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В настоящее время большое внимание уделяется вопросам санитарно-микробиоло-

гического качества пищевых продуктов, что прежде всего обусловлено значительным ростом 
заболеваний во многих странах, связанных с употреблением пищевых продуктов, контамини-
рованных различными микроорганизмами, что не только снижает их пищевую и биологи-
ческую ценность, делая невозможным использование в питании, но и является довольно 
серьезной проблемой с точки зрения заражения людей. Кроме изменений органолептических 
свойств продукта, микроорганизмы приводят к накоплению токсических веществ, которые 
могут привести к пищевым токсикозам. 

чувствительность, антибиотики, молочные продукты. 
 
Ð»ï³½áïí»É ¿ 58 Ù³Ýñ¿Ý»ñÇ ½·³ÛáõÝáõÃÛáõÝÁ É³ÛÝáñ»Ý û·ï³·áñÍíáÕ Ñ³Ï³μÇáïÇÏÝ»ñÇ 

ÝÏ³ïÙ³Ùμ, áñáÝóÇó 75.9% å³ïÏ³ÝáõÙ ¿ÇÝ Escherichia coli-ÇÝ, 13.8% Staphylococcus epidermidis-ÇÝ, 
5.2% Staphylococcus aureus-ÇÝ, 5.2% - Pseudomonas aeruginosa-ÇÝ£ Ð»ï³½áïáõÃÛ³Ý ³ñ¹ÛáõÝùÝ»ñÁ óáõÛó 
»Ý ïí»É, áñ Ù³Ýñ¿Ý»ñÁ μ³ñÓñ ½·³ÛÝáõÃÛáõÝ »Ý óáõó³μ»ñ»É Ï³ñμ»å»Ý»ÙÝ»ñÇ ÝÏ³ïÙ³Ùμª 100% 
ÇÙÇå»Ý»ÙÇ, Ù»ñáå»Ý»ÙÇ, 86.7% ó»ý»åÇÙÇ; ýïáñËÇÝáÉáÝÝ»ñÇª 100% ÙáÏëÇýÉáÏë³óÇÝÇ, 92.9% 
ûýÉáÏë³óÇÝÇ, 85.7% óÇåñáýÉáÏ³óÇÝÇ, 83.3% ÝáñýÉáÏë³óÇÝÇ, Ý³ÉÇ¹ÇÏë³ÃÃíÇ 73.3%; ³ÙÇÝá·ÉÇÏá-
½Ç¹Ý»ñÇª 92.5% ·»Ýï³ÙÇóÇÝÇ, 88.7% ³ÙÇÏ³óÇÝÇ; μ»ï³-É³Ïï³ÙÝ»ñÇª 94.4% Ï³ñμ»ÝÇóÇÉÇÝÇ, 
89.5% ó»ýáå»ñ³½áÝÇ, 50.0% ó»ýï³½Ç¹ÇÙÇ; 80.0% É¢áÙÇó»ïÇÝÇ ÝÏ³ïÙ³Ùμ: Ð»ï³½áïí³Í Ù³Ý-
ñ¿Ý»ñÁ Ï³ÛáõÝ ¿ÇÝ μ»ï³-É³Ïï³ÙÝ»ñÇª 100% ó»ýïñÇ³ÏëáÝÇ, 92.1% ûÏë³óÇÉÇÝÇ, 90.3% ó»ýáõ-
ñáÏëÇÙÇ, 81.25% ó»ý³ÉáïÇÝÇ, 73.1% ³áõ·Ù»ÝïÇÝÇ, 68.97% ó»ý³½áÉÇÝÇ, 50.0% ó»ýï³½Ç¹ÇÙÇ 
ÝÏ³ïÙ³Ùμ; ³ÙÇÝ³·ÉÇÏá½Ç¹Ý»ñÇª 88.9% ³½ÇïñáÙÇóÇÝÇ, 84.2% ëïñ»åïáÙÇóÇÝÇ, 75.0% ÏÉ³ñÇïñá-
ÙÇóÇÝÇ ÝÏ³ïÙ³Ùμ: Þï³ÙÝ»ñÇ 98.3%-Á åáÉÇé»½Çëï»Ýï »Ý ¢ Ï³ÛáõÝáõÃÛáõÝ »Ý óáõó³μ»ñ»É 2-14 
Ñ³Ï³μÇáïÇÏÝ»ñÇ ÝÏ³ïÙ³Ùμ: 

