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По опубликованным литературным данным, благодаря последовательным слаженным действиям 
надзорных органов в 2022 году общее количество случаев фальсификации рыбной продукции сократилось до 
11,8%. Целью исследований стала идентификация 10 образцов соленой пищевой рыбной продукции - лосось 
атлантический (сёмга) слабосолёный филе-кусок различных товаропроизводителей. Исследования рыбной 
продукции проводили согласно действующему Техническому регламенту ЕАЭС 040/2016. Авторами не уста-
новлено фальсификации при оценке наименований, визуальном осмотре и проведении органолептических ис-
следований. При анализе данных аналитических исследований установлено, что показатели свежести изуча-
емой соленой пищевой рыбной продукции не выходят за границы нормы, в то время, как содержание поварен-
ной соли превышено относительно заявленной характеристики «слабосоленая» в 40% образцов. При прове-
дении микробиологических исследований установлено, что показатель КМАФАнМ превышен относительно 
нормы 5×104 во всех исследуемых образцах. Наличие БГКП, S. aureus, V.parahaemolyticus и L.monocytogenes в 
образцах не установлено. Видовую идентификацию соленой пищевой рыбной продукции на соответствие 
заявленным характеристикам лосось атлантический (сёмга) проводили, используя готовые комплекты для 
обнаружения ДНК рыб семейства лососёвых и дифференциации видов. Установили, что все образцы принад-
лежат к виду сёмга (Salmo salar). По результатам проведенных исследований можно отметить, что микроб-
ная обсемененность всех исследуемых образцов превышает микробиологические нормативы безопасности 
пищевой рыбной продукции, что в целом не повлияло на изменение физико-химических свойств продукции и не 
привело к развитию патогенных микроорганизмов. 

Введение
По данным Министерства сельского хозяй-

ства Российской Федерации рынок рыбных про-
дуктов в стране сбалансирован и стабилен, а уро-
вень самообеспеченности рыбой по результатам 
2022 года составил более 150%, что значительно 
превышает показатель, установленный Доктри-
ной продовольственной безопасности (85 %) [1]. 

Однако, несмотря на достаточное количе-
ство рыбных продуктов на российском рынке, 
остается целый ряд критических точек в этой от-
расли экономики, включая: качество реализуе-
мой продукции, ее безопасность и соответствие 
заявленным товаропроизводителем характери-
стикам [2].

Так, ориентируясь на совокупность опу-
бликованных данных, можно утверждать, что до 
2016 года уровень ассортиментной фальсифика-
ции на рыбном рынке составлял порядка 38 %. 
Благодаря скоординированным последователь-
ным действиям со стороны надзорных органов: 

Россельхознадзора, Рыбного союза, Роскачества, 
Национального центра безопасности продукции 
водного промысла и аквакультуры и Ассоциации 
компаний розничной торговли в 2022 году общее 
количество случаев подмены сократилось до 
11,8 % [3]. 

В связи с этим целью наших исследований 
стала органолептическая и аналитическая иден-
тификация соленой пищевой рыбной продукции 
- лосось атлантический (сёмга) слабосолёный фи-
ле-кусок.

Материалы и методы исследований
10 образцов солёной пищевой рыбной 

продукции - лосось атлантический (сёмга) слабо-
солёный филе-кусок различных производителей 
были приобретены на рынках и в крупных торго-
вых сетях г. Ульяновска, Ульяновской области. Все 
образцы находились в пределах срока годности.

Питательные среды и реактивы:
Мясопептонный агар (Nutrient Agar, India), 

мясопептонный бульон (Nutrient Broth, India); 
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агар - агар (Agar Agar, India), Оксфорд агар 
(Listeria Oxford Medium Base, India) с селектив-
ной добавкой, хромогенный агар (Chromogenic 
Listeria Agar Base India) с комплектом селектив-
нымх добавок, основа бульона Фрейзера (Fraser 
Broth Base HiMedia) с селективными добавка-
ми, Среда №2 Сабуро для выращивания гри-
бов (ФБУН ГНЦ ПМБ), Стафилококк-агар (ФБУН 
ГНЦ ПМБ), HiCrome UTI Agar, Modifled (HiMedia), 
E.coli-coliforms chromogenic medium (Pronadisa). 

