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Аннотация. В современном мире на рынке широко представлены пасты с коротким сроком 
годности, что позволяет разработать технологию стерилизованных паст рыб с длительным 
сроком годности. 
В данной статье приведено определение стерилизующего эффекта для «паст рыбных с добав-
лением горчичного соуса» и «паст рыбных с добавлением томатного соуса», определения орга-
нолептической оценки и физико-химических показателей после стерилизации.
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Annotation. In the modern world, pastes with a short shelf life are widely represented on the mar-
ket, which makes it possible to develop a technology for sterilized fish pastes with a long shelf life. 
This article provides a definition of the sterilizing effect for "fish pastes with mustard sauce" and 
"fish pastes with tomato sauce", definitions of organoleptic evaluation and physico-chemical pa-
rameters after sterilization.
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ВВЕДЕНИЕ 
Стерилизация традиционно рыбного ку-

линарного продукта, как риеты, многокомпо-
нентные паштеты, рыбные пасты, позволит 
решить основную проблему расширения ас-
сортимента подобной продукции и успешного 
вывода ее на рынок. 

Стерилизованные консервы прекрасно 
хранятся, не теряя своей привлекательности  
и безопасности, и при этом представляют со-
бой продукт высокой пищевой ценности. Все 
вышеизложенное делает целесообразность раз-
работки технологии стерилизованных рыбных 
фаршевых кулинарных продуктов с улучшен-
ными потребительскими свойствами и про-
лонгированными сроками годности перспек-
тивным направлением совершенствования 
традиционных технологий кулинарной обра-
ботки рыбы и нерыбных объектов промысла.

Стерилизация консервов – это способ тер-
мической обработки герметично укупорен-
ного пищевого сырья, с широким диапазоном 
температур от 80 до 160 °С, для обеспечения 
микробиологической безопасности продукта. 

Особенностью стерилизованных консер-
вов являются довольно глубокие изменения, 
происходящие в процессе стерилизации, в том 
числе:
- 	 денатурация и частичный гидролиз белко-

вых веществ;
- 	 гибель микроорганизмов;
- 	 частичный гидролиз и окисление липидов;
- 	 инактивация ферментов;

- 	 реакции комплексообразования;
- 	 изменение пищевой и биологической цен-

ности продукта;
- 	 в ряде случаев повышение усвояемости;
- 	 достижение кулинарной готовности;
- 	 формирование органолептических призна-

ков свойственных консервам [1]. 
Стерилизация рыбных консервов чаще все-

го проводится в аппаратах периодического 
действия, то есть в автоклавах.

Режим стерилизации водной средой с ох-
лаждением водой (формула 1.1):

(А+В+С)/Т                                                           (1.1)

где А – продолжительность нагрева авто-
клава до температуры стерилизации в тече-
ние 15 мин;

В – продолжительность стерилизации, мин.;
С – снижение температуры до позволяющей 

произвести разгрузку стерилизатора (темпера-
тура от 40 до 45°С), мин;

Т – температура стерилизации, °С.
Режим стерилизации в паровой среде и с ох-

лаждением водой (формула 1.2):

(а+А+В+С)/Т                                                                          (1.2)

где а – продолжительность продувки  
(5 мин.), мин;

А – продолжительность нагрева автокла-
ва до температуры стерилизации в течение  
15 мин;

В – продолжительность собственно стерили-
зации (от 20 до 80 мин.), мин.;

С – снижение температуры до позволяющей 
произвести разгрузку автоклава (температура 
от 40 до 45 °С), мин;

Т – температура стерилизации, °С.
Режим стерилизации в паровой среде, ох-

лаждение водой или воздухом (формула 1.3):

(а+А+В+С*)/Т                                                                          (1.3)

где а – продувка (5 мин.), мин; 
А – продолжительность нагрева автоклава до 

температуры стерилизации в течение 15 мин;
В – продолжительность стерилизации, мин;
С* – снижение давления до нулевого;
Т – температура стерилизации, °С [2; 3].

Keywords: sterilizing effect, fish pastes, canned food 
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Режим стерилизации зависит:
- 	 от термостойкости микроорганизмов;
- 	 от общего количества микроорганизмов;
- 	 от консистенции и гомогенности продукта;
- 	 от рН среды;
- 	 от химического состава;
- 	 от наличия соли и сахара;
- 	 от вида тары.

В ряде случаев стерилизация проводится  
в аппаратах непрерывного действия в гидро-
статических стерилизаторах.

Температура стерилизации равна 120 °С,  
в предварительном прогреве аппарата нет не-
обходимости и поэтому А и В образуют одно В, 
и режим стерилизации (формула 1.4) имеет 
следующий вид:

(В+С)/Т                                                                (1.4)

где В – продолжительность стерилизации, мин.;
С – снижение температуры до позволяющей 

произвести разгрузку автоклава (температура 
от 40 до 45 °С), мин;

Т – температура стерилизаци, °С [2; 4].

