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В современном производстве безопасность пищевых продуктов из гидробионтов 

обеспечивается поддержанием микроорганизмов в состоянии анабиоза или созданием 

условий для их гибели. Нежелательные процессы роста микроорганизмов в рыбной 

продукции ограничивают различными способами, включая технологии интенсивного 

охлаждения, охлаждения и хранения во льду, приготовленном из активированной морской 

воды [2, 3] или с применением бактерицидных добавок (активного хлора, натамицина, 

биомицина, хлортетрациклина, низина и др.) [4 - 7], тепловой обработки [8], переохлаждения 

и хранения рыбы при температуре минус 2,2 °С [9], а также барьерные технологии с 

использованием защитных покрытий и пищевых добавок [10 – 13, 15].  

Сложность выбора пищевых добавок обусловлена многообразием микроорганизмов, 

контаминирующих гидробионты. Так, рыбное сырье колонизируют бактерии родов 

Pseudomonas, Bacillus, Мicrococcus, Proteus, Clostridium, актиномицеты, дрожжеподобные и 

плесневые грибы, в том числе микроорганизмы-возбудители острых кишечных инфекций, 

каждый из которых отличается биологической устойчивостью к пищевым добавкам, 

обладающим антимикробным действием [14].  

Таким образом, проблема повышения микробиологической безопасности и увеличения 

сроков годности охлажденных полуфабрикатов из рыбыявляется актуальной. Для еѐ решения 

использована технология, предусматривающая вакуумирование и применение пищевых 

добавок, обладающих антимикробным действием [13].  

Проведенными ранее в ФГБНУ ВНИИПД исследованиями установлено, что 

комплексные пищевые добавки серии «Дилактин» на основе лактат-, ацетат- и 

пропионатсодержащих ингредиентов позволяют повысить эффективность пищевых 

технологий, потребительские свойства продукции и стабилизировать еѐ качество. Добавки 
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этой серии предназначены для использования в производстве пищевых продуктов в качестве 

технологического инструмента, выполняющего функции регулятора кислотности, 

ингибитора процессов окислительной и микробиологической порчи. Выраженное 

антимикробное действие этих добавок в отношении часто встречающихся в продуктах 

переработки рыбы микроорганизмов Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum, 

Escherichia coli, Salmonella spp., Staphilococcus aureus обусловлено снижением активности 

воды (аw) в поверхностном слое продукта и формированием барьерного слоя. Комплексные 

пищевые добавки серии «Дилактин» существенно превосходят наиболее часто используемые 

консерванты по растворимости в воде, безвредности и проникающей способности через 

гидрофобную оболочку клеток микроорганизмов и стабилизации заданного значения рН.  

Исследованиями, проводимыми на кафедре технологии и организации питания ФГБОУ 

ВПО «СПбГТЭУ», показано, что совершенствование технологии натуральных рыбных 

полуфабрикатов, упакованных под вакуумом, способствует получению безопасной 

продукции гарантированного качества.  

В данной работе представлены результаты исследования влияния комплексных 

пищевых добавок серии «Дилактин» на изменение качества и хранимоспособности рыбной 

продукции при их совместном воздействии с охлаждением и вакуумированием.  

Объектами исследования выбраны:  

- комплексные пищевые добавки «Дилактин-Са растворимый» и «Дилактин Форте 

Плюс»; 

- натуральные полуфабрикаты из филе щуки с кожей без костей, упакованные в 

многослойные полимерные пакеты под вакуумом, с использованием комплексных пищевых 

добавок (опытные образцы) и без использования добавок (контрольные образцы). 

В соответствии с требованиями действующей нормативной и технической 

документации проведена оценка качества комплексных пищевых добавок проведена и 

полуфабрикатов из щуки в упаковке.  

Пищевой добавки вводили в опытные образцы различными способами: вымачиванием 

в растворе добавки в течение заданного времени, нанесением концентрированного раствора 

добавки на поверхность рыбы и шприцеванием концентрированным раствором в расчетном 

количестве. 

После введения пищевой добавки образцы упаковывали в герметичные пакеты из 

многослойной полимерной пленки и вакуумировали с градиентом вакуума (1,5 - 2,0) % в 

секунду до достижения вакуума (97 - 99,9) %, после чего охлаждали с градиентом 

охлаждения (0,9 - 1,0) °С в минуту до температуры (0 ... +2)°С и помещали на хранение. 