Ù³Ýñ¿Ý»ñ, Ñ³Ï³μÇáïÇÏÝ»ñ, ½·³ÛÝáõÃÛáõÝ, Ï³ÃÝ³ÙÃ»ñù 
 
In the Republic of Armenia there has been investigated the sensitivity of 58 microorganisms 

(75.9% -44 strains of Escherichia coli, 13.8 %-8 strains of Staphylococcus epidermidis,  5.2%-3 
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strains of Staphylococcus aureus , 5.2%- 3 strains of Pseudomonas aeruginosa) towards widely used 
antibiotics. Investigation results revealed high sensitivity of bacteria towards meropenem, imipenem 
(100%), cefepime (86.7%), moxifloxacin (100%), ofloxacin (92.9%), ciprofloxacin (85.7%), 
norfloxacin (83.3%), nalidixic acid (73.3%), levomycetin (80.0%), gentamicin (92.5%), amikacin 
(88.7%); carbenicillin (94.4%), cefoperazone (89.5%), ceftazidime (50.0%), levomycetin  (80.0%). 
Investigated bacteria were resistant towards beta-lactams: ceftriaxone (100%), oxacilline (92.1%), 
cefuroxime (90.3%) cephalotine (81.25%), augmentin (73.1%), cefazolin (68.9%), (50.0%) 
ceftazidime (50.0%), azithromycin (88.9%), streptomycin (84.2%), clarithromycin (75.0%).  98.3% 
(57 out of 58) of strains were poly-resistant towards 2-14 antibiotics. 

microorganisms, sensitivity, antibiotics, dairy products. 
Залогом крепкого здоровья и хорошего самочувствия в любом возрасте является 

соблюдение принципов правильного питания. Важно не только соблюдать режим, 
исключать из рациона вредную пищу, но и не забывать об употреблении полезных и 
разнообразных продуктов. 

Пищевые продукты должны удовлетворять физиологическим потребностям 
человека в необходимых для организма веществах и энергии, отвечать не только 
предъявляемым к ним требованиям безопасности, установленным нормативными 
документами (с января 2016 года техническими регламентами Таможенного союза) 
по микробиологическим показателям и предельно допустимым концентрациям 
химических, радиоактивных, биологических веществ и их соединений, представ-
ляющих опасность для здоровья [8]. Кроме этого, для каждого типа продуктов су-
ществуют органолептические и физико-химические покзатели соответствия нормам, 
установленным производителями (технические условия). 

Кисломолочные продукты, являясь обязательным составляющим правильного 
здорового питания, благоприятно влияют на пищеварительную систему, повышают 
иммунитет, защищают организм от инфекций, насыщают организм витаминами и 
микроэлементами [9]. 

Известно, что постоянную микрофлору кишечника человека составляют гене-
тически различные клоны популяций кишечной палочки, состав которых у разных 
людей различен. Для внедрения в популяцию нового штамма необходимо, чтобы он 
был представлен значительным числом клеток. Считается, что для этого необходимо 
по крайней мере 106 клеток, что возможно при использовании сильно обсемененных 
пищепродуктов. В практике здравоохранения и животноводства в результате воз-
действия антибиотиков чувствительные микроорганизмы погибают, а резистентные 
сохраняются. 

Приобретенная резистентность закрепляется и передается по наследству 
последующим генерациям бактерий. Примером являются эшерихии, которые служат 
постоянным резервуаром плазмид резистентности в организме человека. На совре-
менном этапе возникновение и циркуляция полирезистентных штаммов микроорга-
низмов представляет большую проблему, которая опасна в отношении возникно-
вения вспышечной заболеваемости не только в Республике Армения, но и во многих 
развитых и развивающихся странах. 

Цели и задачи исследования. Одними из широко потребляемых населением 
продуктов являются - молочные продукты. С целью выяснения роли молочных про-
дуктов как источников  антибиотикорезистентных микроорганизмов, изучена чувст-
вительность последних к широко применяемым на практике здравоохранения ан-
тибиотикам. 
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Материалы и методы 
Материалом для микробиологических исследований послужили поступившие на 

экспертизу пищевые продукты (творог, сметана, масло, сыр, детская молочная 
смесь). Бактериологическое исследование материала, выделение чистой культуры и 
идентификация микроорганизмов, производились в сооветствии с методиками 
определения каждой группы микроорганизмов отдельно, согласно действующим в 
Республике Армения нормативным документам [1-3,7,8]. Для идентификации выде-
ленных микроорганизмов производили бактериоскопию выросших колоний, пред-
варительно окрасив мазки по методу Грама. 

