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Реферат 
Цель. Оценка микробиологического риска здоровью населения при употреблении нестерилизуемой 

пищевой рыбной продукции и возможном воздействии факторов микробиологической природы на 
значение внедряемых систем качества для обеспечения показателей безопасности при производстве.

Материалы и методы. Проанализированы результаты лабораторных исследований 131 пробы 
продуктов из рыбы, нерыбных объектов промысла, не подвергнутых стерилизационной обработке, 
отобранных на ряде рыбоперерабатывающих предприятий г. Санкт-Петербурга и объектах розничной 
торговли на соответствие нормативным микробиологическим показателям. Оценка и расчет 
микробиологического риска проведены в соответствии с МР 2.1.10.0067-12 «Оценка риска здоровью 
населения при воздействии факторов микробной природы, содержащихся в пищевых продуктах. 
Методические основы, принципы и критерии оценки», разработанными с участием кафедры 
профилактической медицины и охраны здоровья Северо-Западного государственного медицинского 
университета им. И.И. Мечникова, а также опубликованными материалами к оценке риска здоровью 
населения, связанного с поступлением Listeria monocytogenes с отдельными видами продуктов 
питания, разработанных авторским коллективом ФБУН «Федеральный научный центр медико-
профилактических технологий управления рисками здоровью населения» г. Пермь. 

Результаты. Было зарегистрировано превышение показателей содержания дрожжей; БГКП, 
КМАФАнМ; E. Coli в различных группах рыбной продукции, при этом в отдельных пробах 
превышение ряда нормативных показателей было более чем в 4 раза. Неприемлемый уровень риска 
(уровень De manifestis ≥1×10-3) был определен при рекомендуемом варианте суточного потребления 
всех выделенных групп продуктов, а также при фактическом варианте потребления пресервов  
в масле лицами с нормальным иммунитетом; для беременных и кормящих, употребляющих все группы 
продуктов. Неприемлемый для населения уровень риска (1×10-4 – 1×10-3), требующий разработки и 
проведения плановых мероприятий по его снижению, был выявлен в пресервах пряного посола, рыбе 
горячего копчения, рыбе соленой, рыбе холодного копчения при варианте фактического суточного 
их использования в питании. 

Заключение. При использовании результатов микробиологических исследований с учетом показателей 
уровней риска можно сделать вывод о том, что наиболее часто встречаемыми микроорганизмами 
в готовой рыбной продукции были БГКП, КМАФАнМ и дрожжи. При этом возможны нарушения 
здоровья, вызываемые перечисленными микроорганизмами, возникает необходимость определения 
наиболее уязвимых моментов производства рыбной продукции с оценкой критических контрольных 
точек и обоснованием перечня профилактических мероприятий на конкретных предприятиях. 
Ключевые слова: рыбная продукция, микробиологические показатели безопасности, оценка риска.
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Введение
Решение вопросов практического обеспечения 

безопасности пищевых продуктов является важ-
ным положением, направленным на обеспечение 
санитарно-эпидемиологического благополучия на-
селения, и определяется в настоящее время научно-
методическим развитием и применением теории 
риска и ряда систем по оценке и управлению про-
цессами внедрения систем качества и безопасно-
сти на промышленных предприятиях, в значитель-
ной степени влияющих на обеспечение здоровья  
населения.

Как следует из рекомендованных разделов по 
интегральной системе оценки и управления риском 
для здоровья населения, во внимание необходимо 
принимать существующие (известные) положения 
о возможном использовании результатов этой оцен-
ки, а также следующих данных о: нулевом риске для 
здоровья населения от действующих факторов; допу-
стимом (приемлемом) риске для здоровья как цели 
обеспечения и охраны его; управлении риском для 
здоровья населения как перспективном направле-
нии деятельности по управлению санитарно-эпиде-
миологическим состоянием на реальном (объектив-
ном) уровне.

