
57Технология продовольсТвенных продукТов

УДК 664.951 (075.8)

Установление сроков годности  
сушеных рыборастительных снеков  

на основе мясокостного рыбного сырья
Д-р техн. наук О. Я. МЕЗЕНОВА1, М. А. БАРОТОВА2

1mezenova@klgtu.ru, 2jalili_94@mail.ru
Калининградский государственный технический университет

Актуальность темы работы обусловлена ростом популярности сушеных высокопитательных закусочных про-
дуктов (снеков), необходимостью полноценного использования биопотенциала костистых рыб (балтийского 
леща) при одновременном создании функциональных по содержанию кальция и фосфора продуктов. Пищевую 
систему получали путем гидротермолиза мясокостных тканей леща, их тонкого измельчения с последующим 
обогащением растительным компонентом (морковь, свекла) и пищевыми добавками. Полученную массу тонко 
раскатывали, формовали и высушивали горячим способом при температуре 180  °C в течение 30 мин. В полу-
фабрикатах и готовых образцах определяли органолептические, физико-химические и микробиологические 
показатели в процессе хранения при заданных условиях в течение 72 суток. Схема микробиологических иссле-
дований по установлению сроков годности сушеных рыбных продуктов была определена требованиями МУК 
4.2.1847–2004. Органолептические показатели сушеных снеков были высокими, снеки сохраняли свою исходную 
форму, цвет в процессе хранения практически не изменялись на 72-е сутки. Показатели химического состава 
готовых снеков: массовая доля воды 18–20 %, поваренной соли 1,5 %, органических кислот 0,04–0,06 %. На анали-
заторе «LabMaster-Aw» установлен показатель активности воды готовых сушеных рыборастительных снеков 
(0,5), значение которого свидетельствуют о высокой антисептической устойчивости продукции. Результаты 
микробиологических исследований на установление сроков годности говорят о соответствии продукта регла-
ментированным микробиологическим критериям безопасности. С учетом коэффициента резерва 1,2 для данной 
группы продукции установлен срок годности в течение 60 суток при температуре 4±2 °С.
Ключевые слова: рыборастительные снеки, мясокостное рыбное сырье, срок годности, органолептические показате-
ли, микробиологические показатели, активность воды.
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The relevance of the topic of the work is due to the growing demand for dried highly nutritious snack products (snacks), 
the need for full use of the biopotential of bony fish (Baltic bream), as well as increased consumption of functional calcium 
and phosphorus products. The food system was created by hydrothermolysis of meat and bone tissues of bream and their 
fine grinding, followed by enrichment with a vegetable component (carrots and beets) and food additives. The resulting 
mass was thinly rolled, molded, and dried hot at a temperature of 1800 C for 30 minutes. In semi-finished products and 
finished samples, organoleptic, physicochemical and microbiological parameters were determined during storage under 
specified conditions for 72 days. The scheme of microbiological studies to establish the shelf life of dried fish products was 
determined by the requirements of the MUC 4.2.1847–2004. The organoleptic characteristics of dried snacks were high, 
the snacks retained their original shape, the color during storage practically did not change on the 72nd day. Indicators 
of the chemical composition of ready-made snacks: the mass fraction of water is 18–20 %, table salt is 1.5 %, organic acids 
are 0.04–0.06 %. The LabMaster-Aw analyzer showed an indicator of the water activity of ready-made dried fish-growing 
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snacks (0.5), the values of which indicate a high antiseptic resistance of the product. The results of microbiological studies 
to determine the expiration dates indicate that the product meets the regulated microbiological safety criteria. Taking into 
account the reserve factor of 1.2 for this product group, the shelf life is set for 60 days at a temperature of 4±2°C.
Keywords: fish-vegetable snacks, meat-and-bone fish raw materials, shelf life, organoleptic indicators, microbiological 
indicators, water activity.
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Введение
Актуальность темы исследования обусловлена не-

