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Промытые рыбные фарши (сурими) являются 
продуктами длительного хранения. Соглас-
но действующей нормативной документа-

ции п.10.3 СОУ 15.2-37-37472282-787:2011 «Фарш 
рыбный пищевой мороженый. Технические усло-
вия» предельная продолжительность хранения это-
го продукта составляет 6 месяцев при температуре 
не выше минус 18°С.

Качество готового продукта, его свойства и 
их изменения в процессе хранения определяют-
ся особенностями процесса промывки. Так, ис-
пользование в качестве промывных жидкостей 
электроактивированных водных систем оказывает 
положительное влияние на реологические и фи-
зико-химические показатели сурими [1,2,3]. Уста-
новленное многочисленными исследованиями 
антимикробное действие анолитов [4] и улучшение 
санитарного состояния рыбного сырья [5] позво-
ляют предположить, что эти системы будут прояв-

лять аналогичный эффект в технологии промытых 
рыбных фаршей. В настоящее время результаты 
исследований, затрагивающих этот вопрос, в на-
учных публикациях отсутствуют. 

Таким образом, цель настоящей работы за-
ключалась в оценке влияния воды и электро-
активированных водных систем на микробио-
логические показатели промытых фаршей в 
процессе хранения.

В качестве основного сырья в исследованиях был 
принят массовый объект аквакультуры – карп обык-
новенный (Cyprinus carpio) со средней массой эк-
земпляра около 300 г. Рыбу разделывали на обесш-
куренное филе с удалением костей и измельчали 
на волчке с диаметром отверстий зеерной решетки 
3 мм. Часть полученного фарша направляли на за-
мораживание и хранение без промывки. Осталь-
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Таблица 1 
Наличие роста МАФАнМ, КОЕ в 1 г продукта

Вид фарша

Разведение
Допустимая 

норма
исходное 10-1 10-2 10-3 10-4

Промытый водой 4x105 3,8 x 104 3,9 x 103 3,5 x 102 4,1 x 10 5 x 104

Промытый анолитом 2,8 x 105 2,9 x 104 2,0 x 103 1,8 x 102 Рост 
отсутствует

5 x 104

Промытый католитом 3,2 x 105 3,1 x 104 3,5 x 103 3,4 x 102 Рост 
отсутствует

5 x 104

Непромытый 4,5 x 105 4,3 x 104 4,6 x 103 4,7 x 102 5 x 10 5 x 104

Таблица 2. 
Определение роста БГКП, в т.ч. полиморфные формы 

Вид фарша

Разведение Допустимая 
норма 

в 0,001 гисходное 10-1 10-2 10-3 10-4

Промытый 
водой

6 1,5
Рост 

отсутствует
Рост 

отсутствует
Рост 

отсутствует
Не 

допустимо

Промытый 
анолитом

2,5 0
Рост 

отсутствует
Рост 

отсутствует
Рост 

отсутствует
Не 

допустимо

Промытый 
католитом

0,5 0
Рост 

отсутствует
Рост 

отсутствует
Рост 

отсутствует
Не 

допустимо

Непромытый 8,0 1
Рост 

отсутствует
Рост 

отсутствует
Рост 

отсутствует
Не д

опустимо

ной фарш обрабатывали различными промывными 
системами. В исследованиях для промывки фарша 
были использованы водопроводная вода, анолит с 
рН 3,5 и католит с рН 12. Электроактивацию прово-
дили электролизом водопроводной воды в мембран-
ном электролизере с керамической мембраной. Ве-
личину водородного показателя промывных систем 
и другие параметры обработки фаршей принимали 
по ранее экспериментально установленным значе-
ниям. Измельченное филе однократно промывали 
водой и полученными электроактивированными во-
дными системами .

Гидромодуль для всех вариантов промывки был 
равен 6 [5,7,8].

Полученные в процессе промывки рыбные пульпы 
центрифугировали при 5000 об/мин в течение 15 мин 
для отделения жидкой фазы. Отжатый рыбный фарш 
направляли на повторное измельчение и дальней-
шие исследования. 
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Таблица 3
Изменение микробиологических показателей фаршей в процессе хранения

Показатель

Масса про-
дукта (г), в 
которой не 

допускается

3 мес. хранения 7,2 мес. хранения

фарш, промытый

водой
аноли-

том
като-

литом
водой

аноли-
том

като-
литом

БГКП (коли-
формы)

0,001 —* — — — — —

Staphylococcus 
aureus

0,01 — — — — — —

Патогенн-ные, в 
т.ч. Salmonella

25 — — — — — —

Listeria 
monocyto-genes 25 — — — — —

__

МАФАнМ не более 1·105,  КОЕ/г 2,2·102 — — 4,3·102 — 1,4·10

V. рarahemolyticus не более 10, 
КОЕ/г

2 — — 4 — 1

—* - в указанной массе продукта рост микроорганизма не выявлен

Определение микробиологических показателей 
рыбных фаршей проводили через 3 и 7,2 месяцев 
хранения в замороженном состоянии в соответ-
ствии с Порядком санитарно-микробиологиче-
ского контроля производства продукции из рыбы 
и других водных живых ресурсов на предприятиях 
и судах [9,10]. Принятая в исследованиях макси-
мальная продолжительность холодильного хране-
ния продуктов, равная 7,2 месяцам, была опреде-
лена с учетом коэффициента резерва. 

