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ТЕХНОЛОГИЯ

В настоящее время техноло-
гии, направленные на перера-
ботку вторичных биоресурсов, 
а  также использование малорен-
табельного рыбного сырья для 
создания новых видов кулинар-
ной продукции, являются наи-
более актуальными направлени-
ями рыбопереработки [1; 2]. Не-
уклонно растущий спрос на замо-
роженные кулинарные изделия, 
отличающиеся натуральным со-
ставом, высокой степенью готов-
ности и длительным сроком хра-
нения, возрастающий интерес 
к функциональным продуктам, 
использованию натуральных 
ингредиентов в качестве допол-
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нительных источников витами-
нов, микро и макроэлементов, 
высокий ритм жизни городов 
и мегаполисов способствует раз-
витию новых и совершенствова-
нию существующих технологий 
производств. Перечисленные 
факторы позволяют сделать вы-
вод об актуальности корректи-
ровки классических рецептур 
с целью получения новых кули-
нарных изделий с функциональ-
ными свойствами, отвечающих 
потребностям современного 
рынка [3-6].

Мышечная ткань север-
ной путассу (Micromesistius 
poutassou) – источник полно-
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The article presents results of a study on establishing the shelf life of the first 
cream-soup from northern blue whiting enriched with amaranth and haddock 
flour as additional sources of macro-  and micronutrients. According to the 
results of organoleptic, microbiological and chemical studies, it was found 
out that the developed cream soup, frozen in the “shock” freezing apparatus, 
retained excellent quality during long– term freezing storage, what allowed 
to establish a scientifically based shelf life of the product equal to 120 days. 
Based on the obtained results, a normative documentation for this type of 
product was developed.
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ценного белка, незаменимых аминокислот, не-
насыщенных жирных кислот, также может вы-
ступать и   в качестве основного компонента для 
кулинарных изделий, отличающихся прекрас-
ными органолептическими и структурно-меха-
ническими свойствами. Изготовление кулинар-
ных изделий на основе мышечной ткани путассу 
(Micromesistius poutassou) позволяет максималь-
но эффективно использовать вторичные биоре-
сурсы [7-9]. Использование муки из костей рыб, 
в качестве источника кальция и фосфора в опти-
мальном для усвоения соотношении, наделяет 
разработанные кулинарные изделия функцио-
нальными качествами [10]. 

На базе кафедры технологии пищевых произ-
водств Мурманского государственного техниче-
ского университета была разработана техноло-
гия, позволяющая обогащать кулинарные блюда 
из малорентабельного рыбного сырья Северного 
бассейна минеральными соединениями, в том 
числе и супы, за счет использования муки из ко-
стей рыб в качестве источника кальция и фосфо-
ра. C использованием метода математического 
моделирования обосновано оптимальное соот-
ношение рецептурных компонентов, в готовом 
изделии спрогнозировано содержание кальция 
и фосфора в рекомендованном для наилучшего 
усвоения соотношении [11; 12]. Проведенные 
исследования, по обоснованию выбора ассорти-
мента продукции, сырья и рецептурного соста-
ва компонентов, позволили получить кулинар-
ную продукцию, обладающую высокой пищевой 
и  биологической ценностью, хорошими органо-
лептическими и   реологическими характеристи-
ками. Для анализа эффективности повышения 
пищевой и биологической ценности было произ-
ведено определение содержания белков, жиров, 
углеводов, жирных кислот. 

Цель данной работы – установление сроков 
годности разработанной кулинарной продукции. 

В качестве объекта исследований взят разрабо-
танный кулинарный продукт: крем-суп рыбный, 
вырабатываемый из путассу северной с добавле-
нием растительных компонентов, муки амаранта 
и муки из костей рыб [8]. Крем-суп в момент кули-
нарной готовности порционировали в контейнеры 
из кристаллизованного полиэтилентерефталата, 
разрешенного Министерством здравоохранения 
Российской Федерации для контакта с пищевыми 
продуктами, герметично укупоривали, замора-
живали в аппарате шоковой заморозки и хранили 
в   морозильной камере при температуре минус 
18ºС. Условия хранения продукции поддерживали 
постоянными на всем протяжении эксперимента.

Исследования по установлению сроков 
годности проводились в соответствии с МУК 

4.2.1847–04 [13]. Перечень контролируемых 
микробиологических показателей и показате-
лей безопасности, при проведении исследова-
ний, был определен в соответствии с обязатель-
ными регламентируемыми показателями без-
опасности [14; 15]. На рисунке 1 представлен 
план исследования разработанной кулинарной 
продукции.

