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Статья посвящена микробиологическому исследованию кон-
сервов из печени трески, изготовленных из натурального и за-
мороженного сырья. Установлено, что все образцы консервов 
удовлетворяют требованиям промышленной стерильности.

Печень трески является ценным сырьём для производства де-
ликатесных печёночных консервов. Использование в качестве сырья 
мороженой печени трески может привести к ухудшению органолепти-
ческих характеристик готовой продукции, увеличению массовой доли 
жидкой части в готовых консервах и присутствию продуктов окисления 
липидов. При несоблюдении условий хранения мороженого сырья, а 
также нарушении технологических и санитарно-ветеринарных правил 
производства консервов возможно появление микробиальной порчи 
продукта [1-4]. 

Цель исследований – провести микробиологическое исследование 
консервов «Печень трески» из натурального и замороженного сырья. В 
качестве объектов исследования были выбраны 3 образца консервов: 
№ 1 – «Печень трески по-мурмански», изготовитель: ООО «Парус», г. 
Мурманск, изготовлен из мороженого сырья; № 2 – «Морской котик 
Печень трески премиум», изготовитель: ООО «Парус», г. Мурманск, из-
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готовлен из печени свежевыловленной трески; № 3 – «Печень трески 
натуральная», изготовитель: ООО «Парус», г. Мурманск, изготовлен из 
мороженого сырья.

Микробиологический контроль качества консервов предусма-
тривает анализ консервов на промышленную стерильность. С этой 
целью в каждой единице упаковки консервов устанавливали наличие 
или отсутствие мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных 
микроорганизмов (КМАФАнМ), дрожжей и плесневых грибов, сульфи-
тредуцирующих клостридий [5]. Консервы непосредственно перед ми-
кробиологическим анализом термостатировали при 55-62 °С в течение 
3 суток, ежедневно осматривая банки. В результате проведенного тер-
мостатирования отметили, что внешний вид банок не изменился. Для 
определения КМАФАнМ разведения в количестве 1 см3 засевали на мя-
сопептонный агар методом посева в толщу агара. Чашки с посевами ста-
вили в термостат при 37 °С на 18-24 часа, после чего просматривали на 
наличие роста колоний. Для определения дрожжей и плесневых грибов 
по 1,0 см3 исходного и 10-1 разведений вносили в чашки Петри и зали-
вали расплавленной и охлажденной до 45 °С средой Сабуро. Засеянные 
чашки переворачивали и ставили в термостат при 24 °С на 3-5 сут. На 
среде Сабуро рост дрожжей и плесеней сопровождается образованием 
крупных, выпуклых, блестящих, серовато-белых колоний. Для выявле-
ния сульфитредуцирующих клостридий в пробирки, содержащие 9 см3 
расплавленной и охлажденной до 45 °С среды Вильсон-Блера, вносили 
по 1 см3 разведений (от 10-1 до 10-7) взвеси исследуемого продукта. За-
сеянные пробирки ставили в термостат при 37 °С на 24 ч. Появление в 
среде черных колоний или почернение среды свидетельствует о при-
сутствии сульфитредуцирующих клостридий. 

По результатам бактериологического исследования консервов 
установлено отсутствие роста изучаемых бактерий в пробах. Все образ-
цы консервов удовлетворяют требованиям промышленной стерильно-
сти и соответствуют требованиям СанПин [5].
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The article is devoted to the study of microbial canned cod liver oil 
made from natural raw materials and frozen. It was established that 
all samples meet the canned commercial sterility requirements.


