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Аннотация. В статье приведены результаты микробиологического иссле-

дования, посвященного оценке стабильности нового пастеризованного рыбного 

паштета, обогащенного функциональными компонентами. В качестве последних 

были выбраны инулин пищевой, который вводился в виде порошка, и фукус пузыр-

чатый сушеный измельченный (Fucus vesiculosus). Исследованы микробиологиче-

ские показатели компонентов рецептуры паштета, представляющих повышенный 

риск, – треска мороженая и фукус пузырчатый. В ходе эксперимента, который 

длился 75 суток, проводился сравнительный мониторинг трех образцов пастеризо-

ванного продукта: контрольный образец – пастеризованный рыбный паштет без 

функциональных компонентов, хранившийся в оптимальных условиях при темпе-

ратуре 4±2 °С; опытный образец 1 – пастеризованный рыбный паштет с функцио-

нальными компонентами, хранившийся в оптимальных условиях при температуре 

4±2 °С; опытный образец 2 – пастеризованный рыбный паштет с функциональными 

компонентами, хранившийся в экстремальных условиях при температуре 22±2 °С. 

Стабильность рыбных паштетов в процессе хранения обуславливалась комплекс-

ным влиянием двух факторов – рецептурным составом (наличие/отсутствие функ-

циональных компонентов) и соблюдением температурного режима. Было установ-

лено, что компоненты рецептуры рыбного паштета, а также готовые образцы, с 

функциональными компонентами и без них, хранившиеся в оптимальных условиях 

на протяжении всего эксперимента, соответствовали всем показателям                         

(КМАФАнМ, БГКП, плесени, S. aureus, V. parahaemolyticus, B. cereus, сульфитре-

дуцирующие клостридии) ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной про-

дукции». Для сравнения был проведен микробиологический анализ аналогового 

продукта, купленного в супермаркете со схожей рецептурой на конец срока годно-

сти. 

Ключевые слова: рыбный паштет, пищевые волокна, пребиотики, микро-

биологическая безопасность. 
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 Abstract. The article presents the results of a microbiological study devoted to 

assessing the stability of a new pasteurized fish paste enriched with functional compo-

nents. The following functional ingredients have been selected: food grade inulin, which 

has been introduced as a powder, and dried crushed Fucus vesiculosus. The microbiolog-

ical parameters of the components of the paste formulation that pose an increased risk 

have been studied: frozen cod and bubbly fucus. During the experiment, which lasted                  

75 days, comparative monitoring of three samples of the pasteurized product was carried 

out: control sample – pasteurized fish paste without functional components, stored in op-

timal conditions at a temperature of 4 ± 2 °C; prototype 1 – pasteurized fish paste with 

functional components, stored in optimal conditions at a temperature of 4 ±  2 °C; proto-

type 2 – pasteurized fish paste with functional components, stored in extreme conditions 

at a temperature of 22 ± 2 °C. The stability of fish pastes during storage has been deter-

mined by the complex influence of two factors: the formulation (presence / absence of 

functional components) and compliance with the temperature regime. It has been found 

that the components of the fish paste formulation, as well as the finished samples, with 

and without functional components, stored in optimal conditions throughout the experi-

ment corresponded to all indicators (TAMC, coliforms, molds, S. aureus, V. parahaemo-

lyticus, B. cereus, sulfite-reducing clostridia) EAEU Technical Regulation 040/2016 "On 

the safety of fish and fish products". For comparison, a microbiological analysis of an 

analog product purchased at a supermarket with a similar formulation at the end of the 

shelf life has been carried out. 
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ВВЕДЕНИЕ 

 

Согласно данным Федеральной службы государственной статистики                  

(Росстат) Российская Федерация продолжает активно добывать водные биологиче-

ские ресурсы из океанов и морей, омывающих ее берега. Так, в 2023 г. было вылов-

лено 5369 тыс. т, в 2024 – 4913 тыс. т, в 2025 – 4639 тыс. т. Во внутренних водах 

добыча в эти годы составила 153, 143 и 160 тыс. т гидробионтов соответственно. 

По предварительным прогнозам, как отмечает глава Росрыболовства Илья 

Шестаков, к концу 2026 г. вылов водных биологических ресурсов может составить 

порядка 4,8 млн т. Основными районами промысла в последние годы являются Ти-

хий и Атлантический океаны – соответственно 76 и 19,7 % от общего вылова.  

