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Исследование физико-химических свойств  
модифицированных вермикулитов 

 

Аннотация. Проведено исследование и сравнение поглотительной активности катио-
нов тяжелых металлов из гальваностоков промышленных сточных вод на четырех вер-
микулитах, модифицированных различными химическими веществами: 1 – вермику-
лит, обработанный хлороводородом и полиэтиленом; 2 – вермикулит, обработанный 
хлороводородом и полиферрофенилсилоксаном; 3 – вермикулит, обработанный хлоро-
водородом и полфенилсилоксаном; 4 – вермикулит, обработанный целлюлозой. Пока-
зано, что образцы 1, 2 и 3 малоэффективны при сорбции катионов тяжелых металлов 
из гальваностоков промышленных сточных вод. Образец 4, обработанный полисахари-
дом целлюлозой, заметно увеличивает адсорбируемость соединений тяжелых металлов.  
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Study of the physicochemical properties of modified vermiculites 
 

Abstract. The study and comparison of the absorption activity of heavy metal cations from 
electroplating industrial wastewater on four vermiculites modified with various chemicals 
was carried out: 1 - vermiculite treated with hydrogen chloride and polyethylene; 2-
vermiculite treated with hydrogen chloride and polyferrophenylsiloxane; 3-vermiculite treat-
ed with hydrogen chloride and polyphenylsiloxane; 4-vermiculite treated with cellulose. It is 
shown that samples 1, 2 and 3 are ineffective in the sorption of heavy metal cations from gal-
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vanic wastewater from industrial wastewater. Sample 4 treated with cellulose polysaccharide 
noticeably increases the adsorption of heavy metal compounds. 

Keywords: sorbents, composites, vermiculites, adsorption, heavy metal cations, galvanic 
wastewater, water runoff, wastewater treatment 

 

К часто встречающимся и достаточно опасным соединениям можно отнести тяжёлые 
металлы. В стоках различных промышленных предприятий, несмотря на очистные меро-
приятия, содержатся загрязнители органической природы, металлы, в том числе и тяжелые 
металлы. Хорошо известна способность соединений тяжелых металлов накапливаться в 
окружающей среде, во всех живых организмах, кроме того, они могут достаточно быстро 
распространяться в природе, что влечет за собой нарушение биолого-химических процес-
сов в организме человека и, соответственно, делает их вероятно опасными.  

В более ранней работе [1] было установлено, что загрязнители органической природы 
и соединения тяжелых металлов не могут быть извлечены из водных стоков до значений 
предельно допустимой концентрации классическими методами водной очистки, поэтому 
на конечном этапе технологического процесса водоподготовки целесообразно вводить 
стадию доочистки сорбцией.  

Простым и эффективным методом доочистки воды является адсорбция. С целью по-
вышения уровня очистки от катионов тяжелых металлов мы ранее рассмотрели способ [2], 
при котором исследовалась поглотительная способность адсорбентов на основе рисовой 
шелухи применительно к ионам следующих металлов: Со (II), Сr (III), Ni (II), Zn (II), при 
этом эффективность очистки составила порядка 30–55 %.  

В последние время в роли адсорбентов используют сорбенты минеральной природы – 
вермикулиты, или силикаты слоистые. В предыдущих исследованиях [3] мы выявили, что 
вермикулиты обладают хорошими сорбирующими свойствами, что дает возможность для 
их применения в процессах очистки водных стоков промышленных предприятий, процент 
очистка составлял от 53 до 89 %. Чтобы повысить у структуры сорбента пористость и мо-
дифицировать природу поверхности, их необходимо термически или химически модифи-
цировать. Высокотехнологичными являются композиты, которые получены на основе мо-
дификации исходного материала биополимерами. Они могут комбинировать в себе раз-
личные функциональные свойства, в том числе сорбционные [4].  

Цель работы – изучение поглотительной способности модифицированных вермикули-
тов по отношению к ионам металлов Cd2+,  Pb2+, Ni2+, Сr3+, Сu2+, Zn2+ , Fe2+. 

Объектами исследования явились четыре модифицированных вермикулита и гальван-
стоки промышленных сточных вод. 

Исследовалась поглотительная активность вермикулитов, которые были обработаны 
разными модификаторами. Такими модифицированными вермикулитами явились: 

1 – вермикулит, обработанный соляной кислотой и полиэтиленом; 
2 – вермикулит, обработанный соляной кислотой и полиферрофенилсилоксаном; 
3 – вермикулит, обработанный соляной кислотой и полфенилсилоксаном; 
4 – вермикулит, обработанный целлюлозой.  
Процесс адсорбции ионов металлов проводили в статических условиях из гальваносто-

ков промышленных сточных вод с различной общей концентрацией токсичных металлов 
12,0–50,0 мг/л. Значение растворов рН = 4,0–5,0. Сорбент выдерживали в растворе в стати-
стических условиях от 30 до 90 мин, масса сорбента составила 0,5 г, объём раствора – 50 мл. 

После процесса адсорбции взвеси и осадок отфильтровывали, фильтрат анализировали 
на содержание ионов тяжелых металлов. Результаты представлены в табл. 1–4. 

Анализируя полученные результаты, можно увидеть, что выбранные сорбенты чистят 
водные стоки от катионов тяжелых металлов. Процесс очищения гальваностоков промыш-
ленных водных стоков наблюдается на всех модифицированных сорбентах как при ад-
сорбции в течение 30 мин, так и течение 60 и 90 мин. Но максимальная сорбционная ак-
тивность достигается при адсорбции на всех четырех образцах в течение 60 мин. 
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При сравнении поглотительной способности образцов сорбентов можно сделать вы-
вод, что полнее происходит извлечение ионов Cd2+,  Pb2+, Ni2+, Сr3+, Сu2+, Zn2+ , Fe2+ на об-
разце 4.  

В [5] нами были изучены сорбционные характеристики данных сорбентов по отноше-
нию к белку. Согласно данным эксперимента все модифицированные композиты какой-
либо значительной адсорбции на белок не дают, но вермикулит, химически обработанный 
только целлюлозой (образец 4), обнаруживает слабую адсорбционную активность (в сред-
нем это 50 %), этот композит можно предложить для адсорбционной доочистки сточных 
вод от белка.  

 
Таблица 1 – Поглотительная способность модифицированного вермикулита 1 

 
Время  

адсорбции, 
мин 

Водная проба 
Содержание катионов металлов, мг/л 

Cd2+ Pb2+ Ni2+ Сr3+ Сu2+ Zn2+ Fe2+ 

30 
Исходные гальвоностоки 12,0 26,8 49,2 46,0 28,3 22,7 24,3 
После очистки 10,2 25,1 44,4 33,5 26,1 21,5 21,3 
Степень очистки, % 15,0 6,3 10,1 27,2 7,8 5,3 12,3 

60 
Исходные гальвоностоки 12,0 26,8 49,2 46,0 28,3 22,7 24,3 
После очистки 8,9 23,5 42,3 29,3 22,6 20,1 20,8 
Степень очистки, % 25,8 12,3 14,0 36,3 20,1 11,4 14,4 

90 
Исходные гальвоностоки 12,0 26,8 49,2 46,0 28,3 22,7 24,3 
После очистки 8,9 22,8 41,0 29,1 22,1 19,8 20,5 
Степень очистки, % 25,8 14,9 16,7 36,7 21,9 12,8 15,6 

 
Таблица 2 – Поглотительная способность модифицированного вермикулита 2 

 
Время  

адсорбции, 
мин 

Водная проба 
Содержание катионов металлов, мг/л 

Cd2+ Pb2+ Ni2+ Сr3+ Сu2+ Zn2+ Fe2+ 

30 
Исходные гальвоностоки 12,0 26,8 49,2 46,0 28,3 22,7 24,3 
После очистки 10,8 23,8 43,4 38,1 26,7 21,8 21,1 
Степень очистки, % 10,0 11,2 11,8 17,2 5,7 4,0 13,1 

60 
Исходные гальвоностоки 12,0 26,8 49,2 46,0 28,3 22,7 24,3 
После очистки 9,2 23,5 40,3 34,2 23,1 21,1 20,1 
Степень очистки, % 23,3 12,3 18,1 25,6 18,3 7,0 17,3 

90 
Исходные гальвоностоки 12,0 26,8 49,2 46,0 28,3 22,7 24,3 
После очистки 9,0 23,0 40,0 34,0 22,8 20,9 20,1 
Степень очистки, % 25,0 14,1 18,7 26,1 19,4 7,9 17,3 

 
Таблица 3 – Поглотительная способность модифицированного вермикулита 3 

 
Время  

адсорбции, 
мин. 

Водная проба 
Содержание катионов металлов, мг/л 

Cd2+ Pb2+ Ni2+ Сr3+ Сu2+ Zn2+ Fe2+ 

30 
Исходные гальвоностоки 12,0 26,8 49,2 46,0 28,3 22,7 24,3 
После очистки 11,0 24,5 42,8 39,2 26,1 21,5 22,6 
Степень очистки, % 8,3 8,6 13,0 14,7 7,8 5,3 7,0 

60 
Исходные гальвоностоки 12,0 26,8 49,2 46,0 28,3 22,7 24,3 
После очистки 9,0 20,8 39,5 32,8 22,8 19,6 19,2 
Степень очистки, % 25,0 22,3 19,7 28,7 19,4 13,7 21,0 

90 
Исходные гальвоностоки 12,0 26,8 49,2 46,0 28,3 22,7 24,3 
После очистки 8,9 20,8 39,0 32,6 22,2 19,3 19,0 
Степень очистки, % 25,8 22,3 20,7 29,1 21,5 14,9 21,8 
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Таблица 4 – Поглотительная способность модифицированного вермикулита 4 
 
Время  

адсорбции, 
мин 

Водная проба 
Содержание катионов металлов, мг/л 

Cd2+ Pb2+ Ni2+ Сr3+ Сu2+ Zn2+ Fe2+ 

30 
Исходные гальвоностоки 12,0 26,8 49,2 46,0 28,3 22,7 24,3 
После очистки 10,9 24,1 42,0 39,0 25,9 20,2 22,1 
Степень очистки, % 9,2 10,0 14,6 15,2 8,5 11,0 9,0 

60 
Исходные гальвоностоки 12,0 26,8 49,2 46,0 28,3 22,7 24,3 
После очистки 7,3 13,5 18,3 22,5 15,6 8,3 8,1 
Степень очистки, % 39,1 49,6 62,8 51,0 44,8 63,4 66,7 

90 
Исходные гальвоностоки 12,0 26,8 49,2 46,0 28,3 22,7 24,3 
После очистки 7,2 13,4 18,0 22,4 15,0 8,2 7,9 
Степень очистки, % 40,0 50,0 63,4 51,3 46,9 63,8 67,5 

 
Таким образом, модификация вермикулита полисахаридом целлюлозой заметно уве-

личивает адсорбируемость ионов тяжелых металлов по сравнению с другими модификато-
рами. Степень очистки  в среднем составила от 40 до 70 %. Поэтому данный сорбент (об-
разец 4) можно использовать для адсорбционной доочистки вод от катионов тяжелых ме-
таллов в пробном порядке. Поглотительная способность вермикулитов 1–3 по отношению 
к следующим катионам: Cd2+,  Pb2+, Ni2+, Сr3+, Сu2+, Zn2+ , Fe2+ – слабо проявляется, поэто-
му исследуемые композиты малоэффективны и бесполезны для очищения водных стоков 
от катионов тяжелых металлов.  
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Исследование процесса сорбции жиров на модифицированном вермикулите 
 

Аннотация. Исследована возможность очистки водных стоков рыбных предприятий от 
жировых частиц при адсорбции на вермикулите, модифицированном целлюлозой в 
динамических и статистических условиях. Определено, что исследуемый композит 
проявляет наибольшую поглотительную активность в динамических условиях, слабо 
сорбирует жир и может быть рекомендован для очистки сточных вод рыбообрабаты-
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Study of the process of fat sorption on modified vermiculite 
 

Abstract. The possibility of purification of water runoff from fish enterprises from fatty parti-
cles during adsorption on cellulose-modified vermiculite under dynamic and statistical condi-
tions has been studied. It has been determined that the studied composite exhibits the highest 
absorption activity under dynamic conditions, weakly absorbs fat, and can be recommended 
for wastewater treatment of fish processing enterprises at the last stage of treatment. 
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Причиной существенного загрязнения окружающей среды являются сточные воды 
предприятий пищевой промышленности. Водные стоки пищевых предприятий – это слож-
ные полидисперсные системы, которые состоят из белковых и азотистых веществ, жиров, 
ферментов, витаминов, минеральных веществ. В последнее время в промышленно разви-
тых регионах обстановка с состоянием окружающей среды заставляет разрабатывать и 
вводить в действие достаточно более жесткие нормативы на сброс загрязнений в окружа-
ющую среду. 

Биохимической очистке чаще всего подвергаются загрязненные сточные воды пище-
вых предприятий. При сбросе в водоемы плохо очищенных от белковых и жировых ве-
ществ водных стоков наносится существенный ущерб окружающей среде, а специфиче-
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ские свойства жиров (прежде всего их нерастворимость в воде) ведут к осложнениям экс-
плуатации водоотводящей системы, появлению специфических запахов.  

В последние годы наметилась тенденция развития физико-химических методов очист-
ки водных стоков рыбных предприятий от белковых веществ, жира с целью утилизации их 
в качестве ценных добавок к корму животных, птиц и рыб.  

Эффективные способы очистки основаны на процессах сорбции. Ранее, в научной ра-
боте [1], нами были исследованы промывные воды фарша минтая и обрастатели ламина-
рии методом распределительной хроматографии на выделение и разделения на классы ли-
пидов. После разделения было установлено, что определяющими липидными фракциями 
промывных вод фарша минтая и обрастателей ламинарии являются: глицериды и свобод-
ные жирные кислоты, холестерин, фосфолипиды.   

Кроме того, нами был предложен способ [2], где в роли реагента выступали сточные 
воды рыбоперерабатывающих предприятий с большим содержанием жира, при смешива-
нии которых с кальцинированной содой проходил процесс омыления, и при добавлении 
гальваностоков шла реакция обмена с ионами тяжелых металлов (Cu, Zn, Fe, Ni, Cr).  

Задача данного исследования – процессы сорбции водных стоков от жировых частиц 
на модифицированном вермикулите в статистических и динамических условиях. Ранее 
была изучена возможность сорбционного удаления рыбных белков из модельных сточных 
вод на вермикулите трёх месторождений, модифицированном разными материалами [3]. 
Показано, что при модификации исходного вермикулита такими соединениями, как поли-
этилен, полифенилсилоксан, полиферрофенилсилоксан адсорбционная способность по от-
ношению к белку из водных растворов снижается. Сорбент, модифицированный целлюло-
зой, показал наилучшею адсорбционную активность, порядка 50 %, что делает его воз-
можным рекомендовать для адсорбционной доочистки сточных вод от белка. Поэтому 
нами была изучена поглотительная способность вермикулита, обработанного модификато-
ром – целлюлозой. 

Для приготовления модельных сточных вод необходимо было определить среднее со-
держание жировых частиц в сточных водах предприятия рыбной промышленности. Для 
определения взяли 200 мл сточных вод и 140 мл эфира. В делительную воронку на 250 мл 
последовательно вносили определенное количество сточной воды и эфира, отстаивали в 
течение 5–10 мин, нижнюю фракцию (водные стоки) отделяли от верхней фракции 
(жир+эфир).  После экстракции эфир отгоняли.  

Учитывая данные по среднему содержанию жировых частиц в водных стоках, готови-
ли серию растворов жира в дистиллированной воде в разных концентрациях (табл. 1).  

В колбы засыпали по 1 г модифицированного композита и перемешивали в течение  
90 мин. Затем каждая проба отстаивалась в течение суток и экстрагировалась эфиром с 
помощью делительной воронки. Результаты сорбции в статистических условиях представ-
лены в табл. 1. 

 
Таблица 1 – Зависимость равновесной концентрации и адсорбции от исходной концен-

трации жировых частиц в растворе 
 

№ пробы Сисх, мг/мл Ср, мг/мл mадс, г а, мг/г 

1 0,020 0,010 1 0,20 

2 0,052 0,025 1 0,54 

3 0,106 0,065 1 0,82 

4 0,218 0,080 1 2,76 

5 0,300 0,065 1 4,70 

6 0,354 0,115 1 4,78 

7 0,640 0,120 1 5,60 
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Проведя анализ полученных данных, можно сделать вывод, что увеличение концен-
трации жировых частиц в растворе приводит к увеличению величины адсорбции.  

Для исследования поглотительной способности модифицированного сорбента в дина-
мических условиях был приготовлен водный раствор жира с исходной концентраций  
4,00 мг/мл. Для лучшего растворения жировых частиц раствор подогревали. В бюретку на 
25 мл засыпали по 8 г вермикулита, обработанного целлюлозой. Затем каждые 10 мл рас-
твора, проходящего через слой сорбента, собирали в отдельные колбы, затем экстрагиро-
вали эфиром по методике, описанной выше. Результаты приведены в табл. 2. 

 
Таблица 2 – Динамика поглотительной способности модифицированного вермикулита 

по отношению к жировым частицам 
 

Сисх, мг/мл Ср, мг/мл 
Время сбора пробы  

по 10 мл, мин 
Степень очистки, % 

4,00 

0,05 30 

99,25 

0,03 47 

0,06 31 

0,07 49 

0,03 47 

 
Остаточная концентрация жировых веществ в растворе, прошедшем через слой адсор-

бента, очень мала (0,75 %). Но это не является показателем очистки, так как вещества жи-
ровой природы в воде плохо растворимы, и почти все их количества всплывают на по-
верхность раствора. Поэтому, чтобы узнать, какой процент жировых частиц адсорбировал-
ся модифицированным вермикулитом, через бюретку пропускали по 20 мл эфира. В ре-
зультате на адсорбенте осталось 0,33 мг/мл жира, что составляет 8,25 % от исходной кон-
центрации. 

Также был исследован химический и биохимический состав модельных водных сто-
ков. Химическое потребление кислорода (ХПК) в некоторой степени дает характеристику 
общему содержанию в воде неорганических и органических восстановителей, которые 
взаимодействуют с сильными окислителями. Для оценки химического потребления кисло-
рода применяются перманганатный, бихроматный и ускоренный методы [4]. Перманганат 
калия не окисляет многие органические вещества, в частности, белки, содержащиеся в 
стоках. Наиболее полное окисление достигается с помощью бихромата калия при нагрева-
нии в присутствии сульфата серебра, в качестве катализатора, в среде серной кислоты. 
Ускоренный бихроматный метод применяется для серийных определений, его особенность – 
повышенная концентрация серной кислоты и отсутствие нагревания извне [5]. Перед опре-
делением сильно загрязненные водные стоки разбавляют так, чтобы на окисление расхо-
довалось не более 50 % прибавляемого бихромата. 

Биохимическое потребление кислорода (БПК) показывает, сколько кислорода потребу-
ется при аэробном биохимическом разложении органических веществ, присутствующих в 
пробе сточной воды. Чем больше кислорода требуется на окисление, тем больше загрязне-
ны сточные воды. Для определения биохимического потребления кислорода используется 
стандартный метод разбавления, метод определения «полного» БПК сточных вод, опреде-
ление БПК речных вод методом продувания кислорода [4]. 

Значения ХПК и БПК, определенные нами для серии модельных сточных вод, состави-
ли в среднем 915 мгО2/л воды и 1710 мгО2/л воды соответственно. Полученные данные 
ХПК и БПК модельных сточных вод позволяют сделать вывод о том, что водные стоки 
предприятий рыбной промышленности имеют высокую окисляемость и подлежат обяза-
тельной очистке.  
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После процесса сорбции на исследуемом модифицированном вермикулите также было 
определено химическое потребление кислорода, средняя величина которого составила  
695 мгО2/л. Процент очистка после адсорбции 24 %.  

Согласно полученным результатам вермикулит, обработанный целлюлозой, проявляет 
большую поглотительную способность в динамических условиях, слабо сорбирует жир 
(порядка 8 %), что очень важно, так как кормовые добавки должны быть свободны от жи-
ровых частиц. Данный композит может быть рекомендован для очистки сточных вод ры-
бообрабатывающих предприятий на последней стадии очистки. 
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экологического менеджмента 
 

Аннотация. Анализ состояния научных исследований в области менеджмента качества 
и экологического менеджмента показал, что большинство работ заданной тематики 
раскрывают теоретические основы менеджмента качества и экологического менедж-
мента организаций, указывают преимущества внедрения этих систем в мире и на рос-
сийских предприятиях, определяют инструменты, которые можно использовать для 
более эффективного управления этими системами, но мало информации, содержащей 
указания, как создать общую систему менеджмента путем гармонизации элементов си-
стем, выбранных для интеграции.  

Даны рекомендации по построению интегрированных систем менеджмента на основе 
интеграции элементов, содержащихся в стандартах на системы менеджмента качества 
и системы экологического менеджмента. Эти системы ориентированы не только на 
удовлетворение потребителей в качественном продукте, но и общества в получении 
оптимальных экологических результатов. 
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Recommendations for the development of an integrated management system  
based on a quality management system and an environmental  

management system 
 

Abstract. Analysis of the state of scientific research in the field of quality management and 
environmental management has shown that most of the works on a given topic reveal the 
theoretical foundations of quality management and environmental management of organiza-
tions, indicate the advantages of implementing these systems in the world and at Russian en-
terprises, identify tools that can be used for more effective management of these systems, but 
there is little information containing instructions on how to create a common management 
system by harmonizing the elements of the systems selected for integration. 

The article provides recommendations on the construction of integrated management systems 
based on the integration of elements contained in the standards for quality management sys-
tems and environmental management systems. These systems are focused not only on satis-
fying consumers in a quality product, but also society in obtaining optimal environmental 
results. 

Keywords: quality management systems, environmental management systems, integrated 
management systems, integration elements 
 

Практика функционирования стандартизованных систем менеджмента на предприяти-
ях показала, что возникают сложности в их использовании из-за несогласованности эле-
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ментов между разными системами, что приводит к неэффективности общей системы ме-
неджмента предприятий, внедрение которых направлено на экономическую эффектив-
ность их деятельности, которая заключается в извлечении максимальной прибыли и со-
кращении издержек. 

Значительное число хозяйствующих субъектов имеют и применяют системы менедж-
мента качества (СМК), разработанные в соответствии с требованиями ГОСТ Р ИСО 9001-
2015 «Системы менеджмента качества. Требования» и/или системы экологического ме-
неджмента (СЭМ), основанные на требованиях ГОСТ Р ИСО 14001-2016 «Системы эколо-
гического менеджмента. Требования и руководство по применению» [1, 2]. 

Ознакомление с имеющейся информацией в области систем менеджмента показывает, 
что ряд авторов темой своих работ определили эффективность применения интегрирован-
ных систем менеджмента (ИСМ), именно применения. Но ведь важнейшее значение имеет 
правильность построения ИСМ. Доказано, что предприятия, выбравшие формализованный 
подход к построению ИСМ, не акцентируя свое внимание на совместимости интегрируе-
мых систем менеджмента, не достигают ожидаемого эффекта от их применения.  

Цель исследования – изучить все интегрирующие элементы СМК и СЭМ для создания 
работающей и эффективной ИСМ, влияющей на преимущества предприятия от ее внедрения. 

Задачи исследования: 
1. Провести анализ информационных источников по исследуемой теме. 
2. Определить все элементы интеграции СМК и СЭМ. 
3. Составить рекомендации по разработке интегрированной системы менеджмента на 

основе интеграции элементов стандартов на СМК и СЭМ. 
Объект исследования – элементы СМК и СЭМ. 
Предмет исследования – сопоставимость элементов интеграции стандартов на СМК и 

СЭМ для создания эффективных ИСМ. 
В исследовании использован метод системного анализа. 
Научные исследования в области СМК и СЭМ принадлежат ряду авторов, таких как 

В.И. Маколов, Д.М. Льдинина, А.В. Хорошавин и др. В работах большое внимание уделе-
но теоретическим основам СМК и СЭМ, вопросам их разработки, внедрения и примене-
ния. Информации в области ИСМ значительно меньше и, в основном, она содержит поря-
док внедрения и применения ИСМ. 

Стандартизованные системы менеджмента (СМ) можно использовать по-разному. Со-
ответственно, от степени метода выбора построения системы предприятия можно условно 
поделить на три группы: 

- выбравшие правильную интегрированную форму своей ИСМ; 
- применившие формализованный подход, основанный на модели международных 

стандартов на СМ, не учитывая в полной мере совместимость элементов этих систем друг 
с другом и их взаимоувязанность с общей системой менеджмента; 

- предприятия, которые не провели структуризацию своих СМ, как это требуют поло-
жения международных стандартов. 