Периодичность испытаний отобранных проб 
исследуемой продукции рассчитана с учетом про-
должительности предполагаемого срока годности 
и специфики продукции [13]. Для скоропортящих-
ся продуктов, согласно требований [13], при сро-
ках годности свыше 30 суток, установленный коэф-
фициент резерва составляет 1,2. Анализ норматив-
но-технической документации на производство 
замороженных супов показал, что сроки хранения, 
рассматриваемой ассортиментной группы, зави-
сят от рецептурных компонентов, технологии про-
изводства, условий хранения, и  колеблются в ин-

Рисунок 1. План исследований 
разрабатываемого продукта на протяжении 
предполагаемого срока морозильного 
хранения 
Figure 1. Research plan of the developed product over the 
expected period of freezing storage

Предполагаемый срок 
годности

Периодичность контроля – контрольные точки проведения исследований 

сутки хранения

120 суток Фон 30 60 90 120 144

Таблица 1. Контрольные точки проведения исследований продукции /  
Table 1. Control points for product probing

В статье приведены результаты исследований по 
установлению срока годности крем-супа из север-
ной путассу с добавлением муки амаранта и муки 
из костей пикши, в качестве дополнительных ис-
точников макро и микроэлементов. По результатам 
органолептических, микробиологических и хими-
ческих исследований установлено, что крем-суп, 
произведенный по разработанной технологии, при 
длительном морозильном хранении сохранил от-
личное качество, что позволило установить научно 
обоснованный срок годности продукта, равный 120 
суткам. На основании полученных результатов ис-
следований разработана нормативная документа-
ция на данный вид продукции.
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тервале от 90 до 150 суток. Предполагаемый срок 
хранения, разработанной продукции «Крем-суп 
рыбный обогащенный замороженный», составля-

ет 120 суток. С учетом коэффициента резерва срок 
исследований должен составлять не менее 144 су-
ток. Контрольные точки проведения исследований 
представлены в таблице 1.

На протяжении установленного срока моро-
зильного хранения, разрабатываемого нами про-
дукта «Крем-суп обогащенный замороженный», 
определяли микробиологические критерии пи-
щевой безопасности полуфабриката по таким по-
казателям как количество мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорганизмов 
(КМАФАнМ), бактерий группы кишечных пало-
чек (БГКП), условно-патогенных микроорганиз-
мов Е. coli и S. аureus (табл. 2).

При анализе полученных результатов по сани-
тарно-микробиологическому показателю добро-
качественности пищевых продуктов КМАФАнМ 
(табл. 2; рис. 2) было отмечено снижение чис-
ленности бактерий на порядок к 30 дню хранения 
полуфабриката относительно фонового значения, 
которое составляло 10 КОЕ/г. К концу второго 

Наименование 
показателя, единица 

измерения

Значение 
показателя  

по TР TС 021/2011

Период хранения, сут.

0 30 60 90 120 144

КМАФАнМ, КОЕ/г,  
не более 1х103 100 10 10 20 35 50

Бактерии группы 
кишечных палочек 

(БГКП), в 1,0 г
не допускаются не обнаружены

Е.coli, в 1,0 г не допускаются не обнаружены

Staphylococcus aureus, 
в 1,0 г не допускаются не обнаружены

Таблица 2. Динамика изменения санитарно-микробиологических показателей 
доброкачественности продукта «Крем-суп обогащенный замороженный» /  
Table 2. Dynamics of changes in the sanitary-microbiological indicators of the product  
"Frozen enriched fish cream-soup”

Рисунок 2. Динамика изменения КМАФАнМ 
готовой продукции «Крем-суп рыбный 
обогащенный замороженный» 
Figure 2. Dynamics of changes in QMAFAnM of the finished 
product “Frozen enriched fish cream-soup” 

Рисунок 3. Массовая доля азота летучих 
оснований (АЛО) в готовой продукции 
«Крем-суп рыбный обогащенный 
замороженный» в процессе хранения  
при температуре минус 18ºС 
Figure 3. Mass fraction of volatile nitrogen (ALO) in the 
finished product “Frozen enriched fish cream-soup” during 
storage at a temperature of minus 18ºС 

Рисунок 4. Массовая доля аминного  
азота (АА) в готовой продукции  
«Крем-суп рыбный обогащенный 
замороженный» в процессе хранения  
при температуре минус 18ºС 
Figure 4. Mass fraction of amine nitrogen (AA) in the 
finished product “Frozen enriched fish cream-soup”  
during storage at a temperature of minus 18ºС 
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месяца этот показатель не изменялся. Это можно 
объяснить отмиранием основной массы термо-
фильных и мезофильных микроорганизмов при 
резком снижении температуры хранения продук-
та. В свою очередь, адаптированная в этот пери-
од остаточная микробиота начинала интенсивно 
размножаться, вследствие чего их количество 
к 90 дню хранения увеличилось в 2 раза. С этого 
момента КМАФАнМ увеличивалось до конца сро-
ка хранения продукта, хотя при этом оставалось 
в пределах нормы микробиологической безопас-
ности пищевых продуктов.