В 2023 и 2024 гг. выработано свыше 856 и 841 тыс. т морской свежей или 

охлажденной рыбы. Согласно данным, которые озвучил глава Росрыболовства, 

внутреннее производство рыбы и морепродуктов в России демонстрирует устойчи-

вый рост и успешно покрывает внутренний спрос населения. По итогам за 2024 г. 

показатель самообеспечения составил 138,4 %, также вырос показатель потребле-

ния рыбы на душу населения и теперь он составляет 23,5 кг. 

Рыбные продукты в нашей стране занимают значительную долю в рационе 

питания среди всех слоев населения [1–3]. Как известно, рыбное сырье отличается 

более высокой питательной ценностью в сравнении с белками животных [4]. Рыб-

ные белки легче и быстрее усваиваются, содержат все незаменимые аминокислоты 

в оптимальном соотношении, а также более приближены к эталонному. Липидный 

профиль данного сырья характеризуется высокой концентрацией полиненасыщен-

ных жирных кислот – линолевой, линоленовой и арахидоновой, а также содержа-

нием двух уникальных кислот – эйкозопентаеновой и докозогексаеновой [5, 6]. 

Одним из наиболее актуальных решений переработки рыбного сырья явля-

ются пастеризованные и стерилизованные консервы [7], при этом термическая об-

работка продукции методом пастеризации позволяет лучше сохранять макро- и 

микронутриенты в готовом изделии [8–11]. Помимо этого, актуальной проблемой 

в питании является критически низкое потребление пищевых волокон. Последние 

способны замедлить эвакуацию пищи из желудка, так как стимулируют моторную 

функцию кишечника, предотвращают быструю потерю влаги в кишечнике, сорби-

руют жирные кислоты и снижают уровень холестерина, способствуют нормализа-
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ции углеводного обмена, тем самым предотвращая диабет [12]. Последствия нару-

шения рекомендуемых норм могут приводить к серьезным заболеваниям желу-

дочно-кишечного тракта – дисбактериозу, запорам и онкологии [13]. 

Одними из наиболее перспективных источников пищевых волокон явля-

ются инулин и фукоидан. Первый полимер представляет собой растворимое соеди-

нение, мономером которого является фруктоза, ферментируется исключительно 

микрофлорой кишечника человека и является пребиотиком. Доказано, что инулин 

способствует росту лакто- и бифидобактерий [14]. Фукоидан – сульфатированный 

гетерополисахарид, основным мономером которого является L-фукоза, обладает 

целым спектром биологически активных свойств, в том числе и пребиотичес-      

ким [15, 16]. 

Цель работы – определение микробиологических аспектов безопасности па-

стеризованного рыбного паштета. Для достижения поставленной цели были сфор-

мулированы и решены основные задачи: исследовать микробиологические показа-

тели сырья; провести микробиологический анализ образцов паштетов и исследо-

вать динамику накопления микробиологических показателей; установить микро-

биологическую стабильность готового продукта в экстремальных условиях хране-

ния; установить влияние функциональных компонентов на микробиологическую 

стабильность готового продукта. 

 

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ 

 

В качестве объекта исследования выступил рыбный пастеризованный паш-

тет. Микробиологические испытания проводились для двух рецептур готового про-

дукта – без функциональных компонентов (так называемый контрольный образец) 

и с функциональными (экспериментальный образец) (табл. 1.) [13]. 

 

Таблица 1. Рецептуры рыбных паштетов [13] 

Table 1. Recipes of fish pastes [13] 

Компонент рецептуры 

Рецептура рыбного паштета, количество 

ингредиентов, г/100 г 

без функциональ-

ных компонентов 

с функциональными 

компонентами 

Треска бланшированная 41,7 41,7 

Крупа рисовая нешлифованная отварная 20,0 18,3 

Морковь столовая пассерованная 13,2 11,6 

Лук репчатый пассерованный 11,3 9,7 

Масло подсолнечное рафинированное 

дезодорированное 
6,7 6,7 

Вода питьевая 6,0 6,0 

Инулин пищевой – 2,9 

Фукус пузырчатый сушеный измельчен-

ный 
– 2,0 

Соль пищевая 1,1 1,1 
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Отбор проб для микробиологических исследований проводился в соответ-

ствии с ГОСТ 31904-2012 «Продукты пищевые. Методы отбора проб для микро-

биологических испытаний». 

