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Аннотация. Цель исследования – установить технологическую эффективность ис-

пользования камецеля FW 200 в технологии пастеризованных паштетов пролонгированного 

хранения из красноперки (Tribolodon hakonensis (Gunth.) и терпуга (Hexagrammos otakii). За-

дачи: исследовать влияние массовой доли камецеля FW 200 на активность воды сырой тех-

нологической эмульсии и органолептические свойства пастеризованных паштетов; исследо-

вать влияние продолжительности хранения на органолептические свойства и санитарное со-

стояние пастеризованных паштетов. Показана исходная активность воды образцов на основе 

красноперки – 0,972 %, на основе терпуга – 0,957 %. Установлено, что увеличение массовой 

доли камецеля FW 200 до 2,5 % в сырых технологических эмульсиях сопровождается сни-

жением активности воды: до 0,964 % – для красноперки и 0,942 % – для терпуга. Определены 

оптимальные значения массовой доли камецеля FW 200, которые составили 1,0 % для крас-

ноперки и 1,5 % – для терпуга. Исследовано влияние продолжительности хранения пастери-

зованных паштетов на органолептические свойства и санитарное состояние. По совокупно-

сти микробиологических показателей и органолептических свойств установлены пролонги-

рованные сроки хранения пастеризованных паштетов: 4 недели для красноперки; 5 недель 

для терпуга. 

Ключевые слова: терпуг, красноперка, пастеризованные продукты, хранение, актив-

ность воды, камецель FW 200, органолептика, микробиологическая безопасность 
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Abstract. The aim of the study was establish the technological efficiency of using camecel FW 

200 in the technology pasteurized pates of prolonged storage from rudd (Tribolodon hakonensis 

(Gunth.) and terpug (Hexagrammos otakii). Tasks: to investigate effect of the mass fraction camecel 

FW 200 on the water activity crude technological emulsion and the organoleptic properties pasteur-

ized pastes; to investigate effect of storage duration on organoleptic properties and sanitary condition 

of pasteurized pastes. The initial water activity of rudd–based samples was shown to be 0.972 %, and 

terpug–based samples – 0.957 %. It was found that an increase in the mass fraction of camecel FW 

200 to 2.5 % in crude technological emulsions is accompanied by a decrease in water activity: up to 

0.964 % for rudd and 0.942 % for terpug. The optimal values mass fraction camecel FW 200 were 

determined, which amounted to 1.0 % for rudd and 1.5 % – for terpug. The effect storage duration of 

pasteurized pastes on organoleptic properties and sanitary condition has been studied. According 

combination of microbiological parameters and organoleptic properties, prolonged shelf life of pas-

teurized pates has been established: 4 weeks for rudd; 5 weeks for terpug. 

Keywords: terpug, rudd, pasteurized products, storage, water activity, camecel FW 200, organ-

oleptics, microbiological safety 

For citation: Guseva L. B., Kornienko N. L. Technology of pasteurized pates of prolonged 

storage from Far Eastern raw materials. Scientific Journal of the Far Eastern State Technical Fisher-

ies University. 2024; 69(3):18-27. (in Russ.). 

 

Введение 

Производство рыбных паштетов является в настоящее время одним из перспективных 

направлений глубокой переработки рыбного сырья, что обеспечивает увеличение объема пи-

щевых продуктов с высокой степенью добавленной стоимости в соответствии со стратегией 

развития рыбохозяйственного комплекса Российской Федерации до 2030 г. 

Основным недостатком пастеризованных рыбных паштетов является срок их хранения 

(до 5 сут). Это ограничивает районы реализации готовой продукции и негативно сказывается 

на экономической эффективности рыбообрабатывающих предприятий [1]. Исходя из этого 

научные исследования, направленные на увеличение сроков хранения рыбных паштетов, 

представляются актуальными и практически значимыми.  