На протяжении всего периода исследования 
экспериментального продукта на наличие сани-
тарно-показательных микроорганизмов наблюда-
лось отсутствие условно-патогенной микробиоты 
(табл. 2).

Также в ходе работы в опытных образцах опре-
деляли физико-химические показатели, влияю-
щие на их качество и безопасность, такие как азот 
летучих оснований, аминный азот и массовая доля 
влаги. Результаты представлены на рисунках 3-5.

Проанализировав данные изменения массовой 
доли азота летучих оснований в готовой продук-
ции в процессе морозильного хранения (рис.3), 
можно сделать вывод, что у крем-супа, заморо-
женного в полимерной упаковке, величина азота 
летучих оснований на 144 сутки хранения не пре-
вышает нормативные показатели, регламентиру-
емые СанПиН 2.3.4.050–96. [16]. Количественный 
учет массовой доли влаги в опытных образцах про-
дукции выявил уменьшение массовой доли влаги 
на 0,8% (60 сутки хранения), 1,9% (120 сутки хра-
нения) и 2,8% (144 сутки хранения). Изменение 
массовой доли влаги в виде диаграммы отражено 
на рисунке 5.

 Органолептическая оценка продукции прово-
дилась закрытым способом, путем одновремен-
ного предоставления кодированных образцов 
продукции по пятибалльной системе: свежеизго-
товленной (фон), на 120 сутки и на 144 сутки хра-
нения. При проведении исследований использо-
вали общепринятый метод по [17]. Образцы замо-
роженного крем-супа в порционных контейнерах 
разогревали в СВЧ-печи до температуры подачи 
80±3°С и оценивали по следующим показателям: 
внешний вид, консистенция, запах, вкус, цвет. 
Внешний вид и цвет определяли путем визуаль-
ного осмотра при естественном освещении. Затем 
оценивали консистенцию (густоту, вязкость, од-
нородность) крем-супа, переливая тонкой струй-
кой и пробуя на вкус [13; 17]. Результаты исследо-
вания органолептических показателей представ-
лены на рисунке 6 в виде профиллограммы.

 В результате изучения органолептических по-
казателей, эксперты-дегустаторы отметили незна-
чительное изменение цвета крем-супа в процессе 
морозильного хранения от светло-оранжевого 
к   светло-оранжевому со слабым сероватым от-
тенком, незначительное сгущение при сохране-
нии однородности консистенции. Также у образ-
цов, хранившихся в течение 120 и 144 суток от-
мечены более выраженные привкус и запах рыбы, 
свойственный путассу, что связано с увеличением 

аминного азота в процессе хранения. Согласно 
нормативно-технической документации, в тече-
ние установленного срока годности, допускается 
снижение среднего значения органолептических 
показателей по сравнению с оценкой свежепри-
готовленного продукта не более чем на 0,5 балла. 
По результатам исследования снижение среднего 
значения органолептических показателей соста-
вило 0,19 балла, что в 2,5 раза меньше предельно 
допустимого [13]. По результатам органолепти-
ческой оценки было сделано заключение об отсут-
ствии отрицательной динамики в течение срока 
годности. 

Таким образом, в ходе проведенной экспе-
риментальной работы исследованы изменения 
показателей качества и безопасности разрабо-

Рисунок 5. Динамика изменения массовой 
доли влаги в готовой продукции «Крем-суп 
рыбный обогащенный замороженный»  
в процессе хранения при температуре 
минус 18ºС 
Figure 5. Dynamics of changes in the mass fraction of 
moisture in the finished product “Frozen enriched fish 
cream-soup” during storage at a temperature of minus 
18ºС

 

Рисунок 6. Профилограмма 
органолептической оценки готовой 
продукции «Крем-суп обогащенный 
замороженный»  
Figure 6. Profilogram of finished products “Frozen enriched 
fish cream-soup” organoleptic evaluation
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танного кулинарного продукта в процессе моро-
зильного хранения, подтверждена стабильность 
органолептических показателей на основании 
анализа результатов, полученных с применением 
профильного метода. Результаты проведенных ис-
следований позволяют установить срок годности 
кулинарного изделия «Крем-суп рыбный обога-
щенный замороженный», упакованного в герме-
тично укупоренные контейнеры из кристаллизо-
ванного полиэтилентерефталата, 120 суток при 
температуре хранения не выше минус 18°С.
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