ОБЪЕКТЫ И МЕТОДЫ ИССЛЕДОВАНИЯ

Объект исследования
Образцы консервов рыбных фаршевых  

«Пасты рыбные», изготовленные на основе под-
копчённого филе тресковых рыб с добавлением 
различных соусов, изготовлены по разработан-
ным рецептурам, моделируемы с применени-
ем современных математических методов за-
висимости от суммарной органолептической 
оценки разработанных консервов.

Методы исследования
- 	 Органолептическая оценка «пасты рыбной» 

на основе подкопченного филе тресковых 
рыб с добавлением различных соусов осу-
ществлялась по ГОСТ 26664-85 по разрабо-
танной пятибалльной шкале;

- 	 Математические – статистическая обработ-
ка результатов эксперимента;

- 	 Физические – комплекс теплофизических 
исследований для сбора данных по динами-
ке прогреваемости «паст рыбных» в процес-
се стерилизации консервов;

ОБОСНОВАНИЕ РЕЖИМА СТЕРИЛИЗАЦИИ 
«ПАСТ РЫБНЫХ» НА ОСНОВЕ 
ПОДКОПЧЕННОГО ФИЛЕ ТРЕСКОВЫХ РЫБ
Определение и обоснование режима стери-
лизации «Пасты рыбной в горчичном соусе»

Для разработки и определения режима сте-
рилизации паст рыбных с добавлением раз-

личных соусов, в соответствии с инструкциями 
[5], определили:
- 	 фактический стерилизующий эффект  

для рыбных паст с добавлением различных 
соусов;

- 	 рассчитали нормативный стерилизующий 
эффект для паст рыбных с добавлением раз-
личных соусов;

- 	 определили физико-химические показате-
ли паст рыбных с добавлением различных 
соусов;

- 	 сравнили показатели фактического и нор-
мативного стерилизующего эффекта паст 
рыбных с добавлением различных соусов, 
дали оценку качества паст рыбных и уста-
новление приемлемости разработанного 
режима стерилизации. 

Согласно инструкции, провели исследова-
ния по определению режима стерилизации 
«Паст рыбных с добавлением горчичного соу-

Сушка филе трески

Копченное филе перед измельчением
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са» и «Паст рыбных с добавлением томатного 
соуса», расфасованных в банку № 2. Стерили-
зацию проводили в паровой среде. 

Эксперимент был поставлен на базе учеб-
ного-экспериментального цеха (УЭЦ) МГТУ  
(в настоящее время – МАУ). 

Опытные образцы «пасты рыбные» в ко-
личестве шести банок поместили в автоклав, 
предварительно в банки установили датчи-
ки измерения температуры «Ellab» (фирма  
Эллаб, Дания) с помощью которых в процес-
се стерилизации измеряли и контролировали 
температуру продукта в центре банки. На ос-
новании полученных данных определяли фак-
тический стерилизующий эффект установлен-
ного режима.

Определение стерилизации «Паст рыбных 
с добавлением горчичного соуса» и «Паст рыб-
ных с добавлением томатного соуса» в автокла-
ве Н2–ИТА 602 проводили по режиму в соот-
ветствии с выбранной формулой стерилизации 
для подобных видов консервов:

(5-15-35-20)/115                                                             (3.1)

В процессе стерилизации производили фик-
сацию температуры с интервалом 1 мин. «Паст 
рыбных с добавлением горчичного соуса»  
и «Паст рыбных с добавлением томатного  
соуса (рис. 1).

Основным показателям при подтверждении 
режима стерилизации «паст рыбных» являет-
ся фактический стерилизующий эффекта (Fф), 
должен быть равен или выше нормативного 
стерилизующего эффекта (Fн). 

В результате эксперимента установили, 
что фактический стерилизующий эффект для 
«пасты рыбной с добавлением горчичного  

соуса» составляет по диаграмме 7,95 усл. мин.,  
а для «пасты рыбной с добавлением томатного  
соуса» 8,1 усл. мин.