Набор реагентов для выделения ДНК, 
«Сорб-ГМО-Б» (Синтол, г. Москва), который со-
четает в себе метод СТАВ регламентированный 
МР 4.2.0019-11 и метод выделения ДНК путем 
ее сорбции на частицах кремниевого сорбента. 

Наборы реагентов для обнаружения 
ДНК рыб семейства лососёвых и дифферен-
циации видов: гольца (Salveli- nus spp), кижу-
ча (Oncorhynchus kisutch) и сёмги (Salmo salar) 

«Salvelinus spp / Oncorhynchus kisutch / Salmo 
salar Ident RT multiplex» и горбуши (Oncorhynchus 
gorbuscha), кеты (Oncorhynchus keta) и нерки 
(Oncorhynchus nerka) «Oncorhynchus gorbuscha / 
Oncorhynchus keta / Oncorhynchus nerka Ident RT 
multiplex» (Синтол, г. Москва).

Исследования рыбной продукции прово-
дили согласно действующему Техническому ре-
гламенту Евразийского экономического союза 
«О безопасности рыбы и рыбной продукции» 
(ТР ЕАЭС 040/2016) [4]. 

Работа выполнена на базе кафедры ми-
кробиологии, вирусологии, эпизоотологии и 
ветеринарно-санитарной экспертизы ФГБОУ ВО 
Ульяновский ГАУ и ОГБУ Мелекесский центр ве-
теринарии и безопасности продовольствия им. 
С. Г. Дырченкова.

Результаты исследований
На первом этапе исследований нами была 

Таблица 1
Исследование органолептических свойств образцов соленой рыбной пищевой продукции - ло-

сось атлантический (сёмга) слабосолёный филе-кусок
№ об-
разца Цвет Запах Консистен-

ция Вкус Проба варкой

1 Бледно-оранже-
вый

Аромат присущий 
рыбному плотная Приятный Прозрачный бульон с крупными хлопьями и 

каплями жира

2 Бледно-оранже-
вый

Аромат присущий 
рыбному плотная Приятный Мутный бульон с крупными хлопьями и 

мелкими каплями жира

3 Бледно-оранже-
вый

Аромат присущий 
рыбному плотная Приятный Прозрачный бульон с мелкими хлопьями и 

очень крупными каплями жира

4 Бледно-розовый Аромат присущий 
рыбному

Дряблая, 
мягкая Приятный Прозрачный бульон с крупными хлопьями и 

крупными каплями жира

5 Ярко-оранжевый Аромат присущий 
рыбному

Дряблая, 
мягкая Приятный Прозрачный бульон с хлопьями и каплями 

жира на поверхности

6 Оранжево-крас-
ный

Аромат присущий 
рыбному

Дряблая, 
мягкая Приятный Прозрачный бульон не имеет хлопьев и 

крупными каплями жира

7 Бледно-красный Аромат присущий 
рыбному

Дряблая, 
мягкая Приятный Прозрачный бульон с крупными хлопьями и 

мелкими каплями жира

8 Бледно-красный Не имеет выра-
женного аромата

Дряблая, 
мягкая Приятный Мутный бульон с мелкими хлопьями и 

бледными каплями жира

9 Бледно-розовый Аромат присущий 
рыбному

Дряблая, 
мягкая Приятный Прозрачный бульон с крупными хлопьями и 

крупными каплями жира на поверхности

10 Бледно-оранже-
вый

Не имеет выра-
женного аромата

Дряблая, 
мягкая Приятный Мутноватый бульон с мелкими хлопьями и 

крупными каплями жира на поверхности

Рис.1 – Проба варкой образцы 1-4 Рис.2 – Проба варкой образцы 5-10
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проведена идентификация приобретенной со-
леной рыбной пищевой продукции по наиме-
нованию, визуально и органолептическими ме-
тодами. Все отобранные образцы оценивались 
по критериям: цвет, запах, консистенция, вкус, 
свежесть (проба варкой). Результаты представ-
лены в таблице 1 и на рисунках 1-2.

