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ВВЕДЕНИЕ

Основной задачей микробиологического контроля икорного произ­
водства является обеспечение выпуска доброкачественной готовой про­
дукции, безопасной в эпидемиологическом отношении и стойкой при 
хранении.

Икорные продукты, богатые белками, обладающие высокими вкусо­
выми качествами и ценными питательными свойствами, относятся к чис­
лу скоропортящихся продуктов. Икра, находящаяся в ястыках, не содер­
жит бактерий, в процессе же переработки она быстро подвергается мик­
робиальной порче. Микроорганизмы могут попасть в икру с покровов 
рыбы, богатых слизью и микроорганизмами, с поверхности ястыков, из 
кишечника, с инвентаря и оборудования, рук работающих, из воздуха, 
вспомогательных материалов и т .д .  Ферментативные процессы, происхо­
дящие в I хринках при автолизе рыбы, обычно создают благоприятные 
условия для развития микроорганизмов, которые быстро размножаются 
и вызывают порчу икры, поэтому икра-сырец является весьма нестой­
ким продуктом. Стойкость икорных продуктов при хранении неодинако­
ва и зависит от вида икры, правильности технологического процесса, 
от санитарно-гигиенических условий на производстве.

Для предотвращения развития микроорганизмов и удлинения сроков 
хранения икры, кроме соли, в икру добавляют различные антисептики 
( уротропин, сорбиновую кислоту, бензойно-кислый натрий, параформаль­
дегид и д р .) ;  широко используют также тепловую обработку -  пастери­
зацию, хранение икры при низких температурах. Наименее стойкой явля­
ется баночная зернистая икра, приготовленная на чистой соли. Срок 
хранения этой икры на холоде (-Z + -4°С) обычно не превышает 
3 f  4 мес. Зернистая баночная и бочоночная икра с антисептиком могут 
храниться на холоде до года, а паюсная до двух лет. Наиболее стой­
кая в хранении пастеризованная икра. При комнатной температуре она 
сохраняется до 6 мес, на холоде ( - 2°С) до 12 -f 13 мес, в заморожен­
ном состоянии ( -8  + -Ю°С) более двух лет.

Высокая бактериальная обсемененкость и разнообразный видовой 
состав микрофлоры, обнаруженные в свежепосоленной икре, свидетель-



ствуют о погрешностях в технологическом процессе переработки икры, 
о неблагополучном санитарном состоянии на предприятии.

Процесс проиаводства икры почти на всех этапах связан с приме­
нением ручного труда. Кроме того, икру употребляют в пищу без до­
полнительной кулинарной обработки. В связи с этим производство 
икорной продукции требует соблюдения высокой санитарной культуры 
работников на всех этапах технологического процесса.

В икорном производстве является обязательным наличие холодиль­
ных установок по всей цепи, начиная от приемки рыбы и первичной об­
работки икры до упаковки и хранения готовой продукции. Готовая икор­
ная продукция немедленно помещается на хранение в камеры холодиль­
ника с температурой -2  ♦ -3°С.

Сравнительно недавно в нашей стране налажено производство ис­
кусственной белковой икры, которая также является ценным питатель­
ным продуктом. По внешнему виду белковая икра напоминает натураль­
ную, но по калорийности и вкусовым качествам уступает ей. При при­
готовлении белковой икры используют разнообразное сырье. Основными 
компонентами являются молочный белок (казеин пищевой кислотный) или 
рыбный белок и желатин пищевой. Для придания аромата натуральной 
осетровой или лососевой икры к белково-масляной эмульсии добавляют 
молоки осетровых и сельдевых рыб, или остатки разделки форели, или 
пасту "Океан".

Этот продукт характеризуется нестойкостью в хранении, являет­
ся особо скоропортящимся. Поэтому для приготовления белковой икры 
необходимо использовать сырье высокого качества, добавлять в икру 
консервирующие вещества, которые повышают стойкость икры при хра­
нении. Хранение икры при добавлении в нее сорбиновой кислоты пре­
пятствует развитию многих видов микроорганизмов, тем не менее в ней 
при низких температурах могут развиваться некоторые асихрофильные 
аэробные бактерии, а также плесневые грибы. Хранение и реализация 
этого продукта ограничиваются небольшим сроком -  10 сут при темпе­
ратуре -2  ♦ +2°С.

Контроль технологического процесса .производства икры произво­
дится различными методами: органолептическими, химическими, физи­
ко-химическими и микробиологическими.

Для оценки качества продукции очень удобным, быстрым и простым 
является органолептический (сенсорный) метод. Он широко использует­
ся для оценки качества икорной продукции. Наряду с этим используется
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микробиологический метод на такие показатели, как общая бактери­
альная обсемененность, присутствие санитарно-показательных микро­
организмов» а также облигатных анаэробных микроорганизмов, Микро­
биологическими методами проверяют санитарно-гигиеническое состоя­
ние предприятия» качество сырья, полуфабрикатов, вспомогательных 
материалов и готовой продукции.

При профилактическом санитарно-микробиологическом контроле 
икорного производства контролируются сырье, полуфабрикаты в ходе 
технологического процесса, готовая продукция, вспомогательные мате­
риалы, а также санитарное состояние производства. Дополнительный 
контроль проводится в случаях необходимости выявления источников а 
установления причин повышенной обсемененное?** готовой продукции,

В настоящих Методических указаниях изложены схемы и периодичность 
контроля, методы отбора проб, анализов, допустимые нормы бактериальной 
обсеменение г^и по этапам технологического процесса производства 
икры, состав питательных сред и перечень реактивов; даны оценка 
результатов контроля и рекомендации по устранению причин повышенной 
бактериальной обсемененности; прилагаются формы журналов и список 
рекомендуемой литературы.

Методические указания составлены с учетом новых ГОСТов -  СГ СЭВ, 
методических указаний Минздрава СССР и на основании обобщения боль­
шого фактического материала, полученного бактериологами рыбообраба­
тывающих предприятий при проведении санитарно-микробиологических ана­
лизов и специальных экспериментальных исследований.

Настоящие Методические указания помогут наиболее правильно орга­
низовать соблюдение технологического и санитарного режима при произ­
водстве икры.

Микробиологический контроль охватывает производство следующих 
икорных продуктов:

1. Икры осетровых рыб (зернистой баночной, пастеризованной зер­
нистой, паюсной, ястычной).

2. Икры лососевых рыб (зернистой баночной и бочоночной).
3. Икры различных видов рыб (пресноводных, океанических и морс­

ких, кроме осетровых и лососевых): соленой пробойной; соленой "Дели­
катесной"; пастеризованной слабосоленой; ястычной слабосоленой, соленой; 
ястычной вяленой; ястычной копченой.

Д в Белковой икры.
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I. ПРОФИЛАКТИЧЕСКИЙ МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЙ 
КОНТРОЛЬ ПРОИЗВОДСТВА ИКРЫ (В том 

ЧИСЛЕ БЕЛКОВОЙ)

Профилактический микробиологический контроль производства ик­
ры проводится систематически бактериологическими лабораториями бе­
реговых предприятий, плавбаз и плавзаводов, периодически -  лабора­
ториями ЦПКТБ ВРПО и учреждениями санэпидслужбы согласно их плану.

1 Л . Схема и периодичность контроля сырья и полуфабрикатов.
Профилактический микробиологический контроль сырья и полуфаб­

рикатов в ходе технологического процесса приготовления любой икры 
включает определение общей бактериальной обсемененности и бактерий 
группы кишечных палочек как показателей санитарного качества про­
дукции.

Профилактический микробиологический контроль в ходе технологи­
ческого процесса производства непастеризованной продукции, кроме яс­
тычной икры, проводится регулярно 1 г 2 раза в месяц на каждом плав­
заводе, плавбазе и головном предприятии, но процесс укладки в банки 
контролируется чаще -  один раз в неделю или декаду.

Контроль в ходе технологического процесса производства пасте­
ризованной зернистой икры всех видов рыб и ястычной икры, кроме 
осетровых, проводится только в случае обнаружения в готовой продук­
ции повышенной общей бактериальной обсемененности, бактерий группы 
кишечных палочек, коагулаэололожительного стафилококка или меэофиль- 
цых клостридий. Икра до пастеризации, уложенная в банки, анализиру­
ется ежедневно, один раз в каждую смену, на каждой линии, каждого ас­
сортимента и вида тары. Для анализа отбирают по I банке через 
10 f 30 мин после начала работы закаточной машины.

Допустимые показатели бактериальной обсемененности сырья и по­
луфабрикатов на контролируемых точках, а также периодичность конт­
роля приведены в табл. I и 2 .

1 .2 . Схема и периодичность контроля готовой продукции.
Профилактический микробиологический контроль готовой продукции 

включает определение общей бактериальной обсемененности, плесневых 
грибов, дрожжей, бактерий группы кишечных палочек, коагулазолодожи- 
тельного стафилококка, мезофильных клостридий и сальмонелл*),

^Сальмонеллы постоянно определяются в икре, идущей на экспорт, 
и периодически -  во всей икорной продукции
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Таблица I
Профилактический микробиологический 
контроль сырья и полуфабрикатов икры

Точки Допустимое число Периодичность
контроля микроорганизмов контроля

Общая бакте­
риальная об­
севе не нность 
(клеток/г)

Бактерии 
группы ки­
шечных па­
лочек

I* Зернистая баночная икра осетровых рыб

Икра после 
ни я стыков 
рец)
Икра после

Икра после 
и стечки

Икра после

пробив-
(икра-сы-

I I  х 10* Не опреде­
ляются

I раз в месяц на 
одной из линий 
приготовления

мойки 5 х I0 5 То же То 26

посола 5 х I03 _*|_

укладки I  х 10* Отсутствуют 
в I  г

I  раз в декаду 
на одной из ли­
ний приготовле­
ния

2. Пастеризованная зернистая икра
осетровых рыб

Икра после пробивки 
ястыков

I х 10*

Икра после мойки 5 х Ю3

При дополнитель­
ном микробиологиях 
ческом контроле '

То хе

Икра после посола 
и стечки

5 х I03

Икра после укладки 
до пастеризации

I х 1сЛ Ёхедневко на каж­
дой линии приго­
товления

Икра после пробивки 
я стыков

3.

5

Паюсная икра осетровых рыб

X 10* Не опреде^- 
ляются

I раз в месяц на 
каждом плавзаво­
де, плавбазе и го­
ловном предпри­
ятии выборочно 
на одной из ли­
ний приготовления
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Продолжение таблЛ

Точки
КПНФППЯЯ

Допустимое число 
микроорганизмов Периодичность

контроля
Общая бак­
териальная 
обсеменен- 
ность 
(клеток /г)

Бактерии 
группы ки­
шечных 
палочек

Икра после по­
сола и отхима

5 х Ю5 Не опреде­
ляются

I  раз в месяц на каж­
дом плавзаводе, плав­
базе и головном пред­
приятии выборочно на 
одной из линий приго­
товления

Икра после ох­
лаждения и пере­
мешивания

I х Ю4 То хе То хе

Икра посла 
укладки

I х Ю4 Отсутствуют 
в I  г

I  раз в декаду на од­
ной из линий приготов­
ления

4. Ястычная икра осетровых рыб

Ястыки после на­
копления и резки

Я стыки после по­
сола и стечки

Я стыки после 
укладки

I х 10 '

I  х 10*

5 х 10

Не определя­
ются

То же

Отсутству­
ют в 1г

I раз в месяц на каж-

§ом плавзаводе, плав- 
азе и головном пред­
приятии выборочно на 

одной из линий приго­
товления

То хе

I раз в декаду на од­
ной из линий приготов­
ления

5. Зернистая икра лососевых рыб

Ястыки после мойки
vXX)

5 х ICP He определя­ 1 + 2  раза в месяц на
и стечки ются каждой линии

Икра после про­
бивки ястыков

I X IO4 To xe То хе

Икра после по­
сола и стечки

5 x IO3 _м_
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Продолжение таблД

Точки
контроля

Допустимое число 
микроорганизмов

Общая бак­
териальная 
обсеменен- 
ность 
(клеток/г)

Бактерии 
группы ки­
шечных 
палочек

Периодичность
контроля

Икра после укладки I X 10* Отсутствуют 
в I г

Б. Соленая "Деликатесная" икра

Ястыки после мойки 
и стечки

Икра после пробивки 
ястыков

Икра после посола 
и стечки

Икра после укладки

,хх) 
5 х I0 3

I  х КГ

5 х 10-

I х 10*

Не определя­
ются

То же

_п _

Отсутствуют 
в 0,1  г

I раз в неделю на 
каждой линии при­
готовления

I :  2 раза в месяц 
на каждой линии

То же

I раз в неделю на 
каждой линии при­
готовления

7. Соленая пробойная икра мойвы

Икра после пробивки 
я стыков

Икра после мойки

Икра после посола 
и стечки

Икра после укладки

I х 10-

5 х 10^ 

5 х 10*

5 х 10*

Не определя­
ются

То же
_ п _

Отсутствуют 
в 0,1  г

I  f  2 раза в месяц 
на каждой линии

То же
. я .

I  раз в неделю на 
каждой линии при­
готовления

8 . Соленая пробойная икра нототении, минтая, 
лимонены, трески, палтуса, путассу, ледяной
рыбы, скумбрии, сельди и др.

Икра после пробив­ 5 х 10* Не определя­
ки я стыков ются

I раз в месяц на 
каждой линии
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Продолжение табл .I

Точки
Допустимое число 
микроорганизмов Периодичность

контрола Общая бак­
териальная 
обсеменен- 
ность
1(клаток/г)

Бактерии 
группы ки- 
шзчных 
палочек

контроля

Икра после мойки 
(крупного зерна 
с диаметром бо­
лее 1,5 мм)

5 х I03 Не определя­
ются

I pas в месяц на 
каждой линии

Икра после посо­
ла и стечки

I х 10* Отсутствуют 
в I г

То же

Икра после ук­
ладки

I х 10* То же I раз в неделю на 
каждой линии при­
готовления

<), Соленая пробойная икра из c o j  

ястыков
И8НЫХ

Соленые ястыки 
после мойки и 
стечки

5 „ Ю ’ ” 0

осх)

Не определяются 2 раза в месяц вы 
борочно на одной
ИЗ ЛИНИЙ ПРИГОТОВ'
ления

Ястыки после 
отмочки и стеч- 
кы

I х Юч То же То же

Икра после 
пробивки а 
стечки

I х 10* Отсутствуют 
в I г

_п _

Икра пооле 
укладки

I х 10* То же . к .