Рассчитаем нормативный стерилизующий 
эффект для «Пасты рыбной с добавлением гор-
чичного соуса» и для «Пасты рыбной с добавле-
нием томатного соуса», расфасованных в банку 
№ 2, с учетом требований нормативных доку-

Рисунок 2. Фиксация температуры греющей 
среды (1), фиксация температуры продукта (2)  
и фактический стерилизующий эффект 
продукта (3) при стерилизации консервов 
«Пасты рыбные с добавлением горчичного 
соуса» 
Figure 2. Fixing the temperature of the heating 
medium (1), fixing the temperature of the product 
(2) and the actual sterilizing effect of the product 
(3) during sterilization of canned "Fish pastes with 
mustard sauce"

Рисунок 3. Фиксация температуры греющей 
среды (1), фиксация температуры продукта (2)  
и фактический стерилизующий эффект (3)  
при стерилизации «Пасты рыбной  
с добавлением томатного соуса»
Figure 3. Fixing the temperature of the heating 
medium (1), fixing the temperature of the product 
(2) and the actual sterilizing effect (3) during 
sterilization of "Fish paste with tomato sauce"

Рисунок 1. Термо-барограмма греющей среды  
в автоклаве  
Figure 1. Thermo-barogram of the heating 
medium in the autoclave
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ментов [5]. Данные, использованные для рас-
чёта нормативного стерилизующего эффекта, 
представлены в таблице 1.

Рассчитанный нормативный стерилизую-
щий эффект для «Пасты рыбной с добавлением 
горчичного соуса» составляет 4,03 усл. мин.,  
а для «Пасты рыбной с добавлением томатного 
соуса» 3,41 усл. мин.

Проведём сравнение полученных данных  
с расчётными.  

Фактический стерилизующий эффекты  
для «Паст рыбных с добавлением горчичного 
соуса» превышает нормативный на 50,0% а для 
«Паст рыбных с добавлением томатного соуса» –  
на 59,0%. 

Таким образом, установлено, что при темпе-
ратуре 115 °С и длительностью стерилизации  
в течение 35 мин., «Пасты рыбные с добавле-
нием горчичного соуса» и «Пасты рыбные с до-
бавлением томатного соуса» обеспечиваются 
промышленной стерильностью консервов. 

Результаты органолептической оценки [6] 
представлены на рисунках 4 и 5, а физико-хи-

Таблица 1. Данные для расчёта нормативного стерилизующего эффекта  
для «Пасты рыбной с добавлением горчичного соуса» и «Пасты рыбной с добавлением 
томатного соуса» / Table 1. Data for calculating the standard sterilizing effect  
for "Fish paste with mustard sauce" and "Fish paste with tomato sauce"

Показатели Данные для «Пасты рыбной  
с добавлением горчичного соуса 

Данные для «Пасты рыбной  
в томатном соусе»

Объем банки № 2 160 см3 160 см3

Константы термоустойчивости  
спор Cl. sporogenes шт. 25, взят  
для аналогичных рыбных продуктов

D121,1˚С =0,65; z = 10 0C D121,1˚С =0,55; z = 10 0C

Обсеменённость консервов 
споровыми мезофильными
анаэробными микроорганизмами  
до стерилизации

1 сп./г 1 сп./г

Активная кислотность консервов (рН) 6,9 5,0

Таблица 2. Результаты физико-химических исследований опытных образцов /  
Table 2. Results of physico-chemical studies of prototypes

Показатель «Паста рыбная с добавлением 
томатного соуса»

«Паста рыбная с добавлением 
горчичного соуса»

Массовая доля воды (Хв ), % 78,05 73,80
Массовая доля жира (Хж ). % 1,52 3,59
Массовая доля общего азота (ХОА ),% 2,58 2,92
Массовая доля небелкового азота (ХНБА ), % 0,28 0,32
Массовая доля азота летучих  
оснований (ХАЛО ), %

51 45

Массовая доля минеральных веществ (ХМВ ), % 3,57 3,35
Эмульгирующая способность (ЭС),% 82 84
Стабильность эмульсии (СЭ), % 46,44 45,45
Массовая доля связанной влаги (ВСС), % 37,17 43,95
Массовая доля поваренной соли, % 1,62 1,58
Общая кислотность, % 1,80 -
Степень переваривания белка (СПБ), % 89 99,60

Рисунок 4. Органолептическая оценка «Пасты 
рыбные в горчичном соусе»
Figure 4. Organoleptic evaluation of "Fish pastes 
in mustard sauce"
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мические исследования опытных образцов 
паст рыбных с добавление соусов представле-
ны в таблице 2.

Установленный режим стерилизации экс-
периментальным методом с помощью термо-
датчика, завышен по отношению к расчетно-
му нормативному стерилизующему эффекту  
(Fф 

значительно больше Fн) для «Паст рыбных  
с добавлением горчичного соуса», «Паст рыб-
ных с добавлением томатного соуса», что не 
повлияло на органолептические показатели 
новых видов продукции. Оценки находились 
на максимально возможном уровне.
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Рисунок 5. Органолептическая оценка «Пасты 
рыбные в томатном соусе»
Figure 5. Organoleptic evaluation of "Fish pastes 
in tomato sauce"




