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Производство рыбных консервов является одним из основ-
ных направлений пищевого использования рыбы и нерыбных мо-
репродуктов в связи с относительно высокой рентабельностью 
готовой продукции, длительностью сроков хранения, а также 
возможностью улучшения вкусовых достоинств исходного сырья.

Показатель ОМЧ характеризует общее содержание микроорга-
низмов в продукте. Его контроль на всех технологических этапах по-
зволяет проследить, насколько «чистое» сырье поступает на производ-
ство, как меняется степень его «чистоты» после тепловой обработки и 
не претерпевает ли продукт повторного загрязнения после термооб-
работки, во время фасовки и хранения. Показатель ОМЧ оценивается 
по численности мезофильных аэробных и факультативно анаэробных 
микроорганизмов, выросших в виде видимых колоний на плотной пи-
тательной среде после инкубации при 37оС в течение 24-48 часов.

Для потребителя показатель ОМЧ характеризует качество, све-
жесть и безопасность продуктов питания.

Материалы: объектом санитарно-микробиологического кон-
троля являются консервы рыбные разных производителей.

Питательные среды и реактивы. Для бактериологического ис-
следования использовали агар бактериологический (ФБУН ГНЦ ПМБ, 
Испания).

Оборудование и лабораторная посуда. Термостат ТС-80М-2, авто-
клав ГК-100-3, шкаф сушильно-стерилизационный ШСС-80п УХЛ 42, хо-
лодильник бытовой “Бирюса” СПО 4М1-16-4М1, дистиллятор, микро-
скоп «Биомед-6» с видеофотонасадкой, набор лабораторной посуды.
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Методы: при проведении данного исследования использовали 
стандартные микробиологические методы. 

Результаты исследований. Для приготовления разведений про-
дукта использовали пробирки с 9 см3 стерильной воды. В первую про-
бирку стерильной пипеткой внесли 1 см3 продукта. Новой стерильной 
пипеткой тщательно перемешали содержимое пробирки (разведе-
ние 1:10). Затем этой же пипеткой из пробирки с разведением 1:10 
отобрали 1 см3 жидкости и перенесли во вторую пробирку с водой 
(разведение 1:100). 

1 г средней пробы исследуемого продукта взвесили с соблюде-
нием правил асептики, поместили в стерильную ступку. Также в ступ-
ку внесли 9см3 стерильной воды, и растирали материал с песком в те-
чение 10-15 мин вблизи пламени горелки до получения однородной 
массы. Далее дали взвесям осесть и отобрали 1 см3 надосадочной 
жидкости для приготовления разведения 1:100.

Количество выросших колоний подсчитали в каждой чашке, по-
местив ее вверх дном на темном фоне, пользуясь лупой с увеличением 
в 4 раза. Подсчитали число колоний и умножили на разведение (табл.1).

Таблица 1 ‒ Подсчет количества колоний в разведении.

Разведение Скумбрия Сардина Килька

1:10 10 60 10
1:100 300 400 100

1:1000 3000 2000 2000

Таким образом, подсчитав количество колоний на разведениях для 
получения общего микробного числа, мы сделали вывод, что в 1г пробы 

№1 содержится КОЕ/см3, в 1г пробы №2 содержится 

КОЕ/см3, в 1г пробы №3 содержится 
КОЕ/см3, что соответствует санитарно-микробиологическим нормам.
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The production of canned fish is one of the main directions of the 
food use of fish and non-fish seafood due to the relatively high profitabil-
ity of the finished product, the long shelf life, as well as the possibility of 
improving the taste advantages of the raw materials. 