Продолжение таблЛ

Топки
контроля

Допустимое число 
микроорганизмов Периодичность

контроляОбщая бак­
териальная 
обсененен- 
ность 
(клеток/г)

Бактерии 
группы ки­
шечных 
палочек

10. Пастеризованная слабосоленая икра нинтая, 
мойвы, судака, сиговых, карповых рыб я др.

Ястыки после 
мойки и стечки

л XX)
I х КГ - При дополнительном 

микробиологическом
контроле3̂

Икра после пробивки 
ястыков

I х Ю5 - То же

Икра после мойки 5 х Ю3 -

Икра по^ле посо­
ла и стечки

5 х Ю4 - _п_

Икра после уклад­
ки до пастеризации

5 х 10^ Ежедневно на каж­
дой линии приго­
товления

I I .  Пастеризованная слабосоленая икра луки

Икра-сырец 5 х 10*

Икра после оипарки 
водой

I х I05

При дополнительной 
микробйолохичеокон
контроле*)
То же

Икра после посола 5 х I 05
Икра после уклад- 5 х 1(/*
кн до пастериза­
ции

« в .

Ежедневно на каждой 
линии приготовления

х)См. раздел Ш.

^ Н а  I см2поверхности ястыка
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Таблица 2

Профилактический микробиологический контроль 
сырья и полуфабрикатов при изготовлении 

белковой икры

Точки контроля
Допустимое число микроорга­

низмов Перио­
дичность
контроля

Общая бак­
териальная 
обсеменен- 
ность 
(клеток/г)

Бактерии
группы
кишечных
палочек

Коагула- 
зоположи- 
житель- 
ннй ста­
филококк

Казеин пищевой кислотный I х I 05 Отсутст­
вуют в 
0,1 г

Отсутст­
вует в 
1 г

При пос­
туплении 
на завод

Желатина пищевая I х I05 То яе То же Го же

Исходное сырье (рыба 
охлажденная, после деф- 
ростации, молоки соле­
ные и др.)

5 х Ю4 Не опре­
деляются

Не опре­
деляется

1*2  раза 
в месяц

Сырье (рыба, молоки и др.) 
после мойки или термичес­
кой обработка

I х 10^ Отсутст­
вуют в 
Г г

То же Го же

Фарш рыбный, приготовлен­
ный на производстве

I х Ю5 Нс опре­
деляют­
ся

_и_

Фарш рыбный после де- 
фростации

5 I  I04 То яе _it-

Паста "Океан” 5 х Ю4 Отсутст­
вуют в 
I г

_||_

Смесь растительных 
масел

Не опреде­
ляется

Не опреде 
ляются

з- Отсутст­
вует ,в  
5 см3

J .

Полуфабрикат (окрашенные 
гранулы) после посола

5 х I 04 То же Не опре­
деляет­
ся

—

Смесь яировитаминнан 5 х 10** Отсутст­
вуют в 
I г

То же

Полуфабрикат после обра­
ботки кировитаминной 
смесью

I х Ю'* Отсутст­
вуют в 
0,1 г

_м_



Продолжение табл .2

Точки контроля
Допустимое число микро 

организмов
-

Общая бак­
териальная 
обсеменен- 
ность 
( клеток/г)

Бактерии
группы
кишечных
палочек

Коагула-
зоположы-
тельный
стафило­
кокк

Перио­
дичность
контроля

Полуфабрикат, обра­
ботанный смесью 
масел после 24 ч 
хранения в холо­
дильнике

I  х id* Отсутст­
вуют в 
0,1  г

Не опреде­
ляется

1т2 раза 
в месяц

Икра после уклад­
ки до закатки

!

I  х 10* То же

1

То же 1 *2  раза 
в месяц 
на каждой 
линии при­
готовления

Готовая продукция, кроме пастеризованной, систематически под­
вергается бактериологическому анализу. Готовая продукция анализиру­
ется выборочно в период формирования партии*^ от любой однородной 
партии I  раз в месяц, белковая икра -  I раз в неделю.

Бактериологический анализ готовой пастеризованной продукции 
проводится только при следующих условиях:

а) повышенной бактериальной обсемененности икры до пастери­
зации;

б) отступлении от технологического процесса;
в) изготовлении икры для экспорта и спецзаказа.
ири изготовлении икры для экспорта и спецзаказа анализируется 

каждая партия.
Допустимые показатели обсемененности готовой продукции раэлич- 

ных видов рыб и периодичность контроля приведены в табл.З .
^Продукция, выработанная в течение суток, а икра осетро­

вых и лососевых видов рыб (кроме пастеризованной) -  одним мас­
тером, называется партией. Однородной партией считают опреде­
ленное количество соленой или пастеризованной икры одного 
вида и сорта в таре одного типа и размера, одной даты и 
смены выработки, изготовленной одним предприятием.



Профилактический ыикробшологический контроль готовой икорной продукции
Таблица 3

Допустимые микробиологические показатели Периодичность
контроляОбъект

контроля | Общая 
бактер.

, обсеме- 
1 ненность 
Кклеток/г)

Плесне­
вые гри­
бы
(клеток/г)

Дрсжжи
(кле-
ток/г)

Бактерии
группы
кишечных
палочек

Коагула-
эоположи-
тельняй
стафило­
кокк

Меэофиль-
ные
ялост-
ридии

Сальмо­
неллы

[ Икон осетровых рыб 1

Зернистая
саночная

I х 10* 5 х I01 3 х I0 1 Отсутст­
вуют в 
I г

Отсутст­
вует в 
I  г

Отсутст­
вуют в 
Г г

Отсутст­
вуют в
25Г*)

I раз в месяц* 3

Пассвая I х 10* 5 х I01 3 х I0 1 То же То же То же То же То же

Ястычная 
( слабосоле­
ная, соленая)

5 х 10* 5 х I0 1 3 х I0 1 . и . -И- I раз в месяц

Зернистая i
В случае повы­
шенной бакте­
риальной обсе- 
ненеыности до 
пастеризации, 
при отступле­
нии от техно­
логического 
процесса,при 
изготовлении 
икры для 
экспорта и 
спецзаказа

пастеризованная

1

i

I  I  ю -5

!

Не опре­
деляются

1

Не опре­
деляете]

-И-
I

!



Продолжение табл*3

Объект Допустимые ыикробиологичес! ie показатели Периодичность
контроля 1

Общая 
бактер, 
обсеме- 
ненность %

( клеток/г)

Плесне­
вые гри­
бы
(клеток/г)

Дрожжи
(кле­
то к /г)

Бактерии
группы
кишечных
палочек

Коагула-
зополоки-
тельный
стафило­
кокк

Мезофиль- 
ные
клост-
ридии

Сальмо­
неллы

!

контроля

1

1\ Инга лососевых рыб

Зернистая 
(баночная и 
бочоночная)

I  х id*
t1
1

5 x  10е

!

3 х IO1 Отсутст­
вуют в
Г г

Отсутст­
вует в 
I г

Отсутст­
вуют в 
I г

1

Отсутст-

W k l

I р аз .в  ме­
сяцах)

ti
i

i
| ЯкDa ДОТГИХ видов д а б _ 1

1 Д
Пробойная солеН I х 10^ 
ная

j

5 х IO1

I

|3 х I0 1
!

То же | То же То же
1

i

Отсутст­
вуют в
25 рххх)

I  раз в 
месяц

3 тем числе 
икра мойвы j

1

5 х IO4 5 x IO1

|

3 х I 01 Отсутст­
вуют в 
0,1  г

и _ -  п — То же То же

1
Соленая "Дели­
катесная п

I x IO4 He опре­
деляют­
ся

Не опре­
деляют­
ся

То же — п— -Я- . п .

Пастеризо­
ванная

1

5 x IO3 Iii
|

Отсутст­
вуют в
I г

1
I

1

. в . В случае по­
вышенной бак­
териальной 
обсемененнес­
ти икш до



Продолжение табл.З

Объект
контроля

Ястычная:
слабосо­
леная, со­
леная

копчея?я

вяленая

Допустимые микробиологические показатели

Общая I Плесне- ;Дрожжи 
бантер. I вые гри- 1(кле- 
обсеме- 1 бы !ток/г)
ненность ; ( клеток/г) I

(кл ето к /г )1_____________ j_______

Бактерии
группы
кишечных
палочек

Коагула- Мезофиль- 
зоположиНные 
тельный 1КЛ0СТ- 
стафило- ридии 
коке !

Саль-
монел-

|ЛЫ

Периодичность
контроля

! 5 1 io 4
!
i

| 5 х Ю3
1

i 5 х I03

5 I I0 1

Отсутст­
вуют в 
0,1  г

Не опре­
деляют ся

3 I  I0 1

Отсутст­
вуют в 
0,1  г

Не опре­
деляются

Отсутст­
вуют в 
Г г

То жь

_ п .

Отсутст­
вует в 
I  г

То де

— п.

Не опре­
деляются

То же

_ п _

Отсут-

ластеризации.при 
отступлении от 
технологиче ского 
рроаесса, при из­
готовлении икры 
для экспорта и 
спецзаказа

сг1^ Ь с х )
I  раз в месяц

То же То же



Продолжение табл.З

допустимые микробиологические показатели
Объект
контроля

Общая
бактер.
обсеме-
ненность

(клеток/г)

Плесне­
вые гри­
бы
(клеток/г)

Дрожжи
(кле­
то к /г)

Бактерии
группы
кишечных
палочек

Коагула-
зоположи-
тельный
стафило­
кокк

Мезсфиль-
ные
клост-
ридии

Саль­
монел­
лы

Периодичность
контроля

Икра белковая 
(черная, крас­
ная)

1
________________ i

I  х 10*

1

Не опре­
деляются

Бел]ковая икра

Отсутст­
вуют в 
Г г

Отсутст­
вуют в 
0,1  г

От CyT CT: I  раз в 
неделю

Не опре­
деляют­
ся

. Отсутст­
вуют в 
0,1  г

Примечание. В графах, где написаны слова "Не определяются^ необходимо микробиологические анализы 
проводить для накопления данных и дальнейшего установления нормативного показателя. 
Дрожжи и плесневые грибы в любой пастеризованной икре определять не надо.

^Сальмонеллы определяются в икре, идущей на экспорт.

^ П р и  изготовлении икры на экспорт и для спецзаказа исследуется каждая партия Семенная вы­
работка).

^^Сальмонеллы определяются в икре периодически учреждениями санэпидслужбы в порядке госу­
дарственного санитарного надзора.
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1*3. Схема и периодичность контроля вспомогательных материалов.
При производстве икорной продукции используют соль, сахар, рас­

тительное масло, пряности и другие вспомогательные материалы, кото­
рые являются дополнительным источником инфицирования икры.

Для производства икорных продуктов необходимо использовать толь­
ко рафинированные растительные масла. Допускается использовать нерафини­
рованные оливковое и подсолнечное масла высшего сорта.

Вспомогательные материалы подвергаются систематическому профи­
лактическому микробиологическому контролю. Почти во всех вспомога­
тельных материалах определяется общая бактериальная обсемененность. 
Наряду с этим в сливочном масле и тузлуке (солевом растворе) опре­
деляются бактерии группы кишечных палочек. Растительные масла под­
вергаются микробиологическому анализу на наличие коагулазоположи- 
тельного стафилококка. Тузлук может явиться одним из источников об- 
семененности икры. Обсемененность тузлука зависит от концентрации 
и чистоты соли, чистоты засольных емкостей, инвентаря, воды. Туз­
лук приготавливается на пресной воде, отвечающей требованиям стан­
дарта к питьевой воде. Перед употреблением он отстаивается, фильт­
руется, кипятится.

В I cir5 тузлука должно быть не более 5 х I02 микробных клеток.
Повторно используемый раствор, очищенный от остатков икры, не 

должен содержать в I см5 бактерий группы кишечных палочек, а общее 
число микроорганизмов не должно превышать в I см  ̂ 3 х 10* клеток.

Повторное использование тузлука при посоле зернистой лососевой 
икры не допускается.

На каждом предприятии режим сменяемости тузлука должен быть 
отработан в зависимости от кратности его использования,первоначаль­
ной обсеыененности ястыков и соли, а также в зависимости от других 
факторов.

Для отмочки соленых ястыков используют пресную воду, которая 
через Ъ ч работы емкости не должна содержать в I см5 более I х I05 
клеток. Анализ воды корректирует режим ее сменности.

Допустимые показатели бактериальной обсемененности вспомога­
тельн а материалов и периодичность контроля приведены в таблЛ .

I Л .  Отбор образцов и подготовка проб для анализа.
Отбор проб для органолептических, химических и бактериологи­

ческих исследований должен производиться от одинаково сформирован­
ной партии готовой продукции.

