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Исследовано изменение микробиологических показателей качества и безопасности кон-
дитерских изделий в процессе хранения. Приведены результаты соответствия кондитер-
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Анализ современных направлений раз-

вития кондитерской отрасли свидетельствует 
о целесообразности и актуальности даль-
нейшего совершенствования существующих 
и разработки новых технологических решений 
рационального использования традиционных 
и новых видов рецептурных компонентов для 
расширения ассортимента и получения про-
дукции с улучшенными качественными харак-
теристиками [1]. 

Использование в качестве сырья для 
производства кондитерской пасты муки под-
солнечной и сыворотки молочной позволяет 
получить готовый продукт с высокими потре-
бительскими характеристиками и повышен-
ной пищевой и биологической ценностью за 
счет оптимального соотношения входящих в 
его состав компонентов [2, 3]. 

Одним из факторов конкурентной спо-
собности продукции является срок годности. 
Микробиологические показатели и показа-
тели безопасности являются основой без-
опасности всех пищевых продуктов, в том 
числе кондитерских изделий. Соответствие 
качества нормативам гарантирует безопас-
ность кондитерских изделий для потребите-
лей и определяет степень стабильности про-
дуктов при хранении. 

Микробиологическая безопасность про-
дукции зависит от вида и количества микро-
организмов, а также от их способности разви-
ваться в изделии. Стабильность микробиоло-
гических показателей определяет вероят-
ность микробиологической порчи, ее скорость 
и формирует, таким образом, срок годности 
изделия. Микробиологические показатели 
кондитерских изделий определяются микро-
биологическими параметрами производства: 
микрофлорой исходного сырья и полуфабри-
катов, обсемененностью производственной 
среды, организацией и проведением микро-

биологического контроля по ходу технологи-
ческого потока производства продукции, т.е. 
входного контроля сырья и полуфабрикатов, 
тары и упаковки, готовой продукции, сани-
тарно-гигиенического состояния производ-
ства и соблюдения работниками предприятия 
личной гигиены. 

Гигиенические нормативы кондитерских 
изделий по микробиологическим показателям 
безопасности включают следующие группы мик-
роорганизмов: санитарно-показательные, ус-
ловно-патогенные микроорганизмы, патогенные 
микроорганизмы, микроорганизмы порчи. Со-
став микрофлоры, наличие которой способно 
снизить безопасность кондитерских изделий, 
разнообразен и включает значительно разли-
чающиеся по морфологическим и биохимиче-
ским свойствам микроорганизмы – золотистый 
стафилококк, сальмонеллы, бактерии группы 
кишечных палочек (колиформные), мезофиль-
ные аэробные и факультативно-анаэробные 
микроорганизмы, дрожжи и плесени [4].  

Цель данной работы состояла в иссле-
довании микробиологических показателей и 
показателей безопасности кондитерской пасты 
на основе использования муки подсолнечной и 
сыворотки молочной в процессе хранения. 

В настоящее время определение сроков 
годности и условий хранения пищевых про-
дуктов, в том числе кондитерских, проводится 
в соответствии с методическими указаниями 
МУК 4.2.1847-04 [5]. Основой санитарно-эпи-
демиологического обоснования сроков годно-
сти пищевых продуктов является проведение 
различных исследований при стандартной 
температуре (18±3) ºС. Недостатком выше-
указанного стандартного способа является 
длительность выполнения исследований. 

Перечень контролируемых микробиоло-
гических показателей и показателей безопас-
ности при проведении исследований был оп-
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ределен в соответствии с обязательными по-
казателями безопасности, предусмотрен-
ными Техническим регламентом Таможенно-
го союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности 
пищевой продукции» [6]. 

Периодичность испытаний отобранных 
проб кондитерской пасты рассчитана с уче-
том продолжительности предполагаемого 
срока годности и специфики продукции – са-
харистых кондитерских изделий. 

В процессе хранения определяли сле-
дующие микробиологические показатели: 
КМАФАнМ, БГКП (колиформы), патогенные (в 
том числе сальмонеллы), дрожжи и плесени в 
день выработки пасты и в процессе хранения, 
с учетом утвержденного для нескоропортя-
щихся продуктов коэффициента резерва 1,15. 
Таким образом, при предполагаемом сроке 
годности 10 месяцев и с учетом коэф-
фициента резерва коэффициента резерва не-
обходимо осуществить хранение исследуемых 
кондитерских паст в течение 11,5 месяца 
(350 дней), целесообразно осуществить хра-
нение в течение 12 месяцев (365 дней).  