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроор-

ганизмов (КМАФАнМ) определяли в соответствии с ГОСТ 10444.15-94 «Продукты 

пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факульта-

тивно-анаэробных микроорганизмов», количество бактерий группы кишечных па-

лочек (колиформы) (БГКП) – в соответствии с ГОСТ 31747-2012 «Продукты пище-

вые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных па-

лочек (колиформных бактерий)». 

Наличие золотистого стафилококка (лат. Staphylococcus aureus) и других ко-

агулазо-положительных стафилококков определяли согласно ГОСТ 31746-2012 

«Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества коагулазопо-

ложительных стафилококков и Staphylococcus aureus». 

Парагемолитический вибрион (лат. Vibrio parahaemolyticus) выявляли в со-

ответствии с ГОСТ ISO/TS 21872-1-2013 «Микробиология пищевых продуктов и 

кормов для животных. Горизонтальный метод обнаружения потенциально энтеро-

патогенных Vibrio spp. Часть 1. Обнаружение бактерий Vibrio parahaemoliticus и 

Vibrio cholerae», плесневые грибы – в соответствии с ГОСТ 10444.12-2013 «Мик-

робиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и под-

счета количества дрожжей и плесневых грибов». 

Bacillus cereus определяли согласно ГОСТ 10444.8-2013 «Микробиология 

пищевых продуктов и кормов для животных. Горизонтальный метод подсчета пре-

зумптивных бактерий Bacillus cereus. Метод подсчета колоний при температуре               

30 °C», сульфитредуцирующие клостридии – согласно ГОСТ 29185-2014 «Микро-

биология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и под-

счета сульфитредуцирующих бактерий, растущих в анаэробных условиях». 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

 

Пастеризованный рыбный паштет хранился в стеклянной таре объемом              

100 мл с крышками твист-офф. 

На основании МУК 4.2.1847-04 «Санитарно-эпидемиологическая оценка 

обоснования сроков годности и условий хранения пищевых продуктов» для пасте-

ризованных рыбных паштетов был установлен ориентировочный срок годности – 

180 суток. 

Микробиологические исследования готовых образцов проводили на 0-е 

сутки (день приготовления), 15-е, 30-е, 45-е, 60-е и 75-е сутки. Изучая микробный 

фон продукта в каждой точке контроля, описывали культуральные и морфологиче-

ские признаки разнотипных колоний, выросших на питательных средах. 

Для комплексной оценки сроков годности рыбных паштетов были выбраны 

оптимальные условия хранения при температуре 4±2 °C и экстремальные – при 

температуре 22±2 °C.  

В данном исследовании анализ показателей качества на патогенные микро-

организмы, в том числе сальмонеллы и Listeria monocytogenes, не проводился, так 

как он был выполнен поставщиком на этапе выпуска продукции. 
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В табл. 2 приведены результаты микробиологического анализа ключевых 

компонентов рецептуры с точки зрения повышенного микробиологического                     

риска – трески мороженой и фукуса пузырчатого сушеного измельченного. 
 

Таблица 2. Результаты микробиологического анализа сырья  

Table 2. Results of microbiological analysis of raw materials 

Наименова-

ние показа-

теля 

Треска мороженая тихоокеан-

ская 
Фукус пузырчатый сушеный 

Нормативные 

значения ТР 

ЕАЭС 040/2016 

Эксперимен-

тальные зна-

чения 

Нормативные 

значения ТР 

ЕАЭС 

040/2016 

Эксперимен-

тальные зна-

чения 

КМАФАнМ 
не более 1х105 

КОЕ/г 

менее 1,5х102 

КОЕ/г 

не более 

1х104 КОЕ/г 

менее 1,5х102 

КОЕ/г 

БГКП 
не допускаются 

в 0,001 г 

не обнару-

жено в 0,001 г 

не допуска-

ются в 1 г 

не обнару-

жено в 1 г 

S. aureus 
не допускаются  

в 0,01 г 

не обнару-

жено в 0,01 г 

не нормиру-

ются 

не нормиру-

ются 

V. parahae-

molyticus 
не допускаются 

не обнару-

жено в 100 г 

не нормиру-

ются 

не нормиру-

ются 

Плесени не нормируется 
не нормиру-

ется 

не допуска-

ются в 100 г 
81 КОЕ/г 

 

Микробный фон мороженой трески и фукуса пузырчатого был представлен 

преимущественно грамположительными кокками, включая микрококки, дипло-

кокки и стрептококки. На плотных питательных средах они образовывали колонии 

с общими культуральными признаками: круглая форма, гладкая и глянцевая по-

верхность. Цвет колоний варьировал от белого до желтого. 