Отоор образцов, подготовку проб для микробиологического анализа
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Таблица 4
Профилактический микробиологический 
контроль вспомогательных материалов

Исследуемые
Допустимое число 

ооганизмс
микрс-

>в Периодич-
продукты Общая бакте­

риальная об­
семененное» 
(клеток/г)

Бактерии
группы
кишечных
палочек

Коагулазо- 
полохи- 
тельный 
стафило­
кокк

ность
контроля

Соль I х I03 - • - При поступ­
лении на 
завод

Солесмесь I х Ю3 - - При изго­
товлении

Сахар I  х М3 — — При поступ­
лении на 

завод

Пряности 2 х I05 - - То же

Масло сладко­
сливочное и 
кислосливочное

— Отсутст­
вуют в 
0,1  г

— —И-

Масло растительное Отсутст­
вует в 
5 Си

При поступ­
лении на за­
вод и 1*2 
раза в ме­
сяц при 
хранении

Свежеприготовленный
тузлук

5 х I02 - - I раз в не­
делю

Использованный
тузлук
(двух-, трехкрат- 
ное использование)

5 X 10* Отсутст­
вуют в
I СИ8

То же
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производят согласно требованиям ГОСТов, ОСТов, ТУ, стандартов 
СЭВ и настоящих Uetодических указаний. Интервал во времени между 
отборами образцов и исследованием должен быть сокращен до миниму­
ма. Образцы можно хранить при температуре 0 * +4°С не более б ч.

Перед анализом жестяные или стеклянные банки с икрой, герме­
тически укупоренные под вакуумом, тщательно моют в теплой воде, высу­
шивают и определяют герметичность по ГОСТ 8756.18-70.

При исследовании туб с завинчивающимися пластмассовыми бутона­
ми и банок из полимерных материалов герметичность определяют визу­
ально.

1 .4 .I .  Отбор проб сырья, полуфабрикатов (рыбы, ястыкоэ, икры) 
и подготовка их к анализу.

Рыбу отбирают в количестве не менее 3 экземпляров из разных 
мест обследуемой партии. От каждого экземпляра из нескольких мест 
стерильным скальпелем вырезают кусочки площадью около 4 см2 , тол­
щиной 4 т 5 мм. Кусочки помещают во взвешенную стерильную колбу ем­
костью 250 см^. Колбу с образцами взвешивают еще раз и по разности 
масс устанавливают массу отобранной пробы (навеску). К навеске добав­
ляют стерильный 0 , 1%-ный водный раствор пептона (пептонную воду) 
или изотонический раствор хлорида натрия (физиологический раствор) 
в соотношении I : Ю.

Массу пробы можно определять и объемным методом. Навеску в кол­
бе тщательно перемешивают и отстаивают в течение 3 f  5 мин. Жидкость 
используют для приготовления последующих разведений.

Мелкие ястыки и молоки в количестве не менее 3 штук отбирают 
из разных мест обследуемой партии во взвешенную стерильную колбу 
(или банку). Ее с образцами взвешивают и по разности масс устанав­
ливают массу отобранной пробы. Навеску заливают стерильным 0,1%-ным 
водным раствором пептона или изотоническим раствором хлорида натрия. 
Расход жидкости учитывают.

Для установления бактериальной обсемененности крупных ястыков 
и молок делают смывы тампоном, смоченным 0 , 1%-ным водным раствором 
пептона или изотоническим раствором хлорида натрия с разных мест 
поверхности общей площадью 100 см2 . Техника взятия смывов и методика 
их определения изложены в пп. 1.5 и 2 .2 .

Разрезанные и посоленные пстыки исследуют путем отборе в стериль­
ную посуду или бумагу по 2 ± 3 кусочка из разных мест общей массой 
около 100 г .

Отбор средней пробы икры-сырца в ходе технологического процесса
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производится из трех мест обследуемой партии общей массой около 
100 г*

Замороженные полуфабрикаты отбирают из трех брикетов (мест) 
по 2тЗ кусочка массой около 100 г в банку, затем дефростирую? при 
температуре -*-2 ♦ +5°С. После размораживания приготавливают навео- 
ву, но не позднее чем через 18 ч с начала размораживания.

Для анализа икры до пастеризации ежедневно, один раз в каждую 
смену, иа каждой линии отбирают по I  банке каждого ассортимента и 
вида тары.

1 .4 .2 . Отбор проб готовой продукция и подготовка их к анализу.
Выборку готовой икры, расфасованной в бочки, производят щупом 

из верхнего, среднего и нижнего слоев. Для вскрытия отбирают до 
3% единиц расфасовки, но не менее 3 бочек. Общая масса среднего 
образца (из 3 бочек) для микробиологического анализа должна быть 
100 г .

Для выборки икры, расфасованной в металлические банки с над­
вигающимися крышками вместимостью от 300 см5 и более, вскрывают по 
ассортименту (осетр, белуга, севрюга) по 3 банки разных переделов 
и отбирают среднюю пробу массой 50 г . Отбор проб зернистой и паюс­
ной икры, идущей на экспорт, производят из 3 банок каждого переде­
ла общей массой 50 г .

При расфасовке икры в металлическую, стеклянную иля другую та­
ру вместимостью до ЗСО см5 отбирается по I единице расфасовки. При 
изготовлении икры на экспорт и для спецзаказа -  по Г единице расфасовки 
от каждой партии (сменной выработки).

Для анализа берется пастеризованная икра каждой даты выработ­
ки по каждому виду тары и по ассортименту в количестве не менее 
100 г (3 одноунцовые банки, 2 двухунцовые банки, I четырехунцовая 
банка)*). При этом как из трех банок, так и из двух составляются 
средние пробы.

Белковая икра отбирается в количестве I банки по каждому виду 
тары и по ассортименту.

Если ястычная икра (соленая, вяленая, копченая) находится 
в потребительской таре -  полиэтиленовых мешках или картонных короб­
ках, то вырезают несколько кусочков из разных мест общей массой 
средней пробы 100 г .

При определении сальмонелл в готовой продукции дополнительно

х )одноунцовая банка -  26 г , двухунцовая банка -  56 г , 
четырехунцовая банка -  112 г .
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отбирается навеска в количестве 100 г  ( 3 одноунцовых банки,
2 двухунцовых банки, I  четырехунцовая банка).

При определении сальмонелл в готовой икре, расфасованной в 
металлические банки с надвигающимися крышками, из отобранной сред­
ней пробы (из трех проб) 25 г  икры в стерильной емкости передается 
в центральную лабораторию ВРПО или территориальные санэпидстанции.

Отобранную среднюю пробу тщательно перемешивают (икра-зерно це­
лое), растирают (паюсная, белковая икра), измельчают и растирают 
(ястычная икра) и отбирают в стерильную емкость навески икры массой 
по 10 г . К навеске добавляют стерильный 0,1%-ный водный раствор пеп­
тона или изотонический раствор хлорида натрия до 100 см3 . Это будет 
исходное разведение (I0 -1 ) для определения общей бактериальной об- 
семененности и других микробиологических показателей. Подготовлен­
ный неразведенный продукт можно высевать непосредственно в питатель­
ные среды.

1 .4 .3 . Отбор проб вспомогательных материалов и подготовка их 
к анализу.

Пробу соли, сахара, пряностей, хранящихся в мешках, составля­
ют из отдельных выемок, взятых стерильным щупом или другим инстру­
ментом на глубине 2/3 высоты мешка, не менее чем из пяти мешков 
( 5% упаковок обследуемой партии). Отобранные выемки тщательно сме­
шивают и квартованием выделяют среднюю пробу. Общая масса средней 
пробы соли и сахара составляет 300 г ,  пряностей -  50 г . Пробы соли, 
хранящейся без упаковки, берут из б различных мест бурта. Отобран­
ную пробу тщательно перемешивают и квартозанием выделяют среднюю 
пробу. Отвешивают 10 г  в стерильные стеклянные емкости и заливают 
90 см3 0 , 1%-ного водного раствора пептона или изотонического раст­
вора натрия хлорида.

Пробу тузлука отбирают стерильным пробоотборником или ковшом 
с длинной ручкой в количестве 100 см3 .

Пробу пищевого желатина отбирают из 10% упаковок обследуемой 
партии, но не менее чем из 3 единиц расфасовки в количестве 100 г .  
Пробу измельчают, отвешивают 10 г желатина, заливают 90 см3 
0 , 1%-ного водного раствора пептона или изотонического раствора 
хлорида натрия. После набухания в течение I f  1 ,5  ч при темпера­
туре 5 f  Ю°С желатин расплавляют на водяной бане (при температу­
ре 40 ± 2°CJL постоянно взбалтывая до его полного растворения,* 
приступают к анализу.

Пробу казеина пищевого отбирают так же, как пищевую желатину.
В стерильную колбу отвешивают 10 г казеина, заливают 90 см^ 2%-ного
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стерильного раствора двузамещенного фосфорнокислого калия (^НРО^), 
имеющего pH 8 ,4  и подогретого до 37°С. Колбу помещают в водяную ба­
ню с температурой 37°С на 20 25 мин, постоянно помешивая,и прис­
тупают к анализу. Для первого разведения казеина используется 2Я^ный 
раствор фосфорнокислого калия с pH 8 ,4 , а для всех последующих 
разведений с pH 7 ,4 .

Пробы растительного масла отбирают из 10% единиц упаковки от партии, 
но но менее чем из четырех упаковок. При наличии з партии менее че­
тырех единиц упаковки пробу отбирают от каждой упаковки. Масло пе­
ред отбором проб хорошо перемешивают и отбирают стерильным черпаком 
с соблюдением условий асептики в стерильную посуду в количестве 
100 Т 200 см5 .

1 .5 . Микробиологические исследования.
Микробиологические исследования, проводимые при осуществления 

профилактического контроля икорной продукции, включают определение 
общей бактериальной обсемененности, бактерий группы кишечных пало­
чек, коагулазоположительного стафилококка, мезофильной анаэробной 
микрофлоры, плесневых грибов, дрожжей, сальмонелл.

1 .5 I .  Определение общей бактериальной обсемененности.
Общую бактериальную обсемененность определяют в сырье, полу­

фабрикатах, вспомогательных материалах, готовой продукции (в I  г ) ,  
в смывах с сырья, оборудования, тары Сна I см2 смываемой поверхнос­

ти или в 1см3 смыва), в воде Св I см5), в воздухе производственных 
помещений. Подготовленную пробу тщательно перемешивают. Взвесь от­
стаивают в течение 3 f  5 мин. Хидкость используют для приготовле­
ния последующих разведений. Для этого I см3 материала из разведения 
1СГ* переносят в пробирку с 9 см3 пептонной воды или изотоничес­
кого раствора хлорида натрия, затем новой стерильной пипеткой со­
держимое перемешивают и I см3 переносят в другую пробирку с 9 см3 
пептонной воды и т .д . Степень разведения навески для высева на 
плотные среды выбирают так, чтобы общее количество колоний, вырос­
ших на чашке, колебалось в пределах от 30 до 300. В чашки Петри 
(по 2 чашки каждого разведения) вносят по I см5 разведенного про­
дукта или смыва и сразу же заливают расплавленным и остуженным до 
45°С мясопептонныы или рыбопептонным агаром (15 т 20 см3) .  После 
застывания агара чашки переворачивают и помещают на 72 ч в термос­
тат при температуре 30°С. При необходимости допускается предвари­
тельный подсчет через 48 ч с последующим подсчетом через 72 ч. Об­
работку результатов культивирования проводят по СТ СЭВ 3015-81. Ко­
личество микроорганизмов в I г  ( I см3) продукта рассчитывают



по формуле:

-  24 -

где К -  количество микроорганизмов в I г ( I  см^);
А -  среднеарифметическое число колоний в чашке;
В -  разведение;
С -  масса, объем, поверхность.
Для вычисления среднего арифметического нельзя использовать по­

севы, если количество выросших колоний на чашках менее 30. Если при 
посевах оказалось, что при всех разведениях на засеянных чашках менее 
30 колоний, в результатах анализа рекомендуется написать: "Рост еди­
ничных колоний при посеве (указать количество засеянного продукта)". 
Если на чашках более чем на 1/2  их площади имеется рост спорообразующих 
микроорганизмов или за счет споровых микроорганизмов подсчет изолиро­
ванных колоний не возможен, в результате анализа следует указать:
"Рост спорообразующих микроорганизмов".

Методика определения количества бактерий в воздухе приводится в 
п. 2 .2 .3 .

1 .5 .2 . Определение бактерий группы кишечных палочек (БГКП).
Для приведения в соответствие показателя "бактерии группы кишечных 

палочек" с принятой международной номенклатурой (ФА0/В03 и СЭВ), а 
также с действующим ГОСТ 2874-82 "Вода питьевая" и Методическими ука­
заниями по санитарно-бактериологическому контролю на предприятиях 
общественного питания и торговли пищевыми продуктами к БГКП отнесены 
грамотрицателъные,не образующие спор палочки, сбраживающие лактозу с 
образованием кислоты и газа при температуре 36 -  1°С.

БГКП определяют в полуфабрикатах, вспомогательных материалах, го­
товых икорных продуктах (в I  г и 0,1 г ) ,  в смывах с продуктов, обору­
дования, инвентаря, салфеток, санодежды (со 100 см  ̂ смываемой поверх­
ности), в смывах с рук, перчаток (во всей смывной жидкости).

Для определения БГКП I г продукта вносят в пробирки с 10 см5 сре­
ды Кесслер с лактозой (с  поплавком) или Кода. Для определения этой 
группы микроорганизмов в белковой икре, желатине и других вспомога­
тельных продуктах, где засевают 0,1 г продукта, вносят в 10 см^ среды 
Кесслер или Кода I см5 исходного разведения (10“* ). Посевы инкубируют 
18 т 24 ч при температуре 37°С. При наличии признаков роста на среде 
Кесслер из газ-положительных пробирок производят высев на плотную 
дифференциальную среду Эндо. Чааки с посевами помещают в термостат с
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температурой 57°С на 18 £ 24 ч.
При наличии на среде Эндо колоний (красных с металлический 

блеском и без него)* характерных для группы кишечных палочек* или 
подозрительных на эту группу,готовят мазки, окрашивают по Граиу н 
микроскопируют. При наличии грамотрицателъных палочек делают заклю­
чение о несоответствии продукта нормативу за бактерии группы кишеч­
ных палочек.

При росте бактерий группы кишечных палочек на среде Кода по­
следняя из сине-фиолетовой становится ярко-зеленой, зеленой или жел­
той во всей пробирке. При наличии признаков роста на среде Кода дают 
заключение о несоответствии продукта нормативу на БГКП.