Нормативный срок годности рыбных полуфабрикатов из филе пресноводных 

промысловых рыб при заданной температуре хранения составляет 24 ч (1 сут.). 

Оптимизацию параметров применения комплексных пищевых добавок проводили с 

использованием компьютерной программы Statgraphics 16.1. 

Установлено, что опытные образцы упакованных под вакуумом рыбных 

полуфабрикатов характеризуются более низкими величинами КМАФАнМ и, соответственно, 

большей продолжительностью хранения до появления микробиологических и 

органолептических признаков порчи по сравнению с контрольными образцами. Отмечено, 

что в опытных образцах не обнаружены БГКП (колиформы), стрептококки, патогенные 

микроорганизмы, в том числе сальмонеллы и сульфитредуцирующие клостридии, что 

свидетельствует о безопасности опытных образцов в соответствии с требованиями ТР ТС 

021/2011. Выявлены закономерности изменения КМАФАнМ в процессе хранения 

полуфабрикатов в зависимости от вида используемой добавки и способов еѐ введения. 

Установлено, что снижение рН добавки от 5,8 до 5,2, введение добавки «Дилактин Форте 

Плюс» шприцеванием концентрированного раствора приводит к практически значимому 

увеличению продолжительности хранения целевого продукта с нормируемыми 

микробиологическими показателями безопасности (рис. 1).  

Для обоснования параметров технологии применения выбранного ингредиента 

реализован центральный композиционный план полного факторного эксперимента ПФЭ с 

использованием дополнительных точек по типу «звезда». В качестве частных факторов 
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оптимизации выбраны активная кислотность (рН) и количество вводимой комплексной 

пищевой добавки «Дилактин Форте Плюс», в качестве выходных параметров – КМАФАнМ и 

обобщенный показатель качества полуфабриката через 5 сут. хранения.  

На основе экспериментальных данных получены уравнения регрессии, 

характеризующие зависимости КМАФАнМ (У1) упакованных под вакуумом рыбных 

полуфабрикатов из филе щуки с кожей от рН (х1) и количества вводимой пищевой добавки 

«Дилактин Форте Плюс» (х2, %). Уравнение регрессии представлено в виде: 

У1= 78,0 + 27,8х1 – 23,1 х2 – 6,3 х12 + 3,5 х1х2 – 4,8 х22,   (1) 

Коэффициент детерминации полученного уравнения регрессии R2 составляет 0,98, что 

позволяет говорить о функциональной зависимости общей обсемененности продукции от 

количества и активной кислотности вводимой пищевой добавки «Дилактин Форте Плюс». 

Скорректированный коэффициент детерминации R2adj составляет 0,97, коэффициент 

корреляции R - 0,99, что подтверждает значимость выбранных факторов.  

 

а б 

 
 

 

в г 

  

Условные обозначения: 

 
 

Рисунок. 1. Общее микробное число (КМАФАнМ) в образцах натуральных 

полуфабрикатов из щуки, упакованных под вакуумом, при введении пищевых добавок: а – 

вымачиванием в течение 20 мин, б - вымачиванием в течение 40 мин, в - нанесением на 

поверхность концентрированного раствора, г - шприцеванием концентрированного 

раствора 

 

На рис. 2 представлено изменение показателя микробиологической безопасности 

(КМАФАнМ) рыбного полуфабриката через 5 сут. хранения в зависимости от рН и 

количества вводимой добавки. 
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По обобщенным результатам обработки экспериментальных и расчетных данных 

установлены оптимальные параметры выбранного ингредиента - комплексной пищевой 

добавки «Дилактин Форте Плюс» (активная кислотность (рН) - 5,8, количество вводимой 

добавки - от 1,5 % до 2,5 %) и способ еѐ введения (шприцевание концентрированным 

раствором в расчетном количестве к массе изделия).  