Изменение качества пищевых продуктов при их хранении является следствием продол-

жающейся жизнедеятельности остаточной микрофлоры и каталитической активности соб-

ственных ферментов мышечной ткани рыб. Интенсивность этих процессов, а следовательно, 

и срок хранения готовой продукции регулируется технологией изготовления. Так, согласно 

нормативной документации, в технологии рыбных паштетов из минтая и наваги (СТО 

00471515-045-2013) продолжительность хранения обеспечивается посредством 
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диспергирования пастеризованного полуфабриката. Результатом этого процесса является уве-

личение площади раздела фаз и переход части свободной воды в связанное состояние, что 

уменьшает скорость порчи готовой продукции. Недостатком этой технологии является по-

вторное обсеменение вследствие осуществления диспергирования после пастеризации, что 

обусловливает срок хранения паштетов 8 сут. [2]. В технологии рыбных паштетов из красно-

перки и наваги «Пропеченные» отсутствует диспергирование, а пастеризация осуществляется 

после герметизации полуфабриката [3]. Это способствует достижению нормативных сроков 

хранения до 14 сут. Введение в рецептуру пастеризованных паштетов из хека серебристого 

натуральных пищевых компонентов (уксусная кислота и др.) увеличило срок хранения гото-

вой продукции при температуре 0…-2ºС до 25–30 сут [4]. 

Наряду с этим, согласно литературным данным многие технологии пастеризованных 

паштетов предусматривают введение в их рецептуру структурообразователей (СО) [5] для ре-

шения различных технологических задач. Однако их влияние на продолжительность хранения 

готовой продукции в научно-технической литературе практически не рассматривается. Ис-

ключение составляет хитозан, который обладает не только структурообразующими, но и бак-

терицидными свойствами [6]. Тем не менее характер участия СО в формировании гелеобраз-

ных и эмульсионных пищевых продуктов предполагает возможность замедления процессов 

порчи пищевых продуктов в хранении. 

Среди множества СО камецель FW 200 – безопасный пищевой СО природного проис-

хождения, основу которого составляю непищевые волокна, что обеспечивает его физиологи-

ческую ценность и выделяет его среди других СО. Функционально-технологические свойства 

камецеля позволяют использовать его при изготовлении различных видов пищевой продукции 

[7–9]. 

Цель: установить технологическую эффективность использования камецеля FW 200 в 

технологии пастеризованных паштетов пролонгированного хранения из недоиспользуемых 

рыб Дальневосточного бассейна. 

Задачи: исследовать влияние массовой доли камецеля FW 200 на активность воды сырой 

технологической эмульсии и органолептические свойства пастеризованных паштетов; иссле-

довать влияние продолжительности хранения на органолептические свойства и санитарное со-

стояние пастеризованных паштетов. 

 

Объекты и методы исследований 

Экспериментальные образцы изготавливали из мороженых дальневосточных рыб: тер-

пуг курильский (Hexagrammos otakii) и красноперка (Tribolodon hakonensis), соответствующих 

требованиям ГОСТ 32366- 2013. В качестве вспомогательных материалов использовали масло 

подсолнечное (ГОСТ 1129), воду питьевую (СанПиН 2.1.3684-21), камецель FW 200 (ТУ 9295-

002-18749023-2010).  

Изготовление экспериментальных образцов осуществляли по схеме, представленной в 

СТО 00471515-009-2014. Для этого готовили измельченную мышечную ткань (на волчке с 

dотв=3 мм) из обесшкуренного филе терпуга и красноперки, а после производили тонкое из-

мельчение на микроизмельчителе ткани с частотой вращения 2400 об/мин в течение 15 мин. 

Набор рецептуры производили в соответствии с данными табл. 1, полученную смесь эмульги-

ровали в течение 3 мин, при температуре 18–20 Сº. После эмульгирования сырую технологи-

ческую эмульсию выдерживали в течение 30 мин.  
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Таблица 1 

Рецептура экспериментальных образцов 

Table 1 

Recipe for experimental samples 

Содержание, % 

Измельченная 

мышечная ткань 
Подсолнечное масло Вода Камецель FW 200 

60,0 

20,0 

20,0 

 

0* 

19,5 0,5 

19,0 1,0 

18,5 1,5 

18,0 2,0 

17,5 2,5 

* СТО 00471515-009-2014. 