Для определения БГКП в смывах с сырья, продуктов и при проведе­
нии санитарно-бактериологических исследований в пробирку с 5 см3 
среды Кесслер с лактозой или Кода опускают тампон и переносят ос­
тавшуюся смывную жидкость. Посевы инкубируют при температуре 37°С 
18 г 24 ч. Со среды Кесслер делают высев на среду Эндо, со среды 
Кода высев делают только в случае нехарактерного изменения окраски 
среды или ее помутнения. Дальнейший ход исследования указан выше.

Кроме специфических элективных сред для выявления БГКП в смы­
вах с оборудования, инвентаря, рук рабочих, санодежды можно исполь­
зовать индикаторные бумажки. Сущность метода заключается в обработке 
полоски индикаторной бумакких ) смывной водой. Методика разработана 
Всесоюзным научно-исследовательским институтом молочной промышлен­
ности и утверждена Министерством мясной и молочной промышленности 
СССР 5 января 1976 г.

1 .5 .3 . Определение коагулазоположительного стафилококка.
КоагулазоположительныЙ стафилококк-определяют в готовой про­

дукции и растительном масле.
КоагулазоположительныЙ стафилококк определяют в I г любых икор-

(6 ,5%NaCt) вносят I  г икры 
определяют в 5 см3 
изводят в 5 пробирок с солевым рыбопептонным бульоном и комочком 
ваты.

КоагулазоположительныЙ стафилококк 
растительного масла. Посев масла (по I a i3) про-

При исследовании продуктов, содержащих большое количество соли 
(свыше 5%), посевы в солевые среды не производят, а засевают I г про­
дукта в 9 см3 сахарного бульона (с 1% глюкозы).

^Выпускает Рижский завод "Реагент", 
6 мес.

срок годности бумажек -
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Посевы помещают в термостат при температуре 37°С па 24 ^ 48 ч. 
При появлении в пробирках роста культуры ее микроскопируют. Наличие 
грамполохительных мелких кокков, расположенных гроздьями, дает ос­
нование для дальнейших исследований на стафилококк.

Коагулазоподожительный стафилококк образует типичные колонии 
на элективных питательных средах, коагулирует цитратную плазму 
крови кролика или человека.

Из среды обогащения (солевого или глюкозного рыбопептовного 
бульона) производят посев на молочно-солевой агар или среду Байрд- 
Паркер.

Подозрительные на стафилококк колонии (на молочно-солевом агаре 
непрозрачные, белые, золотистые, кремовые, эмалево-белые, лимонно- 
желтые, имеющие форму правильных дисков 2 f  4 мм в диаметре, слег­
ка выпуклые; на среде Байрд-Паркер черные, блестящие с узким белым 
краем, окруженные прозрачной зоной) микроскопируют (окраска по Гра­
ну), отсевают (не менее 5 f  7 колоний) на скошенный питательный 
агар и инкубируют при температуре 37°С 18 f  24 ч. Стафилококки окра­
шиваются по Грану положительно, имеют шарообразную форму и распола­
гаются в виде скоплений. С этими культурами ставят реакцию плазыо- 
коагуляции.

Реакцию плаэмоксагуляции ставят с односуточной культурой: в 
пробирку с 0,5 см  ̂ цитратной плазмы (лучше кроличьей), разведенной 
изотоническим раствором натрия хлорида в пропорции j : S  (1см  ̂ плазмы ♦ 
4 см  ̂ раствора), вносят петлю суточной культуры стафилококка. Конт­
роль -  плазма не инфицируется. Пробирки помещают в термостат при 
температуре 37°С. Учет результатов плазмокоагуляции производят че­
рез 2 ч. Реакция считается положительной,если сгусток образовался в 
течение 24 ч. Патогенные стафилококки коагулируют цитратную плаз­
му крови человека и животных. Существуют1 и дополнительные тесты 
идентификации коагулазоположительного стафилококка.

Для определения количественного содержания коагулазоположитель- 
ного стафилококка в I г продукта к 10 г продукта прибавляют 90 см 
пептонной воды или изотонического раствора хлорида натрия, встряхи­
вают, отстаивают в течение 3 f  5 мин и делают разведения. По 0,2 см5 
исследуемого материала из не менее чем трех последовательных разве­
дений высевают на поверхность подсушенных (в термостате) элективных 
сред и растирают шпателем (по 2 чашки Петри на одно разведение). 
Посевы термостатируют при температуре 37°С в течение 24 f  48 ч. Че­
рез 24 ч посевы просматривают и отбирают чашки, в которых выросло 
от 15 до 150 колоний, характерных для стафилококков. Отмечают ти­
пичные колонии, и посевы вновь помещают в термостат еще на сутки.
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Через 48 ч из 3 7 5 типичных колоний готоьат мазки, окрашивают по 
Грану и макроскопируют. Колонии подсчитывают. Находят среднее ариф­
метическое число колоний на двух чашкпу одного разведения, округля­
ют, умножают на 5 и степень разведения продукта ( 10, 100 и т .д . ) .

1 .5 .4 , Определение мезофильных анаэробных микроорганизмов 
(мезофильных клостридий).

Мезофильные анаэробные микроорганизмы определяются в I г го­
товых икорных продуктов. Для этого по I г продукта помещают в три 
пробирки с 12 г 13 см3 регенерированной питательной среды (Китт-Та- 
роцци или печеночно-глицериновой). В белковой икре анаэробные микро­
организмы определяют в I см3 исходного рааведения ( 1СГ1) ,  что соот­
ветствует 0,1 г навески. По I см5 исходного разведения засевают в 
три пробирки с 12 7 13 см3 питательной среды. После посева жидкую 
питательную среду заливают стерильным вазелиновым маслом, или па­
рафиновой смесью, или голодным вгаром (высота слоя I см). Можно 
использовать агаризованную среду Кнтт-Тароцци (0,15% агара). Посевы 
в двух пробирках прогревают в водяной бане при разных температурах: 
80°С (внутри пробирки) в течение 20 мин и 60°С в течение 15 мин. Это 
дает возможность определить споровые формы анаэробных микроорганиз­
мов. Затем пробирки с посевами (прогретую при 80°С и непрогретую) 
помещают на 48 ч в термостат с температурой 35 f  37°С, а прогретую 
при 60°С -  с температурой 28°С. Развитие мезофильных анаэробных 
микроорганизмов в посеве сопровождается помутнением среды, появ­
лением газа, постороннего запаха. Муть появляется почти во всей 
толще столбика, иногда отступает от его поверхности на 0,5 f  1 ,0  см. 
Посевы сразу же после выявления роста исследуют под микроскопом. 
Материал для приготовления препарата берут пастеровской пипеткой со 
два пробирки. Мазки окрашивают по Граму. В мазках облигатных анаэ­
робных бактерий присутствуют палочки, окрашивающиеся положительно 
по Граму и образующие споры. Количество палочек со спорами может 
быть невелико, а иногда споры совсем отсутствуют. Для подтверждения 
принадлежности выявленных микроорганизмов к мезофильным облигатным 
анаэробам из рода ставят каталазную реакцию, а имен­
но: к части культуральной жидкости добавляют 10%-ный раствор едкой 
щелочи или 10%-ный раствор соляной кислоты в таком количестве, что­
бы питательная среда приобрела нейтральную реакцию (по индикаторной 
бумажке). Затем обезжиренной пипеткой 0,5 см5 жидкости переносят на 
профламбированное, обезжиренное и охлажденное до комнатной темпера­
туры предметное стекло, а затем другой пипеткой добавляют каплю 
3%-ного раствора перекиси водорода. Если в течение 3 мин пузырьки
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газа не появились, считается, что микроорганизмы каталазы не об­
разуют. Отрицательная проба на каталазу свидетельствует о присут­
ствия в среде облигатных анаэробных микроорганизмов.

Кроме каталазной реакции, для подтверждения присутствия ана­
эробных бактерий I см5 посева из среды переносят в чашку Петри и 
заливают расплавленным и охлажденным до температуры 45°С уплотнен­
ным рыбопептоиным,или пептонным агаром с глюкозой,или средой из су­
хого питательного агара с глюкозой; высота слоя агара в чашке долж­
на быть не менее 0 ,8  см. На застывшую поверхность агара пинцетом 
накладывают стерильное предметное стекло, чашку переворачивают и 
помещают на 24 f  48 ч в термостат с температурой 37°С. При обнару­
жении под стеклом роста бактерий или разрывов в агаре, отступающих 
от края стекла на 3 т 5 мм, считается, что в посеве присутствуют 
анаэробные микроорганизмы. Одновременно I f  2 капли из среды пе­
реносят в стерильную пробирку и заливают высоким столбиком (12 f  
13 см3) той же среды , что и чашки. Анаэробные микроорганизмы рас­
тут в глубине столбика агара, отступая немного от поверхности, час­
то с разрывом агара. Отсюда можно делать высев в трубки Бейона.

1 .5 .5 . Определение плесневых грибов и дрожжей.
Плесневые грибы определяют в готовой икорной продукции (в 1 г), 

в смывах со 100 см2 тары и в воздухе производственных помещений. 
Дрожжи определяют в готовой икорной продукции (в I  г ) .  По I см5 
исходного разведения, полученного при определении общей бактери­
альной обсемененности (обычно для икорных продуктов пользуются разве­
дением 10“*) • высевают в 2 чашки. Петри и заливают 15 f  20 см5сусло­
вого агара или среды Сабуро, Чашки вверх дном ставят в термостат 

при температуре 25°С на 5 сут, а затем просматривают посевы. В лет­
ний период в условиях жаркого климата допускается выдерживать посе­
вы при комнатной температуре. Развитие плесеней сопровождается по­
явлением паутино- или ватообрааного роста на поверхности среды. При 
обнаружении на питательной среде признаков роста плесеней и дрожжей 
можно подтвердить их присутствие микроскопированием.

Для микроскопирования плесневых грибов на поверхности колоний 
плесневых грибов наносят по капле ледяной уксусной кислоты и делают 
тонкий срез скальпелем. Помещают срез на предметное стекло в каплю 
стерильной дистиллированной воды, накрывают покровным стеклом и ис­
следуют под микроскопом.

Наличие в препарате грибного мицелия и конидиеносцев или спо­
рангиев подтверждает присутствие колоний плесневых грибов в продук­
те .
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Методика определения количественного содержания спор плесне­
вых грибов в воздухе приводится в п. 2 .2 .3 .

1 . 5 . 6 . Определение сальмонелл.
Определение сальмонелл в икорных продуктах производится по 

усмотрению учреждений санзпидслужбы в порядке государственного са­
нитарного надзора и в продукции, идущей на экспорт.

Исследование на сальмонеллы проводят лаборатории центральных 
проектно-конструкторских и технических бюро ВРПО и территориальные 
санэпидстанции на договорных началах.

В первый день навеску икры массой 25 г измельчают в ступке со 
стерильным песком или без песка (можно измельчать в гомогенизаторе) 
и помещают ее в среды обогащения -  магниевую или селенитовый буль­
он. Соотношение навески и среды должно быть 1:5 (25 г икры + 100 сп­
ереди). Посевы помещают на 18 ~ 20 ч в термостат при температуре 
37°С.

На второй день из сред обогащения делают высев в чашки Петри 
на плотные дифференциально-диагностические среды: висмут-сульфит 
агар (ВСА), бриллиантово-зеленый фенолово-красный лактозный
агар (БС\). можно использовать и другие дифференциально-диагности­
ческие среды, например, среду Плоскирева, Левина, Эндо. Перед посе­
вом твердую среду необходимо подсушить в термостате при температуре 
37°С в течение 20 мин.

Пересев производится из сред накопления таким образом, чтобы 
на чашке выросли отдельные колонии. Чашки термостатируют при темпе­
ратуре 37°С в течение 15 f  18 ч со средами БФА и Плоскирева и 48 ч 
со средой ВСА.

На третий день на ВСА сальмонеллы образуют черные (или корич­
невые) с металлический блеском колонии, цвет среды под колониями 
черный. Исключение составляют 5.fuvtoitjf>kl, S, chohxcu и некото­
рые другие, которые растут в виде мелких серовато-зеленых колоний с 
черным центром и без него. Кишечная палочка образует бесцветные, или 
зеленоватые, или серые колонии, или не дает роста.

На БФА сальмонеллы образуют крупные,гладкие, красноватого оттен­
ка^ прозрачные колонии (лишь колонии t y f ih i  л и л  мелкие). За счет 
образующихся щелочных продуктов среда вокруг колоний краснеет. Коло­
нии кишечной палочки и ее разновидностей окрашивают среду в желто-зе­
леный цвет. Исходная среда БФА имеет цвет желтовато-зеленый с корич­
невым оттенком.

На средах Плоскирева и Левина колонии прозрачные, голубоватые, 
бледные или нежно-розовые. Кишечная палочка образует розовые,красные
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иди оранжево-красные колонии»
На среде Эндо колонии бесцветные, розовые, выпуклые, блестя­

щие .
С выросшими на плотных средах колониями, подозрительными на 

сальмонеллы, проводят реакцию агглютинации на предметных стеклах 
с поливалентной сальмонеллезной О-сывороткой основных серологических 
групп А , В, С, Д, Е. Культуры бактерий, агглютинирующиеся смесью 
сывороток А, В, С, Д и Е, испытывают смесью 0 -  сывороток редко 
встречающихся групп сальмонелл: Ь  . По этим сывороткам ус­
танавливают принадлежность выделенной культуры к роду $(Шлгоп&11&> 

Реакция агглютинация на стекле с культурой, взятой непосредст­
венно с чашек, -  манипуляция сугубо ориентировочная, так как агглю­
тинация может оказаться и неспецифической, особенно, если колонии 
берут со среды Плоскирева. Поэтому окончательный ответ на присут­
ствие сальмонелл выдается только после полного изучения биохимичес­
ких и серологических свойств выделенного микроба»

В реакции агглютинации используют разведенные сыворотки, кото­
рые разводят 2 см5 изотонического раствора хлорида натрия в центри­
фужных пробирках или маленьких флаконах и закрывают резиновыми проб­
ками» Хранят в холодильнике без ограничения срока»

Реакцию агглютинации на стекле ставят следующим образом. На 
предметное стекло наносят каплю сыворотки и петлей растирают в ней 
материал из подозрительной колонии. Сначала растирают на границе 
капли и, получив в этом маленьком участке густую однородную взвесь, 
распределяют ее по всей капле. Есл,и петлю с культурой внести в 
центр капли, то в ряде случаев образуются нерасходящиеся комочки 
(хлопья), искажающие картину реакции. Если хлопья не образуются 
сразу, то стекло нужно слегка покачивать. За образованием агглюти- 
ната следят в течение 2 мин. Колонии, давшие положительную реакцию, 
отвивают в рыбопептонный или мясопептонный бульон и через 3*6 ч 
производят снова истощающий посев на твердые дифференциально-диаг­
ностические среды для получения отдельных колоний. Желательно ис­
пользовать среду БФА или Плоскирева, так как на этих средах коло­
нии сальмонелл вырастают череа 15 т 18 ч.

