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Аннотация: В данной статье приведены результаты 
исследований качества рыбных консервов из кильки в томатном соусе 
разных производителей, представлен их сравнительный анализ. 
Исследования показали, что у разных изготовителей при производстве 
рыбных консервов одного наименования, можно получить готовый 
продукт с различными показателями качества, что обусловлено 
всевозможными факторами, от требований при подготовке сырья до 
технологических особенностей конкретного производства. 

Ключевые слова: килька, консервы, качество, пищевая 
ценность, томатный соус 

 
Несмотря на популяризацию здорового питания, рыбные 

консервы остаются востребованным продуктом у многих слоев 
населения, за счет их сравнительно невысокой стоимости, удобства 
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употребления, наличия полезных веществ – белков, жиров, углеводов, 
минералов и витаминов, количество которых зависит от 
используемого сырья, вида консервов, т. е. режимов обработки и 
стерилизации.  

Рыбными консервами называется пищевая рыбная продукция, 
изготовленная из рыбы, водных беспозвоночных, водных 
млекопитающих и других водных животных, а также водорослей и 
других водных растений, массовая доля которых от массы нетто 
составляет не менее 50 %, с добавлением или без добавления пищевых 
добавок и ароматизаторов, соусов, гарниров, заливок, в герметично 
укупоренной упаковке, подвергнутая стерилизации [1]. 

В соответствие с ГОСТ 16978 [2] из кильки в томатном соусе 
может производиться продукция следующих наименований: 

 килька балтийская неразделанная обжаренная (или нет) в 
томатном соусе, остром, с чесноком; 

 килька каспийская неразделанная бланшированная (или 
нет), или обжаренная (или нет) в томатном соусе и его 
разновидностях – в остром, с чесноком; 

 килька каспийская разделанная обжаренная в томатном 
соусе; 

 килька черноморская неразделанная бланшированная (или 
нет), или обжаренная (или нет) в томатном соусе и его 
разновидностях – в остром, с чесноком; 

 килька черноморская разделанная обжаренная в томатном 
соусе. 

Оценку качества консервов проводят по органолептическим, 
физическим, химическим, микробиологическим показателям и 
показателям безопасности.  

Целью настоящей работы являлось исследование качества и 
безопасности рыбных консервов из кильки в томатном соусе разных 
производителей и установление соответствия полученных результатов 
требованиям ТР 040 / 2016 «О безопасности рыбы и рыбной 
продукции», ТР ТС 021 / 2011 «О безопасности пищевой продукции» 
[3] и СанПиНиГН № 52 от 21.06.2013 [4].  

Материалы и методы. Объектом исследований являлись 
рыбные консервы: 

 килька балтийская неразделанная в томатном соусе; 
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 килька балтийская неразделанная обжаренная в томатном 
соусе; 

 килька балтийская неразделанная обжаренная в томатном 
соусе ГОСТ (производитель – ПФ «Браславрыба» ОАО «Глубокский 
молочноконсервный комбинат», Республика Беларусь); 

 килька балтийская неразделанная обжаренная в томатном 
соусе (производитель – Рыбокомбинат «За Родину», Калининград, 
Российская Федерация); 

 килька балтийская неразделанная обжаренная в томатном 
соусе (производитель – ООО «Балт-Фиш Плюс», Псковская обл., 
Российская Федерация).  

Методы отбора проб осуществляли по ГОСТ 8756.0 [5]. 
Герметичность и состояние внутренней поверхности металлической 
тары, органолептические показатели, массу нетто и массовую доли 
составных частей исследовали в соответствие с ГОСТ 8756.18 [6], 
ГОСТ 26664 [7], ГОСТ 7631 [8]. 

Химические показатели определяли по стандартным 
методикам: 

 массовую долю сухих веществ по ГОСТ 26808 [9]; 
 общую кислотность по ГОСТ 27082 [10]; 
 массовую долю поваренной соли по ГОСТ 27207 [11]. 
Методы отбора проб и подготовка проб для определения 

микробиологических анализов – по ГОСТ 31904 [12], ГОСТ 26669 
[13], культивирование микроорганизмов – по ГОСТ 26670 [14], 
приготовление растворов реактивов, красок, индикаторов и 
питательных сред для микробиологических анализов – по ГОСТ 
10444.1 [15].  

Определение показателей качества и безопасности проводили в 
специализированной лаборатории УО «Полесский государственный 
университет» и лабораторном отделе ГУ «Пинский зональный центр 
гигиены и эпидемиологии» г. Пинска. 

Результаты и их обсуждение. Для проведения испытаний 
были выбраны рыбные консервы трех наименований, изготовленные в 
Республике Беларусь и двух наименований ведущих производителей 
Российской Федерации, которые представлены на рисунке 1: а, б, в – 
консервы от ПФ «Браславрыба» ОАО «Глубокский 
молочноконсервный комбинат», г – от Рыбокомбината «За Родину»; д 
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– от Компании «Балт-Фиш Плюс». 
 

 
а 

 
б 

 
в 

 
г 

 
д 

Рисунок 1 – Образцы рыбных консервов 
 

Результаты проведенных исследований представлены в 
таблицах 1 – 3. Номера образцов присваивались в порядке, 
представленном на рисунке 1. 