Для предприятий первого вида «интеграционный подход» следует применять при 
структурировании СМ. Для предприятий второго вида интеграция формализованных под-
систем изначально помогает структурировать ИСМ, но часто приводит к разработке не 
жизнеспособных систем, не связанных со стратегией высшего руководства или с суще-
ствующей практикой, даже несмотря на использование значительных материальных и фи-
нансовых ресурсов. Такие подсистемы не принимаются ни руководством предприятия, ни 
его персоналом, метод приводит к излишнему количеству документов с несогласованными 
требованиями, что не способствует улучшению ИСМ и их развитию. 

Предприятия третьего вида создают практически неработающие СМ. 
Предлагаемая система менеджмента строится на основе СМК и СЭМ.  
Наиболее прогрессивным методом достижения качества, нацеленным на удовлетво-

ренность клиентов, считается СМК. Она включает требования к таким условиям, исполне-
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ние которых поможет предприятиям производить продукцию и выполнять услуги надле-
жащего качества, устойчиво развиваться и улучшать свои процессы. К этой системе 
предъявляют множество требований, и, как правило, в основе создаваемых ИСМ лежат 
именно эти требования. Исходя из особенностей предприятия и содержания его аспектов, 
выбирают эту систему и проводят слияние ее с другими системами в одно целое.  

Стандарт ГОСТ Р 9001-2015 включает цикл «Планируй – Делай – Проверяй – Дей-
ствуй» (PDCA) и риск-ориентированное мышление. Процессный подход позволяет пред-
приятиям планировать и улучшать свои процессы изготовления продукции или оказания 
услуг, при этом обеспечивать их ресурсами, создавать благоприятную среду, выделять ли-
дерство руководства и постоянно оценивать все этапы процессов для постоянного их 
улучшения. 

Риск-ориентированное мышление заключается в том, что при планировании СМК 
нужно предусматривать возможные риски и возможности. В отношении рисков преду-
сматривать действия на их реагирование с целью недопущения в будущем, либо снижения 
последствий риска путем принятия запланированных решений. Возможности могут обес-
печить обновленный опыт деятельности, привести к созданию новой продукции, освоению 
новых рынков, привлечению новых клиентов и партнеров и другим улучшающим возмож-
ностям. 

Стандарт ГОСТ Р ИСО 14001-2016 предусматривает системный подход к экологиче-
скому менеджменту, направленному на защиту окружающей среды в интересах государ-
ства и общества. Положения стандарта дают предприятиям подходы, обеспечивающие за-
щиту окружающей среды, своевременному реагированию на изменяющиеся условия для 
удовлетворения потребностей общества, содействуя успеху предприятий с целью предот-
вращения отрицательных экологических последствий. 

Кроме рассмотренных стандартов разработан еще целый ряд других, которые содержат 
информацию по недопущению неверной интерпретации основополагающих стандартов. 

Разумное включение требований, которые присущи экологическому менеджменту в 
ГОСТ Р ИСО 9001-2015, на основе проведенного анализа требований стандартов показало 
возможность полного интегрирования СМК с требованиями ГОСТ Р ИСО 14001 по сле-
дующим разделам стандартов: 

- Среда организации (п. 4). 
- Лидерство (п. 5). 
- Планирование (п. 6). 
- Средства обеспечения (п. 7). 
- Деятельность (п. 8). 
- Оценка результатов деятельности (п. 9). 
- Улучшение (п. 10).  
Для идентификации мест реализации требований стандарта ГОСТ Р ИСО 14001-2016 в 

структуре в ГОСТ Р ИСО 9001-2015, разработанном для СЭМ, был проведен анализ требо-
ваний обоих стандартов по следующим классификационным направлениям: 

- сходны в ….; 
- различны в ….; 
- дополняют друг друга в ... 
В этом случае общая интегрированная система менеджмента будет включать сходные 

элементы, пополняться элементами, которые отсутствуют в одной из рассматриваемой систе-
ме, но будут дополнены элементами интеграции, присущими другой системе менеджмента. 

Результаты идентификации представлены в таблице. 
Рыбная промышленность не относится к основным загрязнителям атмосферы. Однако 

предприятия рыбной промышленности выбрасывают технологические выбросы в атмо-
сферу, ухудшающие состояние атмосферного воздуха и приводящие к увеличению парни-
кового эффекта. Также отрицательное влияние на природу оказывают отходы производств. 
Приоритетом при выборе интегрирования СМ были определены СМК и СЭМ. 
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Идентификация мест реализации требований стандартов [1, 2] 
 

Пересекающиеся по смыслу 
разделы (номер, название) 

Содержание раздела 
Описание сходства/ 

различия/дополнения 

ГОСТ  
Р 9001-2015 

ГОСТ Р ИСО 
14001-2016 

ГОСТ  
Р 9001-2015 

ГОСТ  
Р ИСО 14001 

Сходны в …. 
Различны в …. 

Дополняют друг друга 
в ... 

1 2 3 4 5 
4. Среда ор-
ганизации 
п. 4.1 Пони-
мание орга-
низации и ее 
контекста 

4. Среда орга-
низации 
п. 4.1 Понима-
ние организа-
ции и ее кон-
текста 

Следует определить 
внешние и внутрен-
ние факторы, кото-
рые могут по-
разному повлиять на 
исполнение целей 
предприятия 

Следует опреде-
лить внешние и 
внутренние фак-
торы, влияющие 
на исполнение 
целей предприя-
тия (экологиче-
ские условия, 
влияющие и влия-
емые на органи-
зацию) 
 

Сходны в необходимости 
выбора внутренних и 
внешних факторов, вли-
яющих на работу СМ. 
Дополняют СМК в 
необходимости включе-
ния в факторы экологи-
ческих аспектов, содер-
жащихся в СЭМ 

п. 4.2 Пони-
мание по-
требностей и 
ожиданий 
заинтересо-
ванных сто-
рон 
 

п. 4.2 Понима-
ние потребно-
стей и ожида-
ний заинтересо-
ванных сторон 

Определение заин-
тересованных сто-
рон, так как они 
влияют на СМК, 
учитывать их требо-
вания и анализиро-
вать информацию о 
них 

Определение за-
интересованных 
сторон, влияющих 
на СЭМ, учет их 
требований, в том 
числе которые 
становятся приня-
тыми обязатель-
ствами 

Сходны: в необходимо-
сти определения заинте-
ресованных сторон, вли-
яющих на СМК и СЭМ. 
Дополняют тем, что  
принятые потребности 
заинтересованных сторон 
связаны с перечнем при-
нятых обязательств в 
СЭИ 
 

п. 4.3 Опре-
деление об-
ласти при-
менения си-
стемы ме-
неджмента 
качества 

п. 4.3 Опреде-
ление области 
применения 
системы эколо-
гического ме-
неджмента 

Область примене-
ния СМК должна 
разрабатываться, 
актуализироваться и 
применяться как 
документированная 
информация, вклю-
чать всю продукцию 
и не включать не-
применимые требо-
вания стандарта 
 

Наличие доку-
ментированной 
информации об 
области примене-
ния СЭМ (про-
дукция, внутрен-
ние и внешние 
факторы, в том 
числе принятые 
обязательства) 

Сходны в том, что пред-
приятия сами определяют 
применимость своей 
СМ. 
Дополняют друг друга 
тем, что в СЭМ нельзя 
исключить наиболее зна-
чимые экологические ас-
пекты 

п. 4.4 СМК и 
ее процессы 

п. 4.4 Система 
экологического 
менеджмента 

В процессную мо-
дель предприятия 
должны быть вклю-
чены все ее процес-
сы и вестись записи 
по результатам про-
цессов 

Для улучшения 
экологических 
результатов необ-
ходимо внедрить 
и постоянно 
улучшать СЭМ, 
включая взаимо-
действие процес-
сов 
 

Сходны тем, что стандар-
ты на СМ включают тре-
бования к конкретным 
процессам, их определе-
нию и исполнению, учету 
документов на эти про-
цессы 
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Продолжение таблицы 
 

1 2 3 4 5 
5. Лидерство 
п. 5.1 
Лидерство и 
привержен-
ность 

5. Лидерство 
п. 5.1 Лидер-
ство и привер-
женность 
 

Руководство пред-
приятия должно по-
казывать свое пер-
венство и заинтере-
сованность в плане 
СМК и удовлетво-
рения потребителей, 
применять политику 
в области качества, 
распределять функ-
ции, обязательства  
посредством инте-
грации требований 
СМК в процессы 
организации

Руководство 
должно показы-
вать свое лидер-
ство ответствен-
ными решениями, 
разработкой эко-
логической поли-
тики, интеграцией 
требований СЭМ 
в бизнес-
процессы, дости-
жения намечен-
ных результатов 

Дополняют друг друга 
тем, что лидерство подает 
пример персоналу, обеспе-
чивает достижимость це-
лей, обозначенных в поли-
тике в области СМ, и инте-
грацию требований СМК и 
СЭМ в процессы 

6. Планиро-
вание 

6. Планирова-
ние и стратегия 

При планировании 
необходимо учиты-
вать факторы и тре-
бования, идентифи-
цировать риски и 
обеспечить: 
уверенность в до-
стижении целей и 
результатов СМК, 
предотвратить вли-
яния рисков, согла-
совать политику и 
цели с условиями 
среды организации 
и её стратегией

Планирование 
помогает управ-
лению процесса-
ми для выполне-
ния требований в 
СЭМ: определяет 
риски в отноше-
нии принятых 
обязательств в 
экологических 
аспектах 
 

Схожее:  подход на осно-
ве рисков  и процессного 
подхода как основы для 
построения ИСМ. 
Различие: в СМК плани-
рование в виде взятия от-
ветственности, а в СЭМ  
акцент делается на опре-
деление экологических 
аспектов, принятых обяза-
тельств и определении 
экологических целей 

7. Средства 
обеспечения 
п. 7.1 Ресур-
сы 

7. Средства 
обеспечения 
п. 7.1 Ресурсы 

Обеспечение ресур-
сами, которые нуж-
ны для функциони-
рования СМК, иден-
тификация возмож-
ностей и ограниче-
ний, связанных с   
ресурсами предпри-
ятия и от внешних 
поставщиков

То же Схожесть  в том, что 
обеспечение ресурсами 
для функционирования 
СМ обязательно 

п. 7.2 Ком-
петентность 

п. 7.2 Компе-
тентность 

Определение необ-
ходимой компе-
тентности персона-
ла, влияющей на 
результаты СМК, 
содействие его ком-
петентности с уче-
том опыта, образо-
вания и оценки эф-
фективности прове-
дения обучения, 
наставничества и 
др., сохранение ин-
формации как под-
тверждения компе-
тентности персонала

Определение лиц, 
определяющих и 
оценивающих 
экологические 
результаты и при-
нятые обязатель-
ства организации. 
Регистрация и 
сохранение  до-
кументированной 
информации как 
свидетельство 
компетентности 

Дополняют: в определе-
нии и обеспечении компе-
тентности персонала, в 
ведении документации о 
его компетентности, при-
менение знаний и навыков 
для создания ценности ее 
потребителей 
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Продолжение таблицы 
 

1 2 3 4 5 
п. 7.3 Осве-
домленность 

п. 7.3 Осведом-
ленность 

Сотрудники органи-
зации должны быть 
ознакомлены со 
всеми документами 
организации, кото-
рые касаются СМК 
и их непосредствен-
ной деятельности 

Осведомление 
персонала об эко-
логической поли-
тике, важных эко-
логических аспек-
тах, последствиях 
несоответствия 
СЭМ 

Сходны: персонал органи-
зации должен быть озна-
комлен с документами 
СМК и СЭМ. В ГОСТ Р 
14001 акцент на осведом-
ленность в экологических 
аспектах 

п. 7.4 Обмен 
информацией 

п. 7.4 Обмен 
информацией 

Определение кана-
лов внешнего и 
внутреннего обмена 
информацией 

Обмен информа-
цией как внутри, 
так и во вне орга-
низации. Обмен 
информацией 
должен быть до-
стоверным и по-
нятым заинтере-
сованным лицам 

Сходны в необходимости 
определения каналов об-
мена информацией для 
улучшения СМ 

п. 7.5 Доку-
ментирован-
ная информа-
ция 

п. 7.5 Докумен-
тированная ин-
формация 

Необходимо оформ-
лять документиро-
ванную информа-
цию, хранить и во-
время актуализиро-
вать. Это относится 
как к документам 
СМК, так и другой 
информации, со-
зданной для доказа-
тельства получен-
ных результатов 

Документирован-
ная информация 
должна относить-
ся к СЭМ, быть 
актуализирован-
ной и находиться 
под управлением 
с целью ее до-
ступности и поис-
ка 

Сходны в необходимости 
создания и актуализации 
документированной ин-
формации, обеспечения 
доступа к ней персоналу, 
обеспечения сохранности 
документов, защиты от 
утери 

8 Деятель-
ность на ста-
диях жизнен-
ного цикла 
продукции и 
услуг 
п. 8.1 Плани-
рование и 
управление 
деятельно-
стью на 
стадиях жиз-
ненного цик-
ла продукции 
и услуг 

8 Деятельность 
п. 8.1 
Планирование и 
управление дея-
тельностью 

Планирование и 
управление всеми 
процессами органи-
зации (планы, гра-
фики поверки и ка-
либровки, графики 
производства работ, 
планы разработки и 
актуализации тех-
нологических про-
цессов, программы 
совершенствования 
СМК, планы подго-
товки производства 
и т.д.) 

Планирование и 
управление про-
цессами для вы-
полнения требо-
ваний СМК: вли-
ять на учет эколо-
гических требова-
ний на стадии 
разработки про-
дукции, опреде-
лять экологиче-
ские требования к 
закупкам путем 
доведения их до 
сведений постав-
щиков 

Сходны в вопросах необ-
ходимости планирования 
и управления всеми про-
цессами 
Различны: в СМК акцент 
делается на процессы, 
имеющие экологические 
требования, нарушение 
которых приведет к невы-
полнению принятых обя-
зательств 

- 

п. 8.2 
Готовность к 
аварийным и 
другим нештат-
ным ситуациям 
и ответные дей-
ствия 

- 

Разработка и под-
держка процессов 
реагирования и 
смягчения эколо-
гических аспек-
тов, тестирование 
и анализ аварий и 
других ситуаций

Требования содержатся 
только в стандарте на 
СЭМ, но которые необхо-
димо учесть в разрабаты-
ваемой ИСМ 
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Окончание таблицы 
 

1 2 3 4 5 
9 Оценка ре-
зультатов де-
ятельности 

9 Оценка ре-
зультатов дея-
тельности 

п. 9.1 Разработка 
мероприятий по 
наблюдению, изме-
рению, анализу и 
оценке СМК. Оцен-
ка удовлетворенно-
сти потребителей 
(анкеты, опрос, 
встречи и т.д.). 
п. 9.2 Разработка 
мероприятия по 
проведению внут-
реннего аудита. 
п. 9.3 Отчет по про-
верке СМК со сто-
роны руководителей
 

п. 9.1 Проведение 
мониторинга, из-
мерения, анализа 
и оценки резуль-
татов деятельно-
сти в области эко-
логии. 
п. 9.2 Проведение 
внутренних ауди-
тов. 
п. 9.3 Анализ 
высшего руковод-
ства СЭМ для ее 
пригодности 

Полностью совместимые 
требования. 
Дополняют друг друга в 
том, что в СЭМ организа-
ция анализирует выполне-
ние экологических требо-
ваний. 

10. Улучше-
ние 

10. Улучшение Разработка меро-
приятий по улучше-
нию действия по 
коррекциям и кор-
ректирующим дей-
ствиям, которые 
подлежат докумен-
тированию как 
доказательства по-
стоянного улучше-
ния для выполнения 
требований потре-
бителей и их удо-
влетворенности 

Обеспечение по-
стоянного улуч-
шения стратегии, 
политики и дея-
тельности, свя-
занными с вовле-
чением персонала. 
Примеры улуч-
шения содержат 
корректирующие 
действия, иннова-
ции, прорывы в 
экологической 
сфере 

Дополняют друг друга в 
том, что организация 
должна не только обеспе-
чивать постоянное улуч-
шение своих СМ,  но и 
улучшать продукцию и 
услуги для снижения вли-
яния нежелательных воз-
действий 

 
Проведенный анализ научных исследований в области СМК и СЭМ показал, что внед-

рение на предприятиях отдельных стандартизованных систем менеджмента не дают высо-
ких результатов деятельности из-за несогласованности требований каждой с требованиями 
к общей системе менеджмента. Процесс разработка ИСМ существенно зависит от специ-
фики предприятия, его среды, средств обеспечения, лидерских качеств высшего руковод-
ства, компетентности персонала. 

Успех интеграционного подхода к разработке эффективной ИСМ зависит от способа 
применения положений стандартов на отдельные СМ, предусматривающие процессный и 
риск-ориентированный подходы. Исследование содержания разделов стандартов на СМК 
и СЭМ показало их гармонизацию элементов стандартов для разработки общей ИСМ. Для 
этого к элементам СМК добавлены элементами СЭМ в виде разработки процесса готовности 
к реагированию при аварийных и других нештатных ситуациях экологического характера.  

Для исключения отдельных несоответствий в разрабатываемой ИСМ следует первона-
чально провести аудит существующих СМ на предмет их эффективности, установить цели 
и ожидаемые результаты от применения ИСМ, рассмотреть и оценить все возможные рис-
ки, посчитать необходимые ресурсы, в том числе заинтересовать персонал предприятия 
путем обучения и повышения его осведомленности. Углубленное понимание стандартов 
на СМ, правильное интегрирование их элементов в ИСМ позволит создать понятную и 
признанную всем персоналом результативную общую систему менеджмента. 
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Abstract. With the transition of the Russian economy from planned to market requirements of 
standards, along with the requirements of technical specifications and standards, organiza-
tions began to wear a voluntary order. These documents determine the quality of products 
and contribute to the improvement of technological processes, that is, they are an effective 
tool for organizations. The standards are available to any person, as they are placed in public 
information systems. Such an opportunity is currently provided by the technical conditions 
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Актуальность данной статьи заключается в описании важности стандартизации на 
уровне разработки документации, связанной с необходимостью функционирования орга-
низаций на основе собственных стандартов. 

Вопросами данной тематики занимались Сафиуллин М.Р., Габидуллин Т.М, Мороз 
А.Ю, Сорокин Е.П. и др. Интересы данных авторов были ограничены тем, что в их работах 
не была обширно рассмотрена тематика стандартов организации, их цели и особенности 
разработки, а также обеспечение доступности стандартов организаций (СТО) для пользо-
вателей.  

В рамках данной статьи более подробно рассмотрены вышеупомянутые вопросы и 
обобщены исследования на уровне организаций и предприятий. 

Целью исследования является рассмотрение роли СТО в сфере управления предприя-
тием, в том числе в достижении их доступности для заинтересованных пользователей. 

Объект исследования: стандарты организаций. 
Предмет исследования: порядок разработки и регистрации СТО. 
Для освещения поставленной цели был проведен: 
1. Обзор литературы по выбранной тематике. 



 

20 

2. Определена роль СТО для предприятий. 
3. Даны рекомендации по регистрации СТО в Федеральном информационном фонде 

для получения преимуществ от их разработки. 
Обзор литературы по рассматриваемому вопросу показал, что в настоящее время роль 

стандартов в развитых странах возрастает, увеличиваются расходы на создание новых тре-
бований и регламентов, которые помогают функционированию экономики.  

В современной России стандартизация представляет собой деятельность, направлен-
ную на обеспечение безопасности продукции, работ и услуг для жизни, здоровья, имуще-
ства, окружающей среды, для обеспечения технической и информационной совместимости 
и взаимозаменяемости продукции, единства методов их контроля и единства маркировки, а 
также иные требования. 

Совершенствуются и развиваются новые крупные предприятия, производящие необхо-
димую для потребителя продукцию. В их основе зачастую лежат управленческие решения 
для систем, которым необходимы свои стандарты.  Формирование таких стандартов может 
быть очень длительным, в ходе которого поведение системы управления предприятия при 
отсутствии типовых моделей будет характеризоваться сильным разбросом параметров 
своего функционирования.  

Внедрение СТО вносит уверенность в жизнеспособность предприятия и ставит его на 
более высокий уровень относительно конкурентов. И, что самое главное, позволяет сокра-
тить затраты, повысить производительность труда и, как результат, увеличить прибыль. 
Стандарты также могут удержать существующих клиентов и открыть двери для новых 
рынков. Отдельные контракты и цепи поставок доступны только предприятиям, на кото-
рых функционируют сертифицированные системы менеджмента, оснащенные большим 
количеством стандартов предприятий [1]. 

Организация вправе сама устанавливать в СТО требования качества и безопасности 
продукции, не противоречащие требованиям законодательства, в том числе техническим 
регламентам и государственным стандартам. То есть, если организация желает выпустить 
продукцию, отличающуюся от требований государственных стандартов, – она обязана раз-
работать и внедрить технические условия (ТУ) или стандарты организаций. 

СТО являются эффективным инструментом решения вопросов по внутрифирменному 
регулированию взаимоотношений между подразделениями, регламентации выполнения 
различных функций. Преимуществами стандартов для организации являются: 

1. Закрепление порядка работ или процессов. 
2. Определение показателей результативности персонала. 
3. Распределение ответственности. 
4. Совершенствование опыта деятельности предприятия. 
Стандарт организации должен быть основан на обобщающих результатах научных ис-

следований, технических достижений и практического опыта. Согласно разработанному 
стандарту ГОСТ Р 1.4 «Стандарты организаций. Общие положения» управление производ-
ством является приоритетным объектом в разработке нормативного документа [2].  

Структура СТО выбирается персонально для каждой компании, но примерное содер-
жание документа должно соответствовать положениям вышеуказанного стандарта. Содер-
жание СТО наиболее приближена по своей структуре и составу к государственным стан-
дартам и их требованиям. 

СТО могут разрабатываться любым структурным подразделением исходя из специали-
зации организации [3]. 

Чем тщательнее разработан стандарт организации, тем больше доверия потребителя к 
продукции. А отзывы покупателей продукции помогут сфере управления организации усо-
вершенствовать качество продукции, тем самым стать более конкурентоспособными в 
данном сегменте рынка.  

Важно отметить, что сегодня стандарт организации является важным средством рекон-
струкции национальной нормативной базы в области технического регулирования. Наряду 
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с другими нормативными документами СТО обеспечивают исполнение целей стандарти-
зации на уровне организаций и предприятий.  

В настоящее время практически на всех предприятиях разработаны и внедрены систе-
мы менеджмента качества, безопасности, экологические системы, системы охраны труда и 
др. Для соблюдения требований этих систем также возникает необходимость разработки СТО.  

Цели разработки СТО и особенности разработки могут быть разные, например, для 
снижения уровня брака можно разработать следующие СТО: 

- возможность автоматизации процесса для снижения человеческого фактора; 
- контроль и учет состояния оборудования и др. 
Как правило, в процессе разработки и внедрения СТО задействованы: 
- высшее руководство, 
- отдел стандартизации, 
- руководитель процесса, отдел обеспечения СМК; 
- заказчики и заинтересованные лица. 
При этом руководитель процесса не всегда имеет достаточный уровень разработки 

СТО, поэтому эту работу следует поручать инженерам по стандартизации. Иногда целесо-
образно разработать контрольный листок как средство помощи разработчику. 

Если разрабатывается СТО на процесс, то в нем необходимо предусмотреть следую-
щие позиции:  

- наименование процесса; 
- объект и аспект стандартизации; 
- цель процесса; 
- задача процесса; 
- нормативные ссылки; 
- входные данные процесса; 
- этапы процесса; 
- инструменты процесса;  
- применяемые методы; 
- безопасность как обязательный элемент качества для продукции, а также услуг, работ 

и процессов; 
- анализ результатов процесса и его контроль и др. 
Что касается повышения статуса СТО до уровня документа национальной системы 

стандартизации, то с введением в действие Федерального закона № 523-ФЗ от 30.12.2020 
«О внесении изменений в Федеральный закон «О стандартизации в Российской Федера-
ции» этот вопрос решаем, так как СТО и ТУ могут стать доступными для всех пользовате-
лей после из внесения в Федеральный информационный фонд стандартов (далее Фонд). 
Условием для размещения СТО в Фонде является получение на него положительного экс-
пертного заключения и регистрация у оператора Фонда – ФГБУ «Российский институт 
стандартизации» [4]. 

Порядок регистрации СТО изложен в приказе Федерального агентства по техническо-
му регулированию и метрологии от 30 апреля 2021 № 651 «Об определении Порядка реги-
страции стандартов организаций, в том числе технических условий, в Федеральном ин-
формационном фонде стандартов». 