Пастеризацию сырой технологической эмульсии осуществляли в водяной бане при тем-

пературе воды 90 ºС до температуры в центре полуфабриката 75 ºС. Экспериментальные об-

разцы охлаждали воздухом при температуре 20±2 °C и хранили при температуре 5–8 °С. 

Активность воды определяли при помощи гигрометра Rotronic модификации HygroPalm 

HP23-AW-A. Микробиологические исследования паштетов проводили по стандартным мето-

дикам в соответствии с СанПиН 2.3.2.1078-01. 

 

Результаты и их обсуждение 

Активность воды в пищевых дисперсных системах обусловливает скорость микробиоло-

гических и ферментативных процессов, которые в конечном итоге приводят к порче готовой 

продукции в процессе ее хранения [10]. 

Введение камецеля FW 200 в рецептуру сырых технологических эмульсий из красно-

перки и терпуга в количестве от 0 до 2,5 % сопровождается снижением активности воды (ри-

сунок). Это свидетельствует о возможности использования камецеля для увеличения срока 

хранения рыбных паштетов. Следует отметить, что исходная активность воды образцов крас-

ноперки выше, чем у терпуга, что априори предполагает более высокую скорость порчи паш-

тетов из красноперки, чем из терпуга. 

 

Влияние массовой доли камецеля FW 200 на активность воды сырой технологической 

эмульсии: а – красноперки; б – терпуга. Составлено авторами 

Effect of the mass fraction of kametsel FW 200 on the water activity of the raw technologi-

cal emulsion: a – rudd; б – terpug. Compiled by the authors 

0,962

0,964

0,966

0,968

0,97

0,972

0,974

0 0,5 1 1,5 2 2,5

A
w

, 
%

Массовая доля камецеля FW 200,  
%

а

0,94

0,945

0,95

0,955

0,96

0 0,5 1 1,5 2 2,5

A
w

, 
%

Массовая доля камецеля FW 200,  
%

б
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Результаты экспериментальных исследований (табл. 2) характеризуют преимущественно 

позитивное влияние камецеля FW 200 на органолептические свойства пастеризованных образ-

цов красноперки. Так, увеличение массовой доли камецеля до 0,5 % сопровождается усиле-

нием степени свойственности запаха; внесение 1,0 % камецеля FW 200 улучшает консистен-

цию и способствует формированию цельной структуры пастеризованных образцов. Однако 

вкус пастеризованных образцов не зависит от массовой доли камецеля. 

Таблица 2 

Влияние mg камецеля FW 200 на органолептические свойства  

пастеризованных образцов из красноперки 

Table 2 

Effect of mg of camecel FW 200 on the organoleptic properties  

of pasteurized samples of rudd 

 

Массовая 

доля 

камецеля, 

% 

Словесная характеристика органолептических показателей 

Запах Вкус Консистенция 

Масса 

синеретического 

бульона, % 

1 2 3 4 5 

0 
Отчетливо выраженный, свойственный 

красноперке  

Сочная, глотается 

с 

незначительным 

усилием 

 

6,0 

0,5 

Ярко 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Сочная, глотается 

без усилий 
1,2 

1,0 

Ярко 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Очень сочная, 

глотается  

без усилий 

0,0 

1,5 

Ярко 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Очень сочная, 

глотается  

без усилий 

0,0 

2,0 

Ярко 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Очень сочная, 

глотается  

без усилий 

0,0 

2,5 

Ярко 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Очень сочная, 

глотается  

без усилий 

0,0 
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Аналогичная взаимосвязь наблюдается в пастеризованных образцах из терпуга (табл. 3). 

