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В статье обоснованы сроки хранения салата «Сельдь под шубой», приготовленного с 

использованием некоторых приемов молекулярной кухни. Установлены оптимальные сроки 

хранения пластового полуфабриката и рыбно-овощной начинки. 
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Молекулярная кухня – современный стиль кулинарии, который реализуется с по-

мощью науки, изучающей физические и химические процессы во время приготовления пи-

щи. К неотъемлемому атрибуту праздничного и повседневного стола относятся салаты. В 

России одними из самых популярных и традиционных являются салаты «Оливье», «Ви-

негрет» и «Сельдь под шубой». Объектом проектирования в нашем исследовании был выб-

ран салат «Сельдь под шубой», при приготовлении которого использовали некоторые прие-

мы молекулярной кухни. Внешний вид разрабатываемого блюда представлен на рисунке 1. 

 

 
Рисунок 1 – Внешний вид разрабатываемого блюда – салат  

«Сельдь под шубой» 

 

Основу блюда составляет сельдь. По пищевой ценности эта рыба занимает одно из 

первых мест среди продуктов питания. Ценность сельди определяется наличием в её составе 

большого количества полноценных белков, содержащих все необходимые аминокислоты. К 

сельди классически добавляются вареные овощи – морковь, картофель, лук, а также майонез 

для заправки. В разрабатываемой рецептуре ингредиентами для начинки выбраны сельдь, 

лук и морковь. В качестве заправки салата вместо традиционного майонеза предложено пюре 

из авокадо, которое содержит много калия, антиоксидант глютатинон, обладает противоарит-

мическими свойствами. Кроме того, авокадо имеет хорошую связывающую способность. 

Разрабатываемое блюдо отличается от традиционного по внешнему виду: салат заво-

рачивается в лист, приготовленный из уваренного свекольного сока с добавлением агар-

агара. 
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Сок свёклы богат витаминами (В, Е, С, РР), микро- и макроэлементами (калий, каль-

ций, железо, магний, натрий, фосфор, медь, фтор, цинк и др.). Свёкла практически не содер-

жит жиров, но в ней есть углеводы, белки, клетчатка, пектины, органические кислоты. Кало-

рийность свекольного сока составляет 40 ккал на 100 г [1]. Использование агар-агара при 

приготовлении салата «Сельдь под шубой» можно объяснить тем, что данный загуститель, 

состоящий из полисахаридов и агаропектина, является отличным структурообразователем, а 

также положительно воздействует на микрофлору кишечника. 

Цель данной работы – определение микробиологической стабильности салата 

«Сельдь под шубой» за установленные сроки хранения. Микробиологический анализ был 

проведен для отдельных составляющих салата. 

Согласно ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» в салатах овощных 

незаправленных нормируются санитарно-микробиологические показатели качества, указан-

ные в таблице 1 [2]. 

Согласно СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов» (п. 1.6.6.1 «Плодовые и фруктовые джемы, варенье с исполь-

зованием загустителей») (исследуется свекольный пласт с добавлением агар-агара) норми-

руются санитарно-микробиологические показатели качества, указанные в таблице 2 [3]. 

 

Таблица 1 – Санитарно-микробиологические показатели качества салатов овощных незап-

равленных 

КМАФАНМ, 

КОЕ/г, не бо-

лее 

БГКП, 

не допускается 

в (г) 

Плесени, 

КОЕ/г, не более 

Дрожжи, 

КОЕ/г, не бо-

лее 

Патогенные 

микроорганизмы, 

в т.ч. сальмонеллы, 

не допускается в (г) 
5 · 104 1 50 50 25 

 

Таблица 2 – Санитарно-микробиологические показатели свекольного пласта с добавлением 

агар-агара (п. 1.6.6.1) 

КМАФАНМ, 

КОЕ/г, не более 

БГКП, 

не допускается в (г) 

Плесени, 

КОЕ/г, не более 

Дрожжи, 

КОЕ/г, не более 

5 · 103 1 50 50 

 

Нормируемые санитарно-микробиологические показатели определяли по следующим 

нормативным документам: КМАФАнМ – ГОСТ 10444.15-94 [4], БГКП – ГОСТ 31747-2012 

[5], плесени, дрожжи – ГОСТ 10444.12-2013 [6]. 