Комплект документов для регистрации СТО должен состоять из следующих документов: 
- копии СТО; 
- заявки на регистрацию; 
- экспертного заключения технического комитета (ТК) по профильному аспекту стан-

дартизации (объект СТО не должен противоречить области специализации технического 
комитета по коду общероссийского классификатора – ОКПД 2, в исключительных случаях 
также нужно получить одобрение смежных технических комитетов); 

- пояснительной записки; 
- соглашения об опубликовании; 
- указание условий распространения СТО [6]. 
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Объект экспертизы регламентирован в приказе Министерства экономического разви-
тия (от 6 июля 2017 года № 2171) и направлен на подтверждение соответствия документа: 

- не противоречие международным договорам; 
- соответствие законодательным актам Российской Федерации (федеральные законы, 

указы Президента России, постановления Правительства России, нормативные документы 
федеральных органов власти и др.); 

- гармонизация с положениями технических регламентов; 
- соответствие межгосударственным и национальным стандартам; 
- целям и принципам стандартизации, изложенным в Федеральном законе «О стандар-

тизации в Российской Федерации. 
Экспертное заключение не должно содержать замечания или предложения, быть одно-

значно положительным. Оператор Фонда (ФГБУ «Российский институт стандартизации») 
по итогам рассмотрения комплекта документов, поданных на регистрацию, дает мотиви-
рованное предложение для направления его в Росстандарт, который принимает решение о 
регистрации СТО. 

Так как в Фонде все документы должны быть в актуальном состоянии, разработчик 
СТО обязан вовремя вносить необходимые изменения к документу, для этого пройти ту же 
процедуру, что и при регистрации. 

В случае регистрации СТО в Фонде эти документы получают статус документов наци-
ональной системы стандартизации, а значит, получают право внесения их в информацион-
но-телекоммуникационную сеть Интернет в виде документа в электронной форме, заве-
ренного усиленной электронной подписью. 

Для эффективной работы организаций целесообразно: 
1. Разрабатывать стандарты организаций, которые рассматриваются как эффективные 

инструменты обеспечения качества продукции, услуг, технологических процессов, созда-
ния и управления системами менеджмента, которые в настоящее время функционируют 
практически на всех предприятиях (системы менеджмента качества, экологические систе-
мы, системы охраны труда, менеджмента персонала и др.). Цели разработки СТО и осо-
бенности их содержания зависят от объектов и аспекта стандартизации, а также компетен-
ции разработчика. Для облегчения разработки СТО рекомендуется ориентироваться на по-
ложения ГОСТ Р 1.4, составлять контрольные листки, которые позволяют систематизиро-
вать весь объем информации об объекте стандартизации, привлекать к разработке опыт-
ных специалистов. 

2. Для получения статуса документа национальной системы стандартизации регистри-
ровать СТО в Фонде в установленном порядке, получать право внесения их в информаци-
онно-телекоммуникационную сеть Интернет. 

 
Библиографический список 

 
1. Мороз А.Ю. Разработка стандартов организации. Применение контрольных листков 

для сбора информации // Стандарты и качество. № 10. С. 62–66. 
2. Сорокин Е.П. Предложения по совершенствованию закона о стандартизации. Ч. 3 // 

Стандарты и качество. 2018. № 4. С. 8–13. 
3. Алаева Е.А. Разработка стандартов организации (СТО) // Вестник науки и творче-

ства. 2019. № 11(47). С. 29–31. 
4. Федеральный закон № 523-ФЗ от 30.12.2020 «О внесении изменений в Федеральный 

закон «О стандартизации в Российской Федерации» // Собрание законодательства Россий-
ской Федерации. 2015. № 27, ст. 3953; 2016, № 15, ст. 2066; № 27, ст. 4229. 

 



 

23 

УДК 350.78 
 

Анна Лобсановна Блинова 

Дальневосточный государственный технический рыбохозяйственный университет, 
старший преподаватель, Россия, Владивосток, e-mail: blinova.al@dgtru.ru 

 

Новые подходы к реформируемой системе государственного  
контроля и надзора 

 

Аннотация. Рассмотрены позитивные сдвиги в результатах проведения надзорных ме-
роприятий, в том числе за соблюдением требований технических регламентов, связан-
ных со вступлением в силу ФЗ «О государственном контроле (надзоре) и муниципаль-
ном контроле». Основной акцент сделан на положения закона, снимающие избыточное 
административное давление на бизнес. Даны рекомендации по дальнейшему повыше-
нию эффективности деятельности надзорных органов. 

Ключевые слова: государственный контроль (надзор), риск-ориентированный подход, 
проблемы в проведении проверок 

 

Anna L. Blinova 

Far Eastern State Technical Fisheries University, Senior Lecturer, Russia, Vladivostok,  
e-mail: blinova.al@dgtru.ru 

 

New approaches in the reformed system of state control and supervision 
 

Abstract. The article discusses positive developments in the results of supervisory measures, 
including compliance with the requirements of technical regulations related to the entry into 
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Рыночная экономика предполагает мощную конкуренцию субъектов хозяйственной 
деятельности и должна вынуждать производить качественную и безопасную продукцию. 
Вполне логично предполагать, что конкурентная среда выработает такой рыночный меха-
низм, который не позволит попаданию на рынок некачественной, тем более опасной для 
здоровья продукции. Этого не произошло, о чем говорят результаты деятельности надзор-
ных органов, а также жалобы потребителей, свидетельствующие о наличии на рынке несо-
ответствующей нормам безопасности и качества продукции, а также фальсифицированной 
как по качественному, так и количественному признаку. Эту проблему необходимо было 
решать на законодательном уровне.  

Принятый Федеральный закон от 26 декабря 2008 года № 294-ФЗ «О защите прав юри-
дических лиц и индивидуальных предпринимателей при осуществлении государственного 
контроля (надзора) и муниципального контроля» не устранил причин попадания на рынок 
несоответствующей продукции, при этом усилил административное давление на бизнес. 
Необходимо было продолжить реформу системы надзорной деятельности, что и было сде-
лано путем введения в действие Федерального закона от 31 июля № 248-ФЗ «О государ-
ственном контроле (надзоре) и муниципальном контроле» [1]. 

Анализ практики контрольной деятельности в соответствии с положениями введенного 
законодательного акта является актуальной, так как предполагает выявление нерешенных 
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законом проблем для дальнейшей актуализации правовой базы в области оценки соответ-
ствия объектов надзора. 

Целью исследования является определение степени актуализации контрольно-
надзорной деятельности в рамках принятого документа – № 248-ФЗ. 

Задачи исследования: 
1. Рассмотреть причины реформирования системы контроля и надзора. 
2. Провести анализ положений Федерального закона № 248-ФЗ. 
3. Провести оценку эффективности внесенных изменений в Федеральный закон №248-ФЗ. 
Исследуемый закон был разработан и введен в действие для того, чтобы устранить не-

достатки действующего законодательства в области государственного контроля (надзора) 
(далее ГКН). Основной целью актуализации закона являлось смягчение административно-
го давления на бизнес. Необходимо было защитить добросовестные субъекты хозяйствен-
ной деятельности от действий контролирующих лиц по неоправданному количеству про-
водимых проверок, которые были затратны как для бизнеса, так и для федерального бюд-
жета. Необходимо было сместить акцент контроля и надзора в сторону проведения профи-
лактических мероприятий.  

Первым шагом реформирования стало введение в принципы надзорной деятельности 
такой формулировки, как стимулирование добросовестного соблюдения контролируемыми 
лицами обязательных требований, а также принцип оперативности и разумности при осу-
ществлении государственного надзора [2]. 

Предметом ГКН является соблюдение контролируемыми субъектами обязательных 
требований, которые содержатся в правовых и нормативных документах, объектами – ре-
зультаты деятельности контролируемых лиц, в том числе объекты технического регулиро-
вания, на которые установлены обязательные требования.  

Важным элементом актуализации стали изменения в информационном обеспечении 
ГКН, в том числе создание единого реестра надзорных мероприятий. Документы при про-
ведении ГКН принято оформлять в форме электронного документа с электронной подпи-
сью, а к 2024 г. весь документооборот должен быть переведен на электронную платформу 
с подписанием электронного документа проверяемого лица простой электронной подписью. 

Законом вводятся понятия системы оценки и управления рисками и результат их реа-
лизации, который станет определяющим при выборе вида надзорных мероприятий, объема 
проверяемых требований и интенсивность проверок. После оценки рисков объекты надзо-
ра ранжируются по категориям на основе шкалы категорий риска от чрезвычайно высоко-
го до низкого, категория низкого риска обязательна. Качество работы надзорных органов 
подлежит оценке по показателям:  

- ключевым (зависящим от уровня устранения риска причинения вреда; 
- индикативным (используемых для мониторинга результатов надзора). 
Установлен приоритет проведения профилактических мероприятий и предусмотрены 

их виды, которые могут проводиться при надзоре с целью профилактики рисков причине-
ния вреда. Виды профилактических мероприятий приведены в таблице. 

Эти профилактические мероприятия по взаимодействию с контролируемыми лицами в 
большинстве случаев должны проводиться с согласия контролируемых лиц. К существу-
ющим до этого видам мероприятий прибавились такие, как мониторинговая закупка, вы-
борочный контроль, инспекционный визит и выездное обследование [2]. 

У контролирующего органа увеличиваются способы оценки соблюдения установлен-
ных требований: 

- контрольная закупка должна сопровождаться испытанием продукции; 
- выборочный контроль должен сопровождаться отбором проб образцов в месте их 

хранения и реализации; 
- инспекционный визит осуществляется при взаимодействии контролируемого и кон-

тролирующего лиц без предварительного его уведомления; 
- при выездном обследовании визуальная оценка соблюдения проверяемым лицом обя-

зательных требований проводится в местах нахождения контролируемой продукции без ее 
владельца и без его предупреждения. 
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Виды профилактических мероприятий [2] 
 

Вид мероприятия 
Статья  
закона 

Содержание мероприятия 

1. Информирование 

46 

Обязанность контролирующих органов размещать на своих 
официальных сайтах всю информацию по нормативному 
обеспечению проводимых контрольных мероприятий, а 
также проверочные листы для самообследования 

2. Обобщение практики 
47 

Требование к органам ГКН ежегодно обобщать правопри-
менительную практику по видам проводимых мероприятий 
и размещать ее на своем сайте 

3. Стимулирование доб-
росовестности 23, 47 

Учет добросовестности субъектов контроля (надзора) при 
определении категории риска предприятий и выпускаемой 
ими продукции 

4. Объявление предо-
стережения 49, 60 

При наличии у органов контроля (надзора) сведений о воз-
можных нарушениях, не соответствующих утвержденным 
индикаторам риска 

5. Консультирование 
50 

Контролируемые лица вправе на безвозмездной основе по-
лучить у контролируемых лиц разъяснения по вопросам 
государственного контроля (надзора) 

6. Самообследование 
52 

Возможность органов контроля (надзора) оценивать уровень 
соблюдения субъектами обязательных требований в автома-
тическом режиме 

7. Профилактический 
визит 

52 
Контролируемое лицо информирует предпринимателя об 
обязательных требованиях, которые к нему предъявляются 

 
Таким образом, новые виды проведения ГКН влекут за собой меньшие затраты как для 

проверяемых лиц по сравнению с ранее проводимыми проверками, так и для субъектов 
проверок, при том, что некоторые не требуют взаимодействия с контролируемыми лицами. 
Существенным ограничением установлено требование о том, что выездная проверка про-
водится только тогда, когда нет другой возможности проверить соответствие продукции 
обязательным требованиям без выездной проверки. 

Законом допускается проведение дистанционного государственного надзора с исполь-
зованием информационных технологий (цифровизация ГКН), сокращающих издержки 
предприятий, а также повышающей прозрачность надзора.  

Важным моментом является принятие Федерального закона от 31 июля 2020 года  
№ 247 ФЗ «Об обязательных требованиях в Российской Федерации». С его принятием бы-
ло отменено 12 тысяч нормативно-правовых актов, содержащих устаревшие требования 
для бизнес-сообществ. 

Таким образом, анализ законодательных основ Федерального закона №248-ФЗ пока-
зал, что его действенные положения [3]: 

- способствуют эффективному использованию материальных и финансовых ресурсов; 
- концентрируют внимание контролирующих органов на наиболее проблемные проце-

дуры ГКН, соизмеряя их с видом и интенсивностью проведения мероприятий по контролю 
и надзору; 

- устанавливают приоритет профилактических мероприятий по отношению к другим 
видам надзора; 

- стимулируют добросовестное поведение добросовестных лиц, а также тех отраслей 
экономики, где риск причинения вреда не велик; 

- сокращают взаимодействие контролируемых лиц и надзорных органов, что должно 
уменьшить коррупционную составляющую за счет уменьшения контактов надзорных ор-
ганов с проверяемыми лицами, особенно при дистанционной форме взаимодействия;  

- улучшает оперативность обмена информацией путем внедрения современных ин-
формационных технологий; 
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- значительно сокращают объем документооборота органов надзора; 
- повышают законность и эффективность надзорных мероприятий в целом. 
Для дальнейшего повышения результативности деятельности органов надзора следует: 
- продолжать актуализацию законодательства в области ГКН как основного механизма 

контрольно-надзорной деятельности;  
- повсеместно применять риск-ориентированный подход, при необходимости устанав-

ливать «надзорные каникулы», как это было при пандемии;  
- прекратить практику стремления получить непосредственно отрицательный резуль-

тат проверки как возможность законного проведения внеплановой проверки;  
- отменять нормативно-правовые акты, содержащие избыточные требования к бизнесу, а 

также постоянно пересматривать способы оценки эффективности работы надзорных органов. 
 

Библиографический список 
 
1. Захарцова Н.А. Проблемы государственного контроля и надзора в современной Рос-

сийской Федерации. Текст: непосредственный // Молодой ученый. 2022. № 40(435). С. 
159–163. URL : https://moluch.ru/archive/435/95254/ (дата обращения : 16.05.2023). 

2. Федеральный закон от 31.07.2020 N 248-ФЗ «О государственном контроле (надзоре) 
и муниципальном контроле в Российской Федерации» // «Система ГАРАНТ». 03.08.2021. 

3. Кучаков Р.К., Скугаревский Д.А. Контроль и надзор в 2021 г. Возврат к норме или 
новая парадигма? : аналитический отчет. СПб.: Институт проблем правоприменения при 
Европейском университете в Санкт-Петербурге, 2021. (Аналитические обзоры по пробле-
мам правоприменения; вып. 3(2021). 

 
 



 

27 

УДК 664.959.5 
 
Евдокия Александровна Бондаренко 

Дальневосточный государственный технический рыбохозяйственный университет, 
студент, Россия, Владивосток, e-mail: evdokia_bondarenko@mail.ru 

 

Екатерина Васильевна Шадрина 

Дальневосточный государственный технический рыбохозяйственный университет, 
кандидат технических наук, доцент, Россия, Владивосток 

 

Кормовая продукция из водных биологических ресурсов:  
виды сырья и готовой продукции 

 

Аннотация. Приведен перечень сырья, используемого для производства кормовых 
продуктов из водных биологических ресурсов. Приведен ассортимент готовой кормо-
вой продукции из ВБР. Описаны полезные свойства конкретных видов кормовой про-
дукции при использовании их для кормления сельскохозяйственных животных.  

Ключевые слова: водные биоресурсы, кормовая продукция, отходы, кормовая мука, 
белковые гидролизаты 

 

Evdokia A. Bondarenko 

Far Eastern State Technical Fisheries University, Student, Russia, Vladivostok, e-mail:  
evdokia_bondarenko@mail.ru 

 

Ekaterina V. Shadrina 

Far Eastern State Technical Fisheries University, PhD, Associate Professor, Russia, Vladi-
vostok 

 

Feed products from aquatic biological resources:  
types of raw materials and finished products 

 

Abstract. The list of raw materials used for the production of feed products from aquatic bio-
logical resources is given. The range of finished feed products from the UBR is given. The 
useful properties of specific types of feed products when used for feeding farm animals are 
described. 

Keywords: aquatic biological resources, feed products, waste, feed flour, protein hydrolysates. 

 

Ввиду того, что антироссийские санкции наложили большой отпечаток на импорт 
большинства заграничных товаров, российским производителям необходимо модернизи-
ровать отечественные производства и расширять ассортимент выпускаемой продукции. 
Рыбная промышленность не является исключением. С пищевой рыбной продукцией явных 
проблем нет. Этот сектор всегда был развит достаточно сильно, чтобы обеспечить и рос-
сийское население, и направить продукцию на экспорт. Чего не скажешь о кормовой рыб-
ной продукции. Кормовая продукция, в основном, была импортной. Это объясняется ря-
дом причин. Во-первых, это отсутствие своих рецептур. Во-вторых, устаревшее оборудо-
вание, не позволяющее в полной мере реализовывать новейшие технологии. В-третьих, 
недостаточное количество мест для реализации внедряемых технологий и хранения гото-
вых продуктов. -четвертых, довольно большие затраты на производство и высокая стои-
мость продукции. Не стоит отрицать тот факт, что санкционные ограничения внесли свою 
лепту в развитие данной отрасли. Кормовая рыбная промышленность получила новую 
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жизнь: создаются новые рецептуры, закупается оборудование, появляются новые места 
для производства. И раз это направление стало расти и развиваться, закономерно, что по-
является вопросы: Что является сырьем для производства кормовой рыбной продукции? 
Каков ассортимент кормовой продукции? Ответы на эти вопросы мы постараемся найти в 
этой работе. 

Сырьём для производства кормовых продуктов могут быть практически любые водные 
биоресурсы и отходы от их разделки. Но чтобы конкретнее понимать перечь сырья для 
производства, введем следующую классификацию: 

- отходы от разделки рыб и моллюсков (мантия, молоки, головы, жабры, позвоночник, 
плавники, кожа, чешуя, слизь, кровь, обрезки мяса рыб); 

- малоценные виды рыб (бычки, гольян, сайка, пескарь и др.); 
- иглокожие (морские звезды, морские ежи, голотурии); 
- мелкие моллюски; 
- отходы от разделки крабов и креветок; 
- водоросли и морские травы. 
Из этого разнообразия сырья на предприятиях производится разнообразная кормовая 

продукция.  
Кормовая продукция – это продукты различного происхождения, употребляемые для 

кормления животных, содержащие питательные вещества в усвояемой форме и не оказы-
вающие вредного воздействия на здоровье животных. Корма из водных биоресурсов осо-
бенно ценны, поскольку ВБР содержат большое количество ценных белков, жиров и мине-
ральных веществ, позитивно влияющих на состояние животных. 

Ассортимент производимой продукции достаточно разнообразен: 
- рыбная кормовая мука; 
- кормовые фарши; 
- кормовые гидролизаты (белковые гидролизаты); 
- рыбий жир; 
- мука и крупка из водорослей; 
- кормовые добавки. 
Рыбная мука – это кормовая продукция, получаемая путем сушки и измельчения мало-

ценных видов рыбы, беспозвоночных, морских млекопитающих, отходов от разделки ры-
бы и других ВБР. На производство рыбной муки идёт около 90 % от общей массы вылов-
ленной рыбы, не пригодной для использования в пищевых целях. Она богата витаминами 
и минеральными веществами, а также обладает высоким содержанием белка. 

Изготавливают два вида кормовой рыбной муки: белую и коричневую. Белую муку из-
готавливают из минтая, трески, камбалы, а также из рыбных отходов, получаемых при из-
готовлении рыбного филе. Коричневую муку производят из жирных рыб, в основном из 
сельдевых. Содержание жира в коричневой муке порядком выше, чем в белой. Рыбную 
муку производят в рассыпном или гранулированном виде. Если содержание жира в муку 
превышает 8 %, её стабилизируют с помощью антиоксидантов (сантохин, ионол и др.) [1]. 

Мука имеет высокое содержание белка (до 60–70% сырого белка в сухом веществе 
корма), витаминов D, E, B2, B3, B12, холина и минеральных веществ (калий, кальций, 
фосфор, йод, железо, марганец и др.), а также богата незаменимыми аминокислотами и по-
линенасыщенными жирными кислотами. 

Рыбная кормовая мука используется для кормления крупного и мелкого рогатого ско-
та, лошадей, свиней и птиц. 

Преимущества рыбной муки: 
- высокая энергетическая ценность; 
- ценный источник белка и незаменимых аминокислот; 
- высокое содержание жира, ПНЖК; 
- богата витаминами и минеральными веществами; 
- повышает устойчивость животных к различным заболеваниям; 
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- способствует возрастанию эффективности откорма; 
- способствует повышению плодовитости; 
- повышает качество продукции животноводства. 
Недостатки рыбной муки: 
- высокая стоимость корма; 
- мука подвержена высокой микробной контаминации; 
- нарушение условий хранения приводит к окислению жира; 
- необходим постоянный контроль содержания тяжелых металлов; 
- повышенное содержание кадаверина, сульфата меди и гистамина в рыбной муке мо-

жет привести к эрозии слизистой оболочки желудочно-кишечного тракта; 
- повышенное содержание соли в муке (более 5 %) приводит к поражениям ЖКТ; 
- при превышении нормы скармливания рыбной муки продукция животноводства мо-

жет приобретать рыбный запах. 
Кормовой фарш – это продукт, получаемый при измельчении малоценных видов, мяса 

морских млекопитающих, а также отходов, получаемых при разделке и сортировке рыбы в 
процессе изготовления пищевых рыбных продуктов. 

Рыбное сырье, подготовленное для изготовления фарша, измельчают на дробильной 
машине или волчке до получения однородной массы. Полученную массу немедленно кон-
сервируют сухим пиросульфитом натрия, муравьиной кислотой или поваренной солью пу-
тем тщательно смешивания в смесителе (фаршемешалке) или в обычном баке, снабженном 
механической мешалкой, а затем отпрессовывают [2]. В отечественной промышленности 
производство кормового фарша находится в стадии освоения. 

Рыбий жир – животный жир, содержащийся в рыбе и получаемый из рыбы (например, из 
печени трески). Чаще всего добывается из скумбрии, сельди и других жирных сортов рыбы.  

Основная ценность рыбьего жира – это достаточно высокое содержание в составе ли-
пидов полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК), в частности омега-3- и омега-6-
ненасыщенных жирных кислот. Жир, получаемый из водных биоресурсов, используют для 
профилактики гипо- и авитаминозов витаминов А и D, а также в качестве общеукрепляю-
щего средства. Помимо этого, его назначают для ускорения заживления ран, а также раз-
личных ожогов слизистых оболочек и кожи. Используют в качестве кормовой добавки для 
крупного рогатого скота, свиней и птиц.  

Гидролизаты из рыбы – это продукция, полученная из тканей рыбы способом гидроли-
за. Для производства рыбного гидролизата, как правило, используют рыбные кости, обрез-
ки и головы (без жабер). Гидролизаты содержат в своем составе до 80 % сырого протеина, 
имеет полный спектр легкоусвояемых незаменимых и заменимых аминокислот, а также до 
10 % рыбьего жира. Рыбный белковый гидролизат полностью водорастворимый. Усвояе-
мость достигает 100 %, что делает данный продукт незаменимым в кормлении сельскохо-
зяйственных животных. Поэтому они используются в рецептурах стартовых кормов для 
аквакультуры, для производства сухих и жидких престартерных и стартерных кормов и 
кормовых добавок для с/х животных и птицы. HP значительно улучшают кормовую и био-
логическую ценность готовых кормов. 

Водоросли также являются сырьём для производства кормовых продуктов. Из них про-
изводят высушенную биомассу, муку, экстракты, масла и др. Их доля в питании сельско-
хозяйственных животных крайне мала. Однако они очень перспективны из-за высокого 
содержания белка.  

В области кормления сельскохозяйственных животных всё острее стоит вопрос об аль-
тернативных продуктах, которые могли бы заменить традиционные корма, например, сою. 
Помимо этого, крайне важны добавки (ПНЖК, каротиноиды и др.), которые бы способ-
ствовали повышению качества продукции животноводства. 

Исследования, посвященные вводу водорослей в рацион хозяйственных животных, по-
казали, что такие добавки имеют высокую переваримость и усвояемость. Другие опыты 
продемонстрировали благотворное влияние водорослей на здоровье и продуктивность при 
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добавлении в рацион по норме от 5 до 10 % (в зависимости от вида, физиологического со-
стояния и прочих факторов) [3]. 

Продукты из водорослей содержат минеральные вещества в количестве около 36 % от 
массы сухого вещества. Ввиду этого данные продукты содержат в себе добрую часть таб-
лицы Менделеева: 

- макроэлементы: Na, Ca, Mg, K, Cl, P; 
- микроэлементы: I, Fe, Zn, Cu, Se, Mo, F, Mn, B, Ni, Co. 
Водоросли содержат достаточное количество пигментов (в основном ксантофиллы: 

фукоксантин, лютеин, зеаксантин) и β-каротин. Помимо красящих свойств, они обладают 
ещё и антиоксидантными свойствами. Добавление в питание птиц водорослей, богатых 
каротиноидами, улучшает цвет яичного желтка, делая его более ярким. 