Антибиотикочувствительность исследованных штаммов микроорганизмов про-
верялась по отношению к широко применяемым на практике антибиотикам: фтор-
хинолонам (ципрофлоксацину, моксифлоксацину, офлоксацину, норфлоксацину, 
налидиксовой кислоте); карбопенемам (меропенему, имипенему, цефепиму); бета-
лактамам (оксациллину, аугментину, амоксициллину, карбенициллину, цефтазидину, 
цефтриаксону, цефалексину, цефазолину, цефалотину, цефуроксиму, цефоперазону, 
ампициллин-сульфбактаму); аминогликозидам (амикацину, гентамицину, ванкоми-
цину, стрептомицину, клиндамицину, азитромицину); тетрациклинам (тетрациклину, 
доксициклину); препаратам нитрофуранового ряда (фурадонину, триметопримсуль-
фаметоксазолу). 

Чувствительность определялась диско-диффузионным методом на твердой 
питательной среде посевом суточных бульонных культур микроорганизмов. Резуль-
таты оценивались по диаметру зоны задержки роста микроорганизмов к антибак-
териальным препаратам [5].  

Чувствительность к 0,1% раствору хлорамина осуществлялась методом обезза-
раживания батистовых тест-объектов, обсемененных суспензией указанных микроор-
ганизмов, содержащей в 1 мл 2 млрд. микробных клеток, в экспозициях 5, 10, 15, 20, 
25, 30 минут [5]. 

 
Результаты 
При бактериологическом исследовании различных пищевых продуктов  выде-

лены и изучена антибиотикочувствительность 58 штаммов микроорганизмов, из 
которых 75.9% (44 штамма) принадлежали к Escherichia coli, 13.8% (8 штаммoв) - 
Staphylococcus epidermidis, 5.2% (3-штамма) - Staphylococcus aureus, 5.2% (3- 
штамма) - Pseudomonas aeruginosa. 

Из 44 штаммов Escherichia coli 45.5% (20 штаммов) выделены из творога, 27.3% 
(12 штаммов) - сметаны, 15.9% (7 штаммов) - масла, 11.4% (5 штаммов) - сыра. Из 8-
ми штаммов Staphylococcus epidermidis 5 выделены из творога, 2 -  сыра, 1 - сметаны. 
3 штамма Staphylococcus aureus выделены из детской молочной смеси, творога и 
сыра. 3 штамма Pseudomonas aeruginosa выделены: два - из масла, один - из сыра. При 
экспертизе пищевых продуктов присутствие колиформ (в частности Escherichia coli) 
в основном было отмечено в массе продукта значительно малой, чем масса продукта, 
в которой по ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» и ТР ТС 
033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» их присутствие не раз-
решается [3,7]. Известно, что чем меньше титр кишечной палочки, тем выше загряз-
ненность пищевого продукта, тем хуже санитарно-гигиеническое состояние и тем 
больше оснований опасаться, что на нем могут быть и болезнетворные микроор-
ганизмы. 

Изучение антибиотикочувствительности 58 штаммов микроорганизмов, выде-
ленных из молочных продуктов показало, что они чувствительны к аминогликози-
дам: 92.5, 88.7, 83.3% к гентамицину, амикацину, тобрамицину, соответственно; 
фторхинолонам: 100, 92.9, 85.7, 83.3, 73.3% к моксифлоксацину, офлоксацину, цип-
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рофлоксацину, норфлоксацину, налидиксовой кислоте, соотвественно; бета-лак-
тамов: 94.4, 89.5% к карбенициллину, цефоперазону, соответственно; карбопенемов: 
100% имипенему, меропенему, 86.7% цефепиму; хлорамфениколу - 80.0% лево-
мицетину; 76.7% тетрациклину; к препаратам нитрофуранового ряда: фурадонину, 
триметопримсульфаметоксазолу 78.9%, 52.4%, соответственно. 