 

Рисунок.2 Изменение показателя микробиологической безопасности (КМАФАнМ) 

рыбного полуфабриката через 5 суток хранения в зависимости от рН и количества вводимой 

добавки 

 

Для подтверждения обоснованности выбранных характеристик добавки проведены 

сравнительные исследования органолептических показателей качества опытных и 

контрольных образцов полуфабрикатов из щуки, упакованных под вакуумом. Определен 

обобщенный показатель качества образцов, включающий балловые оценки внешнего вида, 

консистенции, запаха и цвета полуфабриката через 5 сут. хранения. Результаты исследования 

органолептических показателей качества опытных и 

контрольных образцов упакованных под вакуумом полуфабрикатов из щуки представлены 

на рис. 3. 

Установлено, что опытные образцы филе охлажденной рыбы с кожей, обработанные 

шприцеванием концентрированным раствором добавки «Дилактин Форте Плюс» в 

количестве от 1,5 % до 2,5 % к массе изделия и упакованные под вакуумом, по всем 

нормируемым показателям качества и безопасности соответствуют требованиям ГОСТ 7636 

и ТР ТС 021/2011, сохраняют потребительские свойства в течение 5 сут. хранения в то время, 

как контрольные образцы через 2 сут. хранения имели признаки порчи.  

Показано, что применение комплексной пищевой добавки «Дилактин Форте Плюс» 

обеспечивает повышение микробиологической безопасности и пролонгирование сроков 

годности упакованного под вакуумом филе щуки при низких положительных температурах 

хранения. Стабилизация потребительских свойств упакованных полуфабрикатов из филе 

охлажденной рыбы при их хранении обусловлена формированием в поверхностном слое 

полуфабриката антимикробного защитного слоя и инактивированием процессов 

окислительной порчи в присутствии выбранной комплексной пищевой добавки. 
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Рисунок. 3. Характеристика органолептических показателей упакованных под 

вакуумом полуфабрикатов из щуки: опытного образца (с комплексной пищевой добавкой 

«Дилактин Форте Плюс», рН 5,8, количество -2,0 %) и контрольного образца (без добавки) 

 

На основе результатов проведенных исследований микробиологических, 

функционально-технологических и органолептических показателей полуфабрикатов из филе 

охлажденной щуки, упакованных под вакуумом в герметичные пакеты из полимерной 

пленки, научно обоснован выбор комплексной пищевой добавки «Дилактин Форте Плюс», 

разработанной ФГБНУ ВНИИПД и выпускаемой ООО «ИНПАКК» (г. Санкт-Петербург, 

Россия), определены еѐ характеристики для использования в технологии приготовления и 

хранения рыбных полуфабрикатов с целью пролонгирования сроков их годности и 

стабилизации потребительских свойств.  
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В мясной отрасли становится необходимым создание наукоемких технологий 

позволяющих значительно интенсифицировать производство при одновременном 

повышении качества вырабатываемой продукции. Целью данной работы является анализ 

эффективности использования экструдированного нута, тыквенного жмыха и БАД 

«Лактофлэкс» в производстве изделий колбасных сырокопченых. 

Для достижения поставленной цели необходимо решить следующие задачи: во-первых, 

необходимо определить оптимальное количество пищевых ингредиентов, вносимых в 

рецептуру сырокопченых колбас; во-вторых, снизить рН до 5,4 в продукте. 

Актуальность технологической разработки заключается в том, что применение 

растительных пищевых ингредиентов позволяет заменить часть основного мясного сырья в 

производстве изделий колбасных сырокопченых и придать готовому продукту лечебно – 

профилактические свойства. Выбран экструдированный нут, так как имеет высокую 

пищевую ценность: массовая доля белка – до 31%, жира – до 8%, углеводов – до 60% [2]. 

Также нут обладает  высоким содержанием биологически активных веществ, таких как 

микроэлемент селен и флавоноиды, обладающие канцерогенной активностью. 

Использование нутовой муки в качестве заменителя части основного мясного сырья в 

производстве изделий колбасных сырокопченых позволяет: получить продукты с высокой 

степенью сбалансированности пищевых веществ; увеличить объем выработки продукции 

при одновременном снижении расхода мясного сырья; сократить потери массы при 

термообработке сырокопченых колбасных изделий; стабилизировать мясную эмульсию [2]. 

Наличие в тыквенном жмыхе аминокислоты кукурбитин, обладающей антигельминтным 