Цель исследования – оценка микробиологиче-
ского риска здоровью населения при употреблении 
нестерилизуемой пищевой рыбной продукции и 
возможном воздействии факторов микробиологиче-
ской природы в значение внедряемых систем каче-
ства для обеспечения показателей безопасности при 
производстве.

Материалы и методы
При проведении оценок и расчете рисков были 

использованы положения и методические приемы, 
отраженные в следующих документах: методиче-
ских рекомендациях МР 2.1.10.0067-12 «Оценка 
риска здоровью населения при воздействии фак-
торов микробной природы, содержащихся в пи-
щевых продуктах. Методические основы, принци-
пы и критерии оценки», разработанных с участием 
кафедры профилактической медицины и охраны 
здоровья Северо-Западного государственного ме-
дицинского университета им. И.И. Мечникова и 
утвержденных Федеральной службой по надзору в 
сфере защиты прав потребителей и благополучия 
человека 10 августа 2012 г., которые представляют 
собой ряд последовательных операций, включаю-
щих идентификацию опасности, оценку экспози-
ции, характеристику опасности и характеристику 
риска [3]; а также опубликованных материалах [2] 
к оценке риска здоровью населения, связанного  
с поступлением Listeria monocytogenes с отдельными 
видами продуктов питания, разработанных автор-
ским коллективом ФБУН «Федеральный научный 
центр медико-профилактических технологий управ-
ления рисками здоровью населения» (г. Пермь), где 
оценка риска здоровью, связанного с допустимыми 
уровнями содержания L. Monocytogenes в отдельных 
группах продуктов питания, проводилась авторами 
согласно требованиям технических регламентов и 
Единым санитарно-эпидемиологическим и гигие-

ническим требованиям к товарам, подлежащим са-
нитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) 
Таможенным союзом, а также установленных в до-
кументах (ВТО, Европейский Союз) нормативов.  
В данных материалах нашли отражение вопросы 
идентификации опасности (Hazard identification), 
характеристика опасности (Hazard characrerization), 
допустимые уровни воздействия, оценка зависи-
мости «экспозиция – эффект» (применена для 
оценки риска экспоненциальная модель с одним 
параметром), оценка экспозиции (Dietary exposure 
assessment), оценка неопределенности результатов. 

На этапе идентификации опасности, направ-
ленном на выявление микроорганизмов, представ-
ляющих опасность для здоровья человека, была 
проанализирована 131 проба продуктов из рыбы, 
нерыбных объектов промысла, не подвергнутых 
стерилизационной обработке. Пробы были отобра-
ны непосредственно на ряде рыбоперерабатываю-
щих предприятий г. Санкт-Петербурга и объектах 
розничной торговли и объединены в 5 основных 
групп: 1-я группа – пресервы пряного посола –  
15 проб; 2-я группа – пресервы с добавлением масла –  
26 проб; 3-я группа – рыбная продукция горячего 
копчения – 45 проб; 4-я группа – рыба соленая –  
20 проб; 5-я группа – рыбная продукция холодного 
копчения – 25 проб.