В табл. 3 приведены результаты микробиологического анализа трех готовых 

образцов рыбных паштетов: с функциональными компонентами и без них при оп-

тимальных условиях хранения, с функциональными компонентами при экстре-

мальных условиях хранения. 
 

Таблица 3. Результаты микробиологического анализа готовых образцов 

Table 3. Results of microbiological analysis of finished samples 

Т
о
ч
к
и

 а
н

а-

л
и

за
 

Микробиологические показатели 

КМА-

ФАнМ 
БГКП S. aureus B. cereus 

Сульфитре-

дуцирую-

щие кло-

стридии 

Плесени 

1 2 3 4 5 6 7 

Нормативные значения ТР ЕАЭС 040/2016 

 

не более 

2,0х102 

КОЕ/г 

не до-

пуска-

ются 

в 1 г 

не до-

пуска-

ются  

в 1 г 

не допус-

каются  

в 1 г 

не допуска-

ются в 1 г 

Не норми-

руются 
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Продолжение таблицы 3 

1 2 3 4 5 6 7 

Рыбный паштет с функциональными компонентами,  

оптимальные условия хранения (Т=4±2 °C) 

0-е 

сутки 

менее 

1,5х102 

КОЕ/г 

не обна-

ружены в 

1 г про-

дукции 

не обна-

ружены в 

1 г про-

дукции 

не обнару-

жены в 1 г 

продукции 

не обнару-

жены в 1 г 

продукции 

менее 5х101 

КОЕ/г 

15-е 

сутки 

 менее 

1,5х102 

КОЕ/г 

то же то же то же то же 
менее 5х101 

КОЕ/г 

30-е 

сутки 

менее 

1,5х102 

КОЕ/г 

то же то же то же то же 
менее 5х101 

КОЕ/г 

45-е 

сутки 

менее 

1,5х102 

КОЕ/г 

то же   то же то же то же 
менее 5х101 

КОЕ/г 

60-е 

сутки 

менее 

1,5х102 

КОЕ/г 

то же то же то же то же 
менее 5х101 

КОЕ/г 

75-е 

сутки 

менее 

101 

КОЕ/г 

то же то же то же то же 
менее 5х101 

КОЕ/г 

Рыбный паштет без функциональных компонентов, 

оптимальные условия хранения (Т=4±2 °С) 

0-е 

сутки 

менее 

1,5х102 

КОЕ/г 

не обна-

ружены в 

1 г про-

дукции 

не обна-

ружены в 

1 г про-

дукции 

не обнару-

жены в 1 г 

продукции 

не обнару-

жены в 1 г 

продукции 

менее 5х101 

КОЕ/г 

15-е 

сутки 

менее 

1,5х102 

КОЕ/г 

то же то же то же то же 
менее 5х101 

КОЕ/г 

30-е 

сутки 

менее 

1,5х102 

КОЕ/г 

то же  то же то же то же 
менее 5х101 

КОЕ/г 

45-е 

сутки 

менее 

1,5х102 

КОЕ/г 

то же то же то же то же 
менее 5х101 

КОЕ/г 

60-е 

сутки 

менее 

1,5х102 

КОЕ/г 

то же то же то же то же 
менее 5х101 

КОЕ/г 

75-е 

сутки 

менее 

1,5х102 

КОЕ/г 

то же то же то же то же 
менее 5х101 

КОЕ/г 
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Окончание таблицы 3 

1 2 3 4 5 6 7 
Рыбный паштет с функциональными компонентами, 

экстремальные условия хранения (Т=22±2 °С) 

0-е 

сутки 

менее 

1,5х102 

КОЕ/г 

не обна-

ружены в 

1 г про-

дукции 

не обна-

ружены в 

1 г про-

дукции 

не обнару-

жены в 1 г 

продукции 

не обнаружены 

в 1 г продукции 

менее 

5х101 

КОЕ/г 

15-е 

сутки 

 7,0х102 

КОЕ/г 
то же то же то же то же 

менее 

5х101 

КОЕ/г 

30-е 

сутки 

5,7х103 

КОЕ/г 
то же то же то же то же 

менее 

5х101 

КОЕ/г 

 

Как видно из табл. 3, показатели КМАФАнМ для двух рецептур пастеризо-

ванных паштетов, хранившихся при оптимальных условиях, оставались на стабиль-

ном уровне (менее 1,5х10² КОЕ/г) и не превышали требования ТР ЕАЭС 040/2016. 