обходимостью совершенствования безотходной перера-
ботки высоко костистых видов рыб (окуневых, карповых 
и др.), при разделке которых остается около 50 % массы 
скелета и реберных костей. Для данного совершенство-
вания рациональной представляется технология на ос-
нове фаршевых систем с обогащением растительными 
добавками, выполняющими роль структурообразовате-
лей и вкусовых компонентов. Целесообразно получать 
тонко измельченную рыбокостную массу, переводить ее 
в тестообразное состояние введением полезных добавок, 
затем формовать в виде тонких пластин, а на заключи-
тельном этапе обезвоживать. В итоге можно получить 
эффективный способ комплексной переработки рыб с по-
вышенным содержанием костей при одновременном соз-
дании гастрономически привлекательной продукции 
(типа снеков, чипсов, галет), в которых сформированы 
признаки функциональности по эссенциальным макро-
нутриентам (фосфор, кальций и др.) [1]

В Калининградской области популярным объектом 
лова является лещ балтийский, относящийся к высоко 
костистым рыбам семейства карповых (Cyprinidae), от-
ряда карпообразных (Cypriniformes). Ежегодный объем 
его вылова в Калининградском и Куршском заливах Бал-
тийского моря составляет около 275 т. В настоящее вре-
мя лещ, как и все рыбы семейства карповых, перераба-
тывается в основном неразделанным по традиционным 
технологиям запекания, копчения и вяления [2]. Это по-
зволяет с минимальными затратами получать высоко-
белковые продукты с привлекательными органолепти-
ческими характеристиками. Однако при этом в качестве 
непищевой костистой части, которую потребитель вы-
нужден ощущать при откусывании, изымать с соблюде-
нием мер предосторожности, а затем выбрасывать, оста-
ется до 50 % массы сырья (головы, позвоночные и ребер-
ные кости, внутренности). Одновременно создаются 
большие неудобства и даже опасности в употреблении 
готовой продукции, поскольку многочисленные кости 
разных размеров, как правило, попадают в ротовую по-
лость, что может при глотании привести в дальнейшем 
к повреждениям пищевода и желудка [3].

На настоящий момент все большую популярность 
приобретают фаршевые структурированные рыбные 
продукты, обогащенные полезными пищевыми компо-
нентами, в том числе растительного происхождения [4]. 

Однако, как правило, такие изделия не стойки в хранении, 
поскольку обладают повышенным содержанием воды, 
а с пищевыми добавками в них попадают различные ми-
кроорганизмы, быстро размножающиеся в аэрированных 
условиях [5]

Повысить стойкость хранения поликомпонентных 
рыборастительных фаршевых структурированных про-
дуктов можно путем обезвоживания полуфабриката при 
повышенных температурах, что приведет к первичной 
тепловой стерилизации, обезвоживанию и понижению 
активности воды [6]. Описанным образом изготавлива-
ется популярная закусочная продукция, называемая сне-
ками, особенностями пищевой ценности которой явля-
ются гастрономическая привлекательность, высокая 
энергетическая ценность и повышенная хранимоспособ-
ность [7].

Современная пищевая промышленность все более 
ориентируется на изготовление функциональной продук-
ции [8]. Получить функциональную снековую продукцию 
из высоко костистого балтийского леща, отличающуюся 
повышенными пищевыми достоинствами и биологиче-
ской ценностью за счет содержания функциональных 
макроэлементов кальция и фосфора, можно путем введе-
ния в фаршевую структурированную систему предвари-
тельно размягченных костных тканей рыбы [9, 10].

На кафедре пищевой биотехнологии КГТУ предло-
жена новая технология рыборастительных снеков, за-
ключающаяся в тепловом нагреве мясокостного рыбного 
сырья при температуре более 100 °С под давлением, раз-
делении сырья на мышечную и костную ткани с тонким 
измельчением каждой части, смешивании с добавкой 
растительного происхождения и пищевыми компонен-
тами, формовании и обезвоживании при t = 150–180 °C, 
продолжительностью 15–30 мин [11].