Основной причиной такой выборки явились 
фактические данные несоответствия нестерилизуе-
мой рыбной продукции гигиеническим требованиям 
безопасности по микробиологическим показателям, 
регламентированным СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигие-
нические требования безопасности и пищевой цен-
ности пищевых продуктов» и вступившего в силу  
с 1 июля 2013 г. Технического регламента Таможен-
ного Союза «О безопасности пищевой продукции» 
(ТР ТС 021/2011). Исследования продукции прово-
дили на соответствие нормативным микробиологи-
ческим показателям, таким как КМАФАнМ, БГКП 
(коли-формы); Staphylococcus aureus; сульфитреду-
цирующие клостридии; патогенные микроорганиз-
мы, в том числе сальмонеллы и листерии моноцито-
генез; содержание плесеней и дрожжей; для рыбной 
продукции холодного копчения дополнительно – 
Vibrio parahaemolyticus. Оценка экспозиции выяв-
ленных в ходе исследований микробиологических 
факторов на популяцию проводилась с использова-
нием модели «доза – эффект» и учетом как дозы (ко-
личества) поступивших через желудочно-кишечный 
тракт микроорганизмов, так и возможных негатив-
ных эффектов со стороны здоровья, проявляющих-
ся в вероятности инфицирования, развития забо-
леваний. Расчет риска здоровью при употреблении 
рыбной нестерилизуемой продукции проводился по 
общепринятым методикам согласно выше указан-
ным документам с учетом ежедневно поступающего 
количества микроорганизмов КОЕ/сутки и обще-
принятых коэффициентов расчета для рыбной про-
дукции, которые составили для людей с нормальным 
иммунитетом 5,6×10-10; для чувствительных групп, в 
качестве которых были выбраны беременные и кор-
мящие женщины – 3,15×10-7. При расчете ежеднев-
ной дозы поступления микроорганизмов возможно 
несколько вариантов суточного потребления рыб-
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ной продукции: рекомендуемый – 60,2 г/день [5], 
фактический – 24 г/день [6]; оптимальный средне-
суточный набор продуктов для беременных и кормя-
щих – 70 г/день [4].

Результаты и обсуждение
Во всех исследованных пробах патогенная 

кишечная микрофлора, а также Staphylococcus 
aureus, сульфитредуцирующие клостридии, Vibrio 
parahaemolyticus обнаружены не были. Одним из 
факторов риска может служить контаминация пи-
щевой продукции санитарно-показательными и 
условно-патогенными микроорганизмами. Иссле-
дования показали, что в пресервах пряного посола 
было выявлено 4 пробы с превышением содержания 
дрожжей (26,6%); в пресервах с добавлением масла –  
18 неудовлетворительных проб с превышением со-
держания дрожжей, БГКП, КМАФАнМ (69,2%); в 
рыбе горячего копчения – 5 проб с превышением  
КМАФАнМ (11%); в рыбе соленой – 3 пробы с пре-
вышением БГКП, КМАФАнМ, E. Coli (15%); в рыбе 
холодного копчения – 2 пробы по КМАФАнМ, 
БГКП (8%). В результате полученных данных ис-
следований отмечается разная степень обсеменения 
бактериями.

Из 131 пробы нестерилизованной рыбной про-
дукции 23 пробы (около 15%) не соответствовали 
нормативным показателям по содержанию дрож-
жей, причем в основном в пресервах с добавлением 
масла, а в отдельных пробах превышение норматив-
ных показателей было более чем в 4 раза.

Значения суммарного риска, полученного при 
использовании данных потребления и расчетов, 
представлены в таблице 1.

Результаты характеристики риска на основе кри-
териев приемлемости для пяти групп рыбной про-
дукции представлены в таблице 2.

Неприемлемый уровень риска (уровень De 
manifestis ≥1×10-3) был определен при рекоменду-
емом варианте суточного потребления всех выде-
ленных групп продуктов, а также при фактическом 
варианте потребления пресервов в масле для лиц  
с нормальным иммунитетом; у беременных и кор-
мящих – при потреблении всех групп продуктов. 
При установленном уровне риска необходимо под-
готовить рекомендации по внедрению экстренных 
мер по его снижению.

Неприемлемый для населения уровень риск 
(1×10-4 – 1×10-3), требующий разработки и внедрения 
плановых профилактических мероприятий по его 
снижению, был выявлен от пресервов пряного по-
сола, в рыбе горячего копчения, рыбе соленой, рыбе 
холодного копчения при варианте фактического су-
точного потребления. Учитывая, что фактическое 
использование в питании рыбных продуктов почти  
в 3 раза ниже рекомендуемого, можно предположить, 
что при увеличении этих групп продуктов в рационе 
уровни риска также возрастут. 