Выделенные микроорганизмы резистентны к аминогликозидам: 88.9, 84.2, 75.0, 
58.8% к азитромицину, стрептомицину, кларитромицину, ванкомицину, соответст-
венно; бета-лактамам: 100, 92.1, 90.3, 81.25, 76.9, 73.1, 68.97, 63.6, 53.3, 50.0% к 
цефтриаксону, оксациллину, цефуроксиму, цефалотину, ампициллин-сульфбактаму, 
аугментину, цефазолину, цефотаксиму, цефалексину, цефтазидиму, соответственно; 
67.9% к доксициклину.                                                                                                    

 

 
 
Основная часть выделенных и изученных микроорганизмов - 75.9% относились 

к Escherichia coli. Подобная картина чувствительности/резистентности наблюдается и 
у штаммов Escherichia coli. 

Изучение антибиотикочувствительности выделенных штаммов микроорганиз-
мов показало, что 98.3% (57 из 58 штаммов) были полирезистентными. Анализ поли-
резистентности этих штаммов показал, что они проявили одновременную устой-
чивость к действию от 2 до 14 антибиотиков, причем к 2 антибиотикам были поли-
резистентны 6.9% (4 штамма), к 3-м – 10.3% (6 штаммов), к 4-м – 3.4% (2 штамма), 5-
ти – 17.2% (10 штаммов), к 6-ти – 18.9% (11 штаммов), к 7-ми – 25.9% (15 штаммов), 
к 8-ми – 10.3% (6 штаммов), к 9-ти, 11-ти, 14-ти – 1,7% (по 1 штамму). 

Маркерами резистентности этих штаммов являлись – цефтриаксон, оксациллин, 
цефуроксим, азитромицин, стрептомицин, цефалотин, ампициллин-сульфбактам, кла-
ритромицин, аугментин, цефазолин, доксициклин, цефотаксим, ванкомицин, цефа-
лексин. Подобная картина резистентности/чувствительности микроорганизмов к ан-
тибактериальным препаратам наблюдается и у штаммов микроорганизмов, выделен-
ных у людей в Республике Армения [9]. 

Одновременно вместе с антибиотикочувствительностью была изучена и чувст-
вительность к 0,1% раствору хлорамина 19 штаммов патогенных и условно-пато-
генных микроорганизмов (Escherichia coli - 14 штаммов, Staphylococcus epidermidis - 
3 штамма, Staphylococcus aureus - 2 штамма), выделенных из творога (16 штаммов), 
сметаны (2 штамма), сыра (1 штамм). Из этих штаммов микроорганизмов - 84,2% (14 
штаммов) были чувствительны, 10.2% (2 штамма - по одному штамму Escherichia coli 
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и Staphylococcus epidermidis) обладали средней устойчивостью, 5.3% (1 штамм 
Escherichia coli)  устойчивостью к 0.1% раствору хлорамина. Все три последние 
штаммы выделены из творога. 

Таким образом, широкая циркуляция полирезистентных к антибиотикам и 
обладающих средней устойчивостью и устойчивостью к дезинфектантам (в частнос-
ти к 0.1% раствору хлорамина) микроорганизмов может привести к осложнению 
эпидемической ситуации в республике. Осуществление целенаправленного бактерио-
логического контроля пищевых продуктов и перерабатывающих их предприятий 
является необходимым звеном в снижении количества экзогенно поступающих в 
организм резистентных штаммов микроорганизмов и является частью программы 
«Глобальной стратегии ВОЗ по сдерживанию устойчивости к противомикробным 
препаратам» [4]. Меры по ограничению распространения лекарственно-устойчивых 
микроорганизмов должны быть направлены как на предупреждение формирования 
резистентных популяций, так и на подавление уже сформировавшихся популяций.   
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Доза, являясь результатом взаимодействия двух параметров энергии (обусловленной 

агентами) и времени (D=E*T), как инструмент, обеспечивает получение результатов, анализ 
которых методом диалектики “причина и следствие” выявляет ряд закономерностей: дискрет-
ность, непрерывность, гомогенность, гетерогенность, относительность, чередование, скачкооб-
разность, спонтанность и корреляционная взаимосвязь между генотипом и фенотипом у орга-
низмов in vivo, которые являются достаточными и необходимыми факторами, чтобы утверж-
дать «квантовую теорию» механизма биологического процесса. 