На четвертый день, получив чистую культуру, изолированную ко­
лонию пересевают на трехсахарный агар с мочевиной или среду Клигле- 
ра с мочевиной» Посев делают сначала штрихом по скошенной поверх­
ности, а затем уколом (два раза) в глубину столбика. Посевы выдер­
живают в термостате при температуре 37°С. Через 12 f  16 ч читают 
результаты роста. На среде с мочевиной учитывается спосооцость куль-
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туры ферментировать глюкозу, лактозу и мочевину. Для сальмонелл 
характерно разложение глюкозы с образованием газа. Лактозу и мо­
чевину не разлагают.

Готовая среда (трехсахарный агар с мочевиной) имеет розова­
то-малиновый цвет. Отсутствие изменения цвета скошенной поверхнос­
ти трехсахарного агара указывает на то, что лактоза и сахароза не 
разлагаются исследуемой культурой. Пожелтение столбика указывает 
на разложение глюкозы, разрывы -  на газообразование, почернение -  
на образование сероводорода. Так растут представители рода сальмо­
нелл на трехсахарном агаре с мочевиной.

Среди сальмонелл встречаются штаммы, отличающиеся тем или 
иным признаком. Например, £ .  не образует газа (разрывов)
и образует незначительное количество сероводорода (черный поясок 
на границе скошенной поверхности среды). Культуры, расщепляющие 
мочевину (вся среда вследствие подщелачивания краснеет) или разла­
гающие лактозу и сахарозу (скошенная поверхность агара и столбика 
желтеет, агар разрывается), не относятся к роду сальмонелл.

На пятый день культуру желательно со среды Клиглера или с трех­
сахарного агара отсеивать на короткий пестрый ряд, включающий ско­
шенный агар и среды Гисса с лактозой, глюкозой, маннитом, сахаро­
зой, мальтозой, рыбопептонным или мясопептояным бульоном,для опре­
деления индола и сероводорода. Под пробку с бульоном помещают 
бумажки, смоченные уксуснокислым свинцом для определения серово­
дорода и раствором щавелевой кислоты для определения образования 
индола.

На шестой день по истечении 24 ч после термостатирования при 
температуре 37°С изучают ферментативную активность культуры на ко­
ротком пестром ряде и способность культуры к продуцированию серо­
водорода и образованию индола на бульоне.

Таким образом,к сальмонеллам относятся бактерии, не разлага­
ющие лактозу, сахарозу и мочевину, ферментирующие маннит, мальтозу 
и глюкозу с образованием газа, продуцирующие сероводород и не об­
разующие индол.

Наряду с изучением биохимических свойств исследуемой культуры 
ее подвергают дальнейшему серологическому исследованию с помощью 
монорецепторных сальмонеллеэных 0-  и Н -  сывороток.

Сальмонеллы обладают двумя основными антигенными комплексами. 
Различают жгутиковые (Н) и соматические (0) антигены. В И -  антиге­
нах выделяют две фазы -  первую и вторую.
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Антигенная структура сальмонелл расшифровывается с помощью 
монорецепторных Н- и 0 -сывороток.

Для определения серологической группы сальмонелл проводят ре­
акцию агглютинации с ионорецепторными 0 -  сыворотками. По этим сы­
вороткам устанавливают принадлежность исследуемой культуры к одной 
из серологических групп сальмонелл. Каждая из групп характеризует­
ся наличием основного соматического антигена, отсутствующего в дру­
гих группах. Например, антиген 2 характерен для группы А, 4- -  для 
группы В, ? -  для группы С и т .д .

Для определения серологического типа выделенной культуры ис­
пользуются Н-ыонорецепторныа сыворотки сначала первой, а потом 
второй фазы в соответствии со схемой Кауфмана-Уайта. Для постановки 
реакции агглютинации берут одно суточную культуру с трех сахарного 
агара или среды Клиглера. Для постановки реакции агглютинации с 
О-сывороткаии берут культуры с верхней части косяка, с Н-сыворотка- 
ми с нижней, так как внизу косяка находятся самые подвижные особи. 
Реакцию агглютинации сначала проводят с каждой из 0 - сывороток в 
отдельности. Дальнейшие определения ведут с Н-сыворотками: после 
определения Н-антигена первой фазы определяют Н-антигенные компо­
ненты второй фазы. В случае положительной реакции агглютинации с 
монорецепториыми 0- и Н-сыворотками делают окончательный вывод о 
присутствии в продукте сальмонелл.

При невозможности проведения полной идентификации культуры ее 
отправляют на дальнейшее исследование в территориальную санэпидстан­
цию.

1 .6 . Оценка результатов контроля и рекомендации.
Готовый продукт рассматривается как доброкачественный в микро­

биологическом отношении, если его бактериальная обсемененность не 
превышает установленных нормативов ( см.табл.3) при условии, что 
продукт отвечает требованиям по органолептическим и физико-химичес­
ким показателям нормативно-технической документации.

Свежепосоленную икру необходимо быстро направлять на укладку. 
Промежуток времени от подачи икры на укладку до направления в пас­
теризацию не должен превышать 30 мин.

Повышенная обсемененность или присутствие нежелательной микро­
флоры указывает на неблагополучное состояние на производстве. Так, 
присутствие бактерий группы кишечных палочек,, повышенная обсеменен- 
ность в икорных цехах на оборудовании, руках, инвентаре и других 
предметах не могут дать гарантии, что продукт не будет содержать 
эти микроорганизмы, а последние вызывают скисание икры* Избыток
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тузлука в икре, хранение продукта при комнатной температуре созда­
ют благоприятные условия для развития остаточной микрофлоры, осо­
бенно споровой*

При повышенной бактериальной обсемененности готовой икры необ­
ходимо выявить источник обсеменения и принять меры к немедленному уст­
ранению его путем проведения повторной тщательной санитарной обработки 
оборудования горячей водой и дезинфицирующими средствами; проверить 
работу холодильных установок, вентиляции; провести дополнительные 
микробиологические анализы сырья, полуфабрикатов в ходе технологи­
ческого процесса производства, вспомогательных материалов; тщательно 
проверить санитарные условия и температурный режим доставки ясты- 
ков, зерна-сырца головному предприятию. При повышенной обсеменен­
ности пастеризованной икры необходимо проверить чистоту тары, са­
нитарное состояние грохоток, дозировочных машин, правильность соб­
людения режимов пастеризации и охлаждения готового продукта*

Для снижения бактериальной обсемененности белковой икры исход­
ный белковый раствор лучше готовить из рыбного гидролизата (вместо 
казеина пищевого). Молоки осетровых и особенно сельдевых рыб необходимо 
зачищать и тщательно мыть в проточной воде. В десять раз снижается 
бактериальная обсемененность полуфабриката, обработанного зсировита- 
ыинной смесью, если последнюю подвергать пастеризации*

Тара, грохотни, тканевые мешки, салфетки являются наиболее 
частым источником загрязнения икры в ходе технологического процес­
са ее приготовления. Поэтому лучше всего тару после мойки стерили­
зовать при температуре 120°С в течение 15 мин или обрабатывать ост­
рым паром* Выстиранные тканевые мешки и хлопчатобумажную ткань для 
выстилки бочек лучше стерилизовать кипячением в воде в течение 
10 г  15 мин, а затем вымачивают несколько часов в насыщенном раст­
воре соли и высушить. В противном случае бязь может послужить при­
чиной появления в икре постороннего привкуса и плесневых грибов. 
Бумажные вкладыши в тару смачивают насыщенным прокипяченным и ох­
лажденным раствором соли.

Грохотки во.время работы надо тщательно механически очищать и 
промывать в воде, затем в дезинфицирующем растворе (лучше в 0 , 1$£-ноы 
растворе хлорамина) с последующим ополаскиванием в воде. Этот раствор 
необходимо менять для поддержания, указанной концентрации.

Для приготовления солесмесей и при сухом посоле икры поварен­
ную соль лучше прокаливать (при температуре I60°C -  20*30 мин).
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Если при повторном использовании I см5 тузлука содержит око­
ло 5 х 10^ клеток, то такой тузлук надо прокипятить.

Для подавления развития плесневых грибов и дрожжей в непасте­
ризованных икорных продуктах икру необходимо плотно укладывать, 
следить за работой вакуум-закаточпой машины, добавлять в икру, 
кроме поваренной соли, пищевые добавки, разрешенные Минздравом СССР.

Высокая обсемененность готовых продуктов расценивается как по­
казатель санитарного неблагополучия объекта, а высокая обсеменен­
ность готовых продуктов санитарно-показательными микроорганизмами 
('БГКП,коагулазоположительным стафилококком) -  как сигнал к возможному 
заражению продуктов патогенной микрофлорой. Обнаружение последней 
в определенных количествах продукта расценивается как показатель 
эпидемического неблагополучия объекта.

При повышенной общей бактериальной обСемененности икру можно 
отправить на пастеризацию или срочно реализовать. В случае обнару­
жения в зернистой икре бактерий группы кишечных палочек икру можно 
также подвергнуть пастеризации.

Патогенные коагулазоположительные стафилококки, главным обра­
зом, вида £ LafikfylococeuA c u c ttu s  могут попадать в продукт раз­
личными путями. Основным источником их являются люди, больные ан­
гиной, гнойничковыми заболеваниями кожи. Стафилококки могут попасть 
в икорные продукты и с растительным маслом. Растительное масло, со­
держащее коагулазоположительные стафилококки, подвергается прокали­
ванию при температуре 120°С в течение 30 мин.

С целью профилактики стафилококковых заболеваний необходимо 
ежедневно перед началом смены работникам санпоста проводить осмотр 
кожных покровов. Люди с гнойничковыми заболеваниями и больной носо­
глоткой к работе не должны допускаться.

В случае обнаружения патогенного стафилококка в готовом про­
дукте партия задерживается и исследуется на количественное содержа­
ние патогенного стафилококка.

При обнаружении в готовой продукции мезофильной анаэробной 
микрофлоры посевы культур направляют в территориальную санэпидстан­
цию на идентификацию. Реализация партии задерживается.

Вопросы о реализации партии готовой икры, содержащей условно-па­
тогенную микрофлору, об определении пригодности икры в пищу и ус­
тановлении способа и срока реализации решают лаборатория предприя­
тия-изготовителя, ведомственная инспекция по качеству, санитарная 
инспекция Минрыбхоза СССР, учреждения Государственного санитарного 
надзора.
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П. ПРОФИЛАКТИЧЕСКИЙ САНИТАРНО-МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЙ 
КОНТРОЛЬ ИКОРНОГО ПРОИЗВОДСТВА.

2 .1 . Схема и периодичность контроля.
Обсемененность готовой икорной продукции (стойкость икры) нахо­

дится в прямой зависимости от санитарного состояния производства и 
соблюдения правил личной и производственной гигиены.

При контроле могут быть выявлены источники бактериального заг­
рязнения.

Источником инфекции часто является оборудование. Как уже гово­
рилось» нарушение санитарного режима может привести к выпуску гото­
вого продукта с повышенной бактериальной обсемененность», в резуль­
тате чего продукт окажется нестойким в хранении, низкого качества.

В отличие от консервного производства ^где продукт подвергает­
ся стерилизации) икорные продукты не подвергаются термической обра­
ботке, кроме пастеризованной икры, поэтому микробиологический конт­
роль икры должен быть очень строгим.

Требуемый уровень санитарно-гигиенического состояния на произ­
водстве поддерживается путем проведения комплекса профилактических 
мероприятий, включающих в себя удаление отходов, дезинфекцию, соблю­
дение, чистоты производственных помещений и личной гигиены рабочих.

Уровень санитарного состояния цехов предприятия контролируется 
ежедневно визуально. Эффективность проводимых мероприятий оценивает­
ся путем микробиологического контроля с определенной периодичностью 
(см. табл .5).

Профилактический микробиологический контроль санитарного состоя­
ния производства на икорных предприятиях включает исследования бак­
териологического состояния производственной воды, воздуха в цехах, 
технологического оборудования, инвентаря, рук и санодежды рабочих.
По результатам микробиологического обследования оценивается санитар­
ное состояние производства в целом. Результаты обследования помогают 
своевременно выявить причины и источники загрязнения.

Очистка, мойка и дезинфекция оборудования должны производиться 
на пунктах первичной переработки сырья и на предприятиях в соответствии 
с Санитарными правилами для береговых рыбообрабатывающих предприя­
тий, утвержденными Минздравом СССР от 24- декабря 1981 r . f и Инструкци­
ей по санитарной обработке технологического оборудования на рыбообра­
батывающих предприятиях и судах, утвержденной Минздравом СССР от 27 мар­
та 1984 г. Очистка, мойка аппаратуры, оборудования и инвентаря должны
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производиться сразу же по окончании работы с обязательной их раз­
боркой не реже одного раза в смену. Санитарно-профилактический 
день ( I  раз в неделю) является обязательным для икорного производ­
ства.