Далее проводили идентификацию соле-
ной рыбной пищевой продукции аналитиче-
скими методами, которые включали проверку 
соответствия полученных в ходе исследования 
показателей признакам, указанным в Техниче-
ском регламенте [4].

Водородный показатель pH определяли 
с помощью электрического рН метра ИТ-1101. 
Нормальный показатель для пищевой продук-
ции из рыбы семейства лососевых 6,1-6,3, до-
ходит до значения 6,9. У товара сомнительной 
свежести – рН=7,0–7,2, у несвежей – рН = 7,3 и 
выше. 

Результаты измерения водородного по-
казателя 10 образцов соленой рыбной пище-
вой продукции представлены на рисунке 3. 

Показатели свежести изучаемой про-
дукции устанавливали также в реакции с сер-
нокислой медью, определением содержания 
амино-аммиачного азота (рис. 4) и с помощью 
люминисцентной спектроскопии. Наличие в 
образцах продуктов первичного распада бел-
ков не обнаружено.

Исследованию на содержание пова-
ренной соли подлежит вся соленая рыбная 
пищевая продукция. Характеристика «слабо-
соленая» свойственна рыбной продукции с 
процентным содержанием соли 6-10, средне-
соленая – 10-14, крепкосоленая – больше 14. 
Результаты представлены на рисунке 5.

Содержание поваренной соли было пре-
вышено относительно заявленной характери-
стики «слабосоленая» в 40% образцов. 

Определение мезофильных аэробных и 
факультативно-анаэробных микроорганизмов 
(КМАФАнМ) определяли путем посева после-
довательных 10-кратных разведений образцов 
соленой рыбной пищевой продукции на мясо-
пептонный агар с последующим выращивани-
ем в условиях термостата в течении суток и пе-
рерасчетом по выросшим колонеобразующим 
единицам количества мезофильных микробов - 
аэробов и факультативных анаэробов на 1 г про-
дукта. Установлено, что во всех образцах показа-
тель КМАФАнМ превышен относительно нормы 
5×104 (рис. 6). 

Присутствие в образцах бактерий группы 
кишечной палочки, S. aureus и V.parahaemolyticus 
не установлено.

Для выявления листерий использовали 
среду накопления – бульон Фрейзера и хромо-
генный агар ALOA (рис. 7). В образце №8 обна-

Рис. 3 – Результаты определение рН в образ-
цах соленой рыбной пищевой продукции

Рис. 4 – Содержание амино-аммиачного азота 
в образцах соленой рыбной пищевой продукции

Рис. 5 – Определение содержания поварен-
ной соли в образцах соленой рыбной пищевой про-
дукции



146

ВЕ
СТ

НИ
К

 
Ул

ья
но

вс
ко

й 
го

су
да

рс
тв

ен
но

й 
 

се
ль

ск
ох

оз
яй

ст
ве

нн
ой

 а
ка

де
м

ии

ружены бактерии Listeris spp., однако наличие 
патогенных L.monocytogenes не установлено.

Видовую идентификацию образцов со-
леной пищевой рыбной продукции на соот-
ветствие заявленным характеристикам лосось 
атлантический (сёмга) проводили, используя 
готовые комплекты для выделения ДНК «Сорб-

ГМО-Б» и обнаружения ДНК рыб семейства ло-
сосёвых и дифференциации видов производства 
Синтол на амплификаторе ДТ-96. Учет результатов 
осуществляли в соответствии с инструкцией к на-
борам и прибору. Результаты представлены на ри-
сунке 8. Установили, что все образцы принадлежат 
к виду сёмга (Salmo salar).

Таким образом, в результате проведенной 
видовой идентификации образцов соленой пище-
вой рыбной продукции методом ПЦР-РВ устано-
вили, что все образцы принадлежат к виду сёмга 
(Salmo salar).

Обсуждение
Идентификация видов рыбы и рыбной про-

дукции стала международной проблемой глав-
ным образом из-за широко распространенных со-
общений о случаях фальсификации, когда дорогие 
или пользующиеся высоким спросом виды рыбы 
заменяются более дешевыми или более доступ-
ными [5-10]. В среднем такое мошенническое по-
ведение товаропроизводителей при реализации 
продуктов рыбоводства составляет 30%, о чем 
сообщается в исследовании Pardo M. Á. et al., при 
этом диапазон распространенности фальсификата 
может варьироваться от менее ,чем 5% до 100% 
[11]. В связи с возросшей осведомленностью о мо-
шенничестве с продуктами питания [12] борьба с 
ним в рыбном секторе крайне необходима с це-
лью поддержки справедливой торговли и защиты 
прав потребителей.