Преимуществами новой технологии и достоинства-
ми готовой продукции являются возможность получения 
функциональных рыборастительных снеков остеотроп-
ной направленности с повышенным содержанием ком-
понентов-остеопротекторов, проявляющих выраженный 
суммарный благотворный эффект на опорно-двигатель-
ную систему человека. При этом на достоверном уровне 
повышается показатель минеральной плотности костей 
при одновременном росте качества снеков по органо-
лептическим свойствам и биологической ценности [11].

В связи с получением новой рыборастительной фар-
шевой продукции, обогащенной растительными добав-
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ками и компонентами костной ткани, отличающейся 
пониженным содержанием воды, актуальным является 
обоснование ее хранимоспособности и установление 
сроков годности и хранения.

Цели и задачи исследования
Целью исследования явилось установление сроков 

годности и хранения сушеных структурированных ры-
борастительных закусочных продуктов, приготовленных 
на основе комбинирования мясокостной массы из бал-
тийского леща, растительных и пищевых добавок.

Для достижения поставленной цели обозначены 
следующие задачи:

— получение партии заданной продукции, и заклад-
ка ее на хранение при заданных условиях;

— разработка графика микробиологического кон-
троля в период хранения;

— исследование органолептических и физико-хи-
мических показателей конечного продукта в период хра-
нения;

— установление срока годности и хранения готовой 
продукции.

Материалы и методы исследования
Объекты исследования:
— лещ балтийский мороженый мелких размеров 

(длина 20–24 см), отвечающий требованиям ГОСТ 32366–
2013;

— гидролизаты обезглавленных рыб с удаленными 
головами и внутренностями, полученные гидротерми-
ческим способом при повышенном давлении (t = 120 оC, 
τ = 60 мин);

— готовые структурированные рыборастительные 
снеки, полученные методом горячего высушивания фор-
мованного рыбного теста.

Приготовление рыборастительных снеков осущест-
вляли по следующей технологической схеме (рис. 1).

Рецептура рыборастительной массы, направляемой 
на формование и горячее обезвоживание, включала сле-
дующие компоненты: термомодифицированная мышеч-
ная ткань леща, костный порошок из костной массы леща, 
соль поваренная пищевая (ГОСТ Р 51574–2018), бикар-
бонат натрия или пищевая сода (ГОСТ 32802–2014), мас-
ло коровье сливочное жирностью 72,2 % (ГОСТ 32261–
2013), мука пшеничная, высший сорт (по ГОСТ 26574–

Рис. 1. Технологическая схема изготовления рыборастительных снеков
Fig. 1. Technological scheme of fish-vegetable snack production
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2017), морковь столовая свежая (ГОСТ 32284–2013) и свек-
ла столовая свежая (ГОСТ 32285–2013) [12, 13].

В работе использовали аналитические, органолепти-
ческие, физико-химические и микробиологические ме-
тоды исследования.

Содержание воды и хлорида натрия в эксперимен-
тальных образцах определяли по ГОСТ 7636–85. Пока-
затель кислотности оценивали в соответствии с ГОСТ 
27082–2014. Массовые доли кальция и фосфора были 
определены методом объема (ГОСТ 7636–85, п. 8.11), 
(ГОСТ 26657–97, п. 5). Органолептические показатели 
готовой продукции оценивали по ГОСТ 7631–2008.

Установление значения активности воды проводили 
в аккредитованной лаборатории АтлантНИРО на стаци-
онарном анализаторе активности воды «LabMaster-Aw» 
(рис. 2).

Микробиологическую безопасность продукции оце-
нивали в аккредитованной лаборатории Калининград-
ского испытательного центра, в соответствии с норма-
тивами ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой про-
дукции», а также в соответствии с «Едиными санитарно- 
эпидемиологическими и гигиеническими требованиями 
к товарам, подлежащим санитарно-эпидемиологическо-
му надзору (контролю)».