Превышение такого показателя, как КМАФАнМ 
в представленной продукции может косвенно сви-
детельствовать как о нарушениях температурного 
режима при приготовлении, хранении, реализации, 
так и об имеющихся отклонениях в санитарно- 
гигиенических условиях производства.

При выявлении БГКП (колиформы) в каждом 
отдельном случае требуется тщательный анализ 
того, что послужило причиной появления бактерий 
в данной продукции. Для ряда пищевых продуктов 

Таблица 1

Значения суммарного риска при различных вариантах суточного потребления рыбной  
нестерилизуемой продукции

Наименование группы
Варианты суточного потребления

рекомендуемое фактическое для беременных и кормящих

1. Пресервы пряного посола 0,0014 0,00056 0,68

2. Пресервы с добавлением масла 0,061 0,025 1,89

3. Рыба горячего копчения 0,012 0,0048 1,00

4. Рыба соленая 0,020 0,0080 1,00

5. Рыба холодного копчения 0,025 0,0099 1,00

Таблица 2

Уровни риска при различных вариантах суточного потребления рыбной нестерилизуемой продукции

Наименование группы
Вариант суточного потребления

рекомендуемое фактическое для беременных и кормящих

Пресервы пряного посола Уровень De manifestis Неприемлем  
для населения

Уровень De manifestis

Пресервы с добавлением масла Уровень De manifestis Уровень De manifestis Уровень De manifestis

Рыба горячего копчения Уровень De manifestis Уровень De manifestis Уровень De manifestis

Рыба соленая Уровень De manifestis Уровень De manifestis Уровень De manifestis

Рыба холодного копчения Уровень De manifestis Уровень De manifestis Уровень De manifestis
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бактерии вида E. coli являются показателями свеже-
го фекального загрязнения и имеют непосредствен-
ную эпидемиологическую значимость, что косвенно 
может свидетельствовать о контаминации продук-
ции работающими, при использовании загрязнен-
ной воды, недостаточной обработке инвентаря  
и оборудования производственных линий цеха.  
Нежелательная ситуация может возникать в связи 
с обнаружением повышенного содержания дрож-
жей, которые являются факторами порчи продук-
ции, а некоторые виды их могут нарушать здоровье 
потребителей. Известно наличие факультативных 
и условно-патогенных видов микроорганизмов, 
вызывающих заболевания у людей с ослабленной 
иммунной системой, а также аллергические про-
явления, в результате реагирования человеческого 
организма на повышенное количество протеина, 
содержащегося в дрожжах. Продукция с повышен-
ными показателями по обсемененности дрожжами 
требует обращать внимание на условия хранения, 
сроки реализации и употребления в пищу этих 
продуктов. Развитие нежелательной микрофлоры 
может быть следствием нарушений на любом эта-
пе технологического процесса, начиная с исполь-
зования сырья с изначально высокой микробной 
обсемененностью, несоблюдения санитарных пра-
вил на производстве и заканчивая температурным 
режимом при хранении уже готовой продукции и 
нарушением условий хранения готовой продукции 
в розничной торговле. 

Полагаем, что существует целый ряд факторов, 
которые могут сделать результаты оценки риска не 
вполне объективными. К ним относим качество ла-
бораторного контроля продукции, зависящее как 
от подготовки специалистов, так и от оснащенно-
сти самой лаборатории; правильность отбора проб 
продукции и выбранных методик исследования; 
недостаточная информация об объемах потребляе-
мой продукции в зависимости от пищевых привы-
чек населения. Вместе с тем, в развитии патологии 
важно состояние иммунной системы человека, доза 
и вирулентность возбудителя, а также объемы по-
требляемой продукции. Необходимо продолжение 
этих исследований и расчетов. В целом, оценка ри-
ска микробной контаминации пищевых продуктов, 
в том числе и рыбной продукции, в настоящее время 
становится необходимым аспектом в утверждении 
современной системы анализа рисков и критических 
точек контроля (HACCP). При оценке микробио-
логического риска в рамках системы HACCP (один 
из элементов) идентификация опасности должна 
включать описание сырья, ингредиентов и матери-
алов, контактирующих с продуктом, характеристи-
ку конечного продукта и способы его хранения и  
использования.