Результаты санитарно-микробиологических исследований по составляющим продукта 

представлены в таблице 3. 

 

Таблица 1 – Результаты санитарно-микробиологических исследований 

Начинка рыбно-овощная 

КМАФАнМ, 

КОЕ/г 

БГКП 

(колиформы) 
Плесени Дрожжи 

Патогенные 

микроорганизмы, 

в т.ч. сальмонеллы, 

не допускается в (г) 

40 Не обнаружены в 1 г Не обнаружены Не обнаружены 
Не обнаружены 

Пластовый полуфабрикат на основе свекольного сока и агар-агара 

КМАФАнМ, 

КОЕ/г 
БГКП (колиформы) Плесени Дрожжи 

 

2 Не обнаружены в 1 г Не обнаружены Не обнаружены 
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Начинка овощная и пластовый полуфабрикат соответствовали всем санитарно-

микробиологическим показателям безопасности. 

Начинка рыбно-овощная была упакована в полимерные контейнеры и заложена на 

хранение в холодильную камеру при t = +4 °С. Пластовый полуфабрикат был упакован в пи-

щевую пленку и заложен на хранение в холодильную камеру при t = +4 °С. 

По СанПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов» сроки хранения анализируемых начинки и пласта составляют 

не более трех суток [7]. Санитарно-микробиологические анализы проводили ежедневно в те-

чение установленного срока хранения. 

Пластовый полуфабрикат и рыбно-овощную начинку исследовали по показателям 

КМАФАнМ и БГКП. В процессе хранения пласта и овощной начинки санитарно-показатель-

ных бактерий кишечной группы не обнаружено. Общая бактериальная обсемененность рыб-

но-овощной начинки в течение всего срока хранения соответствовала нормативному значе-

нию. 

Изменения показателя КМАФАнМ рыбно-овощной начинки представлены на ри-

сунке 2. 
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Рисунок 2 – Изменения показателя КМАФАнМ в процессе хранения рыбно-овощной начинки 

 

Количество мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных бактерий в пробах 

рыбо-овощной начинки постепенно увеличивалось к концу срока хранения и составило 40 

КОЕ/г. К концу срока хранения в рыбно-овощной начинке не отмечали изменения запаха, 

вкуса, не наблюдали ослизнения. Однако по истечении 48 ч хранения были отмечены из-

менения цвета массы с приятного зеленого на темно-коричневый. Поэтому, несмотря на 

то, что микробиологические показатели начинки находятся в пределах допустимых норм, 

по органолептическим показателям сроки хранения рыбно-овощной начинки составляют 

48 ч. 

Таким образом, по полученным результатам исследования установили оптимальные 

сроки хранения рыбно-овощной начинки, составляющие не более 48 ч, при соблюдении пра-

вил хранения (температура не выше +4 ºС). 

В процессе хранения в исследуемом образце пластового полуфабриката также регист-

рировали изменение показателя КМАФАнМ, данный показатель не превышал нормативного 

значения (рисунок 3). 

Также в процессе хранения пласта изучали изменения органолептических показателей 

и ломкости (таблица 4). 
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Рисунок 3 – Изменение показателя КМАФАнМ в процессе хранения пластового полуфабриката 

 

Таблица 4 – Изменение органолептических показатели в период хранения пластового полу-

фабриката 

Точка исследования Органолептические показатели 

Фон (12 ч) 
Исследуемый образец пластового полуфабриката поддается скручи-

ванию, имеет хороший цвет и упругость 

2-я точка (24 ч) Исследуемый образец скручивается, но ломается, хорошего цвета 

3-я точка (48 ч) 
Исследуемый образец был подвергнут усушке, изменение цвета с яр-

ко-фиолетового на коричневый 

 

Несмотря на то, что микробиологические показатели свекольного пласта остаются в 

пределах допустимых норм, по органолептическим показателям сроки его хранения как по-

луфабриката составляют не более 24 ч при соблюдении правил хранения (температура не 

выше +4 ºС). 

Таким образом, по полученным результатам исследования установили оптимальные 

сроки хранения свекольного пласта как полуфабриката, составляющие не более 24 ч, и сроки 

хранения рыбно-овощной начинки, составляющие не более 48 ч, при соблюдении правил 

хранения (температура не выше +4 ºС). 
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