Идентификация видов рыб может быть до-
стигнута с использованием нескольких аналити-
ческих методик, наиболее широко используемы-
ми из которых являются методы на основе ДНК 
[13]. Так, с момента разработки полимеразной 
цепной реакции (ПЦР) было предложено боль-
шое разнообразие методов диагностики, таких 
как штрих-кодирование ДНК, ПЦР в реальном 

Рис. 6 – Результаты определения КМАФАнМ в 
образце № 6 

Рис. 7 – Результаты определения 
L.monocytogenes в образце № 8

Рис. 8 - Результаты видовой идентификации образцов соленой пищевой рыбной продукции ме-
тодом ПЦР-РВ
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времени и мультиплексная ПЦР [14]. Более того, 
с использованием существующей базы данных 
последовательностей ДНК подбор видоспецифич-
ных праймеров становится более доступным, а их 
использование позволяет легко обнаруживать це-
левые виды [15-16]. Тем не менее существенным 
неудобством всех этих методов, основанных на 
ПЦР, является необходимость использования до-
рогостоящего оборудования и привлечения ква-
лифицированных экспертов для анализа данных.

В настоящее время на российском рын-
ке представлен ряд коммерческих наборов для 
обнаружения ДНК рыб семейства лососёвых в 
мультиплексной ПЦР. Однако, стоит отметить, что 
для данного вида исследований более удобным 
может стать метод петлевой изотермической ам-
плификации (LAMP). Благодаря своим преимуще-
ствам (скорость получения результата, простота 
использования, высокая чувствительность, воз-
можность применения на месте) LAMP широко ис-
пользуется в клинической диагностике и при выяв-
лении патогенов. В последние годы в нескольких 
исследованиях метод петлевой изотермической 
амплификации использовался также для опреде-
ления подлинности пищевых продуктов, включая 
идентификацию ингредиентов из свинины [17], 
курицы [18] и конины [19] в переработанных мяс-
ных продуктах, что подтверждает возможность 
применения данного метода и для идентифика-
ции рыбы в рыбных продуктах.

Заключение
По результатам проведенных исследований 

можно отметить, что микробная обсемененность 
всех исследуемых образцов превышает микро-
биологические нормативы безопасности пищевой 
рыбной продукции, что в целом не повлияло на 
изменение физико-химических свойств продук-
ции и не привело к развитию патогенных микро-
организмов.
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According to published literature data, thanks to consistent coordinated actions of supervisory authorities in 2022, the total number of cases of falsification 

of fish products decreased to 11.8%. The aim of the research was to identify 10 samples of salted fish food products - Atlantic salmon (salmon) slightly salted 
fillet-piece of various producers. Studies of fish products were carried out in accordance with the current Technical Regulations of the EAEU 040/2016. The 
authors did not establish falsification in evaluation of names, visual inspection and organoleptic studies. When analyzing the data of analytical studies, it was 
found that the freshness parameters of the studied salted fish food products did not go beyond the limits of the norm, while the content of salt was exceeded 
in relation to the declared characteristic “lightly salted” in 40% of the samples. When conducting microbiological studies, it was found that the QMA&OAMO 
index exceeded the norm by 5 × 104 in all the studied samples. The presence of coliform bacteria, S. aureus, V. parahaemolyticus and L. monocytogenes in the 
samples was not established. Species identification of salted fish food products for compliance with the declared characteristics of Atlantic salmonids (salmon) 
was carried out using ready-made kits for detecting DNA of fish of the salmon family and differentiating of species. It was established that all samples belong 
to salmon species (Salmo salar). According to the results of the studies, it can be noted that microbial contamination of all the studied samples exceeds the 
microbiological safety standards for fish food products, which in general did not affect the change of physical and chemical properties of the product and did 
not lead to development of pathogenic microorganisms.
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