Общее содержание клетчатки в водорослях составляет примерно 32–50 %. Целлюлоз-
ная фракция присутствует в небольших количествах, особенно в красных водорослях. 
Наиболее важной фракцией клетчатки красных водорослей (грацилярия, хондрус и др.) 
можно считать растворимые полисахариды (агар, каррагинан и ксилан). У бурых водорос-
лей растворимая клетчатка представлена ламинаранами, альгинатами и фуканами.  

Растворимая клетчатка обычно связана с гидратационной способностью, которая (че-
рез механизмы абсорбции, удержания воды и набухания) влияет на прохождение масс че-
рез желудок и тонкую кишку. Она также оказывает влияние на уровень глюкозы и холе-
стерина в крови. 

Классификация фракций клетчатки по растворимости: 
- полностью расщепляются: ламинараны и ксиланы;  
- хорошо расщепляются: агар и каррагинан;  
- частично расщепляются: альгинаты. 
Полимеры сахаридов – олигосахариды – не перевариваются и не усваиваются ЖКТ, но 

стимулируют рост и жизнедеятельность толстой кишки. Их добавляют в корм с целью по-
давления жизнедеятельности патогенной микрофлоры в ЖКТ и стимуляции работы ки-
шечника. 

Уровень протеина в водорослях довольно непостоянный: 
- бурые водоросли – 5–11 % от массы сухого вещества; 
- красные водоросли – 30–40 % от массы сухого вещества; 
- зеленые водоросли – до 20 % (в определенное время года) от массы сухого вещества. 
Водоросли содержат большое количество витаминов, особенно витамины группы В 

(И2 и И3). Помимо этого, красные водоросли особенно богаты провитамином А, бурые и 
зеленые – витаминами С и Е.  

Введение водорослей в питание сельскохозяйственных животных благотворно влияет 
на общее состояние здоровья и активность. Помимо этого, улучшается состояние кожного 
покрова, значительно улучшаются показатели воспроизводства. 

Стоит также упомянуть про микроводоросли. Микроводоросли, или микрофиты – это 
микроскопические водоросли, которые способны размножаться простым делением надвое. 
Биоразнобразие этих водорослей невероятно огромно. К наиболее известным микрофитам 
относится спирулина.  

Химический состав и пищевая ценность спирулины: 
- содержит примерно 60–70 % протеина, в составе которого есть все незаменимые 

аминокислоты, обладающие отличной усвояемостью; 
- содержит в большом количестве пигменты хлорофилл и фикоцианин; 
- спирулина богата полиненасыщенными жирными кислотами (в основном докозагек-

саеновая кислота, предшественники гамма-линоленовой и др.); 
- антиоксиданты (фикоцианин и каротиноиды) способны проявлять свойства, схожие с 

провитамином А, и подавлять активные формы кислорода (т.е. предотвращать окисли-
тельные процессы); 

- содержит в своем составе практически все витамины, в том числе А, группа В и то-
коферолы. Характерно наличие витамина B12, что свидетельствует о тесной филогенети-
ческой связи между этими водорослями и бактериями, вырабатывающими его; 
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- богата макро- (натрий, калий, кальций, магний) и микроэлементами (железо, цинк, 
марганец, медь). 

Спирулину вводят в рационы объектов аквакультуры, птицы, свиней, жвачных. 
Спирулина в кормлении крупного рогатого скота 
В современном производстве особое внимание уделяют обогащению молочного жира 

полиненасыщенными жирными кислотами. Эти кислоты не синтезируются в организме 
животного, но обладают рядом полезных свойств: снижают риск заболеваний сердечно-
сосудистой системы, кожного покрова и опорно-двигательного аппарата. В рационе коров 
содержание ПНЖК крайне мало и, как следствие, в молоке их содержание незначительно 
(примерно 0,05 % от общего количества всех ЖК). Введение микрофитов в их рацион мо-
жет стать отличным решением этой проблемы.  

Опыты на молочных коровах показали положительное влияние на продуктивность: у 
животных, получавших спирулину, возрастали удой (в ряде исследований – до 21 %), со-
держание молочного жира (на 17,6–25,0 %), белка (на 9,7 %), лактозы (на 11,7 %) по срав-
нению с контролем. Эти результаты можно объяснить влиянием спирулины на синтез 
микробного белка и ее ценным составом [3]. 

В результатах исследования также отмечается польза спирулины для здоровья крупно-
го рогатого скота. Добавление этой микроводоросли значительно снижает уровень сомати-
ческих клеток. Также отмечают, что животные, употребляющие спирулину в пищу, значи-
тельно упитаннее, чем животные, питающиеся традиционным кормом.  

Исследования показывают, что введение в рацион быков спирулины значительно по-
вышают подвижность, количество и жизнеспособность сперматозоидов. Но данных в этой 
области пока мало, поэтому необходимы дальнейшие исследования этого вопроса.  

Спирулина в кормлении мелкого рогатого скота 
Эта область пока мало исследована. В одном из опубликованных исследований ягнята, 

получавшие молоко овцематок, которым скармливали спирулину, имели большую живую 
массу и среднесуточный привес по сравнению с контрольной группой. Кроме того, у ягнят 
была более высокая масса тела при рождении, когда овцы получали спирулину в период 
суягности [3]. 

Использование водорослей в кормлении сельскохозяйственных животных – довольно 
перспективное направление. Очевидно, что необходимо и дальше продолжать исследова-
ния по их использованию в животноводстве. 

Для производства кормовой продукции из водных биологических ресурсов возможно 
использовать практически все виды ВБР и отходы, получаемые при их сортировке и раз-
делке. Из этого обширного перечня сырья в России и за рубежом производится достаточно 
большое количество кормовых продуктов. Это и кормовая мука, комовые фарши, а также 
различные рыбные добавки. Кормовые продукты из ВБР – это ценная часть рациона сель-
скохозяйственных животных ввиду большого содержания в них витаминов, минералов, 
незаменимых аминокислот, протеина и ПНЖК. 
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В соответствии с главой 4 «Подтверждение соответствия» Федерального закона «О 
техническом регулировании» от 27.12.2002 № 184-ФЗ в статье 18 «Цели подтверждения 
соответствия» главной целью подтверждения соответствия является удостоверение соот-
ветствия пищевой продукции или иных объектов техническим регламентам, документам 
по стандартизации, условиям договоров [1].  

Для подтверждения соответствия пищевой продукции первым и очень важным этапом 
является идентификация продукции как объекта технического регулирования, что позво-
ляет определить перечень показателей, по которым должно оцениваться соответствие ис-
следуемой продукции.  

В соответствии со статьей 4 «Определения» ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой 
продукции» (далее ТР ТС 021/2011) под идентификацией пищевой продукции понимается 
процедура отнесения пищевой продукции к объектам технического регулирования техни-
ческого регламента [2]. 
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Как показывает практика, что именно на стадии проведения идентификации пищевой 
продукции возникают основные типичные ошибки проведения подтверждения соответ-
ствия (в форме декларирования соответствия для пищевой продукции). При проведении 
испытаний продукции в аккредитованных лабораториях при декларировании соответствия 
ответственность за выбор показателей оценки и определение норм несет производитель, 
испытательная лаборатория несет ответственность только за испытания продукции. 

Рассмотрим основные правила проведения идентификации пищевой продукции при 
проведении оценки соответствия. Сама процедура идентификации и методы, используе-
мые при ее проведении, описаны в статье 6 «Идентификация пищевой продукции (процес-
сов) для целей их отнесения к объектам технического регулирования технического регла-
мента» ТР ТС 021/2011: «Идентификация пищевой продукции проводится по ее наимено-
ванию и (или) ее признакам, изложенным в определении такой продукции в настоящем 
техническом регламенте или в технических регламентах Таможенного союза на отдельные 
виды пищевой продукции, и (или) визуальным, и (или) органолептическим, и (или) анали-
тическим методами» [2]. 

Наглядно порядок применения методов идентификации пищевой продукции можно 
представить в виде схемы, представленной на рис. 1. 
 
 
 
 

 
Рисунок 1 – Порядок применения методов идентификации пищевой продукции 

 

Следует отметить, что использование того или иного метода идентификации применя-
ется последовательно, т.е. при проведении идентификации мы начинаем идентифициро-
вать продукцию по ее наименованию, при которой сравниваем признаки продукции с 
определением такой продукции, и проводим идентификацию визуальным методом. В не-
которых случаях использования данных методов достаточно для проведения идентифика-
ции и отнесения продукции к объекту технического регулирования, а в случаях идентифи-
кации импортной продукции чаще всего применяется аналитический метод, так как в до-
кументах изготовителя не указаны идентификационные признаки продукции. Так, напри-
мер, при идентификации фруктовых джемов невозможно провести идентификацию пер-
выми тремя методами, так как определяющим признаком является доля содержания рас-
творимых сухих веществ, следовательно, должен применяться аналитический метод иден-
тификации, после применения которого происходит окончательная идентификация про-
дукции по наименованию. Таким образом, соблюдается последовательность проведения 
идентификации пищевой продукции, изложенная в требованиях ТР ТС 021/2011.  

Рассмотрим этапы проведения идентификации пищевой продукции, представленные 
на рис. 2. 

В соответствии с рис. 2 идентификация начинается с отождествления продукции изго-
товителя (ТУ, СТО) с нормативно-правовыми актами и нормативной документацией, од-
нако данный прием срабатывает не всегда, так как на полках магазинов часто можно уви-
деть мучные кондитерские изделия, которые изготовитель идентифицирует как молочно-
составные или молокосодержащие продукты.  

При отождествлении продукции к нормативному документу изготовителя проводится 
идентификация по наименованию по признакам и назначению продукции и устанавливает-
ся, что продукция является объектом технического регулирования ТР ТС 021/2011, а не ТР 
ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции» (далее ТР ТС 033/2013), как 
было заявлено в ТУ изготовителя, так как ТР ТС 033/2013 устанавливает, что кондитер-
ские изделия, изготовленные с использованием молока и молочных компонентов, не явля-
ются объектом его регулирования, следовательно, в данном примере идентификация, про-
веденная изготовителем, некорректна.  

По 
наименованию 

Визуальный 
метод 

Аналитический 
метод 

Органолептический 
метод 
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Рисунок 2 – Этапы проведения идентификации 

 
Далее идет идентификация в отношении нормативно-правовых актов, в случае с пище-

вой продукцией – это технические регламенты союза. Например, хлебобулочные изделия с 
начинками, такие как пироги с курицей, творогом, сыром, являются объектами ТР ТС 
021/2011, а мясные или мясосодержащие изделия, т.е. пироги с мясными начинками, могут 
являться также объектами технического регулирования ТР ТС 034/2013 «О безопасности 
мяса и мясной продукции» (далее ТР ТС 034/2013). Как в таком случае проводится иден-
тификация хлебобулочных изделий, которые содержат в своем составе мясные ингредиен-
ты. Хлебобулочные изделия с мясными начинками могут являться как объектами ТР ТС 
021/2011 при условии, что в составе продукции массовая доля мясных ингредиентов со-
ставляет менее 5 %, так и объектом технического регулирования ТР ТС 034/2013 и ТР ТС 
021/2011 при условии, что массовая доля мясных продуктов составляет более 5 %, такая 
продукция будет являться мясосодержащим продуктом, в случае если массовая доля мяс-
ных продуктов будет более 60 %, то продукт будет являться мясным продуктом, оценка 
соответствия такой продукции должна вестись на соответствие требованиям обоих техни-
ческих регламентов. 

После того как было определено объектом какого технического регламента союза яв-
ляется продукция, проводится определение требований к этой продукции в части ее 
наименования, так как технические регламенты устанавливают требования к формирова-
нию наименования продукции. Основной задачей данного этапа является оценка коррект-
ности соответствия наименования продукции требованиям конкретного технического ре-
гламента.  

Определение соответствия в части состава продукции проводится путем анализа ин-
гредиентного перечня продукции в части содержания разрешенных пищевых добавок и 
отсутствия в продукции запрещенных пищевых добавок. Определение требований в части 
технологического процесса и сроков годности рассмотрим на примере консервов. Например, 
при различных обработках и применении различных консервантов продукцию можно иден-
тифицировать по-разному, вследствие того, что кетчуп может быть изготовлен как консервы, 
полуконсервы, полуфабрикат, требования к продукции будут предъявляться разные.  

Идентификация при оценке соответствия 

Н
Д

 и
зг

от
ов

ит
ел

я 
 (

Т
У

, С
Т

О
) 

Н
П

А
 (

Т
Р

 Т
С

, Г
О

С
Т

) 

- 
Н

аи
м

ен
ов

ан
ие

 
- 

К
ом

по
не

нт
ы

 (
со

ст
ав

) 
- 

Т
ех

но
ло

ги
че

ск
ий

 п
ро

це
сс

 (
об

ра
бо

тк
а)

 
-У

сл
ов

ия
 х

ра
не

ни
я 

и 
ср

ок
и 

го
дн

ос
ти

 
- 

М
ар

ки
ро

вк
а 

- 
У

па
ко

вк
а П
ок

аз
ат

ел
и 

бе
зо

па
сн

ос
ти

 
 

М
ет

од
ы

 и
сп

ы
та

ни
й 

О
пр

ед
ел

ен
ие

 к
од

ов
 (

Т
Н

 В
Э

Д
) 



 

35 

После определения требований в части технологического процесса и сроков годности 
оценивается соответствие требований, предъявляемых к маркировке и упаковке продукции 
на соответствие требованиям ТР ТС 022/2011 Технический регламент Таможенного союза 
«Пищевая продукция в части ее маркировки» (далее ТР ТС 022/2011) и ТР ТС 005/2011 «О 
безопасности упаковки» (далее ТР ТС 005/2011).  

Корректная идентификация на всех предыдущих этапах крайне важна, так как в даль-
нейшем от этого напрямую зависит определение показателей безопасности и методов ис-
пытаний, в случае неверно проведенной идентификации есть риск, что определяемые по-
казатели безопасности, а также предельно допустимые уровни содержания их в продукте 
будут определены некорректно, следовательно, будут получены отрицательные результаты 
испытаний. Нормируемые показатели, которые нормируют технические регламенты сою-
за, должны быть подтверждены именно теми методами, которые предусматривают техни-
ческие регламенты в перечне методов, который содержит методы и правила исследования, 
обязательные для применения.  

При проведении идентификации продукции случаются сложности, связанные с тем, 
что на многие виды продукции отсутствуют отраслевые технические регламенты союза. В 
том случае, если ТР ТС 021/2011 не содержит определения и идентификационные призна-
ки продукции, должен быть использован перечень стандартов, который содержат стандарты, 
при применении которых обеспечивается выполнение требований технического регламента. 

Заключительным этапом идентификации является определение кодов ТН ВЭД, про-
блемы в данном случае чаще всего возникают с импортной многокомпонентной продукци-
ей. Иногда ТН ВЭД может быть помощником при идентификации продукции, но в том 
случае если он был определен некорректно изначально, то необходимо ориентироваться на 
состав, применение и все рассмотренные ранее этапы идентификации.  

Обобщая все вышесказанное, следует отметить, что идентификация продукции и отне-
сения ее к объектам технического регулирования конкретного технического регламента 
обеспечивает корректное определение показателей безопасности и методов их испытаний, 
что обеспечивает в свою очередь выполнение производителем пищевой продукции требо-
ваний нормативно-правовых актов в области пищевого законодательства Российской Фе-
дерации.  
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Практические аспекты реализации процесса «Мойка и дезинфекция кухонной  
и столовой посуды» на предприятиях общественного питания 

 

Аннотация. Чистая посуда для предприятия общественного питания – это, прежде все-
го, здоровье посетителей, следовательно, к процессу мытья и дезинфекции посуды, са-
мой процедуре мытья и дезинфекции необходимо подходить очень ответственно. Ру-
ководство предприятий при организации процессов, связанных с мойкой и дезинфек-
цией посуды, должно обеспечить исполнение набора требований соответствующих 
нормативных документов к мойке и дезинфекции столовой, кухонной посуды и инвен-
таря. На практике организация рассматриваемого процесса может вызывать опреде-
ленные трудности, к которым можно отнести большое количество нормативных доку-
ментов, регламентирующих требования к данному процессу и отсутствие конкретики 
по ряду требований, это свидетельствует о том, что при проектировании на своих 
предприятиях процессов, связанных с мойкой и дезинфекцией посуды и инвентаря, 
разработчики (руководители) должны учитывать концепцию своего предприятия, ре-
жим работы, особенности меню и многое другое.  
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Practical aspects of the implementation of the «Washing and disinfection of kitchen  
and dining utensils» on catering establishments 

 

Abstract. Clean dishes for a catering company are primarily the health of visitors, therefore, 
the process of washing and disinfecting dishes, the washing and disinfection procedure itself 
must be approached very responsibly. The management of enterprises, when organizing pro-
cesses related to washing and disinfection of dishes, must ensure compliance with a set of re-
quirements of the relevant regulatory documents for washing and disinfection of dining 
room, kitchen utensils and inventory. In practice, the organization of the process under con-
sideration may cause certain difficulties, which include a large number of regulatory docu-
ments regulating the requirements for this process and the lack of specifics on a number of 
requirements, this indicates that when designing processes related to washing and disinfec-
tion of dishes and inventory at their enterprises, developers (managers) should take into ac-
count the concept of your company, working hours, menu features and much more. 

Keywords: catering company, food products, washing, disinfection, hazards, biological risks, 
compliance with requirements 

 

Вопросам обеспечения качества и безопасности предприятий общественного питания 
(далее ПОП) посвящено большое количество всевозможных публикаций. Их анализ пока-
зывает, что большинство работ в данной области затрагивает практические аспекты по 
разработке и внедрению на предприятиях систем менеджмента безопасности производства 
пищевой продукции, организации обслуживания и подготовке обслуживающего персона-
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ла. Конечно, основной функцией ПОП является приготовление пищи и организация ее по-
требления, которое происходит непосредственно в обеденном зале при использовании сто-
ловой посуды. Чистая посуда для ПОП – это, прежде всего, здоровье посетителей, следо-
вательно, к процессу мытья и дезинфекции посуды, самой процедуре мытья и дезинфекции 
необходимо подходить очень ответственно.  

Однако процессам мойки и дезинфекции столовой и кухонной посуды внимание, как 
правило, уделяется значительно меньше других аспектов деятельности ПОП и только на 
уровне реализации санитарно-гигиенических требований к оказанию услуг общественного 
питания. Как правило, руководство предприятий при организации подобных процессов 
останавливается на исполнении набора требований соответствующих нормативных доку-
ментов к мойке и дезинфекции столовой, кухонной посуды и инвентаря, так как уже явля-
ется весьма затруднительным в связи с их большим количеством. Еще одной проблемой 
организации рассматриваемого процесса можно назвать отсутствие конкретики по ряду 
требований, в числе которых можно назвать отсутствие в санитарных нормах и правилах 
температур и времени мойки, наименований и концентрации применяемых моющих и дез-
инфицирующих средств. Это свидетельствует о том, что при проектировании на своих 
предприятиях процессов, связанных с мойкой и дезинфекцией посуды и инвентаря, разра-
ботчики (руководители) должны учитывать концепцию своего предприятия, режим рабо-
ты, особенности меню и многое другое.  

Следовательно, организация на ПОП процесса мойки и дезинфекции посуды и инвен-
таря – это серьезная проектная работа, в ходе выполнения которой необходимо не только 
обеспечить выполнение всех требований к данному процессу, но и провести их адаптацию 
к специфике конкретного предприятия (процесс должен быть организован эффективно и 
выполняться с соблюдением всех санитарно-гигиенических норм).  

Рассмотрим, какими положениями документов следует руководствоваться при органи-
зации изучаемого процесса: 

1. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации 
общественного питания населения» [1]. 

2. ГОСТ Р 56746-2015/I50/TS 22002-2:2013 «Программы предварительных требований 
по безопасности пищевой продукции. Часть 2. Общественное питание» [2].  

3. MP 2.3.6.0233-21 «Методические рекомендации к организации общественного пита-
ния населения» [3]. 

4. СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и требования к обеспечению без-
опасности и (или) безвредности для человека факторов среды обитания» [4].  

5. ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» [5]. 
СанПиН 2.3/2.4.3590-20 – это санитарные эпидемиологические требования к организа-

циям общественного питания населения, в котором есть требования к обеспечению без-
опасности безвредности для человека факторов среды обитания, требования к качеству во-
ды, которая очень важна при организации процесса мойки. 

ГОСТ Р 56746-2015/I50/TS 22002-2:2013 «Программы предварительных требований по 
безопасности пищевой продукции. Часть 2. Общественное питание» рекомендован к ис-
пользованию при подготовке всех предварительных требований по организации процесса 
мойки и дезинфекции кухонной и столовой посуды. 

MP 2.3.6.0233-21 является методическим документом, в котором описан сам процесс 
мойки, которым можно воспользоваться и оттолкнуться для правильной организации дан-
ного процесса на практике.  

ГОСТ 30524-2013 «Услуги общественного питания. Требования к персоналу» содер-
жит требования к должности мойщика, что должен уметь и что должен знать сотрудник 
этой профессии.  

Естественно, прежде, чем начать непосредственно сам процесс мойки или мытья посу-
ды, необходимо выполнить все предварительные условия и подготовиться к этому процес-
су, исключить все возможные риски и опасности (химические, физические и биологиче-
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ские), которые могут возникнуть в процессе подготовки. Необходимо правильно организо-
вать и исключить на предприятии возможные риски пересечения грязной и чистой посуды. 
Должны быть определенные требования к инвентарю, к обороту посуды, требования к са-
мим моечным помещениям, к расстановке оборудования и к дозирующим системам, тре-
бования к моющим средствам, к микроклимату в моечных, освещению, полам, потолкам, 
требования к воде, к выбору оборудования для мытья, к режиму мойки, времени мойки, 
требования к самому персоналу, к средствам индивидуальной защиты, обучению персона-
ла и т.д. То есть все эти предварительные мероприятия необходимо соблюсти на началь-
ном этапе при проектировании и разработке процесса мойки, так как необходимо быть 
уверенным, что все предварительные условия соблюдаются. 

Для выполнения всех предварительных условий должна быть программа обязательных 
предварительных мероприятий, разработанная на ПОП для того, чтобы исключить все 
риски и опасности, связанные с посудой, с ее перемещением, с персоналом, задействован-
ным в этом процессе. Следовательно, в первую очередь необходимо сформировать виде-
ние процесса, провести валидацию его требований и на последнем этапе приступить непо-
средственно к тестированию самого процесса мойки. Прежде нужно заняться тестировани-
ем, правильно ли моется посуда, необходимо определить место, где она будет осуществ-
ляться с учетом соблюдения всех требований к проектированию, расположению производ-
ственных цехов на предприятии, так как моечные кухонной и столовой посуды, как и все 
производственные зоны, должны быть спроектированы надлежащим образом, с учетом то-
го, чтобы не допустить пересечения. СанПиН 2.3/2.4.3590-20 говорит, что законодатель-
ство требует обеспечить последовательность и поточность технологических процессов, 
исключающих встречные потоки грязной и чистой посуды, сырья, сырых полуфабрикатов 
и готовой продукции, для которых также используется определенная посуда, определенная 
тара на предприятии.  

Следовательно, первой важной задачей является определение требований к поточно-
сти, на обязательность реализации которых СанПиН 2.3/2.4.3590-20 ссылается на ТР ТС 
021/2011 «О безопасности пищевой продукции», который требует от организации пра-
вильной поточности технологических операций, необходимости исключения встречных 
или перекрестных потоков загрязненного и чистого инвентаря, к которому можно отнести 
кухонную посуду, а также все, что связано с посудой и ее хранением [6]. Еще СанПиН 
2.3/2.4.3590-20 говорит нам о том, что средства упаковки и кухонная посуда для пищевого 
сырья и готовой к употреблению пищевой продукции должна использоваться раздельно, 
также мытье столовой посуды должно проводиться отдельно от кухонной посуды и подно-
сов для посетителей. Чтобы организовать правильную поточность перемещения посуды по 
предприятию необходимо проанализировать, где на предприятии могут встречаться гряз-
ная и чистая посуда, кухонная и столовая посуда, посуда, предназначенная для сырья, по-
луфабрикатов и готовых блюд.  

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 требует на ПОП организации и выделения отдельной зоны для 
мытья столовой посуды, так как среди посетителей ПОП могут быть больные какими-то 
вирусными или кишечными заболеваниями, то при уборке грязной столовой посуды может 
произойти обсеменение готового продукта, если это одно помещение, и спровоцирует 
вспышки заболевания. Кроме того, столовую посуду необходимо правильно перемещать, 
чтобы она не пересекалась с кухонной посудой в процессе приготовления готовых блюд, 
при этом следует учесть, что встретиться грязная и чистая посуда может при движении 
встречных потоков чистой и грязной посуды, происходящей через один дверной проем. 
Если нет возможности разделить эти потоки по разным дверным проемам, необходимо 
разделить эти процессы по времени, в таком случае необходимо организовать место скла-
дирования грязной посуды и перемещать ее по графику.   