Влияние рыбы проявляется в данном случае в различных величинах оптимальных значений 

массовой доли камецеля: 1,0 % – для красноперки и 1,5% – для терпуга. Это обусловлено пред-

положительно различной степенью синерезиса, о чем свидетельствует количество выделив-

шегося бульона в контрольных образцах: 6,0 % – у красноперки и 16,4 % – у терпуга. 

 

Таблица 3 

Влияние mg камецеля FW 200 на органолептические свойства  

пастеризованных образцов из терпуга 

Table 3 

Effect of mg of camecel FW 200 on the organoleptic properties 

 of pasteurized samples of terpug 

Массовая 

доля 

камецеля, 

% 

Словесная характеристика органолептических показателей 

Запах Вкус Консистенция 

Масса 

синеретического 

бульона, % 

0 
Отчетливо выраженный, свойственный 

терпугу 

Сочная, глота-

ется с незначи-

тельным уси-

лием 

16,4 

0,5 
Отчетливо выраженный, свойственный 

терпугу 

Сочная, 

глотается без 

усилий 

3,2 

1,0 

Ярко выраженный, 

свойственный 

терпугу 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный терпугу 

Очень сочная, 

глотается без 

усилий 

1,6 

1,5 

Ярко выраженный, 

свойственный 

терпугу 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный терпугу 

Очень сочная, 

глотается без 

усилий 

0,0 

2,0 

Ярко выраженный, 

свойственный 

терпугу 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный терпугу 

Очень сочная, 

глотается без 

усилий 

0,0 

2,5 

Ярко выраженный, 

свойственный 

терпугу 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный терпугу 

Очень сочная, 

глотается без 

усилий 

0,0 

 

Для исследования качества готовых продуктов в хранении изготавливали эксперимен-

тальные образцы, содержащие 1,0 % камецеля FW 200 у красноперки и 1,5 % – у терпуга. 

Экспериментальные данные, представленные в табл. 4 и 5, позволяют определить по ор-

ганолептическим свойствам оптимальный срок хранения пастеризованных паштетов: из крас-

ноперки – 4 недели, из терпуга – 5 недель. 
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Таблица 4 

Влияние продолжительности хранения на органолептические свойства паштета  

из красноперки 

Table 4 

The influence of storage duration on the organoleptic properties of rudd pate 

Время 

хранения, 

нед. 

Словесная характеристика органолептических показателей 

Запах Вкус Консистенция 

Масса 

синеретического 

бульона, % 

0 

Ярко выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Очень сочная, 

глотается без уси-

лий 

0,0 

1 

Ярко выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Очень сочная, 

глотается без уси-

лий 

0,0 

2 

Ярко выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Очень сочная, 

глотается без уси-

лий 

0,0 

3 

Ярко выраженный, 

свойственный 

красноперке  

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный 

красноперке 

Очень сочная, 

глотается без уси-

лий 

0,0 

4 
Отчетливо выраженный, свойственный 

красноперке 

Сочная, глотается 

без усилий 
0,0 

5 
Умеренно выраженный, свойственный 

красноперке 

Сочная, глотается 

с незначительным 

усилием 

2,4 

6 
Умеренно выраженный, свойственный 

красноперке 

Сочная, глотается 

с незначительным 

усилием 

4,3 

Таблица 5 

Влияние продолжительности хранения на органолептические свойства паштета 

из терпуга 

Table 5 

The influence of storage duration on the organoleptic properties of terpug pate 

Время 

хранения, 

нед. 