Визуальный контроль за санитарной обработкой оборудования, ап­
паратуры, инвентаря, тары и соблюдением правил личной гигиены прово­
дится ежесменно перед началом работы бактериологом лаборатории.

Ведомственная санитарная служба осуществляет санитарный конт­
роль согласно положению, утвержденному Минрыохозоц СССР.

Микробиологический контроль выполняется лабораторией предприя­
тия согласно настоящим Методическим указаниям.

Контроль за изготовлением дезрастворов и содержанием в них 
активного хлора осуществляется лабораторией предприятия. Приготовле­
ние дезинфицирующих растворов и их хранение закрепляются за опреде­
ленными специально проинструктированными лицами цеха.

Ответственность за выполнение с*энитарных правил несут директор 
предприятия, начальник производственного цеха. Контроль за соблюде­
нием санитарных правил осуществляется лабораторией предприятия, уч­
реждениями государственного и ведомственного санитарного надзора.

2 .2 . Контроль санитарного состояния икорного производства.
2 .2 .1 .  Контроль оборудования, инвентаря, тары.
Визуальный контроль санитарного состояния оборудования, инвента­

ря и тары проводится ежедневно. Микробиологический контроль качества 
к.йки и дезинфекции оборудования осуществляется перед началом работы 
путем исследования смывов на общую бактериальную обсемененность, на­
личие бактерий группы кишечных палочек, плесневых грибов (см .табл .5 ).

Техника взятия смывов.
Взятие смывов производится с помощью увлажненных ватных тампо­

нов, закрепленных на стержнях, или марлевых салфеток (5 х 5 см). Сте­
рильные пробирки с тампонами и стерильные салфетки заготавливают зара­
нее. В день взятия смывов в каждую пробирку с тампоном наливают по 
5 см5 стерильного 0,1^-ного водного раствора пептона или изотоничес­
кого раствора хлорида натрия таким образом, чтобы ватный тампон не 
асался жидкости. Перед взятием смыва тампон смачивают водой,находя­

щейся в пробирке.
Материал для исследования получают путем смыва со 100 см2 обс­

ледуемой поверхности с помощью шаблона (трафарета) площадью 25 см2 . 
Чтобы взять смывы с площади в 100 см2 , трафарет накладывают 4 раза 
в разные места конт; лируемого объекта. При взятии смывов с мелкого 
инвентаря одним тампоном протирают всю поверхность предмета. Затем



Таблица 5

Санитарно-микробиологический контроль 
икорного производства

Допустимые бактериологические
Объект показатели
контроля Общая бак- Бактерии Колонии

териальная группы ки­ плесневых
обсеменен- шечных грибов
ность палочек

Оборудование, ЗОО клеток Отсутствуют
на 100 см2

Не опреде­
инвентарь на I см2 ляются

поверхнос­
ти и 300

поверхности, 
в I см*5 про­

клеток в 
I  см*5 про-

мывных вод

Ерши
мызных вод 
Не опреде- Отсутствуют То же
ляется в I см5 про­

Тара: мывных вод
металличес­ Не более 5 Не определя­ _и_

кие и стек­ клеток в ются
лянные банки I  см*5 смыва

с внутрен­
ней поверх­
ности

деревянные 
бочки, ящики

Но опреде­
ляется

То же Отсутству­
ют на о 
100 см*"
поверхнос­
ти

пленочные 100 клеток _н_ Не опреде­
пакеты к а р ­
тонные ко­

р
на I см

ляются

робки для внутренней
мелкой рао- 
фа совки

поверхности

Упаковочная
бумага

100 клеток 
на I сы^

_п. То же

поверхности
веревке для об­ 100 клеток _И- -И-
вязки вяленой на I см
продукции длины
Полотняные 
салфетки,мешки

Не опреде­
ляется

Отсутствуют 
на 100 см^

_п_

поверхности

Периодич­
ность
контроля

2 раза в ме­
сяц перед на­
чалом работы 
и после сан­
обработки

То же

4 раза в ме­
сяц перед 
укладкой

2 раза в ме­
сяц перед ук­
ладкой

I раз в ме­
сяц перед 
упаковкой

То же

1 раз в 
месяц

2 раза в 
месяц перед 
началим 
работы



Продолжение табл.5

Объект Допустимые бактериологические 
показатели Периодич­

контроля Общая бак­
териальная 
обсеменен- 
ность

Бактерии
группы
кишечных
палочек

Колонии
плесневых
грибов

ность
контроля

Перчатки ра­
бочих,занятых 
на упаковке

Не опреде­
ляется

Отсутствуют 
во всей смыв­
ной жидкости

Не опреде­
ляются

4 раза в 
месяц пе­
ред нача­
лом работы

Руки рабочих, 
занятых на 
промывке,по­
соле и др.

То же То же То же То же

Санодекда 
рабочих,за­
нятых на 
промывке, 
посоле и др.

- П _ Отсутствуют 
на 100 cud 
поверхности

Вода Не более 
100 кле­
ток в 
I  см5

Коли-индекс 
не более 5

J L I раз в 
месяц при 
централи­
зованном 
водоснаб­
жении.
I раз в де­
каду при 
использо­
вании дру­
гих источни 
ков

Воздух 200 колоний 
на чашке 
после
20 мин экспо­
зиции и 150 
колоний при 
просасывании 
аппаратом 
100 л воздуха

Не определя­
ются

20 колоний 
на чашке 
после 
20 мин 
экспозиции 
и 15 коло­
ний при 
просасыва­
нии аппара­
том 100 л 
воздуха

2 раза в 
месяц

тампон погружают в пробирку и добавляют еще 5 см5 пептонной воды или
изотонического раствора хлорида натрия и хорошо встряхивают в течение 
2 т 3 мин. Полученный материал (К Г 1) является исходным для определен 
ния общей бактериальной обсеыененности и плесневых грибов. Для обна­
ружения в смывах бактерий группы кишечных палочек оставшуюся смывную
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жидкость вместе с тампоном переносят в 5 см3 среды Кесслер с лакто- 
8ой или Кода*

При обследовании трубопроводов и другого оборудования, где не­
возможно применить шаблон, проводится микробиологический анализ пос­
ледних порций промывных вод, взятых после мойки оборудования. В 1см3 
промывных вод не должно содержаться более 300 микробных клеток, бак­
терии группы кишечных палочек должны отсутствовать.

Контроль ершей.
Ерши обмывают в стерильных сосудах диаметром 3 :  б си (лучше 

в цилиндрах). Ерши маленьких и средних размеров помещают в цилиндр 
вместимостью 250 см3 и наливают 200 см3 смывной жидкости. Затем ерш 
обмывают движениями вверх и вниз. Крупный ерш обмывают в цилиндре 
вместимостью 500 см3 , куда наливают 300 см3 смывной жидкости. В 
I  см3 смывной жидкости бактерии группы кишечных палочек должны 
отсутствовать.

Контроль тары.
В банки вместимостью менее 500 см3 наливают пептопной воды (или 

изотонического раствора хлорида натрия), равной половине объема бан­
ки. Банки с водой закрывают крышками, встряхивают в течение 2 f  3 мин 
и высевают I см3 смывной жидкости (без разведения) в чашку Петри. В 
I см3 смывной жидкости не должно быть более 5 клеток.

Банки вместимостью 1,8 и 0 ,5 кг анализируют путем смыва увлаж­
ненным тампоном всей их внутренней поверхности. Высевают 1-е и
2-е разведения. В I сц3 смывной жидкости со всей внутренней поверх­
ности банок не должно быть более 500 микробных клеток.

Микробиологический анализ внутренней поверхности деревянных бо­
чек и ящиков проводится путем смыва разных мест общей площадью 
100 см^« В смывной жидкости плесневые грибы должны отсутствовать.

Контроль веревки.
Отрезок веревки (25 см) помещают в колбу с 50 см3 стерильной 

пептонной воды или изотонического раствора хлорида натрия и встряхи­
вают 2 f  3 мин. Смывную жидкость для посева используют без разведе­
ния. Количество микроорганизмов на I  см веревки определяют путем ум­
ножения числа колоний, выросших на чашке Петри, на 2.

Методики определения микроорганизмов в смывах описаны в п п .1 .5 .1 , 
1 .5 .2  и 1 .5 .5 .

2 .2 .2 . Контроль санитарного состояния рук, санодекды.
Чистоту рук и санодежды работников, занятых производством икор­

ных продуктов, определяют посредством исследования смывов, взятых пе­
ред началом работы, на присутствие бактерий группы кишечных палочек.
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Взятие смывов с рук и санодежды осуществляется в следующем 
порядке. Увлажненным ватным тампоном или марлевой салфеткой обтира­
ют ладонные поверхности обеих рук, затем другой стороной тампона про­
тирают поперек тыльные поверхности пальцев, захватывая межпальцевые 
и подногтевые пространства. С перчаток берут смывы только со стороны 
ладоней. Смывы с санодежды берут тампоном с 4 участков площадью по 
25 см2 каждый (с нижней части каждого рукава и 2 участка с верхней и 
средней частей передних пол спецовки). Затем тампон с оставшейся смыв­
ной жидкостью помещают в пробирку с 5см5 среды Кесслер с лактозой иля 
Кода и инкубируют 24ч при температуре 37°С. Дальнейший анализ прово­
дится в соответствии с п .1 .5 .2 . Бактерии группы кишечных палочек дол­
жны отсутствовать на руках работающего персонала,

2 .2 .3 . Микробиологический контроль воздуха производственных по­
мещений.

В воздухе помещений определяют общее количество бактерий и спор 
плесневых грибов. Воздух обследуется седиментаиионным или аспирацион­
ным методом. Несмотря на недостатки чашечный метод дает возможность 
быстро определить количественный и качественный состав микрофлоры. 
Сущность седиментационного метода заключается в том, что чашки Петри 
с питательным агаром (для определения общего количества бактерий) и 
с сусловым агаром или со средой Сабуро (для определения количества 
колоний плесневых грибов) оставляют открытыми в течение 20 мин в трех 
местах обследуемого помещения, затем их закрывают и инкубируют при 
температуре 30°С в первом случае в течение 72 ч, а во втором -  при 
температуре +25°С в течение 5 сут.

Воздух считается практически чистым, если на чашках с питатель­
ным агаром выросло в среднем до 200 колоний и на сусловом агаре -  до 
20 колоний проросших спор плесневых грибов.

При обследовании воздуха аспирационным методом используется 
прибор Кротова (инструкция по эксплуатации прилагается к прибору). 
Воздух считается практически чистым, если при просасывании 100 л 
воздуха на чашках с питательным агаром вырастает не более 150 коло­
ний и на сусловом агаре -  15 колоний проросших спор плесневых гри­
бов.

2 .2 .4 . Микробиологический контроль воды.
Вода, лед, используемые при производстве икорных продуктов, 

должны отвечать требованиям, предъявляемым к питьевой воде. На су­
дах разрешается промывать пробитую икру чистой холодной морской во­
дой по бактериологическим показателям, отвечающим требованиям 
ГОСТ 2874-82 "Вода питьевая” . Безопасность воды в эпидемическом от-
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ношении определяется косвенными показателями: степенью общего бак­
териального загрязнения и содержанием бактерий группы дишечных 
палочек как показателей фекального загрязнения воды.

Отбор проб воды и микробиологический анализ проводятся в 
соответствии с ГОСТ 2874-82 "Вода питьевая" и ГОСТ 18965-73 
"Вода питьевая. Методы санитарно-бактериологического.анализа".

2 .3 . Оценка результатов контроля и рекомендации.
Если результаты санитарно-микробиологического контроля не со­

ответствуют показателям, приведенным в табл.5 ,принимаются меры по 
устранению причин повышенной бактериальной обсемененности. Для это­
го проводится повторная санитарная обработка горячей водой и дезин­
фицирующими средствами, проверяется вентиляция.

Повышенная бактериальная обсемеценность и присутствие БГКП 
являются следствием нарушения санитарных условий приготовления и 
хранения икорных продуктов, что указывает на санитарное неблагополу­
чие объекта. Результаты санитарных обследований должны доводиться 
до сведения работников и начальника цеха, директора и обсуждаться 
на производственном совещании. Проведенные мероприятия по ликвида­
ции выявленных недостатков должны быть снова проверены.

Ш. ДОПОЛНИТЕЛЬНЫЙ МИКРОБИОЛОГИЧЕСКИЙ 
КОНТРОЛЬ ПРОИЗВОДСТВА ИКРЫ

При обнаружений в готовой продукции повышенной общей бактерк 
альной обсемененности, БГКП, коагулазоположительного стафилококка, 
плесневых грибов, мезофильных клостридий или сальмонелл, а также дли 
выявления причины стойкой повышенной обсемененности полуфабрика­
те в ходе технологического процесса и готовой продукции проводится 
дополнительный микробиологический контроль производства (табл.6) .До­
полнительный контроль включает повторные анализы сырья,полуфабрика­
тов, готовой продукции, вспомогательных материалов, а также микро­
биологические исследования санитарного состояния помещения, обору­
дования, инвентаря (см. табл. I t 6) и проводится по решению заведу­
ющего лабораторией,или старшего бактериолога, или ведомственного 
санитарного врача, или государственной санэпидслужбы.
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Таблица б
Дополнительный микробиологический контроль 
сырья и полуфабрикатов при изготовлении икры

Точки контроля
Допустимое число микроорганизмов

Общая бактериальная Бактерии группы
обсемененность ? кишечных палочек
(клеток на I смс
поверхности)_______________________________

I ,  Икра ястычная соленая, слабосоленая различных 
видов рыб, кроме осетровых

Ястыки после выемки 5 х Ю4
и посола

Ястыки после со?г авания 5 х Ю4

Не определяются

Отсутствуют на 
100 см2поверх- 
ности

2 . Ястычная вяленая и копченая икра

Ястыки после мойки, 
сгечки

5 х Ю5 Не определяются

Ястыки после посола и 
созревания

I х I04 _ п _

Ястыки после отмочки 5 х 10}

Ястыки после раскладки 
или нанизки до вяления 
и копчения

I  х I04 Отсутствуют на
100 см2поверх­
ности

1У. ПИТАТЕЛЬНЫЕ СРЕДЫ, РЕАКТИВЫ

4 .1 . Питательные среды.
4 .1 .1 . Среды для определения общей бактериальной обсемененности.
Для получения 01^-ного водного раствора пептона (пептониой воды)

I г пептона растворяют в I  дм5 дистиллированной воды и стерилизуют 
при температуре 120°С в течение 30 мин. Для получения изотонического раст­
вора хлорида натрия (физиологического раствора) к I дм3 дистилли­
рованной воды добавляют 8,3 г хлористого натрия и стерилизуют при 
темпьраг:ое 120°С в течение 20 мин.