Установление сроков хранения и годности готовых 
изделий определяли в соответствии требованиям «Еди-
ных санитарно-эпидемиологических и гигиенических 
требований к товарам, подлежащим санитарно-эпидеми-
ологическому надзору (контролю)», представляемым 
к категории продукции «Рыба вяленая» (п. 3.3.5).

В соответствии требованиями технического регла-
мента Евразийского экономического союза 040/2016 
«О безопасности рыбы и рыбной продукции» оценку 
микробиологических рисков для сушеных продуктов 
рассматривали следующие показатели: КМАФАнМ 
по ГОСТ 10444.15; наличие или отсутствие бактерии рода 
Clostridium по ГОСТ 29185, бактерии рода Salmonella 
по ГОСТ 31659, БГКП (колиформные бактерии) по ГОСТ 
31747 и микроорганизмов порчи (дрожжи и плесневые 
грибы) по ГОСТ 10444.12.

Готовые экземпляры продукции хранили при 
t = 4±2  °C, периодичность контрольных точек устанавли-
вали по МУК 4.21847–04 «Методы контроля. Биологиче-
ские и микробиологические факторы. Санитарно эпиде-
миологическая оценка обоснования сроков годности 
и условий хранения пищевых продуктов».

График микробиологических исследований образ-
цов сушеных рыборастительных снеков приведен 
в табл. 1.

Схема исследования готового продукта в процессе 
хранения при заданных условиях приведена в табл. 2.

Полученные результаты обрабатывались методами 
математической статистики на 95 %-м доверительном 
уровне.

Результаты исследования
В табл. 3 представлены результаты физико-химиче-

ских и органолептических показателей рыбораститель-
ных закусочных продуктов на основе мясокостного рыб-
ного сырья и растительного компонента в процессе хра-
нения и свежеполученных образцов.

Рис. 2. Анализатор активности воды «LabMaster-Aw»
Fig. 2. LabMaster-Aw water activity analyzer

Таблица 1
График микробиологических исследований 

образцов сушеных рыборастительных снеков

Table 1
The schedule for microbiological analysis  

of the fish-vegetable snacks’ samples
Предусматривае-

мый срок годности, 
сут

Периодичность контроля —  
контрольные точки проведения  

эксперимента, сут

60
Фон 10 20 30 39

45 50 60 72

Таблица 2
Санитарно-микробиологические показатели 

качества рыборастительных снеков

Table 2
Sanutary-microbiological quality indicators  

of fish-vegetable snacks

Наименование показателя Значение Источник нор-
мирования

Патогенные микроорганизмы

Патогенные микроорганизмы, 
в т. ч. Salmonella

не допуска-
ется в 25 г

ТР ТС 
021/2011

Listeria monocytogenes не допуска-
ется в 25 г

ТР ТС 
021/2011

Санитарно-показательные  
и условно-патогенные микроорганизмы

Количество мезофильных 
аэробных и факультативно-
ана эробных микроорганизмов 
(КМАФАнМ) 

не более 
5·104 КОЕ/г

ТРЕАЭС 
040/2016

Бактерии группы кишечных 
палочек (колиформы) (БГКП) 

не допуска-
ется в 1 г

ТРЕАЭС 
040/2016

Сульфитредуцирующие бакте-
рии рода Clostridium

не допуска-
ется в 1 г

ТРЕАЭС 
040/2016

Плесени не более  
50 КОЕ/г

ТРЕАЭС 
040/2016

Дрожжи не более  
100 КОЕ/г

ТРЕАЭС 
040/2016
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Проанализировав данные табл. 3, можно заключить, 
что выработанные снеки имеют удовлетворительные 
органолептические показатели до 60-х суток хранения. 
На 72-е сутки появляются посторонние запахи и вкусо-
вые оттенки, консистенция становится твердой, пропа-
дает хрупкость. Высокое содержание фосфора и кальция 
делает их привлекательными по наличию данных мине-
ральных веществ. Посчитав уровень удовлетворения 
суточной физиологической нормы данных макроэлемен-
тов, можно сделать вывод о том, что кальций и фосфор 
являются функциональными (23,1 % и 28,7 %, соответ-
ственно).