Словесная характеристика органолептических показателей 

Запах Вкус Консистенция 
Масса 

синеретического 

бульона, % 

0 
Ярко выраженный, 

свойственный терпугу 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный терпугу 

Очень сочная, 

глотается без 

усилий 

0,0 
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1 
Ярко выраженный, 

свойственный терпугу 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный терпугу 

Очень сочная, 

глотается без 

усилий 

0,0 

2 
Ярко выраженный, 

свойственный терпугу 

Отчетливо 

выраженный, 

свойственный терпугу 

Очень сочная, 

глотается без 

усилий 

0,0 

3 Отчетливо выраженный, свойственный терпугу 
Очень сочная, 

глотается без 

усилий 

0,0 

4 Отчетливо выраженный, свойственный терпугу 
Очень сочная, 

глотается без 

усилий 

0,0 

5 Отчетливо выраженный, свойственный терпугу 
Очень сочная, 

глотается без 

усилий 

0,0 

6 
Отчетливо выражен-

ный, свойственный 

терпугу выражен 

Умеренно 

выраженный, 

свойственный терпугу 

Сочная, 

глотается без 

усилий 

2,3 

Результаты микробиологического исследования пастеризованных паштетов (табл. 6, 7) 

показали, что установленные по органолептическим свойствам пастеризованных паштетов 

сроки хранения обеспечивают микробиологическую безопасность готовых продуктов. Таким 

образом, окончательные сроки хранения пастеризованных паштетов составляют 4 и 5 недель 

у красноперки и терпуга соответственно. 

Таблица 6 

Оценка микробиологических показателей паштета из красноперки 

 в процессе хранения 

Table 6 

Evaluation of microbiological parameters of rudd pate during storage 

Контролируемый 

организм 

Нормативное 

значение 

Продолжительность хранения, нед. 

0 1 2 3 4 5 6 

КМАФАнМ, КОЕ/г Не более 1104 

М
ен

ее
 

1
0

 

М
ен

ее
 

1
0

 

1
,3

1
0

2
 

0
,5

1
0

3
 

0
,8

1
0

3
 

1
,1

1
0

3
 

0
,2

1
0

4
 

БГКП  Не допускается в 1 г Не обнаружены в 1 г 

S. aureus Не допускается в 1 г Не обнаружены в 1 г 

Сульфитредуц. 

клостридии 
Не допускается в 1 г Не обнаружены в 1 г 

Патогенные микроорга-

низмы, в том числе саль-

монеллы 

Не допускаются в 

25 г 
Не обнаружены в 25 г 

Плесени и дрожжи в 

сумме, КОЕ/г 

Не более 100 

 
Не обнаружены 
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Таблица 7 

Оценка микробиологических показателей паштета из терпуга  

в процессе хранения  

Table 7 

Evaluation of microbiological indicators of terpug pate during storage 

 

Контролируемый 

организм 

Нормативное 

значение 

Продолжительность хранения, нед. 

0 1 2 3 4 5 6 

КМАФАнМ, КОЕ/г Не более 1104 

М
ен

ее
 

1
0
 

М
ен

ее
 

1
0

 

М
ен

ее
 

1
0

 

1
,1

1

0
2
 

1
,8

1

0
2
 

0
,9

1

0
3
 

1
,2

1

0
3
 

БГКП 
Не допускается в 1 

г 
Не обнаружены в 1 г 

S. aureus 
Не допускается в 1 

г 
Не обнаружены в 1 г 

Сульфитредуц. 

клостридии 

Не допускается в 1 

г 
Не обнаружены в 1 г 

Патогенные микроорга-

низмы, в том числе саль-

монеллы 

Не допускаются в 

25 г 
Не обнаружены в 25 г 

Плесени и дрожжи в 

сумме, КОЕ/г 

Не более 100 

 
Не обнаружены 

 

Заключение 

Анализ и обобщение представленных экспериментальных данных показывает, что вве-

дение камецеля в рецептуру пастеризованных паштетов из красноперки и терпуга в количе-

стве 1,0 и 1,5 % соответственно обеспечивает высокий уровень вкусоароматических свойств 

готовой продукции, предупреждает выделение бульона при пастеризации и увеличивает срок 

хранения паштетов из красноперки до 4 недель, а терпуга до 5 недель. Это свидетельствует о 

технологической эффективности использования камецеля в производстве паштетов пролонги-

рованного хранения из дальневосточных рыб. 
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