Обобщая все вышесказанное, очевидно, что очень важным является организация путей 
движения чистой и грязной посуды для исключения пересечения поточности. Внимание 
также должно быть уделено организации сбора грязной посуды, должны быть столы или 
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стеллажи для приемки грязной посуды, на которых должно быть организовано ее времен-
ное хранение, так как моечная или посудомоечная машина может быть занята в этот мо-
мент. Обязательно наличие стола для механической очистки от остатков пищи и стола для 
сортировки посуды, направляемой на ручное мытье или в посудомоечную машину. 

Следует отметить, что при организации моечных в независимости от того, использует-
ся ли посудомоечная машина, на предприятии должны быть обязательно три моечные ван-
ны (две для мытья и одна для полоскания посуды), так как посудомоечная машина может 
выйти из строя, а ПОП должно иметь возможность мыть посуду в соответствии с норма-
тивными требованиями. 

Хранение чистой посуды, моющего инвентаря, щеток также должно быть тщательно 
продумано. Отведены специальные места для столовой посуды, обеспечивающие возмож-
ность ее хранения обязательно ребром или вверх, а хранение столовых приборов в специ-
альных кассетах, на высоте не ниже 50 см от пола, моющий инвентарь не может быть раз-
бросан в моечных, его также обязательно правильно хранить и дезинфицировать. Далее 
нам необходимо организовывать моечную кухонной посуды, ее расположение должно 
быть в непосредственной близости к цехам, на небольших предприятиях моечная кухон-
ной посуды может быть размещена на площади горячего цеха и отделяться от производ-
ственной зоны перегородкой.  

Размещение оборудования в моечных осуществляется в соответствии с последователь-
ностью выполнения операций, так, например, в кухонную моечную попадают емкости с 
линии раздачи, плитная посуда, различные детали электромеханического оборудования 
для нарезания, взбивания и перемалывания, кастрюли, котлы и так далее, следовательно, 
должно быть предусмотрено место для приема и хранения этой посуды. Далее должна 
быть организована очистка от остатков пищи с помощью лопаток или щеток, следователь-
но, должны быть предусмотрены закрытые контейнеры для остатков пищи (закрытые для 
того, чтобы они не несли риски для чистой кухонной посуды). При мойке и ополаскивании 
посуды время и температура определяется исходя из рекомендаций производителя мою-
щих средств, в зависимости от того, какие моющие средства будут использованы. При 
просушивании на стеллажах в опрокинутом виде и детали от электромеханического обо-
рудования, и столовые приборы должны прокаливаться в жарочных шкафах. 

После правильной организации моечных относительно расположения производствен-
ных помещений (исключая пересечение поточности мытья кухонной и столовой посуды), 
оснастив их все необходимым оборудованием, следует рассмотреть вопросы маркировки 
инвентаря для готовой и сырой продукции, с целью обеспечения его отдельной обработки 
и хранения. В качестве рекомендованных методов маркировки можно назвать цветовую и 
буквенную. В процессе мойки хорошей практикой является маркировка щеток и салфеток, 
это в свою очередь снижает уровень такого риска, как попадание аллергенов, в случае если 
одной щеткой моется посуда, например, где лежала рыба, и посуда, в которой смешива-
лось другое блюдо. Следовательно, щетки должны быть использованы только с той кате-
горией посуды, которую мы моем или дезинфицируем. Цветовая маркировка не отменяет 
буквенную, такая маркировка, как правило, решает проблему нанесения буквенных симво-
лов в случае их утраты в процессе эксплуатации, так как человеческий мозг очень быстро 
понимает, какой цвет что обозначает. 

В контексте изучения требований к инвентарю и посуде СанПиН 2.3/2.4.3590-20 ука-
зывает, что для приготовления пищи ПОП должны быть оснащены техническими сред-
ствами для реализации технологического процесса, его части или технологической опера-
ции (технологическое оборудование), холодильным, моечным оборудованием, инвента-
рем, посудой (одноразового использования, при необходимости), тарой, изготовленными 
из материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, контакти-
рующим с пищевой продукцией, устойчивыми к действию моющих и дезинфицирующих 
средств и обеспечивающими условия хранения, изготовления, перевозки (транспортирова-
ния) и реализации пищевой продукции [1]. 



 

40 

Анализ данных требований о необходимости проведения оценки использования какой-
либо посуды, тары, инвентаря. Так, ТР ТС 021/2011, в ст. 15. п. 1, говорит нам о том, что в 
процессе производства (изготовления) пищевой продукции должны использоваться техно-
логическое оборудование и инвентарь, контактирующие с пищевой продукцией, которые 
изготовлены из материалов, соответствующих требованиям, предъявляемым к материалам, 
контактирующим с пищевой продукцией [6]. В случае использования посуды, не соответ-
ствующей таким требованиям, материал, из которого она изготовлена, в процессе мойки 
под воздействием моющих средств и высокой температуры может выделять опасные хи-
мический вещества или накапливать биологические опасности.  

Как правило, на ПОП используется много различной посуды, очень важно использо-
вать ее в соответствии со всеми требованиями, например, нельзя использовать полимер-
ную потребительскую упаковку, произведенную по ГОСТ 33756-2016 «Упаковка потреби-
тельская полимерная», так как она предназначена только для упаковывания и хранения 
пищевой продукции. Для исключения химической и биологической опасности запрещено 
повторно использовать одноразовую посуду (в том числе для хранения полуфабрикатов и 
готовой продукции) и тару, не предназначенную для многоразового использования, под-
вергать их мойке и дезинфекции, запрещено использовать посуду и инвентарь с трещина-
ми, сколами, отбитыми краями, с поврежденной эмалью, так как поврежденная посуда 
плохо поддается мойке и дезинфекции. Вследствие этого при разработке и документиро-
вании на ПОП процессов, связанных с мойкой и дезинфекцией посуды, в обязательном по-
рядке должна быть предусмотрена оценка состояния столовой и кухонной посуды.  

Следует отметить, что в процессе мойки не следует использовать щетки с наличием 
плесени и видимых загрязнений (могут переносить загрязнения на чистую посуду и стать 
источником размножения патогенных микроорганизмов), губчатый материал, качествен-
ная обработка которого невозможна (губки накапливают внутри себя загрязнения и мик-
роорганизмы, вследствие чего могут разносить их по производству), а также железные мо-
чалки, которые представляют физическую опасность (частички жесткого материала могут 
откалываться и попадать в продукцию). 

После определения требований к поточности чистой и грязной посуды, требования к 
самой посуде и инвентарю, к местам ее временного хранения рассмотрим требования, 
предъявляемые непосредственно к самим моечным в соответствии с МР 2.3.6.0233-21: 

- при подаче горячей и холодной воды, осуществляемой через смесители, рекоменду-
ется оборудование локтевых приводов; 

- поверхности стен, полов и потолков должны быть изготовлены из неабсорбирующих, 
моющихся материалов и не иметь трещин; 

- полы должны быть выполнены из нескользящих материалов; 
- двери должны быть негигроскопичными, устойчивыми к мытью и иметь гладкую и 

неповрежденную поверхность; 
- не должны использоваться материалы, которые не могут надлежащим образом быть 

очищены и продезинфицированы [3]. 
Требования к самим моечным содержатся в ГОСТ Р 56746-2015/150/TS 22002-2:2013:  
- должна быть предусмотрена соответствующая дренажная система, особенно в зонах 

(на участках), где имеется большой объем технологических операций и происходит посто-
янное перемещение персонала и оборудования, например, душевые, зоны мытья столовой 
посуды, производственного инвентаря и иного оборудования (моечные); 

- потолки и подвесные конструкции должны быть сконструированы и отделаны таким 
образом, чтобы минимизировать накопление грязи, конденсата и осыпание частиц [2]. 

Требования к вентиляционным системам моечных также представлены в ГОСТ Р 
56746-2015/150/TS 22002-2:2013 и в MP 2.3.6.0233-21, которые сводятся к следующим ос-
новным положениям: 

- вентиляционные системы должны быть спроектированы с учетом установленных 
требований по температуре и влажности; 
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- системы вентиляции моечных и складских помещений должны быть отдельны от си-
стемы вентиляций складских помещений [2, 3]. 

К освещению моечных также применимы специальные требования, установленные с 
целью обеспечения работников возможностью выполнять свою деятельность в соответ-
ствии с санитарно-гигиеническими требованиями: 

- предусмотренное освещение (естественное или искусственное) должно обеспечивать 
персоналу выполнение работ с соблюдением санитарно-гигиенических норм (обеспечение 
визуального контроля за чистотой посуды); 

- для освещения производственных помещений и моечных рекомендуется применять 
светильники с влагозащитными свойствами [4]. 

Еще один блок требований к моечным касается водоотведения, водоподведения и во-
ды. В соответствии с требованиями СанПиН 1.2.3685-21 «Гигиенические нормативы и 
требования к обеспечению безопасности и (или) безвредности для человека факторов сре-
ды обитания» холодная и горячая вода, используемая для производственных целей, мытья 
посуды и оборудования, соблюдения правил личной гигиены должна отвечать требовани-
ям, предъявляемым к питьевой воде [4].  

Требования к оборудованию моечных столовой и кухонной посуды в MP 2.3.6.0233-21 
представлены рекомендуемым перечнем по минимальному обеспечению оборудованием 
моечных столовой и кухонной посулы для ПОП, следует отметить, что данный перечень 
является минимальным, от его комплектности можно оттолкнуться при формировании его 
для конкретного предприятия, учитывая его специфику, оборот посуды и другие факторы. 

При разработке и планировании процесса «Мойка и дезинфекция кухонной и столовой 
посуды» необходимо уделить особое внимание изучению методического пособия «Посо-
бие по пищевой безопасности в общественном питании», изданного Федеральной службой 
по надзору в сфере зашиты прав потребителей и благополучия человека (Роспотребна-
дзор), в котором представлены рекомендации для мытья кухонной и столовой посуды в 
виде алгоритмов последующих действий [7]. Следует отметить, что температура воды при 
мойке практически нигде не указывается, так как регламент использования моющих 
средств составляет их производитель.  

В соответствии с MP 2.3.6.0233-21 на ПОП в конце рабочего дня рекомендуется про-
водить дезинфекцию всей столовой, кухонной посуды и инвентаря дезинфицирующими 
средствами в соответствии с инструкциями по их применению, однако данное требование 
должно быть скорректировано с учетом режима работы предприятия, так как есть пред-
приятия, работающие круглосуточно. В таком случае необходимо составить график дез-
инфекции посуды и инвентаря в соответствии с режимом работы, ассортиментом блюд, 
особенностей организации питания и др. 

Обобщая все вышесказанное, можно сделать вывод, что процесс «Мойка и дезинфек-
ция кухонной и столовой посуды» является для ПОП очень важным, так как ведение его в 
соответствии с установленными требованиями минимизирует возникновение на предприя-
тии биологических рисков готовой продукции. При проектировании изучаемого процесса 
следует ознакомиться с требованиями рассматриваемых в данной статье нормативных до-
кументов и определить правильность ведения процесса на предприятии. Оценить выпол-
нение принципа поточности, требований к инвентарю и посуде, к моечному инвентарю, к 
организации самих моечных и соблюдению в них требований к вентиляции и освещению, 
оценить правильность подобранного оборудования и подобранного персонала. Провести 
тестирование разработанного процесса на предмет оценки его результатов, в качестве по-
казателей такой оценки могут выступать: степень смываемости дезинфицирующих 
средств, микробиологические показатели посуды и инвентаря. При удовлетворительных 
результатах тестирования процесса «Мойка и дезинфекция кухонной и столовой посуды» 
следует задокументировать процесс, написать инструкции, графики, наглядные пособия, 
чек-листы, как любые требования к системе безопасности данные процесса должны анали-
зироваться и улучшаться в зависимости от того, как на ПОП меняется меню, технологиче-
ские процессы и посуда. 
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Сегодня экономическая деятельность во всех направлениях сталкивается с динамично 
развивающимся спектром законодательных и иных требований, выдвигаемых и контроли-
руемых государственным регулятором в данной области. В свою очередь бизнес и пред-
принимательство в ответ на подобные требования заняты поиском дополнительных ин-
струментов, позволяющих гарантированно выполнять установленные требования. Вслед-
ствие этого в последнее время появилось много новых явлений, терминов, механизмов, 
которые требуют осмысления и активного познания, а также применения для повышения 
эффективности работы предприятий и организаций.  

Одним из таких явлений, является комплаенс-менеджмент. Данный термин сейчас яв-
ляется достаточно популярным и применяется в различных сферах экономической дея-
тельности: финансовыми компаниями, в медицине, в воздушных перевозках, в нефтяных 
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компаниях и т.д. Однако на сегодняшний день единого и общепринятого определения 
комплаенса не существует. Термин «комплаенс» является производной от английского 
слова compliance – «согласие, соответствие» и буквально означает действие в соответствии 
с запросом или указанием.  Термин изначально появился за рубежом в банковской сфере, а 
затем начал распространятся в другие сферы экономической деятельности. Комплаенс-
менеджмент (далее КМ) является достаточно новым явлением в развитии экономики и об-
щества и в целом является достаточно интересной темой для проведения исследований.  

Из сложившейся практики трактовки понятия комплаенс можно выделить две тенденции: 
- понятие в «узком смысле» – это соответствие деятельности организации антикорруп-

ционному законодательству; 
- понятие в «широком смысле» – соответствие нормам закона, регулятивным установ-

ленным правилам и стандартам. 
Анализ термина «комплаенс» в широком смысле слова свидетельствует о возможности 

его применения в различных сферах экономической деятельности, особенно целесообраз-
ным становится его применение в законодательно-регулируемых сферах деятельности. 
Производство пищевой продукции, без сомнения, является одной из таких сфер, что под-
тверждается большим количеством нормативно-правовых актов, составляющих пищевое 
законодательство, имеющих тенденцию к их постоянному изменению. Соответствие тре-
бованиям пищевого законодательства является одной из самых больших проблем и основ-
ных задач, стоящих сегодня перед пищевым производством. Неспособность создания 
внутренней культуры предприятия в контексте обеспечения функционирования системы 
соответствия установленным требованиям может означать финансовые потери при полу-
чении штрафов.  

В апреле 2021 г. был издан стандарт ISO 37301:2021 «Системы менеджмента соответ-
ствия. Требования и руководство по применению», являющийся методической основой 
для предприятий, внедряющих КМ [1]. В документе ISO 37301:2021 определены требова-
ния и содержатся руководящие принципы для создания, разработки, реализации, оценки, 
поддержания и совершенствования эффективной системы управления соответствием в 
рамках организации. Стандарт предоставляет организациям все, что им необходимо знать 
для разработки, внедрения, поддержания и улучшения эффективной системы управления 
соответствием. Этот документ применим ко всем типам организаций, независимо от раз-
мера и характера деятельности, а также от того, к какому сектору принадлежит организа-
ция: государственному, частному или некоммерческому. 

С новыми законами и правилами, обновляемыми почти каждую неделю, ISO 
37301:2021 может быть простым решением в достижении цели соблюдения соответствия 
требованиям, предъявляемых к предприятию, является инструментом, обеспечивающим 
выполнения им своих обязанностей и эффективного управления риском нанесения вреда 
своей репутации. Проще говоря, соответствие означает, что компания подчиняется приме-
нимым законам, соответствующим отраслевым стандартам и внутренней политике 
(например, кодексам поведения), которые она решила внедрить, поскольку они влияют на 
ее бизнес, ее персонал и отношение к потребителям. 

Обобщая все вышесказанное, целью проводимого исследования является разработка 
принципов использования комплаенса предприятиями, производящими пищевую продук-
цию, для повышения прозрачности деятельности предприятия и получения максимальной 
прибыли за счет выполнения требований законодательства и повышения своего имиджа. 

Для достижения поставленной цели были решены следующие задачи: 
- разработка принципов КМ для предприятий, производящих пищевую продукцию; 
- обоснование требований к производству пищевой продукции для оценки соответ-

ствия их в системе комплаенс; 
- разработка алгоритма внедрения системы комплаенс для предприятий, производящих 

пищевую продукцию. 
В нашей стране официально упоминание о комплаенсе было сделано в 1999 г. В рас-

поряжении Банка России этот термин рассматривается как контроль, таким образом, про-
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изошла подмена понятий, хотя сама идея этого термина, как уже отмечалось выше – это 
сравнение того, как осуществляется деятельность на предприятии, с тем, как ее необходи-
мо осуществлять. 

Практическое применение комплаенса показывает, что он должен являться неотъемле-
мой частью корпоративной культуры компании, в рамках которой каждым сотрудником 
выполняются свои должностные полномочия, которые соответствуют стандартам, закон-
ности и добросовестности, установленным в компании [2]. Очевидно, что какие стандарты 
компания установит, по таким требованиям и нормативам она будет осуществлять свою 
деятельность. Из этого следует, что каждая компания, организация или предприятие ведет 
свою экономическую деятельность индивидуально, выбирая свои методы, применяя вы-
бранные ею инструменты для соответствия требованиям законодательства и некой мето-
дологичности в подобной деятельности не прослеживается. 

В соответствии с первой задачей проводимого исследования на основе анализа литера-
туры были сформулированы принципы КМ для пищевого предприятия: 

1. Определение объектов комплаенса и цели комплаенс-менеджмента предприятия яв-
ляется первоочередной задачей. 

2. Комплаенс в компании работает над соответствием требованиям не только конечно-
го продукта, но и процессов и процедур, протекающих в ней. 

3. Комплаенс можно рассматривать как элемент риск-менеджмента, если к комплаенсу 
относиться как к контролю. 

4. Комплаенс не является инструментом административного контроля, а основывается 
на добровольности его внедрения. 

5. Комплаенс является механизмом, обеспечивающим достижение цели повышения 
экономической эффективности деятельности предприятия за счет нормализации коммер-
ческого оборота за счет управления рисками [3]. 

В соответствии со следующей задачей проводимого исследования было проведено 
обоснование требований к производству пищевой продукции для оценки соответствия их в 
системе комплаенс. Исходя из пищевого законодательства основным горизонтальным 
нормативно-правовым актом, содержащим обязательные требования к пищевым производ-
ствам, является ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» [4]. 

Анализ статей ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» позволил в каче-
стве требований к системе соответствия выделить следующие статьи: 

- статья 5. Правила обращения на рынке; 
- статья 6. Идентификация пищевой продукции (процессов) для целей их отнесения к 

объектам технического регулирования технического регламента; 
- статья 7. Общие требования безопасности пищевой продукции; 
- статья 10. Обеспечение безопасности пищевой продукции в процессе ее производства 

(изготовления), хранения, перевозки (транспортирования), реализации (включая требова-
ния статей 11–19); 

- статья 20. Обеспечение соответствия пищевой продукции требованиям безопасности 
(включая требования статей 21–40). 

На основании изученного материала был разработан алгоритм внедрения системы ком-
плаенс для предприятий, производящих пищевую продукцию, представленный на рисунке. 

Алгоритм представляет собой последовательность шагов, которую должно осуще-
ствить предприятие, внедряя систему комплаенс, представляющую собой совокупность 
процессов по предотвращению, выявлению и реагированию возникновения рисков несоот-
ветствия требованиям законодательства. Система управления соответствием – это путь к 
успеху. Стандарт ISO 37301 может помочь в значительной степени постоянному совер-
шенствованию рамок соблюдения. Постоянно меняющаяся нормативно-правовая среда 
объясняет потребность предприятий в таких системах, которые позволят им идти в ногу со 
временем. Но соблюдение законов и нормативных требований может быть не просто чем-
то, что делается чисто «для галочки», а являться результатом глубоко укоренившейся 
культуры добросовестности и хорошей этики. 
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Общественное питание в настоящее время является неотъемлемой частью современно-
го образа жизни. В целях сохранения качества сырья и полуфабрикатов на предприятиях 
общественного питания разрабатываются процедуры, документирующие процессы пред-
приятия, на основе которых осуществляется прослеживаемость. Прослеживаемость явля-
ется обязательным элементом деятельности всех предприятий, так или иначе связанных с 
производством пищевой продукции, важную роль в системе промслеживаемости играет 
маркировка. Например, на этапе приготовления полуфабриката маркировка необходима 
потому, что только так предприятие общественного питания может понять и отследить, 
какие партии сырья будут являться частью произведенного полуфабриката. После чего по-
луфабрикаты используются для приготовления готовой продукции, поэтому предприятие, 
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производящее пищевую продукцию, должно четко идентифицировать, какие номера пар-
тий и какого полуфабриката в какую партию готовой продукции войдут. 

Целью данной статьи является проведение анализа объектов маркировки на предприя-
тиях общественного питания, сырья, полуфабрикатов и вспомогательных средств произ-
водства в целях обеспечения прослеживаемости продукции. 

Для достижения поставленной цели были решены следующие задачи: 
- проанализированы объекты маркировки на предприятиях общественного питания; 
- проанализирована их роль в системе прослеживамости на предприятиях обществен-

ного питания; 
- предложены способы маркировки на предприятиях общественного питания. 
Наиболее распространенным примером практического опыта использования просле-

живаемости товаров и продукции на предприятии общественного питания является марки-
ровка по принципу товарного соседства. Согласно ТР ТС 022/2011 под маркировкой пище-
вой продукции понимается информация о пищевой продукции, нанесенная в виде надпи-
сей, рисунков, знаков, символов, иных обозначений и (или) их комбинаций на потреби-
тельскую упаковку, транспортную упаковку или на иной вид носителя информации, при-
крепленного к потребительской упаковке и (или) к транспортной упаковке, или помещен-
ного в них либо прилагаемого к ним [1, с. 2]. 

Маркировка товаров позволяет узнать всю историю конкретного товара – где он был 
изготовлен, из каких материалов, его параметры. Для соблюдения прослеживаемости мар-
кировать на предприятии общественного питания следует следующее: 

- разделочный инвентарь; 
- кухонную посуду; 
- оборотную тару; 
- производственное оборудование; 
- холодильное оборудование; 
- производственную тару для мусора и отходов; 
- санитарную, специальную одежду; 
- сырье и заготовки; 
- готовую продукцию; 
- суточные пробы; 
- места хранения; 
- уборочный инвентарь.  
В соответствии с перечнем, представленным выше, первое, что маркируется на пище-

вом производстве – это разделочный инвентарь (ножи, доски). Маркируется инвентарь по 
типам обрабатываемого сырья: мясо, овощи, рыба, курица и т.д., а также по степени готов-
ности сырья: сырое, прошедшее предварительную обработку и т.д. 

Кухонная посуда и гастроемкости для хранения подлежат маркировке для того, чтобы 
исключить обсеменения патогенными микроорганизмами, а также стоит маркировать по-
суду для яиц, мяса птицы, сырой и готовой продукции, очищенных и неочищенных ово-
щей. В данном случае необходимо учитывать особенности ассортимента конкретного пи-
щевого производства, его технологические процессы, так как для некоторых производств 
достаточно разделить посуду исходя из цехового разделения, например, овощной, мясной, 
рыбный цех. 

Маркировка оборотной тары касается производств, имеющих специальную оборотную 
тару, которая используется многократно. Ее маркируют по типам перевозимых продуктов, 
например: сырая продукция, готовая продукция, полуфабрикаты, кондитерские изделия, 
молочные продукты и т.д., в зависимости от специфики производства.  

Четвертое, что маркируется – это производственное оборудование. Требования к мар-
кировке оборудования различаются для разных производств. Согласно требованиям за-
прещено использовать одно оборудование для обработки сырья и продуктов, прошедших 
тепловую обработку. В связи с этим необходимо маркировать столы, слайсеры, мясорубки, 
ванны и мойки для посуды [2, с. 18]. 
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Маркируют холодильное оборудование для соблюдения товарного соседства: для ры-
бы, мяса, молочной продукции, суточного запаса, для готовой продукции и т.д. Желатель-
но маркировать полки в холодильниках, в особенности те, где хранится суточный запас 
заготовок, так как чаще всего именно в нем нарушается товарное соседство [2, с. 13]. 

Тара для мусора и отходов также подлежит маркировке, при этом мусоросборники 
должны иметь плотно закрывающуюся крышку, очищаться при заполнении 2/3 и обяза-
тельно подвергаться очистке специальными дезинфицирующими средствами.  

Для предприятия общественного питания маркировка санитарной одежды ранее была 
не обязательна, с сентября 2023 г. в соответствии с новыми требованиями необходимо бу-
дет маркировать одежду в соответствии с классификацией гигиенического риска. Однако 
специальная одежда уборщиц для исключения риска заражения продукции всегда подле-
жит маркированию [3, с. 46–47]. 

Маркировка сырья и заготовок является наиболее сложным процессом, при котором 
необходимо помнить то, что если сырье хранится не в своей таре, то необходимо сохра-
нять ярлык или этикетку от заводской упаковки. В случае с заготовками стоит разработать 
инструкции и памятки по маркировке для персонала и разместить их на производстве.  