Значения показателя Aw сушеных рыборастительных 
снеков (табл. 3) говорят, что в период хранения готовой 
продукции жизнеспособность микроорганизмов потен-
циально приостанавливается в процессе хранения, что 
потенциально свидетельствует о предотвращении ми-
кробиологической порчи продукта [14, 15]. О достаточной 
хранимоспособности полученных рыборастительных 
снеков свидетельствует также установленный факт, что 
их органолептические показатели на 72-е сутки хранения 
практически не изменились.

При утверждении сроков годности выработанного 
продукта прошествовали из результатов оценки динами-
ки всех основных показателей качества в период хране-
ния, проведенных в соответствии с МУК 4.2.1847–2004.

В табл. 4. приведена динамика значений микробио-
логических показателей рыборастительных снеков.

Изменение КМАФАнМ в сушеных рыбораститель-
ных снеках в процессе хранения представлено на рис. 3

Из данных рис. 3 и табл. 4 следует, что увеличение 
количества мезофильных аэробных факультативно-анаэ-
робных микроорганизмов превышает нормативного зна-
чения (5,0 ∙ 104 КОЕ/г) происходит на 72 сутки хранения. 
Но при этом патогенных и условно-патогенных микро-
организмов не обнаружены в процессе всего хранения. 
Некоторый рост установлен для плесеней (21–26 КОЕ/г), 
однако превышения допустимого уровня не наблюдалось. 
Полученные данные свидетельствуют о безопасности 
разработанной продукции по данным показателям.

Учитывая коэффициент резерва срока годности 1,2 
для этой категории продукции установленный срок хра-
нения рыборастительных снеков при t = 4 (± 2) °С состав-
ляет 60 суток.

Таблица 3
Органолептические и физико-химические показатели качества сушеных рыборастительных снеков, 

установленные в процессе хранения

Table 3
Oragnolerptic and physicochemical indicators of fish-vegetable snacks in storage

Наименование показателя
Характеристика

Свежие снеки 60-е сутки 72-е сутки

Внешний вид

Снеки разнообразной формы 
в виде рыбок, звездочек 
(толщина 0,5 мм), с правиль-
ными ровными краями, без 
повреждений

Снеки разнообразной 
формы в виде рыбок, 
звездочек (толщина 0,5 мм), 
с правильными ровными 
краями, без повреждений

Снеки разнообразной фор-
мы в виде рыбок, звездочек 
(толщина 0,5 мм), с пра-
вильными ровными краями, 
без повреждений

Цвет

Снеки с морковью — золо-
тисто-коричневые
Снеки со свеклой — золо-
тисто-розовые, с оттенками, 
свойственными овощной 
добавке

Снеки с морковью —  
золотисто-коричневые;
Снеки со свеклой —  
золотисто-розовые, 
с оттенками, свойственными 
овощной добавке

Снеки с морковью —  
золотисто-коричневые
Снеки со свеклой —  
золотисто-розовые,  
с оттенками, свойственны-
ми овощной добавке

Запах

Приятный, свойственный 
данному типу снеков, 
преимущественно хлебный, 
с приятным легким рыбным 
оттенком

Приятный, свойственный дан-
ному типу снеков, преимуще-
ственно хлебный, с приятным 
легким рыбным оттенком

Не очень приятный.  
Незначительный посторон-
ний запах

Вкус

Приятный, с характерным 
рыбным привкусом, сбалан-
сированный с овощными от-
тенками, умеренно соленый, 
без порочащих признаков

Приятный, с приятным рыб-
ным привкусом, сбалансиро-
ванный с овощными оттен-
ками, умеренно соленый, без 
порочащих признаков