Заключение
При использовании результатов микробиоло-

гических исследований с учетом показателей уров-
ней риска можно сделать вывод, что наиболее часто 
встречаемыми микроорганизмами в готовой не-
стерилизуемой рыбной продукции были дрожжи, 
БГКП, КМАФАнМ. Определить возможные на-
рушения здоровья, вызываемые перечисленными 

микроорганизмами, а также выделить наиболее 
уязвимые моменты производства рыбной продук-
ции с выделением критических контрольных точек с 
перечнем профилактических мероприятий на кон-
кретных предприятиях важно для дальнейшего со-
вершенствования их работы. От должного санитарно- 
гигиенического состояния предприятия зависит ка-
чество и безопасность нестерилизованной пищевой 
продукции из водных биоресурсов. Мероприятиями 
по управлению рисками на этих производствах явля-
ются конкретные действия, направленные на опти-
мизацию мер применительно к работникам пищевых 
производств, в том числе занятых транспортировкой 
сырья и готовой продукции; к технологиям произ-
водства; к охране окружающей среды; к работам, 
проводимым для улучшения санитарно-гигиениче-
ских условий производства, выпуска и реализации 
пищевых продуктов из водных ресурсов.

Внедрение международных стандартов обеспе-
чения качества и безопасности с оценкой риска и 
выполнение их требований способствует оператив-
ному и эффективному управлению различными на-
правлениями деятельности рыбных предприятий с 
учетом меняющейся экономической ситуации. На 
рыбных промышленных предприятиях созданная и 
внедренная система оценки риска дает возможность 
реагировать на оперативную экспертную оценку ка-
чества и безопасности продукции, и это необходимо 
для постоянного совершенствования деятельности, 
направленной на охрану здоровья населения. 
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Abstract
Purpose: To assess human health risk related to consumption unsterilized fish food products and microbiological impact 

factors in the value of the introduced quality systems to ensure biosafety of the production. 
Materials and methods the study. Results of laboratory studies 131 samples of fish, fish products of species, not 

subjected to sterilization processing selected on the number of fish processing enterprises of Saint-Petersburg and 
retail sites on the regulatory microbiological indicators. measuring and calculation of microbiological risk carried out 
in accordance withR 2.1.10.0067-12 evaluation of risk to human health when exposed to nature’s microbial factors 
contained in foods. Methodological fundamentals, principles and evaluation criteria, as well as published material to 
the assessment of the risks to human health associated with the arrival of Listeria monocytogenes with certain kinds of 
food, developed by the FBUN group of the Federal Research Center for medical and preventive risk management health 
technologies perm.

Results: There were found that indicators of excess yeast; COLIBACILLUS, KMAFAnM; E.Coli in different groups of 
fish products, while in some samples standard limits were exceeded for more than 4 times. The unacceptable risk level (De 
manifestis ≥1×10-3 level) was defined at recommended level of daily consumption of all selected groups of products, and also at 
actual consumption of preserved food in oil in persons with normal immunity; in pregnant and nursed women. Unacceptable 
for the population, but acceptable for professional groups risk level (1×10-4 – 1×10-3), requiring development and carrying out 
planned actions for its decrease, was revealed in preserved spicy food, smoke-cured fish, salty fish, cold smoking fish in actual 
daily consumption.

Conclusion: Basing on the results of microbiological study it is possible to come to conclusion that a higher health risk 
is likely associated with the contamination of fish food products by yeast, BGKP, KMAFAnM which were found to be the 
most common microorganisms in these products . The results of study also allows to determine the most critical points 
for contamination of fish products that are required more strict control for preventive measures at certain fish processing 
factories. 

Key words: fish products, microbiological safety parameters, risk evaluation.
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