Ключевым моментом маркирования сырья и заготовок является соблюдение двух правил: 
- маркировка производителя (сохранение маркировочного ярлыка до окончания про-

цесса производства и реализации всей партии); 
- внутренняя маркировка (в случае если заготовки и полуфабрикаты произведены на 

самом объекте общественного питания). 
Готовая продукция должна быть промаркирована в случае хранения после приготовле-

ния и при доставке. Стоит отметить, что если готовая продукция для доставки маркируется 
иначе, то при нанесении маркировки необходимо учитывать  требования ТР ТС 022/2011 
[1, с. 3–4]. 

Маркировка суточных проб является обязательной для школьных, дошкольных, меди-
цинских учреждений, а также для предприятий общественного питания. Суточные пробы 
обязательны в случае кейтерингового обслуживания, хранятся пробы 48 ч и используются, 
чтобы в случае отравления в короткие сроки установить источник отравления и принять меры. 

Маркировке мест хранения в соответствии с требованиями СанПин 2.1.3678-20 подле-
жат только места хранения моющих и дезинфицирующих средств, но также могут марки-
роваться и складские помещения, например, полки на стеллажах, чтобы персонал строго 
соблюдал правила товарного соседства [4, с. 38]. 

На предприятиях общественного питания обязательно маркируется уборочный инвен-
тарь, такой как ведра, швабры, щетки. Маркируется инвентарь в зависимости от вида по-
мещения, для уборки которого применяется [2, с. 11]. 

Вся маркировка, применяемая на предприятиях общественного питания, необходима 
для того, чтобы соблюсти два принципа для изготовления безопасной пищевой продукции: 

- первый принцип – маркировка позволяет соблюдать поточность технологических 
процессов, для этого маркируется оборудование и инвентарь. Отсутствие маркировки при-
водит к пересечению потоков и создает риск загрязнения и обсеменения; 

- второй принцип – маркировка сырья и заготовок позволяет обеспечить прослеживае-
мость на любом этапе производства, вследствие чего можно установить и подтвердить их 
безопасность. Если на продукции или сырье нет маркировки, она по определению считает-
ся опасной и должна быть утилизирована.  

Практический опыт маркировки на предприятиях общественного питания позволил 
выявить определенную последовательность, рекомендуемую для исполнения:  

- изучить СанПин, соответствующие типу производства; 
- учесть поточность технологических процессов; 
- составить инструкции или памятки по маркировке и ознакомить с ними сотрудников. 
Маркировать пищевые продукты и другие объекты на предприятиях общественного 

питания можно разными способами. Маркировать оборотную тару в соответствии с требо-
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ваниями ХАССП следует с использованием принципа цветовой маркировки. Для сырого 
мяса – красный, для сырой рыбы – синий, для готового мяса – желтый, для фруктов и ово-
щей – зеленый, для хлебобулочных изделий – белый. По такому же принципу маркируют 
уборочный инвентарь, например, для санузлов – красный, для помещений, используемых 
посетителями – синий, складские помещения – желтый, производственные помещения – 
зеленый. 

Государственный регулятор рекомендует при маркировке использовать буквенные со-
кращения, например: 

- сырое мясо – «СМ»; 
- вареное мясо – «ВМ»; 
- гастроемкости для молока – «молоко»; 
- гастроемкости для яиц – «яйцо чистое» и т.д. 
Таким образом, исключается возможность обсеменения готовой продукции от сырой, 

которая не прошла термическую обработку. 
Маркировать оборудование можно такими же способами, путем нанесения на бумагу 

либо ярлык соответствующих надписей: «для рыбы», «для мяса», «для молочной продук-
ции», «для готовой продукции» и т.д. Также необходимо маркировать полки в холодиль-
ном оборудовании, в том случае, если для каждого вида сырья не хватает холодильников. 
Маркировать спецодежду следует по цветовому принципу. Для уборки туалетов, напри-
мер, халаты синего цвета, для раздачи пищи – белого. При маркировке мест хранения 
(полки на стеллажах, складские помещения) следует указывать, для чего какая полка ис-
пользуется, чтобы работники соблюдали принципы товарного соседства. 

Таким образом, можно сказать, что маркировка на предприятиях общественного пита-
ния является ключевым способом осуществления системы прослеживаемости, обеспечи-
вающей требования СанПин 2.1.3678-20, ТР ТС 021/2011 и ТР ТС 022/2011. За счет пра-
вильной маркировки предприятие получает возможность выпуска безопасной и качествен-
ной продукции, так как ее нанесение обеспечивает соблюдение требований к процессу из-
готовлению блюд и других кулинарных продуктов.  
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Введение 
Основными направлениями на пути создания высококачественных и безопасных кол-

басных изделий с улучшенным химическим составом для нормализации систем организма, 
повышения иммунитета, укрепления здоровья человека на сегодняшний день являются: 
снижение количества хлористого натрия, нитратов и нитритов, жиров, использование био-
логически активных добавок (БАД) к пище и функциональных пищевых ингредиентов [1–3]. 

На кафедре технологий пищевых производств (ТПП) Мурманского государственного 
технического университета (МГТУ) была усовершенствована технология приготовления 
сосисок за счет использования в рецептуре продукта печени атлантической трески (Gadus 
morhua) в качестве замены свиного шпика [4, 5].  

Печень трески является основным источником эссенциальных ω-3 ПНЖК, а также жи-
рорастворимых (A, E, D) и водорастворимых витаминов (C, B) в питании человека. Ис-
пользование печени трески в рецептуре колбасных изделий позволит увеличить содержа-
ния ω-3 ПНЖК в продукте и тем самым улучшить его липидный состав. При этом регу-
лярное потребление такого продукта может оказывать профилактическое действие против 
ряда алиментарных заболеваний, поддерживать и улучшать здоровье [6]. 

Другой одной из важнейших задач, стоящих перед наукой и пищевой промышленно-
стью, является сохранение высокого качества продуктов питания путем предотвращения 
нежелательного действия бактериальных процессов, протекающих во время их хранения.  

Вареные колбасные изделия являются скоропортящимся продуктом, а изменение тех-
нологии или рецептуры пищевого продукта может приводить к сокращению либо к увели-
чению продолжительности их хранения. Потенциальным индикатором степени свежести и 
безопасности пищевых продуктов и сырья общепризнана зависимость между ростом и 
размножением микроорганизмов и химическими реакциями, происходящими в процессе 
хранения [7]. Поэтому при разработке продукта новой ассортиментной группы необходи-
мо изучить микробиологические и биохимические процессы, происходящие в нем при 
хранении, а также проанализировать, как они влияют на качество продукта.  

При разработке нового продукта важную роль играет определение его срока годности 
для предупреждения возможного вредного воздействия на здоровье человека и среду оби-
тания. Наиболее эффективным и широко применяемым способом сохранения потреби-
тельских свойств и пищевой ценности пищевых продуктов в течение продолжительного 
времени является холодильная обработка [8]. Охлаждение значительно замедляет жизне-
деятельность большинства микроорганизмов, оказывающих значительное влияние на рас-
щепление и распад основных компонентов продуктов питания (белков, углеводов и липи-
дов), что позволяет увеличить продолжительность его хранения. Стоит отметить, что при 
этом процессы порчи продукта полностью не прекращаются, они лишь замедляются, по-
этому в процессе хранения постепенно происходит ухудшение качества продукции. 

С учетом вышеизложенного вопрос установления сроков годности при хранении но-
вых продуктов на основе комплексного изучения изменений показателей качества является 
особо актуальным. В соответствии с этим цель данного исследования состояла в определе-
нии срока годности сосисок с печенью трески на основании изучения изменений органо-
лептических, микробиологических, биохимических, структурно-механических показателей 
и цвета. 

В соответствии с поставленной целью задачами исследования являлись: 
- определение химического состава продукта; 
- исследование изменения органолептических показателей продукта в процессе хранения; 
- исследование изменения микробиологических показателей (КМАФАнМ) продукта в 

процессе хранения; 
- исследование изменения биохимических (небелковый и аминный азот, кислотное 

число жира продукта) и структурно-механических показателей (число пенетрации) про-
дукта в процессе хранения; 

- исследование изменения цвета продукта в процессе хранения. 
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Материалы и методы исследования 
Объектом исследования являлись образцы сосисок, приготовленные с использованием пе-

чени трески. Экспериментальные исследования проводились в лабораторных условиях на базе 
кафедры ТПП, микробиологические исследования проводились в химико-микробиоло-
гической лаборатории Центра исследования сырья и продукции (ЦИСП). 

Отбор проб для исследований осуществляли в соответствии с ГОСТ 9792-73.  
Содержание влаги, белка, жира, золы, кислотное число (КЧ) жира определяли по ГОСТ 

7636-85. Массовую долю влаги определяли методом высушивания навески образца при 
температуре 105 °С, белка (общий азот (ОА) × 6,25) – методом Кьельдаля на аппарате 
Selecta BlocDigest и на установке Pro-Nitro A, жира – экстракционным методом в аппарате 
Сокслета, золы – методом сжигания при 550 °С в муфельной печи LOIP LF-7/11-G1. КЧ 
жира определяли путем титрования навески жира, растворённой в спиртоэфирной смеси, 
(0,1 н) раствором NaOH. Навеску жира из продукта выделяли методом экстракции с по-
мощью аппарата Selecta DET/GRAS. Массовую долю небелкового (НБА) и аминного азота 
(АА) определяли методами осаждения и формольного титрования [9].  

Содержание углеводов определяли расчетным методом по формуле  
 

У=100-(Б+Ж+В+З), 
 

где Б – массовая доля белка, %; Ж – массовая доля жира, %; В – массовая доля влаги, %; З – 
массовая доля золы, %. 

Отбор и подготовка проб готовой продукции для микробиологических исследований 
проводилась по ГОСТ Р 51448-99 и ГОСТ 31904-2012. Количество мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорганизмов (КМАФАнМ) определялось по ГОСТ 
10444.15-94. 

Число пенетрации определяли на приборе «Food Checker» путем определения сопро-
тивления продуктов проникновению в них индентора (использовался шарообразный 
плунжер с радиусом 8 мм) [10].  

Цвет образцов сосисок определяли с помощью компьютерной обработки цифровых 
изображений. Периодически осуществлялась фотосъемка срезов всех образцов сосисок с 
последующей компьютерной обработкой цифровых изображений, что позволяло получить 
распределение цвета по RGB-шкале во всем диапазоне от 0 до 255. 

Эксперименты проводились в трехкратной повторности. Результаты выражались в ви-
де среднего значения и стандартного отклонения. Статистическая обработка результатов 
экспериментов осуществлялась с использованием программы Microsoft Office Excel-2007. 

 

Полученные результаты и их обсуждение 
Определение сроков годности сосисок с печенью трески проводилось по МУК 

4.2.1847-20041. Для исследований в соответствии с рецептурой, представленной в табл. 1, 
была изготовлена партия сосисок весом 1 кг, которая была заложена на хранение (на 5 сут) 
при температуре от 4 до 6 °С.  

Полученный продукт обладал хорошими внешними (рис. 1) и вкусовыми показателя-
ми, несмотря на использование ингредиента, неспецифичного для колбасного производ-
ства – СВЧ-бланшированной печени трески.  

Результаты исследования химического состава образцов сосисок показали (рис. 2), что 
полученный продукт содержит значительную белковую и жировую составляющую. Мас-
совая доля белка составила 16,14 %, жира – 15,85 %. Белковые вещества и жир при хране-
нии неминуемо подвергаются гидролизу, вследствие этого в продукте накапливаются 
небелковые азотистые вещества и свободные жирные кислоты, поэтому сосиски в процес-
се хранения решено исследовать именно на данные показатели. 
                                                 
1 МУК 4.2.1847-04. Санитарно-эпидемиологическая оценка обоснования сроков годности и усло-
вий хранения пищевых продуктов. Методы контроля. Биологические и микробиологические фак-
торы : методические указания : взамен МУК 4.2.727-99. 
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Таблица 1 – Рецептура сосисок с печенью трески 
 

Основное сырье (несоленое), кг на 100 кг 
Свиной фарш 70,2 
Печень трески СВЧ-бланшированная 25,7 
ИРБ северной путассу 2,1 
Яйца куриные 2,0 
Картофельный крахмал 3,0 

Пряности и материалы, г на 100 кг несоленого сырья 
Соль поваренная пищевая 2500 
Сахар-песок 100 
Смесь пряностей  (белый перец молотый : черный перец молотый; 1 : 1) 500 
Ферментированный рис 250 
Гуаровая камедь (Е412) 330 
Водоледяная смесь 15000 

 
 

 
 

Рисунок 1 – Внешний вид приготовленных сосисок с печенью трески 
 
 

 
 

Рисунок 2 – Химический состав сосисок с печенью трески 
 

Исследования органолептических показателей образцов сосисок (внешний вид, 
консистенция, цвет и вид на разрезе, запах и вкус) не выявили существенного ухудшения 
качества на протяжении всего срока испытаний. 
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Результаты микробиологических исследований образцов при температуре хранения 
от 4 до 6 ºС представлены на рис. 3. В результате проведенных испытаний получены экс-
периментальные данные о росте КМАФАнМ в образцах сосисок. При термообработке со-
сисок уничтожается не вся микрофлора, а наличие питательных веществ в продукте сти-
мулирует ее рост. Отмечено, что КМАФАнМ на 3 сут приближается к граничному значе-
нию по ТР ТС 034/20132, которое составляет для колбасных изделий 2,5×103 КОЕ/г  
(3,4 lgКОЕ/г). Санитарно-показательные микроорганизмы (бактерии группы кишечных па-
лочек (БГКП), Staphylococcus aureus, сульфитредуцирующие клостридии) в сосисках во 
время хранения отсутствовали. 

 

 
 

Рисунок 3 – Диаграмма изменения КМАФАнМ сосисок с печенью трески  
в процессе хранения при температуре от 4 до 6 ºС 

 
На основании микробиологических исследований образцов сосисок с печенью трески в 

процессе хранения был установлен рекомендуемый срок годности – 2 сут при температуре 
4–6 °С, с учетом коэффициента резерва (для скоропортящихся продуктов при сроках год-
ности до 7 сут) – 1,5 [5, 6]. 

Такой низкий срок годности данного продукта можно объяснить, с одной стороны, от-
сутствием в его составе синтетических добавок, регуляторов кислотности и консервантов, 
а с другой – повышенным содержанием влаги (более 60 %), которое способствует актив-
ному росту микроорганизмов. Однако следует отметить, что применение газовых смесей 
(азота, углекислого газа, кислорода), введение натуральных полифункциональных консер-
вантов (фитокомпоненты, композиции на основе спиртов, хитозан, каррагинан, экстракты 
пряностей и др.), пропитывание колбасных оболочек пищевыми антисептиками, пониже-
ние температуры хранения, вакуумирование позволят увеличить продолжительность хра-
нения данного продукта [6]. 

Параллельно с микробиологическими исследованиями в процессе хранения были про-
ведены исследования по изменению структурно-механических и биохимических показате-
лей образцов сосисок. Результаты данных исследований представлены в табл. 2. 

Цвет является одной из важнейших характеристик колбасных изделий, он является ин-
дикатором качества готовой продукции и изменяется в процессе хранения. Оценить цвет 
пищевого продукта можно с помощью органолептической оценки, однако такой подход 
является субъективным. Применение инструментальных методов позволяет увеличить 
точность измерения.  
                                                 
2 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности мяса и мясной продукции» (ТР ТС 
034/2013). 
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Таблица 2 – Динамика изменения структурно-механических и биохимических показателей 
сосисок в процессе хранения 

 

Показатель 
Продолжительность хранения 

0 (фон) 3 сут 5 сут 
Число пенетрации, кПа 59,33 56,99 52,11 
НБА/ОА 0,10 - 0,16 
АА, мг/100 г продукта 2,21 - 7,45 
КЧ жира продукта,  мг NaOH/г жира 2,09 3,26 4,74 
 
В данной работе для оценки цвета использовали аддитивную цветовую модель – RGB3. 

При этом значения цвета могут варьироваться от 0 до 255, поэтому данный показатель 
следует сравнивать с эталонным или оптимальным цветом, полученным для определенной 
группы пищевых продуктов. Выбор оптимального цвета сосисок заключался в составле-
нии соответствующей выборки по цветам (рис. 4) и опросе экспертов и потенциальных по-
требителей на уровень соответствия данного цвета цвету поверхности продукта. По ре-
зультатам было определено, что наиболее привлекательным цветом поверхности сосисок 
для экспертов и потребителей является значение RGB, равное 248.170.168. 

Результаты исследования по изменению цвета сосисок в процессе хранения представ-
лены в табл. 3.  

 

 
 

Рисунок 4 – Выборка значений RGB для определения наиболее  
оптимального цвета поверхности сосисок 

 
Таблица 3 – Динамика изменения цвета сосисок в процессе хранения 
 

Показатель 
Продолжительность хранения 

0 (фон) 3 сут 5 сут 

Цвет сосисок  
на разрезе 

RGB поверхности 
сосисок 

201.169.173 194.160.165 184.167.161 

Отношение цвета по-
верхности сосисок к 
оптимальному цвету, 
% 

98,07 97,44 96,52 

 
Анализ результатов показал, что характер биохимических изменений в продукте в 

процессе хранения сохраняется. Это связано с микробиологическими изменениями в со-
сисках, где нарастание показателя КМАФАнМ вызывает увеличение количества АА и 
НБА. Исследование динамики изменения числа пенетрации и цвета поверхности сосисок в 
                                                 
3 RGB: red, green, blue — красный, зелёный, синий. 
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процессе хранения показывает несущественные отличия от контрольного образца (фон). 
Плавное нарастание КЧ в процессе хранения показывает быструю окислительную порчу 
жира продукта за относительно небольшой промежуток хранения, следовательно, созда-
ются предпосылки для использования герметичной тары и антиокислителей на следующих 
этапах работы.  

 

Заключение 
Результаты данных исследований свидетельствуют об отрицательной динамике ком-

плекса изучаемых показателей по мере хранения: рост КМАФАнМ и КЧ жира продукта, 
увеличение количества НБА и АА, снижение структурно-механических свойств (числа пене-
трации) и ухудшение цвета (отношение цвета поверхности сосисок к оптимальному цвету). 

По результатам комплекса органолептических, микробиологических, биохимических и 
структурно-механических испытаний, а также изучения изменения цвета установлено, что 
сосиски с печенью трески можно хранить не более 2 сут с учетом коэффициента запаса 
при температуре 4–6 °C.  

В дальнейших работах полученные результаты будут уточнены в исследовании по ис-
пользованию инновационных видов упаковки и пищевых добавок для удлинения срока 
годности разработанного продукта. 
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Технохимическая характеристика и пищевая ценность икры летучих рыб 
 

Аннотация. Представлена технохимическая характеристика икры летучих рыб и ее от-
личительные особенности от другой икорной продукции. Икра летучих рыб в сравне-
нии с другой рыбной икрой содержит меньше белка: 15–19 %, характеризуется низким 
содержанием липидов – 2,2 %. Она более обводнена, чем другие виды икры. Содержит  
около 67 % воды.  Икра летучих рыб отличается  низкой калорийностью – 86 ккал /100 г, 
что делает ее незаменимым продуктом для диетического питания. Белки икры полно-
ценны по аминокислотному составу. По сумме незаменимых аминокислот икра лету-
чих рыб несколько уступает другой рыбной икре. В липидах икры летучих рыб высоко 
содержание насыщенных жирных кислот – 36,39 %. На долю полиненасыщенных жир-
ных кислот приходится 23 %.  Икра летучих рыб имеет разнообразный минеральный 
состав, богата калием, содержание которого составляет 221 мг % в 100 г продукта, со-
держание которого намного превышает уровень в другой рыбной икре. В икре летучих 
рыб по сравнению с другими видами присутствует больше витаминов Д, Е, В2, РР, С. 
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Technochemical characteristics and nutritional value of flying fish caviar 
 

Abstract. The technochemical characteristics of flying fish caviar and its distinctive features 
from other caviar products are presented. Flying fish caviar, in comparison with other fish 
caviar, contains less protein: 15–19 %, is characterized by a low lipid content – 2.2 %. It is 
more watered than other types of caviar. Contains about 67 % water. Flying fish caviar has a 
low calorie content - 86 kcal / 100 g, which makes it an indispensable product for dietary nu-
trition. Caviar proteins are complete in amino acid composition. In terms of the amount of es-
sential amino acids, flying fish caviar is somewhat inferior to other fish caviar. The lipids of 
flying fish roe have a high content of saturated fatty acids – 36.39 %. The share of polyun-
saturated fatty acids is 23 %. Flying fish roe has a diverse mineral composition, rich in potas-
sium, the content of which is 221 mg % per 100 g of product, the content of which is much 
higher than the level in other fish roe. In comparison with other species, flying fish caviar 
contains more vitamins D, E, B2, PP, C. 

Keywords: flying fish caviar, chemical composition, nutritional value 

 

Рыбная икра является природным комплексом с высокой пищевой ценностью, хорошо 
усваивается и богата биологически активными веществами. Высокая питательная ценность 
и прекрасные вкусовые качества икорной продукции получили заслуженное международ-
ное признание потребителей, поэтому увеличение выпуска этого продукта, расширение 
ассортимента и улучшение его качества является важной задачей для предприятий рыбной 
промышленности [1]. 
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Для приготовления икорной продукции в основном используют икру осетровых, лосо-
севых, сиговых, кефалевых, карповых, тресковых, щуковых, бычковых, сельдевых и дру-
гих видов рыб. В настоящее время перед предприятиями рыбной промышленности стоит 
задача комплексного использования рыбной икры разных видов [1]. 

В питании в восточных странах у жителей Японии и Индии большой популярностью 
пользуется мясо и икра летучей рыбы. Летучая рыба является уникальным видом морских 
рыб, относится отряду Сарганообразных. Она водится в тропических и субтропических 
водах. Особенность этой рыбы заключается в том, что она может без перерыва летать на 
расстояния до 400 м и развивать скорость полета до 60 км/ч. Она обладает способностью 
совершать удары хвостом до 70 раз в секунду, что помогает ей подниматься и летать  над 
водой [2]. 

В настоящее время Япония – главная страна, которая в промышленных масштабах за-
нимается выловом летучих рыб. По национальной традиции японцы очень любят мясо ле-
тучих рыб, обладающее нежной консистенцией, а икру используют для приготовления су-
ши, ролов, различных салатов.   

В связи с нарастающей популярностью этих блюд в России ее стали импортировать в 
нашу страну в основном в виде сушеной или соленой готовой продукции.  

Икра летучей рыбы (икра Тобико) имеет природный светло-оранжевый цвет. Однако 
можно встретить такую икру черного, зеленого, желтого или ярко-оранжевого цвета. Раз-
нообразие цветовых оттенков добиваются, используя пищевые красители. Для получения 
зеленого цвета добавляют васаби, для ярко-оранжевого применяют имбирь. Черную икру 
Тобико получают путем смешивания икры оранжевого цвета с чернилами морской карака-
тицы. Икра летучей рыбы отличается специфическим вкусом, запахом, более сухая и хру-
стит на зубах, поэтому не совсем привычна нашему потребителю на вкус. Известно, что 
икру Тобико высокого качества могут готовить именно японцы, поэтому предпочтитель-
нее ее покупать уже в консервированном виде[2].  

Икра летучей рыбы отличается низкой калорийностью при высоком содержании белка, 
что делает ее незаменимым продуктом для диетического питания. Икра богата витаминами 
А, С и D, поэтому в Японии ее давно применяют для лечения и оздоровления населения 
при истощении, малокровии, в питании детей, беременных женщин и людей престарелого 
возраста [2, 3]. 

Цель научно-исследовательской работы заключалась в сравнении технохимической 
характеристике икры летучих рыб с другими видами популярной икорной продукции. 

Икра различных видов промысловых рыб имеет отличительные особенности химиче-
ского состава (табл. 1). 

 
Таблица 1 – Химический состав и энергетическая ценность икры различных видов 

промысловых рыб 
 

Вид икры 

Содержание, % 
Энергетическая 

ценность, 
ккал /100 г белок липиды вода 

минеральные  
вещества  

(+ поваренная соль) 

Осетр 26,2–28,4 12,3–17,3 52,0–55,6 4,4–4,6 243 

Горбуша 33,5–34,5 11,6–12,4 47,5–48,5 5,3–5,9 245 

Кета 32,4–33,0 12,9–13,5 46,7–47,6 5,6–6,3 260 

Сельдь 23,7–25,7 1,8–5,2 51,6–56,8 7,5–10,7 132 

Минтай 19,5–24,7 1,8–2,4 62,8–65,2 5,9–7,3 108 

Треска 20,0–20,6 0,7–1,3 64,2–67,8 5,5–8,5 92 

Летучие рыбы 16,8–17,2 1,8–2,4 65,0–69,0 5,0–9,0 86 
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Исходя из представленных данных, икра летучих рыб в сравнении с другой рыбной 
икрой содержит меньше белка (около 15–19 %), в то время как, например, в икре горбуши 
содержание белка может составлять от 33,5 до 34,5 %. Икра летучих рыб характеризуется 
низким содержанием липидов (до 2,2 %), в этом она схожа с икрой трески и минтая. Она 
более обводнена, чем другие виды икры. Содержание воды в ней составляет около 67 %.  
Икра летучих рыб характеризуется высоким содержание минеральных веществ (до 7,2 %) 
и отличается самой низкой энергетической ценностью, которая составляет 86 ккал /100 г, в 
то время как энергетическая ценность икры других видов рыб колеблется в пределах от 
100 до 259 ккал /100 г. 