Не очень приятный. Незна-
чительный посторонний 
привкус

Консистенция Хрустящая,  
легко разжевывается

Хрустящая,  
легко разжевывается

Твердая,  
с усилием разжевывается

Массовая доля воды, % 18–20 16–17 15–16
Содержание кальция, г/100г 0,236–0,224 0,228–0,238 0,230–0,239
Содержание фосфора, г/100г 0,2200–0,2360 0,2360–0,2390 0,2370–0,2390
Кислотность, пересчет на яблоч-
ную кислоту, % 0,040–0,060 0,010 0,010

Содержание NaCl, % 1,50 2,10 2,20
Активность воды, Aw, не более 0,50 0,39 0,39
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Таблица 4
Динамика микробиологических показателей сушеных рыборастительных снеков при хранении

Table 4
Dynamics of microbiological indictors of fish-vegetable snacks in storage

Наименование  
показателя Нормативное значение

Продолжительность хранения, сутки (результаты испытания) 

Фон 10 20 30 39 45 50 60 72

КМАФАНМ, КОЕ/г, 
не более Не более 5·104 1,5·102 1,7·102 2,6·102 3,4·102 5,1·102 6,2·103 7,4·103 1,3·104 >5·104

БГКП (колиформы) Не допускаются в 1 г н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о
Патогенные, в том 
числе сальмонеллы Не допускаются в 25 г н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о

L. monocytogenes Не допускаются в 25 г н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о
Сульфитредуцирую-
щие клостридии Не допускаются в 1 г н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о

Плесени Не более 50 КОЕ/г < 10 <10 <10 <10 <10 16 21 23 26
Дрожжи Не более 100 КОЕ/г н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о н/о

Рис. 3. Изменение показателя КМАФАнМ в образцах рыборастительных снеков при хранении
Fig. 3. The changes in the number of mesophilic and facultative anaerobic microorganisms in fish-vegetable snacks in storage
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продукции установленный срок хранения рыборастительных снеков при t =  4 (± 
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Выводы 

Проведены органолептические, физико-химические и микробиологические 

исследования в процессе хранения сушеных рыборастительных снеков - 

структурированных рыборастительных закусочных продуктов, полученных из 

мясокостной массы леща балтийского с обогащением растительными и 

пищевыми добавками. 

На основании МУК 4.2.1847-04 разработан график микробиологического 

исследования по безопасности в процессе хранения и с его применением 

проведены соответствующие микробиологические испытания. Путем анализа 

динамики органолептических и микробиологических показателей качества 

Выводы
Проведены органолептические, физико-химические 

и микробиологические исследования в процессе хране-
ния сушеных рыборастительных снеков — структури-
рованных рыборастительных закусочных продуктов, 
полученных из мясокостной массы леща балтийского 
с обогащением растительными и пищевыми добавками.

На основании МУК 4.2.1847–04 разработан график 
микробиологического исследования по безопасности в про-
цессе хранения и с его применением проведены соответ-
ствующие микробиологические испытания. Путем анали-
за динамики органолептических и микробиологических 
показателей качества сушеных снеков в течение 72 суток 
обоснованы сроки годности разработанных продуктов при 
температуре хранения 4 (±2) °С, составляющие 60 суток.

Продукция рекомендуется для питания, прежде все-
го, социально значимых слоев населения (пожилые, ин-
валиды, спортсмены и др.).

Предлагаемый продукт потенциально эффективен 
для профилактики и при заболеваниях остеопороза — 
артрите, артрозе, пародонтозе и других, связанных 
с повреждением костной системы. Он также будет 
полезен для профилактики данных болезней и при 
восстановлении костей, при переломах различной 
сложности. Важно, что при этом продукт обогащен 
ценными биологически активными веществами (ви-
таминами, органическими кислотами, пищевыми во-
локнами и др.), содержащимися в растительных до-
бавках, повышающих иммунные защитные силы ор-
ганизма.
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