L*juh„ в приготовления сухого питательного агара дается на эти-
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кетке.
4 .1 .2 .  Среды для выявления бактерий группы кишечных палочек.
Среда Кесслер с лактозой. К I дм3 дистиллированной воды добав­

ляют 10 г пептона и 50 см3 бычьей желчи. Смесь кипятят на водяной 
бане при помешивании 20 f  30 мин, фильтруют через вату, добавляют
2,5 г лактозы, доводят объем до I  дм5 , устанавливают Рн 7 ,4  ~ 7 ,6 , 
добавляют 4 см5 1%-ыого водного раствора генцианвиолета, разливают 
в пробирки с поплавками по 5 и 10 см5 и стерилизуют при температуре 
120°С в течение 10 f  15 мин. Готовая среда имеет темно-фиолетовый 
цвет* Медицинскую желчь, готовую к употреблению, можно приобрести
в аптеке. Среду Кесслер можно приготовить из сухой питательной 
среды отечественного производства (Литовский филиал ВНИИМС Минмясоыол 
□рома СССР). Пропись приготовления дается на этикетке.

Среда Кода. Готовят из сухой питательной среды. Пропись приго­
товления дается на этикетке. Разливают по 5 и 10 см5 без поплавков.

Среда Эндо. Готовят из сухой питательной среды. Пропись приго­
товления дается на этикетке. Изготовленную и разлитую ь стерильные 
чашки Петри среду можно хранить при температуре 4 ± 1°С до 10 сут.

4 .1 .3 .  Среды для определения коагулазоположительного стафило­
кокка.

Солевой бульон, В I дм5 мясопептонного или рыбопентонного бульо­
на растворяют 65 г  J fa C l .  Устанавливают pH 7 ,4 . Стерилизуют при 
температуре 120°С в течение 20 мин.

Сахарный бульон. К Т дм5 мясопептонного или рыбопептонного 
бульона добавляют 10 г  глюкозы. Устанавливают pH 7 ,0  f  7 ,2 . Стерили­
зуют при температуре П 2°С в течение 20 мин.

Молочно-солевой агар. К I дм5 расплавленного и охлажденного до 
45°С питательного агара, содержащего 65 г J f a t l  , добавляют 100 см3 
стерильного обезжиренного молока. Среду тщательно перемешивают и 
разливают в чашки Петри. Последние можно хранить в холодильнике не 
более 3 сут.

Приготовление молока обезжиренного. Молоко доводят до кипения, 
оставляют на сутки в холодильнике, освобождают от сливок, вторично 
доводят до кипения и вновь оставляют на I сут в холодильнике и вто­
рично снимают верхний слой. Молоко можно обезжирить центрифугирова­
нием. Разливают в пробирки по 10 cmv и стерилизуют при температуре 
112°С в течение 20 мин. Не должно быть коричневого оттенка1

Среда Байрд-Паркер. В I дм3 дистиллированной воды (мясопептон­
ного или рыбопептонного бульона) вносят 10 г триптона, 5 г хлориото- 
то лития гексагидрата, 20 г агара, 5 г мясного экстракта (если
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используют дистиллированную воду), I  c ir дрожжевого экстракта; 
нагревают до полного растворения; охлаждают до 50 f  60°С. Устанав­
ливают pH 6,8 г  7 ,0 , разливают в колбы по 90 см5 и стерилизуют при 
температуре 120°С в течение 20 мин.

Приготавливают раствор, содержащий 6,3 см5 20%-ного раствора 
глицина t 5 см5 20%-ного раствора пиротартрата натрия, I см5 

1%-ного раствора теллурита калия, 5 см5 желточной эмульсии. Стери­
лизуют фильтрованием через мембранный фильтр. Этот раствор асепти­
чески добавляют к 90 см5 основной среды. Тщательно перемешивают и 
разливают в чашки Петри. Чашки со средой можно хранить не более 
48 ч.

Приготовление желточной эмульсии. Протирают 96%-ным этиловым 
спиртом поверхность одного куриного яйца. Асептически извлекают 
желток, помещают его в 5 см5 стерильного физиологического раствора, 
тщательно перемешивают. Смесь готовят непосредственно перед приме­
нением.

Приготовление дрожжевого экстракта. К I дм5 дистиллированной во­
ды добавляют 100 г измельченных прессованных дрожжей, кипятят при 
постоянном помешивании до тех пор пока не сойдет пена и помещают на 
24 ч при температуре 5°С в холодильник. Затем эмульсию фильтруют че­
рез вату и фильтрат стерилизуют при температуре 120°С в течение 
20 мин.

Среду Байрд-Паркер можно приготовить из сухой импортной среды 
фирмы " O xotd". Пропись приготовления дается на этикетке.

Цитратная плазма кролика. Для реакции плаэмокоагуляции она вы­
пускается в сухом вид°. Готовят непосредственно перод употреблением 
согласно прописи в прилагаемом наставлении.

4 .1 .4 . Среды для определения спор анаэробных мезофильных микро­
организмов.

Среда Китт-Тароцци. В пробирки с кусочками вареной печени,или 
вареного мясного фарша, или вареной рыбы наливают мясопептонный или 
рыбопептонный бульон с 1% глюкозы и 0,15% агара в количестве 12 т 
13 см5. Можно агар не добавлять, а наслаивать среду Китт-Тароцци 
после посева стерильным вазелиновым маслом, голодным агаром или 
парафиновой смесью. Устанавливают pH 7,2 т 7 ,4 , стерилизуют при 
температуре 120°С в течение 20 мин. Требуемую величину pH проверяют 
до и после стерилизации.

Приготовление кусочков печени впрок. Печень режут на куски
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кассой 30 f  40 г ,  заливают водопроводной водой из расчета I дм5 
воды на 500 г  печени и кипятят в течение 15 f  20 кин* Затек воду 
сливают и печень разрезают на более мелкие кусочки по I  f  3 г , за­
ливают 5%-ной содовой водой и кипятят в течение 10 т 15 кин. Пе­
чень промывают под струей водопроводной воды в течение I  ч, ополас­
кивают дистиллированной водой, раскладывают во флаконы, заливают дис­
тиллированной водой и стерилизуют в течение 20 мин при температуре 
120°С. До стерилизации pH кусочков печени должен быть 7 ,0  f  7 ,2 .

Среда печеночно-глицериновая. К I дм5 печеночного бульона до­
бавляют 5 г глицерина х .ч . ,  5 г  глюкозы и разливают в пробирки с 
кусочками печени. Устанавливают pH 7 ,0 . Стерилизуют при температу­
ре 120°С в течение 20 мин.

Печеночный бульон. 500 г, мелко нарезанной говяжьей печени кипя­
тят в I  дм^ дистиллированной воды в течение I ч. Устанавливают pH 
7 ,0  и вновь кипятят в течение 10 мин. Затем процеживают через ткань, 
доводят объем до I дм3 и добавляют 10 г пептона и 5 г хлористого 
натрия. Разливают во флаконы и стерилизуют при температуре 120°С 
в течение 20 мин.

ИясодептонныЙ или рыбопептонный агар с глюкозой. К I  дм3 агара 
добавляют 10 г глюкозы. Устанавливают pH 7 ,0  * 7 ,2 . Стерилизуют 
при температуре 120°С в течение 20 мин.

4 Л . 5 . Среды для определения сальмонелл.
Магниевая среда, состоит из трех растворов:
1. 4 ,2  г neiiTona, 7 ,0  г хлористого натрия, 20 см3 дрожжево­

го экстракта, 1 ,5  г калия фосфорнокислого однозамещенного (безвод­
ного) КН2Р0^, 890 см3 дистиллированной воды. Растворяют при кипении 
и прибавляют растворы 2 и 3.

2 . 36.0 г хлористого (или сернокислого) магния кристаллическо­
го и 90 см3 дистиллированной воды.

3. 5 см3 0 , 1%-ного водного раствора бриллиантового зеленого.
Смесь растворов соединяют, разливают в колбы и стерилизуют при

температуре П 2°С в течение 30 мин.
Дрожжевой экстракт. I кг прессованных пекарских дрожжей размель­

чают в 2 дм3 дистиллированной воды, прогревают в автоклаве при Ю0°С 
в течение 30 мин и отстаивают в холодильнике при температуре 4 ■? 5°С 
в течение 4 i  5 сут. Надосадочную жидкость разливают во флаконы по 
50 f  100 см3 . На каждые 100 см5 экстракта добавляют 1,25 см3 0 , 01/-н о - 
го водного раствора кристаллического фиолетового, вновь прог-
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ревают при ЮО°С в течение 30 мин в автоклаве- Экстракт можно го­
товить из сухих дрожжей. Методика приготовления та же: на I кг 
сухих дрожжей необходимо 6 дм5 дистиллированной воды. Экстракт 
лучше хранить в холодильнике.

Селенитовая среда. Состоит из двух растворов:
1. 3f0r натрия фосфорнокислого о^нозамещеиного (безводного) 

/&Н2РО^; 7,0 г натрия фосфорнокислого двузамещенного (безводного) 
/V^HPO ;̂ 5,0 г пептона (чешского, венгерского или ГДР);4,0г лактозы

х .ч . ;  1000 см3 дистиллированной воды. pH раствора 6,8  * 7 ,1 . Сте­
рилизуют при температуре П2°С в течение 30 мин.

2 . 10,0  г натрия селенистокислого кислого (без примеси теллура); 
100 см3 воды дистиллированной стерильной. Стерилизация Fie требуется. 
Раствор может храниться в холодильнике в течение I т 2 мае.

Для получения рабочей среды непосредственно перед посевом к 
100 см3 раствора I добавляют 4 см3 раствора 2. Готовая среда имеет 
pH 7 ,0 . Среду разливают в стерильную посуду и закрывают плотными 
пробками. Дополнительной стерилизации она не подлежит.

В связи с тем, что в оригинальной прописи селенитового бульона 
используется дефицитный импортный пептон, эта среда предлагается 
в модификации Хейфеца и Закардонец , где пептон заменен отечествен­
ным аминопептидом.

Селенитовая среда в модификации Хейфеца и Закардонец. Состоит 
из двух растворов:

1. 250см3 аминопептида, 750 см3 дистиллированной воды, 8,0  г 
натрия (или калия) фосфорнокислого двузамещенного НР0^,2,0 г нат­
рия (или калия) фосфорнокислого одпозамещениого N a^P O ^
Аминопептид разводят дистиллированной водой и вносят соли; pH сре­
ды 7 ,0  f  7 ,2 . Среду разливают по 100 см3 р колбы и стерилизуют при 
П2°С в течение 30 мин.

2 . 10,0 г натрия селенистокислого кислого (без примеси теллу­
ра), 100 см3 дистиллированной стерильной воды.

Раствор не стерилизуют. Может храниться во флаконах с притер­
той пробкой в холодильнике в течение месяца.

Для получения рабочей среды к 100 см5 раствора I добавляют 
4 см3 раствора 2 .

Неиспользованную среду можно хранить в холодильнике в течение 
7 7 10 дней.

Бриллиантово-зеленый фенолово-красный лактозный агар по Хейфе- 
цу и Закардонец (ЕФА). Отдельно готовят агар с лактозой и растворы
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красок:
I .  Агар с лактозой состоит из 50 г сухого питательного агара,

10 г лактозы, 
воды.

40 о т  0,1 н,раствора соляной кислоты и 1000 си

В водопроводную воду вносят агар, лактозу и добавляют соля­
ную кислоту. Сыесь выдерживают при коинатной теыпературе в тече­
ние 30 ыин, затеи в кипящей водяной бане в течение 1 ч, после че­
го кипятят 3 г 5 ыин на электроплитке, фильтруют через вату (допус­
кается небольшая иутность), разливают по флаконам и стерилизуют 
при температуре Н2°С в течение 30 ыин.

2. Растворы красок.
Раствор бриллиантового зеленого: 0,5 г бриллиантового зеленого 

растворяют в 100 см3 дистиллированной воды.
Раствор фенолового красного: 0,4 г фенолового красного раство­

ряют в 16 см3 0,1 н.раствора едкого натрия, затем добавляют 184 см3 
дистиллированной воды. Раствор тщательно размешивают и ставят в ки­
пящую водяную баню на 20 мин (для пастеризации). Для лучшего раст­
ворения оба раствора красок в плотно закрытых флаконах выдерживают 
в термостате при температуре 37°С в течение суток. Фильтровать не 
нужно. Допускается небольшой нерастворившийся осадок. Для получе­
ния рабочей смеси красок 5 см3 раствора бриллиантового зеленого до­
бавляют к 200 сы3 раствора фенолового красного. Рабочая смесь хра­
нится неограниченно долго в холодильнике. Перед употреблением взбал­
тывается.

Во флакон с лактовныы агаром после расплавления и некоторого 
остывания (перед разливкой по чашкам) асептически вводят 4,1 см3 
рабочей смеси красок на каждые 100 си3 среды. Среда в чашках ииеет 
зеленовато-коричневый цвет.

Висмут-сульфит агар, среда Девина. Готовятся из сухой пита­
тельной среды по прописи на этикетке. Изготовленные и разлитые в 
чашки Петри среды можно хранить в холодильнике при температуре 
+4°С до 10 сут.