Аминокислотный состав белков икры рыб, который представлен в табл. 2, показывает, 
что содержание некоторых незаменимых аминокислот в белках икры всех видов, таких как 
валин, треонин, лизин, лейцин, изолейцин, сумма тирозина и фенилаланина превышает их 
содержание в «идеальном» белке. Лимитирующими кислотами являются цистин и метио-
нин [4]. Белки икры летучей рыбы полноценны по аминокислотному составу. Сумма неза-
менимых аминокислот в икре летучих рыб меньше, чем в другой рыбной икре.  

 
Таблица 2 – Аминокислотный состав икры различных видов промысловых рыб, г/100 г 

белка 
 

Аминокислоты 
Шкала 
ФАО/ 
ВОЗ 

Икра 

осетра горбуши нерки сельди трески 
летучей 

рыбы 

Валин 3,5 5,50 7,43 7,68 4,22 6,37 5,20 
Изолейцин 2,8 5,61 5,83 5,99 3,25 5,42 4,51 
Лейцин 6,6 8,99 8,89 8,13 6,79 10,29 7,32 
Лизин 5,8 6,84 7,16 7,04 6,32 8,26 5,90 
Метионин + цистин 2,5 2,93 3,05 3,03 2,81 2,53 1,90 
Треонин 3,0 5,94 5,14 6,12 4,74 4,66 4,75 
Фенилаланин + тирозин 6,3 6,97 9,98 10,88 9,81 9,57 7,60 
Триптофан 1,0 - 1,11 1,05 1,60 - 0,82 
Аланин - 7,44 6,97 7,66 8,70 8,32 4,60 
Аргинин - 6,11 3,65 4,11 3,90 5,21 5,45 
Аспарагиновая кислота - 9,29 8,09 9,37 10,44 8,36 7,83 
Гистидин - 2,01 1,22 1,35 10,33 2,34 2,00 
Глицин - 3,02 2,19 3,51 3,62 3,22 2,86 
Глутаминовая кислота - 17,45 10,97 11,73 12,91 13,61 10,88 
Пролин - 4,25 3,88 4,45 5,69 6,27 4,98 
Серин - 5,96 5,81 6,68 4,72 5,50 3,78 
Сумма незаменимых - 42,78 48,59 49,92 39,54 47,1 38,00 

 
При оценке пищевой ценности икры важен не только качественный аминокислотный 

состав белков, но и полноценный жирнокислотный состав липидов, особенно содержание 
в них незаменимых полиненасыщенных жирных кислот. Основной жирнокислотный со-
став липидов рыбной икры различных видов промысловых рыб представлен в табл. 3.   

В икре летучих рыб выше содержание насыщенных жирных кислот (36,39 %), в то 
время как в других видах икры их содержание колеблется в пределах от 18,04 до 23,15 %.   
Из мононенасыщенных жирных кислот липидов икры рыб преобладает олеиновая кислота. 
Ее содержание в икре летучих рыб несколько ниже, чем в икре трески. Содержание поли-
ненасыщенных жирных кислот в икре летучих рыб составляет 23 %, их процент ниже, чем 
в икре других видов промысловых рыб [5].   
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В рыбной икре выше содержание минеральных веществ, более разнообразен их состав, 
они находятся в икре в более усвояемой форме (табл. 4). В икре летучих рыб содержится 
много калия (221 мг % в 100 г продукта), его количество в разы превышает уровень в дру-
гих видах икры. В икре летучих рыб наблюдается высокое содержание фосфора – 402 мг %.  

 
Таблица 3 – Основной жирнокислотный состав липидов рыбной икры различных ви-

дов промысловых рыб, % к сумме 
 

Жирные кислоты 

Икра 

осетра горбуши сельди трески 
летучей 

рыбы 

14 : 0 0,41 2,96 - 1,95 10,84 
15 : 0 0,27 0,37 0,13 - 0,69 
16 : 0 17,31 10,72 13,65 16,51 19,82 
17 : 0 0,45 0,29 0,18 - 0,17 
18 : 0 1,62 3,38 7,07 3,54 0,85 

Сумма насыщенных: 20,06 17,72 21,03 22,00 32,37 
14 : 1 - - - 0,30 - 
16 : 1 7,03 7,55 0,99 4,37 17,44 
18 : 1 32,36 21,69 30,57 24,62 13,62 
20 : 1 2,68 4,01 1,58 3,05 2,56 

Сумма мононенасыщенных: 42,07 33,25 33,14 32,34 40,04 
16 : 2 - 0,05 0,26 - 0,29 
16 : 3 - - 0,30 - 0,64 
18 : 2 2,14 2,30 23,05 32,09 23,05 
18 : 3 0,90 - 0,34 0,15 0,19 
18 : 4 - 0,21 0,82 - 0,41 
20 : 2 - 2,63 1,02 - 0,23 
20 : 4 3,73 - 1,40 0,28 2,82 
20 : 5 4,59 21,10 2,67 3,47 3,16 
22 : 4 0,36 5,47 0,20 - 1,64 
22 : 5 2,53 - - 0,35 0,71 
22 : 6 14,02 13,5 2,02 2,80 0,97 

Сумма полиненасыщенных 28,17 46,44 41,32 39,14 23,56 
Сумма эссенциальных 3,56 2,3 24,79 32,52 3,8 

 
Таблица 4 – Минеральный состав икры различных видов промысловых рыб, мг %  

в 100 г продукта 
 

Икра 
Содержание, мг % 

Na K Ca Mg P Fe 
Суточная норма для детей 200–1300 400–2500 400–1200 55–400 300–1200 4–18 
Осетр 1590,0 74,0 55,0 37,3 591,0 3,1 
Горбуша 2255,0 83,0 73,0 144,0 422,0 2,2 
Кета 2286,0 92,0 91,0 127,0 493,0 1,9 
Сельдь 154,0 127,0 42,0 33,0 302,0 2,8 
Минтай 2208,0 66,0 34,0 37,0 233,0 1,7 
Летучая рыба 91,0 221,0 22,0 20,0 402,0 0,6 

 
Витаминный состав икры оказывает влияние на ее пищевую ценность, они являются 

регуляторами обменных процессов в организме человека и укрепляют иммунитет. Икра 
летучих рыб в отличие от других видов икры характеризуется более высоким содержанием 
витаминов Д, Е, В2, РР, С, табл. 5. 
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Таблица 5 – Витаминный состав икры различных видов промысловых рыб, мг %  
в 100 г продукта 

 
Икра А Д Е В1 В2 РР С 

Суточная норма  
для детей 

0,40–
0,45 

0,0025–
0,01 

3–4 0,3–0,8 0,4–0,9 5–20 3–90 

Осетр 1,30 0,11 8,25 0,33 0,39 1,55 1,71 
Горбуша 1,28 0,59 2,84 0,52 0,44 1,47 2,53 
Кета 1,26 0,31 3,87 0,53 0,15 - 2,05 
Минтай 0,42 0,16 0,09 0,68 0,26 0,71 - 
Сельдь 0,364 - 3,66 - - - - 
Треска - - - 0,26 0,49 0,62 - 
Летучая рыба 0,9 1,21 7 0,24 0,74 2,9 16 

 
Таким образом, представленная технохимическая характеристика икры летучих рыб 

показывает ее высокую пищевую ценность. Икра летучих рыб отличается от других видов 
икры меньшим содержанием белка – от 15 до19 %, низким содержанием липидов – 2,2 %. 
Она более обводнена, чем другие виды икры. Содержание воды в ней составляет около 67 %.  
Икра летучих рыб отличается низкой калорийностью – 86 ккал /100 г, что делает ее неза-
менимым продуктом для диетического питания. Белки икры полноценны по аминокислот-
ному составу. По сумме незаменимых аминокислот икра летучих рыб несколько уступает 
другой рыбной икре. В липидах икры летучих рыб высоко содержание насыщенных жир-
ных кислот – 36,39 %. На долю полиненасыщенных жирных кислот приходится 23 %.  Ик-
ра летучих рыб имеет разнообразный минеральный состав, богата калием, содержание ко-
торого составляет 221 мг % в 100 г продукта, содержание которого намного превышает 
уровень в другой рыбной икре. В икре летучих рыб по сравнению с другими видами при-
сутствует больше витаминов Д, Е, В2, РР, С. 
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Высокие объемы добычи минтая и наращивание производства продуктов глубокой пе-
реработки (филе и фарш) сопровождаются значительным образованием сопутствующих 
биоотходов как на прибрежных предприятиях, так и на судах, что обуславливает необхо-
димость разработки технологий безотходных производств для снижения их количества. 
Отходы от разделки минтая (головы, кости, кожа, внутренние органы) являются биологи-
чески ценными объектами, которые можно использовать с применением биомодификации 
для получения продуктов и добавок функциональной направленности с высокой биологи-
ческой и пищевой ценностью. Это особенно важно в отношении пищевых продуктов, нуж-
дающихся в коррекции состава, например, мучных изделий. 

Разработка способов биомодификации отходов рыбного производства с целью получе-
ния биологически активных компонентов – актуальное направление исследований. В част-
ности, получение коллагена, его гидролизатов и (или) ихтиожелатина из кож рыб в по-
следнее время является особо популярным.  
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Так, обоснована перспектива получения низкомолекулярного коллагена из кож азов-
ского бычка ферментативным гидролизом. В результате исследования было установлено, 
что при использовании фермента в концентрации 0,75 % к массе сырья выход коллагена 
составлял 8–10 % [1].  

При получении коллагенового гидролизата из кожи нерки, кеты и трески гидролиз 
проводился ферментным препаратом «Коллагеназа пищевая» с последующей обработкой 
лимонной кислотной [1]. В результате установлено, что в составе преобладают пептиды с 
молекулярной массой 21,6±2,2 кДа.  

Известно изобретение, позволяющие получить тернарную полифункциональную пи-
щевую композицию, содержащую коллагеновый ферментолизат из кожи минтая с добав-
лением гидратированных растительных компонентов (кунжутная и черемуховая мука). Го-
товая композиция обладает структурообразующими и функционально-технологическими 
свойствами, повышает пищевую ценность готового продукта и обогащает его эссенциаль-
ными веществами [1]. 

Анализ показывает, что получение гидролизатов происходит предпочтительнее путём 
ферментативного гидролиза, так как по сравнению с кислотным и щелочным гидролизами 
он имеет ряд преимуществ, среди которых: доступность и простота проведения, незначи-
тельная энергозатратность и экологическая безопасность; при его проведении аминокисло-
ты практически не разрушаются и не вступают в дополнительные реакции (рацемизация и 
др.). При этом образуется сложная смесь продуктов распада белков с различной молеку-
лярной массой, соотношение которых зависит от свойств применяемого фермента, исполь-
зуемого сырья и условий проведения процесса [2]. На сегодняшний день существует ши-
рокий выбор ферментных препаратов, позволяющих получить желаемую аминокислотную 
и (или) пептидную композицию в зависимости от вида исходного сырья. 

В качестве ферментных препаратов для получения коллагена из кожи рыб возможно 
использование протосубтилина, амилосубтилина, протепсина и панкреатина. Исследова-
ние, направленное на выбор рационального препарата и его дозировку, показало, что 
наибольший выход целевого продукта наблюдается при использовании протосубтилина и 
протепсина в дозировке 1 и 0,8 % к массе сырья соответственно [3].  

Одним из разрешённых ферментных препаратов в пищевой промышленности является 
«Протамекс», в состав которого входят бациллолизин (металлонэндопептидаза) и субтили-
зин (сериновая протеаза) [4]. Металлонэндопептидазы участвуют в деградации внеклеточ-
ного матрикса, состоящего из множества компонентов, в частности коллагена [5]. Серино-
вые протеазы обладают широкой специфичностью, однако субтилизин предпочтительнее 
гидролизует пептидные связи, образованные ароматическими аминокислотами (Phe, Tyr, 
Trp) [6]. Главным преимуществом использования данного фермента является то, что при 
его применении не образуются горькие пептиды на любых стадиях гидролиза. 

Перспективными для использования коллагеновых гидролизатов являются технологии 
мучных кондитерских и хлебобулочных изделий, которые за счет своего разнообразного 
ассортимента нашли широкий отклик в рационе современного человека. Традиционные их 
виды (хлеб, мелкоштучные булочные изделия, крекеры, галеты, печенье) производятся на 
основе пшеничной муки (преимущественно высшего сорта), сахара, соли и воды. В зави-
симости от вида в рецептуру могут входить жиры растительного или животного проис-
хождения, яйцепродукты, молочные продукты. Все это делает их высококалорийными и 
несбалансированными за счет преобладающего содержания в составе быстроусвояемых 
углеводов и жиров при среднем количестве белка около 10 г/100 г.  

Таким образом, обогащение изделий с целью повышения биологической и пищевой 
ценности и в некоторых случаях придания готовым продуктам новых функциональных 
свойств – актуальное направление исследований.  

Так, предложена технология мелкоштучных хлебобулочных изделий с добавлением 
яблочного пюре и рыбной коллагеновой фракции в количестве 6 %. Установлено, что вне-
сение коллагеновой фракции позволяет снизить упек готовых изделий и увеличить их 
формоусточивость, а также – пищевую ценность (снижается количество углеводов и уве-
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личивается количества белка, минеральных веществ и влаги), при этом отрицательного 
влияния на органолептические показатели готовых изделий не установлено [7].  

Другое исследование направлено на изучение влияния рыбной белково-минеральной 
добавки, полученной из деструктурированной мышечной, покровной и опорно-каркасной 
ткани трески балтийской на физико-химические и биологические показатели хлебобулоч-
ных изделий (хлебцы). Добавку получали методом кислотно-ферментативного гидролиза с 
использованием молочной подсырной сыворотки при гидромодуле 1 : 1, температуре  
20–22 °С, продолжительности ⁓4 ч, а для снижения калорийности пшеничную муку ча-
стично заменяли ржаной. Определено, что использование данных компонентов в рецепту-
ре хлебцев позволяет обогатить продукт белком и минеральными веществами на 47,3 и 
96,3 % соответственно. Установлено, что показатель биологической ценности равен 124 %, 
а расчет коэффициента утилитарности аминокислот составил 0,79 дол. ед. [8]. 

Известны результаты исследования, целью которого являлось включение функцио-
нального компонента в виде пептидов животного сырья или морского коллагена в техно-
логию производства мучной продукции. Использование биодобавки в количестве от 5 до 
10 % от массы муки позволило снизить калорийность изделий и увеличить белковый и ан-
тиоксидантный потенциал, при этом отмечено отсутствие негативного влияния на органо-
лептические показатели [9, 10].  

Иранские исследователи изучали влияние эпигаллокатехина галлата и гидролизата 
белка креветки на качество заквасок, используемых в хлебопечении, и самого хлеба. Уста-
новлено, что использование смеси функциональных компонентов в соотношении 50 : 50 
позволяет увеличивать общую титруемую кислотность закваски, что положительно влияет 
на ферментацию. В готовых изделиях отмечается повышение удельного объёма и умень-
шение твердости и в целом установлено благоприятное влияние на органолептические по-
казатели хлеба; отмечено увеличение сроков хранения изделия при комнатной температу-
ре на 2 дня в сравнении с контролем [11].  

В целом анализ научной и патентной литературы показал, что в настоящее время раз-
рабатываются технологии, где в качестве функциональных ингредиентов выступают как 
продукты переработки или биомодификации растительных компонентов, так и сырья жи-
вотного происхождения, в том числе рыбного, однако доля последних, судя по количеству 
опубликованных материалов, невелика.  

В качестве объектов исследования использовались кожа минтая, полученная при про-
изводстве филе на базе рыбоперерабытвающего завода ООО «Русский минтай» и дрожжи 
сухие «Саф-Момент». В качестве дополнительных материалов использовались мука пше-
ничная высшего сорта «Макфа», соль поваренная пищевая, протеолитический фермент 
«Протамекс» (Novozymes, Дания) с активностью 330 МЕ/г. 

Кожу минтая подвергали предварительной обработке: промывали в холодном (темпе-
ратура 2–4 ºС) 1%-м солевом растворе при соотношении кожа : солевой раствор =  
1 : 10 в течение 6±1 ч. Далее кожа промывалась проточной и дистиллированной водой для 
удаления соли и примесей, отжималась и направлялась на обработку ферментом (количе-
ство протамекса 1 % от массы кожи, гидромодуль 1 : 5, продолжительность 4±1 ч) для уда-
ления остатков мышечной ткани. После этого кожа также промывалась, отжималась и под-
вергалась дополнительной зачистке, подсушке при комнатной температуре и измельче-
нию. В подготовленной коже минтая определяли содержание оксипролина по методу [12]. 
Также было установлено содержание общего азота и белка по методикам согласно ГОСТ 
7636-85 [13], табл. 1. 

 
Таблица 1 – Содержание оксипролина в коже минтая 
 

Содержание, % 
Количество оксипролина, мг% 

Содержание соединительной 
ткани (коллагена), % к белку Общего азота Белка 

14,66–14,70 91,75 629,98–690,11 55,42–60,61 
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Как видно из результатов табл. 1, содержание белка приближается к 92 %, количество 
коллагена – в среднем 57,8 %. Это свидетельствует о том, что предлагаемая предваритель-
ная обработка кожи позволяет получить продукт – источник белка, в том числе коллагена. 

Подбор параметров ферментативного гидролиза осуществляется первоначально с ис-
пользованием в качестве сырья промытой и измельченной кожи минтая. Эффективность 
гидролиза оценивали по накоплению сухих веществ в жидкой фракции рефрактометрическим 
методом на приборе «Рефрактометр ИРФ-454 Б2М» согласно прилагаемой инструкции. 

 
Таблица 2 – Накопление сухих веществ (%) в процессе гидролиза в образцах кожи в 

зависимости от гидромодуля и времени 
 

Время гидролиза, 
мин 

Вариант 1 
Гидромодуль 1 : 3 

Вариант 2 
Гидромодуль 1 : 5 

30 7,6 4 

60 7,8 4,4 

90 8 4,8 

120 8 5,4 

150 9,6 5,6 

 
Как следует из полученных результатов (табл. 2), целесообразное время гидролиза не 

превышает 2 ч, однако содержание сухих веществ менее 10 % является недостаточно вы-
соким для последующего использования ферментолизатов в технологических процессах 
(сушки, в качестве пищевой добавки и т.д). 

Поэтому следующим этапом работы является обоснование условий уменьшения мас-
совой доли воды в сырье; планировалось, что в конечном продукте – сухой коже минтая – 
содержание воды не должно превышать 10 %. 

Для уменьшения содержания воды в коже минтая её подвергали высушиванию при 
разных температурах (45 и 90°С) в сушильной установке конвективного типа. Определение 
массовой доли воды проводили ускоренным методом по ГОСТ 7636-85 [13] каждые 30 мин. 

 

 
Рисунок 1 – Зависимость влажности от времени 

сушки при температуре 45 °С 

 
Рисунок 2 – Зависимость влажности от времени 

сушки при температуре 90 °С 
 
Как видно из представленных данных (рис. 1, 2), высушивание кожи до влажности 10 

% при 90 °С осуществляется за 1,5 ч, при 45 °С – за 2,5 ч. Несмотря на то, что сушка при 
90 °С идет быстрее, наблюдается процесс сваривания коллагена на первые 30 мин высу-
шивания, в результате чего пластинки покрываются оболочкой из глютина, а при остыва-
нии их поверхность затвердевает. Это объясняется тем, что температура сваривания колла-
гена, содержание которого в коже минтая составляет 54–60%, начинается при 50–55 °С 
[14]. Далее высушенная кожа подвергалась ферментативному гидролизу при тех же пара-
метрах, что и сырая. 
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Таблица 3 – Накопление сухих веществ (%) в процессе гидролиза кожи минтая,  
высушенной при различных температурах  

 

Время гидролиза, 
ч 

Температура сушки 45 °С Температура сушки 90 °С 

Гидромодуль 1 : 3 Гидромодуль 1 : 5 Гидромодуль 1 : 3 Гидромодуль 1 : 5

1 27,2 18,4 26,6 17,8 

2 32,2 20,0 29,04 19,4 

3 37,4 22,0 33,2 23,6 

4 43,4 27,6 35,2 24,2 

 
Установлено (табл. 3), что в течение первого часа накопление сухих веществ идет 

примерно одинаково для обоих вариантов. Далее процесс проходит интенсивнее с кожей, 
высушенной при 45 °С при гидромодуле 1 : 3 при прочих равных условиях. Ограничение 
времени гидролиза 4 ч обусловлено окончанием процесса полного растворения твердой 
фракции в системе кожа–фермент–вода. Полученные ферментолизаты в целом характери-
зуются высоким содержанием сухих веществ (24–43 %) и могут быть использованы как в 
качестве белоксодержащего ингредиента при производстве пищевых продуктов, так и в 
технологии биологически активной добавки (например, коллагена). 

Одним из вариантов использования гидролизата коллагена является его включение в 
качестве ингредиента функциональной направленности в рецептуру мучных изделий, при-
готавливаемых с использованием дрожжей вида Saccharomyces cerevisiae.  Предполага-
лось, что наличие в составе продуктов гидролиза белка (пептидов и низкомолекулярных 
белков) будет способствовать активации дрожжей. Определение активности дрожжей (или 
же подъемной силы) проводили по методу всплытия шарика из теста в 2,5%-м солевом 
растворе (температура 37 °С): чем меньше время всплытия, тем выше активность и подъ-
емная сила [15]. При исследовании солевой раствор заменяли гидролизатом в различных 
концентрациях: образец № 1 – гидролизат из кожи минтая, высушенной при 45 °С, гидро-
модуль 1 : 3; образец № 2 – гидролизат из кожи минтая, высушенной при 90 °С, гидромо-
дуль 1 : 3; образец № 3 – гидролизат из кожи минтая, высушенной при 45 °С, гидромодуль 
1 : 5; образец № 4 – гидролизат из кожи минтая, высушенной при 90 °С, гидромодуль 1 : 5. 

 
Таблица 4 – Активность хлебопекарных дрожжей при использовании гидролизатов, 

среднее±℮ 
 

№ образца 
Время всплытия шарика, мин 

Контроль Образец 1 (15 %) Образец 2 (35 %) Образец 3 (50 %) Образец 4 (100 %)

1 39,10±0,51 28,55±0,78 31,44±0,43 31,25±0,61 46,05±0,64 

2 40,25±0,82 39,18±0,64 33,1±0,38 35,28±0,80 41,2±0,75 

3 39,10±0,43 27,03±0,73 28,17±0,61 30,56±0,73 35,48±0,68 

4 40,25±0,64 31,2±0,51 26,2±0,48 29,01±0,49 27,2±0,73 

 
Как следует из данных табл. 4, влияние ферментолизата на подъемную сиду дрожжей 

положительно. В большинстве образцов произошло увеличение активности, а в некоторых 
существенных отличий от контроля в целом не столь значительны, например, образец № 4. 

Сделано заключение, что увеличение активности дрожжей потенциально приведет к 
сокращению времени брожения опары и в целом – технологического процесса. 

Для определения влияния на органолептические показатели использовался ферменто-
лизат, полученный из кожи минтая, высушенной при 45 °С, с гидромодулем 1 : 5. Фермен-
толизат добавляли в количестве 15 (образец № 1), 50 (образец № 2) и 100 % (образец № 3) 
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от расчетного количества воды по рецептуре. При замесе теста было отмечено, что с уве-
личением доли вносимого гидролизата цвет теста изменялся от светло-серого до темного-
серого (при 100 % концентрации). Однако отмечено, что характерный рыбный запах от-
сутствовал даже при наибольшей концентрации, а текстура теста становилась более упру-
гой пропорционально количеству гидролизата. Результаты исследования представлены в 
табл. 5. 