Экспериментально установлено, что ха-
рактер изменений количественного состава мик-
рофлоры изделий примерно одинаковый при 
стандартных условиях хранения и ускоренном 
старении [7]. Изучение динамики изменения ко-
личества микроорганизмов в исследуемых об-
разцах показало наличие волнообразного изме-
нения их числа в процессе хранения [8]. Та же 
зависимость обнаружена в образцах при уско-
ренном старении, но при ускоренном старении 
этот процесс идет в четыре раза быстрее. Уста-
новлено, что изменения происходят в количест-
венном составе различных групп микроорганиз-
мов, в частности: количестве КМАФАнМ, БГКП и 
ПГ. Использование метода ускоренного старе-
ния при повышенных температурах от 37 до 
50 ºС позволяет в четыре раза сократить период 
хранения при определении сроков годности [7].  

 

Для сокращения временных затрат на 
проведение исследований был применен ме-
тод ускоренного старения при повышенной 
температуре [9]. Хранение осуществляли 
термостатным ускоренным способом при 
температуре 37±2 ºС. При этом срок годно-
сти С связан с экспериментальным сроком 
годности Сэ зависимостью: 

𝐶 = 𝐾 × 𝐶э , 

где 𝐾 – коэффициент соответствия. 
Коэффициент соответствия определя-

ется по следующей формуле:  

𝐾 = 𝐴 ×   𝑇э − 𝑇хр ÷ 10 , 

где 𝐴 – температурный коэффициент скоро-
сти химической реакции, принятый из прави-
ла Вант-Гоффа равным 2; 

𝑇э – экспериментальная температура 
хранения, ºС; 

𝑇хр – рекомендуемая температура хра-

нения, ºС. 
Таким образом, 

𝐾 = 2 ×   37 − 18 ÷ 10 = 3,8, 

следовательно, экспериментальное хранение 
необходимо осуществлять в течение 

Сэ = С ÷ 𝐾 = 365 ÷ 3,8 = 96 

дней, что соответствует 12 месяцам стан-
дартного хранения и обеспечивает необхо-
димый коэффициент резерва. 

Для определения изменения микробио-
логических показателей и показателей без-
опасности в процессе хранения и установле-
ния срока годности, исследуемые кондитер-
ские пасты хранили при температуре 37±2 ºС 
и относительной влажности воздуха не более 
75 % при отсутствии прямых солнечных лу-
чей, в герметичной таре из полистирола в 
течение 96 дней. 

Изменение микробиологических показа-
телей в течение экспериментального срока 
хранения пасты представлено в таблице 1. 

Таблица 1 – Изменение микробиологических показателей кондитерской пасты в процессе 
хранения 

Срок  
хранения, дней 

КМАФАнМ, 
КОЕ/г 

БГКП  
(колиформы),  

в 0,01 г 

Плесени, 
КОЕ/г 

Дрожжи, 
КОЕ/г 

Патогенные  
(в том числе  

сальмонеллы), в 25 г 

0 0,20х103 не обн. <10 <10 не обн. 

14 0,25х103 не обн. <10 <10 не обн. 

28 0,35х103 не обн. <10 <10 не обн. 

42 0,40х103 не обн. <10 <10 не обн. 

56 0,40х103 не обн. <10 <10 не обн. 

70 0,35х103 не обн. <10 <10 не обн. 

84 0,30х103 не обн. <10 <10 не обн. 

96 0,35х103 не обн. <10 <10 не обн. 

Норма, не более 5х103 отсутствие 50 50 отсутствие 
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Для подтверждения срока годности кон-
дитерских паст были проведены исследо-
вания по показателям безопасности в конце 
экспериментального срока хранения. 

Результаты исследований кондитерской 
пасты по показателям безопасности пред-
ставлены в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Содержание токсичных элементов, микотоксинов и пестицидов в кондитерской 

пасте 

Наименование вещества (элемента) 
Допустимый  

уровень содержания, 
мг/кг, не более 

Содержание  
в кондитерской пасте, 

мг/кг, не более 

токсичные  
элементы 

свинец 1,0 0,33±0,09 

мышьяк 1,0 0,015±0,006 

кадмий 0,1 0,3±0,01 

ртуть 0,01 0,0059±0,0018 

микотоксины 
афлатоксин В1 0,005 менее 0,001 

дезоксиниваленол 0,7 менее 0,15 

пестициды * 
ГХЦГ (α, β, γ-изомеры) 0,33 менее 0,001 

ДДТ и его метаболиты 0,21 менее 0,005 

Примечание – * расчет допустимого уровня содержания по основным видам сырья, как по 
массовой доле, так и по допустимым уровням нормируемых пестицидов. 

Исследование изменения микробиологи-
ческих показателей и показателей безопас-
ности в процессе хранения кондитерской пас-
ты показало, что в конце срока годности пас-
та полностью удовлетворяет требованиям 
Технического регламента Таможенного Со-
юза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пище-
вой продукции» [6]. Проведенные исследова-
ния по приведенной программе испытаний 
позволили установить сроки хранения конди-
терской пасты при температуре (18±3) ºС и 
относительной влажности воздуха не более 
75 % не более 10 месяцев. 
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