Среда Плоскирева. Готовится из сухой питательной среды по 
прописи на этикетке.

Среда Клиглера. ‘Готовится из сухой питательной среды (Москов­
ский научно-исследовательский институт вакцин и сывороток 
им.И.И.Мечникова, г.Петрово-Дальнее, Московская область). Пропись 
приготовления дается на этикетке.

Для дифференциации энтеробактерий к готовой сухой среде добав­
ляется I г мочевины на 100 см3 среды.



Трехсахарный агар с мочевиной по Олькеницкоыу. Состоит из 
100 о т ” 2%-ного рыбопептонного или мясопептонного агара* pH 7 ,2 , 
1,0  г лактозы, 1,0  г сахарозы, 0,1 г глюкозы, 1,0  г мочевины,
0,02 г соли Мора (FeS 0^ • 7Н20 ), 0,03 г гипосульфита натрия 
(N q£$^0$'5H}0) , 0,4мл О ,4%-ного раствора фенолового красного
(фенолрота).

Все ингредиенты, кроме фенолрота, растворяют в небольшом ко­
личестве дистиллированной воды (10 см3) на водяной бане. Затем 
вливают в расплавленный >гар, профильтровывают, доводят pH до 
7,2 f  7 ,4 . После этого добавляют фенолрот и разливают в пробирки 
по 5 т 6 см '. Стерилизуют осторожно в прогретом автоклаве при 
температуре П2°С (не выше!) в течение 30 мин. Лучше стерилизовать 
текучим паром 20 мин три дня подряд. Посла стерилизации среду ска­
шивают так, чтобы оставался столбик высотой 3 П  см. Можно скаши­
вать среду непосредственно перед проведением анализа. Готовая среда 
имеет бледно-розовый цвет.

Приготовление фенолрота. 0,1 г фенолового красного растирают в 
ступке с 25 см3 дистиллированной воды. Полученный раствор кипятят на 
водяной бане 15 т 20 мин с открытой пробкой. Раствор можно хранить 
в холодильнике до 10 сут. ^сли феноловый красный щелочерастворимый, 
то 0,1 г его растирают в ступке с 5,7 см3 1/20 н.раствора едкого нат­
рия.

Аминопептид можно выписать по адресу:
196158, г.Ленинград,Московское шоссе,13. Завод медицинских 

препаратов. Набор сывороток можно выписать по адресу: 198320, г.Ле­
нинград, ул.Свободы, 52. ЛПО Мясопром.

Среды Гисса с углеводами. К I дм3 дистиллированной воды прибав­
ляют 10 г пептона и 5 г поваренной соли. Растворяют при нагревании 

и фильтруют через бумажный фильтр так, чтобы раствор был совершен­
но прозрачным, устанавливают pH 7,0  т 7 ,4 , затем прибавляют 0,5 f  
1,0  г необходимого углевода (лактозы, глюкозы и т .д .)  и 10 см3 
индикатора Андреде или I см3 1,6%-ного раствора индикатора бромти- 
молблау. Готовую среду разливают по 5 см3 в пробирки с поплавками. 
Среду стерилизуют 20 мин при температуре П2°С.

приготовление индикаторных бумажек на индол.
2,5 f  3 г парадиметиламинобензальдегида, 50 см3 96%-ного эти­

лового спирта, 10 см3 фосфорной кислоты (очищенной, концентрирован­
ной) (Н^РО^),



Все ингредиенты спешивают и растирают в фарфоровой ступке. 
Полученной тепловатой жидкостью смачивают фильтровальную 
бумагу, высушивают и нарезают узкими полосками. Бумажки имеют жел­
тый цвет. При наличии индола цвет бумажки меняется от сиренево-ро­
зового до интенсивного малинового.

Индикаторная бумага на индол по Морелю. Полоски фильтровальной 
бумаги пропитывают в горячем насыщенном водном растворе щавелевой 
кислоты и высушивают в термостате. Бумажки имеют белый цвет. При 
наличии индола бумажки приобретают сиреневый или малиновый цвет.

Приготовление индикаторных бумажек на сероводород. Приготав­
ливают раствор, содержащий 100 см5 дистиллированной воды, 10 г 
уксуснокислого свинца (CHjCOO^Pflx ЗН20, 10 г едкого натрия 
( NaOH). В этом растворе смачивают фильтровальную бумагу, высуши­
вают и нарезают узкими полосками. Бумажки имеют белый цвет. При 
наличии сероводорода бумажки чернеют.

4 .1 .6 . Среды для выявления плесневых грибов и дрожжей.
Сусловый агар. Неохмелечное солодовое сусло разбавляют при­

мерно в 2 раза дистиллированной водой (плотностью в среднем 
8 т Ю° Btq ) . К I дм3 разбавленного сусла прибавляют 20 г агара. 
Среду расплавляют на водяной бане и фильтруют через вату или 
фильтровальную бумагу, разливают по флаконам и стерилизуют 20 мин 
при температуре П2°С. После расплавления непосредственно перед 
посевом сусловый агар подкисляют 2 т 3 см  ̂ стерильного раствора 
20?6-ной лимонной кислоты (pH агара 4 ,5 ) .

Среда Сабуро, В I дм^ горячей дистиллированной воды раство­
ряют 20 г агара, 10 г пептона и 40 г мальтозы или глюковы. Гото­
вая среда имеет pH 4 ,5 . Разливают в стерильную посуду и стерили­
зуют при температуре П 2°С 20 мин. Среду модно хранить в холо­
дильнике до 7 сут.

4 .2 . Реактивы, растворы.
Реактив для определения каталазы: З г̂-ный раствор перокси­

да (к одной части концентрированной перекиси водорода добавляют 
девять частей дистиллированной воды).

Реактивы для окраски по Граму. Приготовление реакти­
вов и окраска по Граму указаны в ГОСТ 18963 - 73 "Вода питьевая.

Методы санитарно-бактериологического анализа".
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У. ФОРМЫ КУРИАЛОВ МИКРОБИОЛОГИЧЕСКОГО 
КОНТРОЛЯ ИКОРНОГО ПРОИЗВОДСТВА

Журналы (приложения I ,  2 , 3, <0 долины быть пронумерованы, 
прошнурованы, подписаны заведующий лабораторией, главный инженером 
(технологом) и скреплены печатью предприятия. 8аписи в журналах долж­
ны вестись четко, разборчиво.

В Журнал бактериологического контроля производства икорных 
продуктов (приложение I )  вносят результаты бактериологических ана­
лизов сырья, полуфабрикатов по технологическим этапам производства, на­
чиная с сырья и кончая получением продукта до пастеризации, а также 
вспомогательных материалов.

В Журнал бактериологического контроля готовой икорной продукции 
(приложение 2) вносят результаты анализов зернистой баночной и Ои- 
чоночной, зернистой пастеризованной, паюсной, пробойной, ястычной (со­
леной, копченой и д р .) , белковой икры. Графы 19 и 20 журнала заполняют- 
ся дополнительно к перечисленным в случае проведения анализов ,

Журнал бактериологического контроля санитарного состояния про­
изводства (приложение 3) включает результаты смывов о оборудования, 
инвентаря, тары, санодежды, рук персонала, а также анализ воздуха. 
Журнал формы K-IO^,утвержденный Минздравом СССР, используется на 
рыбообрабатывающих предприятиях. Данные по санитарно-микробиологи­
ческому контролю производства икорных продуктов можно вносить в 
этот журнал, но только в графу 8 необходимо включить плесневые гри­
бы.

Визуальный осмотр в цехах производится ежедневно, а бактериоло­
гический контроль -  согласно настоящим Методическим указаниям.

В Журнал бактериологического контроля воды (приложение 4) вносят­
ся результаты бактериологических анализов питьевой воды, поступающей в 
цеха из центральной городской водопроводной сети.контролируемой I раз 
в месяц.Вода из артскважин контролируется I раз в 10 дней.

Данные по санбакконтролю воды можно вносить в Журнал лаборатор­
но-производственного контроля заводских сооружений водопровода, фор­
ма К-17х*и Журнал бактериологических анализов воды, форма К- 2 2 ^ .  Графу 
"Определение облигатных анаэробов" не заполнять. Все журналы заполня­
ются бактериологом.

^.Инструкцию о порядке санитарно-технического контроля кон­
сервов на производственных предприятиях, оптовых базах, в роз­
ничной тооговле и на предприятиях общественного питания,
№ JI2I-73.

хх^См. Письмо Минрыбхоза СССР №149-ц от 02 июня 1977г.



-  51  -

П Р И Л О Ж Е Н И Я
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X У Р
бактериологического контроля 
(сырья, полуфабрикатов, икры

мате
с________________ по
( число,месяц)

щ Контро­
лируе­
мый
этап
произ­
водст­
ва

Контро­
лируемый
продукт

Дата вы­
работки

Смена Бак

Общая
обсе-
менен-
ность

Бактерии группы

Рост на 
среде 
Кода 
или
Кесслер

Рост на
среде
Эндо

I 2 3 4 5 б 7 8

i___________
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Приложение I
Н А Л (форма)
производства икорных продуктов 
до пастеризации, вспомогательных 
риалов)
____________________ 19______г .
(число, месяц)

териологические показатели Пред- При- Под-

кишечных палочек F!оагулазоположительный стафилококк гае- тые
меры

бак-
тери-
оло-
га

Окраска 
по Гра­
ну и 
ыикро- 
скопиро- 
вание 
мазков 
(форма 
клеток)

Наличие
или
отсут­
ствие

Рост на 
солевом 
бульоне

Окраска 
по Грану и 
микроскопа - 
рование 
мазков 
(величина 
и форма 
клеток)

Реакция
плаэмо-
коагулп-
ции

причи- 
ны по­
вышен­
ной 
обсе- 
менен- 
ности

9 10 I I 12 13 14 15 16
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ХУ Р
бактериологического контро

с __________________ по
(число, месяц)

Дата Нан- Дата Смена Вид Б а к т о Р И О л о
п/п ана­

лиза
мено-
вание
икры

вы­
работ­
ки

тары
Общая 
об се-

Коло­
нии

Дрож̂
ИИ

Бактерии группы 
кишечных палочек

менен-
ность

плес­
невые
гри­
бов

Рост
на
среде
Кода
или
Кес­
слер

Рост
на
среде
Эндо

Окрас­
ка по 
Гра­
ну и 
микро- 
скопи- 
рова- 
ние 
маз­
ков 
(фор­
ма
клеток

Нали­
чие
или
отсут
ствие

)

I 2 3 4 5 6 7 в 9 10 II 12 13

I

______
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Приложение 2 

(форма)Н А Л
ля готовой икорной продукции
________________  19_____г.

(число, месяц)

г и ч е с к и е п о к а з а т е л и
Меэофильнне клостри- 
_______дии__________
Рост
на
среде 
Китт- 
Тароц- 
ци и в 
чашках 
Петри 
под 
стек­
лом

14

Окрас­
ка по 
Граму 
и мик­
ро ско­
пи рова- 
ние
мазков 
(форма 
кле­
ток и 
наличие 
спор)

15

Реак­
ция
на
ката­
лазу

16

Нали­
чие 
или 
от- 
сут 
ст~ 
вив

17

Коагулазополовителышй 
стафилококк

С а л ь -
нонед
лы

Рост
на
соле­
вом
или
сахар
нон
буль­
оне

18

Рост
на
плот-
БЫХ
сре­
дах

Ок­
рас­
ка
по
Грану 
и иик- 
роско- 
пиро- 
вание 
маз­
ков 
(вели- 

1 чина 
и
форма
кле-
ток)

19 20

Реак­
ция
плаа-
иокоа*
гуля-
ция

21

Коли­
чест­
венное 
содер­
жание 
микро- 
орга- 
ниэ- 
мов в 
I г

22

Зак-
люче
ние

Зак-
лю-
че-
ние
бак-
те-
рио-
лога
цент
раль-
ной
лабо
рато
рии
или
СЭС

23 24

Под­
пись
бак-
терм-
оло-
га

25



Приложение 3 
(форма)1 7 Р Н А Л

бактериологического контроля санитарного состояния икорного производства
с ____________________ _ по ____________________  19______ г .

.ч и сл о , месяц) (число , месяц)

№
п/п

T Z ---------дата Визуальная
янтарного

оценка са- 
состояния

1 Me сто 
! отбора

i Определяемые бактериологи- 
1 ческие показатели

Заклю-I 
чение

1 Предло­
жения по

(Отмет­
к а  о

I1 контролируемого цеха |пробы ! Общая 
! обсеме- 
j ненность
i

! Бактерии 
! группы 
! кишечных 
■ палочек

1

Колонии
1плесне-
|ВЫХ ГРИН 
1 б ОБ

!

улучше- |приня-\
\
1

!

1
1

Контроли­
руемый учас­
ток или обо­
рудование

; Удовлетво- 
j рительное 
1 или неудов- 
|летвори тель- 
i ное

для 
! ана­
л и за
!
1 :

!

нию са - |тых 
нитарно- мерах 
го состо- |и под- 
янияЛому |пись 
рекомен- |ответ~ 

1дованы. jCTBeH- 
iПодпись ного 
!бактери- 1лица 
олога !

I 2 J 3 ! ^ : 5 : б п : 3 9 ! ю i I I

I



Приложение ч 
(форма)

бактериологического контроля воды (по ГОСТ 2874-73.”Бода питьевая")

№
п/п

Дата
ана­
лиза

Место
отбо-
Ра Xпроб

Время 
отбо­
ра *проб

Пита­
тель­
ные
среды,
реак­
тивы

Засеваемые объемы, мл Число 
микро- 
орга­
низмов 
в I вл

Коли-
ин-
Д 0 КС

Заклю­
чение

Подпись
бактери­
олога100 100 100 10 10 10 1 .0 1 ,0 1 ,0

I 2 3 4 5 6 7 8 9 10 I I 12 13 14 15 16 17 18
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