БГКП, S. aureus, B. cereus и сульфитредуцирующие клостридии не были обнару-

жены ни в одной из проб. Таким образом, экспериментально подтверждено, что 

обогащение рецептуры рыбного паштета функциональными компонентами не ока-

зало отрицательного влияния на сохранность продукта. 

Микробный фон рыбных паштетов при оптимальных условиях хранения 

был представлен преимущественно грамположительными кокками, включая мик-

рококки, диплококки и стрептококки. На плотных питательных средах они образо-

вывали колонии с общими культуральными признаками: круглая форма, гладкая и 

глянцевая поверхность. Цвет колоний варьировал от белого до желтого и оранже-

вого. 

Микробный фон рыбного паштета, хранившегося при экстремальных усло-

виях, был представлен преимущественно грамположительными монобактериями 

без спор. На плотных питательных средах они образовывали колонии с общими 

культуральными признаками: круглая форма, гладкая и глянцевая поверхность. 

Цвет колоний варьировал от белого до оранжевого. 

В образцах, хранившихся в оптимальных условиях, органолептический про-

филь (цвет, вкус, запах, консистенцию и внешний вид) оставался стабильным на 

протяжении 75 суток хранения. 

Паштет, хранившийся в экстремальных условиях, проявил значительное 

ухудшение органолептических качеств, включая неприятный запах, вкус, измене-

ние цвета и текстуры. 

Дополнительно был проведен микробиологический анализ аналогового об-

разца, имеющего схожую рецептуру, купленного в супермаркете. Микробиологи-

ческие испытания аналогового паштета с заявленным сроком годности 120 суток 

были проведены на пределе этого периода – за 14 суток до его истечения. Резуль-

таты приведены в табл. 4. 
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Таблица 4. Результаты микробиологического анализа аналогового образца 

Table 4. Results of microbiological analysis of an analog sample  

Наименование  

показателя 

Нормативные значения ТР 

ЕАЭС 040/2016 

Результаты  

испытаний 

КМАФАнМ не более 2,0х102 КОЕ/г менее 1,5х102 КОЕ/г 

БГКП не допускаются в 1 г 
не обнаружены в 1 г 

продукции 

S. aureus не допускаются в 1 г 
не обнаружены в 1 г 

продукции 

B. cereus не допускаются в 1 г 
не обнаружены в 1 г 

продукции 

Сульфитредуцирующие 

клостридии 
не допускаются в 1 г 

не обнаружены в 1 г 

продукции 

Плесени  не нормируются менее 5х101 КОЕ/г 

 

Микрофлора была представлена грамположительными и грамотрицатель-

ными кокками, включая диплококки и стрептококки. На питательной среде они об-

разуют круглые, гладкие, блестящие колонии с ровными краями; цвет колоний ва-

рьировал от оранжевого до желтого. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

 

Треска мороженая и фукус пузырчатый сушеный измельченный, использу-

емые для производства пастеризованного рыбного паштета, полностью соответ-

ствовали нормативам ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продук-

ции». 

Образцы пастеризованных паштетов с функциональными компонентами и 

без них, хранившиеся в оптимальных условиях при температуре 4±2 °C, сохраняли 

микробиологическую стабильность на протяжении всего эксперимента – 75 дней. 

Все исследованные показатели соответствовали нормативам ТР ЕАЭС 040/2016    

«О безопасности рыбы и рыбной продукции». Сохранение органолептических ха-

рактеристик также подтверждает стабильность продукции при хранении.  

У образца паштета, хранившегося при температуре 22±2 °C, отмечался рост 

показателя КМАФАнМ с 15-х суток эксперимента, к 30-м суткам у продукта 

наблюдалась выраженная органолептическая порча. 

Введение функциональных компонентов – инулина пищевого и фукуса су-

шеного (Fucus vesiculosus) – в рецептуру рыбного паштета не оказало негативного 

влияния на микробиологическую стабильность и сохранность органолептических 

показателей продукции в ходе эксперимента. 
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