Экспериментальные данные, характеризующие 
количество МАФАнМ и БГКП, в различных образцах 
фаршей представлены в табл. 1 и  2.

Из анализа полученных результатов следует, 
что применение кислых электроактивированных 
систем (анолита), способствует максимальному 
уменьшению количества МАФАнМ в результате 
промывки. Величина МАФАнМ снижается на 17,7 
%, по сравнению с сырьем. Эффективное бактери-
цидное действие анолитов может быть объяснено 
денатурацией белков цитоплазмы и нуклеотидов 
микробной клетки. Немалую роль, очевидно, игра-
ют разнообразные, в том числе хлорсодержащие, 
продукты электрохимических реакций в мембран-
ном электролизере.

По активности антимикробного действия аноли-
ту незначительно уступает католит. Максимальное 
количество МАФАнМ среди промытых фаршей вы-
явлено для фарша, промытого водой. Аналогичные 
исследования непромытого фарша показывают, 
что этот вариант рыбного фарша имеет максималь-
ную микробную контаминацию.

В целом, промывка измельченного сырья водой 
и электроактивированными системами позволяет 
получить промытые фарши, содержащие не более 
1·105 КОЕ/г МАФАнМ, что соответствует установ-
ленным требованиям.

Исследования влияния электрохимически ак-
тивированных водных систем при промывке рыб-
ного фарша также эффективно снижает его обсе-
мененность бактериями группы кишечной палочки 
(табл.2). В общем, все образцы фарша по данному 
показателю соответствуют установленным нормам.

Патогенных микроорганизмов, в т.ч. бакте-
рий рода сальмонелл, в 25 г всех исследован-
ных видов фарша не выявлено. Бактерии Listeria 
monocytogenes и Staphylococcus aureus в иссле-
дуемых образцах также не были обнаружены. Со-
держание Vibrio parahemolyticus составило менее 
10 КОЕ/ г фарша. 
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Все исследованные образцы рыбного фарша 
промытого различными растворами, соответству-
ют санитарно-микробиологическим требованиям 
к качеству продовольственного сырья и продуктов 
питания [11].

Исследование микробиологических показателей 
рыбных фаршей в период хранения проводили че-
рез 3 и 7,2 месяцев хранения в замороженном со-
стоянии (табл. 3). Их анализ позволяет утверждать, 
что значения микробиологических показателей 
всех исследуемых образцов находятся в пределах 
установленных норм.

Патогенные микроорганизмы, БГКП, бактерии 
Listeria monocytogenes и Staphylococcus aureus в 
нормируемой массе продуктов не выявлены.

В фаршах, промытых водой, наблюдается 2,2·102 
-4,3·102 КОЕ/г МАФАнМ и 2-4 КОЕ/г V. Рarahemolyticus 
в обеих временных точках контроля. 

Следует также отметить, что в фарше, промытом 
католитом, в конце рассмотренного срока хране-
ния зафиксировано незначительное количество 
КОЕ МАФАнМ и Vibrio parahemolyticus в 1 г продук-
та. Это свидетельствует о меньшей антимикробной 
активности этого вида промывной жидкости, по 
сравнению с анолитом.

В целом, проведенными исследованиями уста-
новлена высокая эффективность использования 
ЭХА систем с целью подавления роста ряда микро-
организмов.                                           

  Выводы.
1. Сравнительная оценка общей микробиоло-

гической обсемененности фаршей показала, что 
применение для промывки водопроводной воды 
менее эффективно для снижения обсемененности 
продукта, чем электроактивированными водными 
системами

2. В процессе исследований установлена эф-
фективность использования анолитов и католитов 
для улучшения санитарного состояния продукта. 

3. Патогенных микроорганизмов рода Salmonella 
и Listeria monocytogenes в фаршах как после обра-
ботки всеми рассмотренными промывными систе-
мами, так и в конце принятого срока хранения не 
обнаружено. В продукте,  промытом водой и като-
литом, выявлено в процессе хранения нормативно 
допустимое количество V. Рarahemolyticus.

4. Доказана целесообразность применения ка-
толитов и анолитов в промывке измельченной мы-
шечной ткани рыб с целью снижения микробной 
обсемененности, улучшения санитарного состоя-
ния и повышения безопасности сурими.
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