Анализируя данные таблицы 1 можно сделать вывод, что по 
органолептическим показателям все образцы, кроме образца № 5, где 
имеется привкус и запах прогорклого масла соответствуют 
требованиям ГОСТ 16978 [2].  
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Таблица 1 – Органолептические показатели качества рыбных 

консервов  
Наимено-

вание 
показа-

теля 

Характеристика 

Обра-
зец № 1 

Обра-
зец № 

2 

Обра-
зец № 

3 

Обра-
зец № 

4 

Образец 
№ 5 

Вкус 
Приятный, свойственный консервам 

данного вида, без постороннего 
привкуса 

Привкус 
горечи 

Запах 
Приятный, свойственный консервам 

данного вида, без постороннего 
запаха 

Прогорк-
лого 

раститель-
ного масла 

Консис-
тенция: 
- рыбы, 
- костей 

Сочная, 
плотная 
Мягкая 

Сочная, нежная 
Мягкая 

Сочная плотная 
Мягкая 

Состояние: 
-рыбы, 
-соуса 

Разламывание легкое 
разваренность рыбы 

Однородный, без 
водянистой части 

Целая 
Однородный, не 

водянистый 

Цвет соуса От оранжевого до светло-коричневого 

Порядок 
укладыва-
ния: 

Безрядовое 
уклады-

вание 

Тушки рыб уложены 
плашмя, взаимно 

перекрещивающимися 
рядам 

Безрядо-
вое 

укладыв
ание 

Посторон-
ние 
примеси 

Не обнаружено 

 
Анализируя данные таблицы 2, можно сделать вывод, что по 

физико-химическим показателям образцы № 2 (массовая доля соли) и 
№ 5 (общая кислотность) не соответствуют требованиям ГОСТ 16978 
[2]. 

Исследования консервов на соответствие требованиям 
безопасности по микробиологическим показателям проводили после 
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их осмотра, санитарной обработки, проверки герметичности, 
термостатирования и определения внешнего вида консервов после 
термостатирования. 

 
Таблица 2 – Физические и химические показатели исследуемых 

консервов 

Наименование показателя 
Полученные результаты 

№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 
Массовая доля сухих 
веществ, % 

22 28 27 26 25 

Общая кислотность (в 
пересчете на яблочную 
кислоту), %: 

0,3 0,4 0,6 0,5 0,8 

Массовая доля поваренной 
соли, % 

2,2 1,7 1,8 1,6 1,5 

Массовая доля составных 
частей, %: 
- рыбы, 
- соуса 

75 
25 

82 
18 

85 
15 

80 
20 

78 
18 

Отклонение массы нетто, г +5,1 +10,2 - 6 +3,5 +4,8 
 
Результаты проведенных микробиологических исследований 

представлены в таблице 3. 
Анализ полученных данных, представленных в таблице 3, 

свидетельствует о доброкачественности рыбных консервов всех 
производителей и соответствие их требованиям ТНПА. 

Нами была изучена маркировка готовой продукции, и по 
данным, представленным производителями, оценена пищевая 
ценность консервов (рис. 2). Энергетическая ценность, ккал, 
составила: образец № 1 – 69, № 2 –182, № 3 – 151, № 4 – 182, № 5–50. 

 
  



 
FUNDAMENTAL AND APPLIED RESEARCH: CURRENT ISSUES OF MODERN SCIENCE, ACHIEVEMENTS AND INNOVATIONS  

 

 
INTERNATIONAL SCIENTIFIC AND PRACTICAL CONFERENCE         |    WWW.PERVIY-VESTNIK.RU 

~ 62 ~ 

 
Таблица 3 – Микробиологические показатели качества рыбных 

консервов 

Микроорганизмы 

Полученные 
значения 

Допустимые 
значения 

№
 1

 

№
 2

 

№
 3

 

№
 4

 

№
 5

 

Спорообразующие 
мезофильные аэробные и 
факультативно-анаэробные 
микроорганизмы B. subtilis, в 
1 г (см3) продукта 

2 3 4 1 4 
Не более 11 

клеток 

Спорообразующие 
мезофильные аэробные и 
факультативно-анаэробные 
микроорганизмы группы B. 
cereus и (или) B. Polymyxa, в 
1 г (см3) продукта 

Не обнаружено 
Не 

допускаются 

Мезофильные клостридии C. 
botulinum и C. Perfringens, в 1 
г (см3) продукта 

Не обнаружено 
Не 

допускаются 

Другие мезофильные 
клостридии, в 1 г (см3) 
продукта 

– 1 – – – 
Не более 1 

клетки 

Неспорообразующие микр-
мы, в т.ч. молочнокислые и 
(или) плесневые грибы, и 
(или) дрожжи, в 1 г (см3) 
продукта 

Не обнаружено 
Не 

допускаются 
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Рисунок 2 – Пищевая ценность рыбных консервов
 

Анализ данных, представленных на рисунке 2, показывает, что
химический состав консервов из обжаренного полуфабриката и 
сырого не однозначен и зависит от качества, химического состава 
входящего сырья, режимов технологического процесса, массовой доли 
составных частей готового продукта и т.д. 

На основании проведенных исследований пяти образцов 
рыбных консервов из кильки в томатном соусе, можно сделать вывод, 
что они соответствуют требованиям ГОСТ 16978, кроме консервов 
«Килька балтийская неразделанная обжаренная в томатном соусе» 
(производитель ООО «Балт-Фиш Плюс», образец № 5 и 
производитель ПФ «Браславрыба» ОАО «Глубокский 
молочноконсервный комбинат», образец № 1).  

В образце № 5 превышена общая кислотность, которая 
составила в пересчете на яблочную кислоту 0,8 %, при норме 0,3
%, и при органолептической оценке имелись отклонения по вкусу и 
запаху. В образце № 2 массовая доля соли составила 2,2 %, при норме 
1,2–2 %. 

В целом, консервы из кильки в томате являются безопасным 
полноценным пищевым продуктом, который можно использовать как 
холодную и горячую закуску, а также применять при изготовлении 
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различной кулинарной продукции – первых и вторых блюд, 
ассортимент которых каждый потребитель выбирает в соответствии со 
своими вкусовыми предпочтениями. 
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