 
Таблица 5 – Органолептические показатели готовых изделий 
 

Показатель Контроль Образец № 1 Образец № 2 Образец № 3 

Внешний вид Соответствует данному виду изделий 

Вид в изломе Тонкостенная слоистость, без следов непромеса 

Цвет 
Светло-

соломенный 
Соломенный 

Неярко выраженный 
соломенный 

Бледно-
соломенный 

Запах Выраженный, 
свойственный 
данному виду 

изделия 

Свойственный данному виду изделия,  
рыбный запах отсутствует 

Вкус 
Свойственный данному виду изделия,  

рыбный вкус отсутствует 
 
Из полученных данных следует, что сухие компоненты рецептурной смеси полностью 

нивелируют характерный рыбный запах и вкус гидролизатов. Из отрицательного влияния 
отмечалось ухудшение цвета готовых изделий – с увеличением количества вносимого 
ферментолизата цвет становился более блеклым. Это послужило основанием для форми-
рования рекомендаций по использованию вторичного сырья – кожи минтая в технологии 
пищевых изделий.  

По итогам проведенных исследований были установлены параметры предварительной 
подготовки кожи минтая, в том числе температура высушивания кожи. Экспериментально 
установлены условия получения ферментолизатов (продолжительность и гидромодуль). 

Обоснована возможность и перспективность использования полученных ферментоли-
затов в технологии мучных изделий. Установлено количество гидролизата, положительно 
влияющего на активность хлебопекарных дрожжей, и проведена предварительная органо-
лептическая оценка готовых изделий. 

 
Библиографический список 

 
1. Клипак М.Б. Перспективы использования отходов рыбной промышленности в тех-

нологии продуктов питания // Комплексные исследования в рыбохозяйственной отрасли : 
материалы VII Междунар. науч.-техн. конф. студентов, аспирантов и молодых ученых, 
Владивосток, 26 ноября 2021 года / Дальневосточный государственный технический рыбо-
хозяйственный университет. Владивосток : Дальрыбвтуз, 2022. С. 191–194. 

2. Максимюк Н.Н., Марьяновская Ю.В. О преимуществах ферментативного способа 
получения белковых гидролизатов // Фундаментальные исследования. 2009. № 1. С. 34–35. 

3. До Ле Хыу Нам. Получение желатина из коллагенсодержащих продуктов разделки 
прудовых рыб с использованием ферментных препаратов : автореф. дис. … канд. техн. 
наук: 05.18.04, 05.18.07 / До Ле Хыу Нам. Воронеж, 2021. 24 с. 

4. Fernandes P. Enzymes in Fish and Seafood Processing // Frontiers in Bioengineering and 
Biotechnology. 2016. Vol. 4. P. 1–14. 

5. Григорьева К.Н., Бицадзе В.О. и др. Металлпротеиназы как биохимические маркеры 
патологии беременности // Акушерство. Гинекология. Репродукция. 2022. Т. 16(1). С. 38–47. 

6. Motyan J.A., Toth F., Tozser J. Research Applications of Proteolytic Enzymes in Molecu-
lar Biology // Biomolecules. 2013. Vol. 3(4). P. 923–942. 



 

69 

7. Воробьев, В.И. Применение растительного сырья с рыбным коллагеном при произ-
водстве мелкоштучных хлебобулочных изделий / В.И. Воробьев, О.П. Чернега // Известия 
КГТУ. 2022. № 66. С. 89–102. 

8. Ключко, Н.Ю. Исследование по совершенствованию технологии хлебобулочного 
изделия, обогащенного рыбной белково-минеральной добавкой / Н.Ю. Ключко, Д.А. Позд-
някова // Известия КГТУ. 2022. № 66. С. 103–111. 

9. Рябкина Ю.Н. Разработка технологий хлебобулочных и мучных кондитерских изде-
лий с применением сухого белкового полуфабриката : автофер. дис. … канд. техн. наук: 
05.18.01 / Рябикина Ю.Н. Воронеж, 2007. 22 с. 

10. Kumar, Anuj; Elavarasan, Krishnamoorthy; Hanjabam, Mandakini Devi; Binsi. Marine 
collagen peptide as a fortificant for biscuit: Effects on biscuit attributes // Lebensmittel-
Wissenschaft + [i.e. und] Technologie. 2019. P. 450–456. 

11. Karimi N., Nikoo M., Gavlighi H. A., Gheshlaghi S.P., Regenstein J.M., Xu X. Effect of 
pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei) protein hydrolysates (SPH) and (−)-
epigallocatechin gallate (EGCG) on sourdough and bread quality // LWT. Vol. 131. 

12. Аналитические методы белковой химии / под ред. В.Н. Ореховича. М. : Изд-во ино-
странной лит-ры, 1963. 636 с. 

13. ГОСТ 7636-85. Рыба, морские млекопитающие, морские беспозвоночные и продук-
ты их переработки. Методы анализа. М. : Изд-во стандартов, 2010. 129 с. 

14. Мурашев С.В. Влияние разрушения структуры коллагена на гидрофильные свой-
ства продуктов этого процесса. 2013. № 3. С. 23. 

15. Островский А.И. Технохимический контроль хлебопекарного производства : учеб-
ник для вузов. М. : Пищепромиздат, 1949. 323 с. 



 

70 

ДК 664.145 
 

Ирина Сергеевна Клочкова 
Дальневосточный государственный технический рыбохозяйственный университет, доцент, 
кандидат технических наук, Россия, Владивосток, e-mail: klochkova.is@dgtru.ru  

 

Сабина Руслановна Сафединова  
Дальневосточный государственный технический рыбохозяйственный университет,  
гр. ТХм-112, Россия, Владивосток, e-mail: sabinavl2018@mail.ru 

 

Обоснование использования сухого концентрата трепанга  
в технологии пастильных изделий 

 

Аннотация. Разработана рецептура зефира с использованием сухого концентрата тре-
панга, определены органолептические и физико-химические показатели, рассчитана 
энергетическая ценность готового продукта.  

Ключевые слова: зефир, сухой концентрат трепанга, показатели качества, энергетиче-
ская ценность 

 

Irina S. Klochkova 
Far Eastern State Technical Fisheries University, Associate Professor, PhD in Engineering 
Sciences, Russia, Vladivostok, e-mail: Klochkova.IS@dgtru.ru 

 

Sabina R. Safedinova 
Far Eastern State Technical Fisheries University, TKhm-112, Russia, Vladivostok, e-mail: 
sabinavl2018@mail.ru 

 

Justification of the use of dry trepang concentrate  
in the technology of pastille products 

 

Abstract. The formulation of marshmallows using dry trepang concentrate was developed, 
organoleptic and physico-chemical parameters were determined, and the energy value of the 
finished product was calculated. 

Keywords: marshmallow, dry trepang concentrate, quality indicators, energy value 

 

Множество исследований международного уровня доказывают, что между питанием 
человека и его здоровьем существует взаимосвязь. Недостаток полезных веществ, таких 
как витамины, микро- и макроэлементы, различные биологически активные соединения 
(индолы, органические кислоты, флавоноиды и т.д.) значительно влияют на восприимчи-
вость организма к внешним факторам среды.  

Эпидемиологические исследования на протяжении многих лет выявляли и доказывали 
взаимосвязь состояние питания и здоровья людей, что позволило выявить определенную 
структуру нарушений пищевого статуса, а также факторов, приводящих к таким болезням, 
как сердечно-сосудистые заболевания, диабет, ожирение, хронические инфекции либо он-
кологические заболевания. Данные болезни проявляются при частом употреблении чрез-
мерного количества жирной, сладкой, соленой, рафинированной пищи, также это может 
быть вызвано несбалансированностью питания, низкой физической нагрузкой. В связи с 
данной проблемой ученые разработали специальные добавки, позволяющие восполнить 
все необходимые полезные вещества.  

Известно, что регулярное употребление таких биологически активных добавок позво-
ляет привести в норму биологический состав организма, кроме использования препаратов 
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этого можно добиться сбалансированным питанием, что не всегда возможно, или употреб-
лением специальных пищевых продуктов, содержащих эссенциальные вещества и облада-
ющих функциональными свойствами. 

В настоящее время такие продукты разрабатываются, поскольку пользуются популяр-
ностью у населения и представлены в различных торговых сетях, но их ассортимент недо-
статочно широк, несмотря на то, что современные технологии позволяют создать безопас-
ный пищевой продукт с высокой пищевой и биологической ценностью за счет использова-
ния нетрадиционного сырья.  

Популярным сырьем для получения биологически активных добавок являются гидро-
бионты, которые содержат широкий спектр соединений, обладающих функциональными 
свойствами.  

Дальний Восток обладает уникальным географическим расположением, широкой сы-
рьевой базой и высоким научным потенциалом, поэтому, имея такой ресурс, как трепанг, 
уместно его использование в качестве источника биологически активных веществ [1]. 
Употребление данного вида моллюсков положительно сказывается на обмене веществ, 
улучшении самочувствия организма, также может выступать как активатор защитных и 
иммунологических механизмов.  

Трепанг является уникальным объектом аквакультуры семейства иглокожих и класса 
голотурии, его химический состав богат различными биологически активными соединени-
ями, которые могут действовать как раздельно, так и совместно, создавая высокую фарма-
кологическую ценность.  

Отличительной чертой трепанга является высокое содержание протеина и низкое со-
держание холестерина с жирами, ткани трепанга богаты всеми незаменимыми аминокис-
лотами (54–56 %), входящими непосредственно в состав белков, осуществляющими под-
держку баланса нервной системы и дезоксидации организма.  

Трепанг широко используется для получения различных биологически активных ве-
ществ, так как обладает высокими иммуностимулирующими, антибактериальными, реге-
нерирующими, антиоксидантными и противогрибковыми способностями, а все благодаря 
таким соединениям, как тритерпеновые гликозиды, свойственные женьшеню [2]. 

Однако при технологической обработке трепанг теряет значительную часть функцио-
нальных компонентов, поэтому разработан щадящий способ обработки, позволяющий со-
хранить большую часть полезных компонентов. Такой технологический метод позволяет 
получить сухой мультифункциональный концентрат трепанга [3]. Химический состав и 
энергетическая ценность сухого концентрата трепанга представлен в табл. 1. 

 
Таблица 1 – Химический состав и энергетическая ценность сухого концентрата трепанга 
 

Наименование 
продукта 

Белок, 
% 

Жиры, 
% 

Углеводы, 
% 

Вода, % 
Минеральные 
вещества, % 

Энергетическая 
ценность, ккал 

Сухой концен-
трат трепанга 

51,1 4,8 4,3 9,3 30,5 264,8 

 
В последнее время набирает популярность такое направление, как функциональное пи-

тание, которое направлено на сохранение и поддержание здоровья населения. Данное 
направление подразделяют на лечебное, профилактическое и диетическое. Функциональ-
ные продукты питания должны обладать высокой питательной ценностью, оказывать бла-
гоприятное воздействие на психическое и физическое состояние человека, в состав должно 
входить экологически чистое сырье, обуславливающее обеспечение биологически актив-
ными и питательными компонентами, важными для нормального функционирования си-
стем в организме. В настоящее время существует обширный ряд продуктов питания, обла-
дающих высокой биологической, пищевой и функциональной ценностью.  
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Кондитерские изделия представлены широким ассортиментом, но в силу их рецептур-
ного состава они фактически не содержат биологически активных компонентов, поэтому 
внесение порошка трепанга позволит обогатить готовые изделия и придать им функцио-
нальные свойства. 

Зефир – это сахаристое кондитерское изделие, в состав которого входит сахар, плодо-
во-ягодные или овощные пюре, яичный белок, а также студнеобразователи, поэтому он счи-
тается одним из полезных кондитерских изделий, несмотря на большое содержание сахара.  

В процессе исследования было разработано 3 опытных образца с содержанием сухого 
концентрата трепанга от 0,3 до 1,0 % от массы сырья. 

Технология приготовления зефира включает следующие стадии: уваривание яблочного 
пюре с сахаром, приготовление агаро-сахаро-паточного сиропа, взбивание яичного белка и 
смешивание его с яблочным пюре, взбивание полученной массы с сиропом, отсадка, ста-
билизация, обсыпка сахарной пудрой, склеивание, упаковка и хранение. 

Для проведения эксперимента в качестве обогатительной добавки был выбран сухой 
концентрат трепанга фирмы ООО «ФармОушен Лаб», суточная доза потребления которого 
составляет 1 г. Внесение сухого концентрата трепанга осуществляли на стадии взбивания 
яичного белка, что позволило максимально сохранить его биологически активные веще-
ства, так как последующие технологические стадии не предусматривают высокотемпера-
турную обработку. 

Органолептические показатели экспериментальных образцов представлены в табл. 2.  
 

Таблица 2 – Органолептические показатели экспериментальных образцов зефира 
 

Показатели Контрольный 
Образец 1 

(0,3 %) 
Образец 2 

(0,6%) 
Образец 3 

(1,0 %) 

Цвет  
Равномерный белый с кремовым оттенком, без 
вкраплений 

Белый с легким зеленоватым 
оттенком без вкраплений 

Форма  Круглая правильная, без деформаций 

Поверхность Ровная, без деформаций, липкого слоя и выделения влаги 

Вкус 

Приемлемо сладкий с характерной яблочной кислинкой и с карамельным  
послевкусием 

без посторонних запахов 
с легким привкусом  
добавки 

Запах 
Приятный, яблочно-карамельный, без посто-
ронних запахов 

Приятный, но с легким запа-
хом трепанга 

Консистенция  Мягкая, нежная,  упругая и легкоразламывающаяся 

Структура  Мелкодисперсная с наличием небольшого количества крупных пор 

 
Исходя из представленных данных табл. 2, можно сделать вывод, что добавление дан-

ных количеств сухого концентрата трепанга не оказывает негативного влияния на такие 
органолептические показатели, как консистенция, структура, форма и поверхность. Но 
внесение в рецептуру сухого концентрата трепанга 1,0 % от массы сырья ухудшает показа-
тели запаха и вкуса, так как в изделиях появляется характерное послевкусие и легкий аро-
мат сушеного трепанга.  

Также у готовых образцов определялись физико-химические свойства, которые пред-
ставлены в табл. 3. 

По данным табл. 3, физико-химические показатели образцов соответствуют требова-
ниям ГОСТ 6441-2014 «Изделия кондитерские пастильные. Общие технические условия». 
Поэтому для дальнейших исследований был выбран образец 2 с содержанием сухого кон-
центрата трепанга 0,6 % от массы сырья. На рисунке представлен опытный образец с со-
держанием сухого концентрата трепанга 0,6 % от массы сырья, который является опти-
мальным по органолептическим и физико-химическим свойствам. 
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Таблица 3 – Физико-химические показатели готового продукта 
 

Показатели Контрольный 
Образец 1 

(0,3 %) 
Образец 2 

(0,6 %) 
Образец 3 

(1,0 %) 
Массовая доля фруктового сырья, % 17 17 17 17 
Массовая доля общей кислоты, % 1,4 2,4 2,3 2,4 
Массовая доля влаги, % 20,2 20,4 20,5 20,3 
Плотность, г/см3 0,57 0,54 0,56 0,57 

 

 
 

Образец зефира с содержанием сухого концентрата трепанга 0,6 % от массы сырья 
 
В ходе работы проведены не только физико-химические и органолептические исследо-

вания, но также рассчитана энергетическая ценность зефира с добавлением 0,6 % сухого 
концентрата трепанга на 100 г готового изделия, которая составила 223 ккал, допустимое 
суточное потребление зефира составляет не более 160 г. 
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Рыба и морепродукты – важная составляющая рациона здорового питания. Приоритет-

ной задачей рыбной отрасли является рост объемов потребления и увеличение доступно-
сти рыбной продукции для россиян. Сейчас государство и работники отрасли обеспечива-
ют создание и развитие комплексов по переработке рыбы на береговых предприятиях, в 
портах, отладку логистики и увеличение количества складских комплексов. 

Современные российские рыбоперерабатывающие предприятия отрасли часто распо-
лагаются на побережье вдали от транспортных сетей, где отсутствует централизованное 
электроснабжение, вследствие чего возникают некоторые проблемы при доставке органи-
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ческого топлива для энергообеспечения объектов. Эти обстоятельства создают определен-
ные трудности для организации перерабатывающего производства в целом. 

Известно, что для обеспечения технологии производства продуктов питания необхо-
димо значительное количество горячей воды. Так, например, расход горячей воды при 
производстве консервов «Рыба обжаренная в томатном соусе» в объеме 150 туб/сут при 
норме 0,5 м3/туб составит 75 т/сут, а при производстве кулинарных изделий норма расхода 
4,0–4,6 т/т в зависимости от производительности линии [1]. 

Кроме этого, горячая вода на промышленных предприятиях используется для санитар-
но-гигиенических нужд и др. 

В данных условиях горячее водоснабжение можно обеспечить за счет использования 
холодильных технологий и возобновляемых источников энергии [2].  

В мире наблюдается рост выработки электроэнергии из возобновляемых источников, 
особенно в 2010 г., в Европе: преимущественно в Великобритании (+33 процентных пунк-
та до 41 %), Германии (+24 пункта до 41 %) и Нидерландах (+23 пункта до 33 %), Китае 
(+10 пунктов до 29 %), США (+10 пунктов до 21 %) и Австралии (+18 пунктов до 27 %), а 
также в Южной Корее и ЮАР (по +7 пунктов до 9% в обеих странах). С 2010 г. доля воз-
обновляемых ресурсов (том числе гидроэнергии) в мировом энергетическом балансе вы-
росла на 8 пунктов и превысила 28 % всего упомянутого баланса [3], в то же время в Рос-
сии эта величина составляет всего 1,8 % [4]. 

Основными недостатками возобновляемых источников энергии являются слабая плот-
ность поступающей энергии и непостоянство мощности во времени. 

При недостаточной мощности возобновляемых источников энергии целесообразно ис-
пользовать теплонасосные установки. 

Тепловой насос является модифицированной холодильной установкой, работающей в 
другом температурном режиме и предназначенной для получения тепловой энергии. И ес-
ли холодильная установка для обеспечения температур ниже 0 С забирает теплоту из 
охлаждаемого объема и выбрасывает ее в окружающую среду, затрачивая при этом энер-
гию на привод компрессора, то тепловой насос забирает теплоту из окружающей среды, 
добавляет к ней энергию, затраченную на привод компрессора, и подает ее в отапливаемое 
помещение. Причем в тепловом насосе на 1 кВт электрической энергии, затраченной на 
привод компрессора, производится 4–6 кВт тепловой энергии. Источниками низкопотен-
циальной теплоты для теплового насоса может быть теплота сточных вод, теплота моря (в 
Швеции в системах теплоснабжения населенных пунктов используются крупные теплона-
сосные установки мощностью до 11 МВт), теплота систем холодного водоснабжения и 
грунтовых вод (НПО «Энергия» Новосибирск), теплота грунта.  

С учетом недостатков ВИЭ, указанных выше, анализ имеющейся информации, резуль-
таты собственных исследований и опыт эксплуатации экспериментальных и промышлен-
ных установок [5] позволяют дать некоторые рекомендации по использованию холодиль-
ных технологий для теплоснабжения рыбоперерабатывающих предприятий в прибрежной 
зоне Приморского края. 

Потребности в тепловой энергии могут быть обеспечены системой теплоснабжения 
[2], использующей холодильные технологии и включающей в себя тепловой насос, акку-
мулятор тепловой энергии и резервный источник энергоснабжения.  

В качестве аккумуляторов теплоты можно использовать объемы воды, водокаменные 
системы, а при использовании тепловых насосов наиболее целесообразно сбрасывать из-
лишек теплоты через грунтовые теплообменники тепловых насосов в окружающий грунт.  

Грунтовый теплообменник представляет собой скважину, в которую опущена петля 
теплообменника, изготовленная из полимерных труб, что обеспечивает долговечность ра-
боты системы. Для улучшения теплопередачи от грунта к жидкости теплообменника сква-
жина заливается специальным теплопроводящим составом – бентонитом.  

В холодный период года низкопотенциальная теплота грунта воспринимается незамер-
зающей жидкостью, прокачиваемой через грунтовый теплообменник и подаваемой в испа-
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ритель теплового насоса, а далее опять в грунтовый теплообменник. Пары хладагента из 
испарителя откачиваются компрессором, после которого они имеют температуру, повы-
шенную до требуемого уровня, и подаются в конденсатор, служащий теплообменником 
системы теплоснабжения. С другой стороны в конденсатор поступает холодная вода си-
стемы теплоснабжения, которая забирает теплоту паров хладагента, что приводит к ее 
нагреву до расчетной температуры, и конденсации паров хладагента. После конденсатора 
хладагент уже в жидкой фазе через терморегулирующий вентиль подается опять в испари-
тель, завершая замкнутый цикл. 

В теплый период года в грунтовый аккумулятор целесообразно сбрасывать излишки 
теплоты от системы кондиционирования, что позволит восстановить тепловое равновесие 
грунтового массива и повысить эффективность его работы в зимний период времени.  

Прибрежные предприятия, расположенные в удаленных районах, чаще всего специа-
лизируются на производстве либо замороженной рыбы с первичной разделкой, либо на 
производстве консервов, т.е. продукции длительного хранения. В состав технологической 
линии производства рыбных консервов может входить следующее габаритное оборудова-
ние: рыбомоечные машины, рыборазделочная и рыбоукладочная машины (либо конвейеры 
разделки и укладки рыбы в банки), машины заливки соусов и масла, вакуум-закаточная 
машина, автоклавы, количество которых зависит от производительности линии, и другое 
оборудование.  

Для небольшого (производительностью 40–50 туб/см) производства, размещенного в 
прибрежной зоне, площадь производственного помещения с учетом не только габаритных 
размеров оборудования, но и с учетом зон обслуживания и технологических проходов мо-
жет составить 10 строительных квадратов 6 х 6 м или 360 м2. Конструкция стен – сэндвич-
панели, площадь окон 100 м2. Теплоизоляция – пенополиуретан толщиной 150 мм. Расчет-
ная мощность тепловых потерь при поддержании температуры внутри помещения 16 0С и 
расчетной снаружи минус 26 0С составит порядка 18 кВт.  

Обеспечить потребности предприятия в теплоте может теплонасосная система с грун-
товым теплообменником. 

Известно, что тепловой режим грунта формируется под воздействием падающей на 
поверхность земли солнечной радиации и потоком теплоты из низких недр. Глубина про-
никновения сезонных колебаний температуры наружного воздуха и интенсивности пада-
ющей солнечной радиации не превышает 7– 8 м. Далее, до глубин до 400 м температура 
поддерживается 8–10 0С. Величина потока теплоты из земных недр для различных местно-
стей различается. По данным [6], для Центральной Европы эта величина составляет 0,05 
кВт/пм для сухого грунта, и 0,12–0,15 кВт/пм для влажного.   

В прибрежных территориях влажность грунта высокая, что улучшает передачу тепло-
ты от грунта и эффективность работы грунтового теплообменника.  

Есть определенные сложности при оформлении скважин глубиной более 30 м. Бурение 
скважин до глубины 20 м не требуют дополнительных согласований при меньшей удель-
ной стоимости за погонный метр, до 1200 руб./пм [7]. 

Таким образом, восемь скважин для грунтовых теплообменников теплового насоса по 
20 м глубиной обеспечат работу системы теплоснабжения производственного здания пло-
щадью 360 м2.  

Экономический анализ показывает, что удельные затраты на теплоснабжение с ис-
пользованием предлагаемой схемы составляют 1,6 руб./(кВтч), а для сравнения,  стои-
мость тепловой энергии от котла, работающего на дизельном топливе, по данным [8], со-
ставляет более 4,99 руб./(кВтч), на электроэнергии – 6,81 руб. /(кВтч).  

Системы теплоснабжения с использованием холодильных технологий в производ-
ственных цехах и складских комплексах, непосредственно расположенных вблизи берего-
вой зоны, обеспечивает снижение удельных финансовых затрат более чем в три-четыре 
раза, позволяют сократить затраты на доставку органического топлива при обеспечении 
нормальных условий работы на предприятиях отрасли. 



 

77 

Библиографический список 
 
1. Ершов А.М., Касьянов Г.И., Пархоменко Г.Д. Проектирование рыбообрабатываю-

щих производств. СПб. : ГИОРД, 2004. 208 с. 
2. Ковалев О.П., Иванова А.А. О возможности использования возобновляемых источ-

ников энергии в Москве и Московской области // Малая энергетика. 2011. № 3–4. С. 56–59. 
3. Доля возобновляемых источников энергии в производстве электроэнергии. URL : 

https://energystats.enerdata.net/renewables/renewable-in-electricity-production-share.html (дата 
обращения : 21.04.2023). 

4. Возобновляемая энергетика в России и мире. URL : https://rosenergo.gov.ru/vie-
report/Доклад_ВИЭ.pdf (дата обращения : 21.04.2023). 

5. Ковалев О.П., Волков А.В., Лощенков В.В. Опыт эксплуатации комбинированной 
солнечной системы теплоснабжения автономного объекта // Материалы Приморской крае-
вой конф. энергетиков, г. Находка, 11–13 сентября 2003 г. Владивосток : Изд-во ДВГТУ, 
2003. С. 102–104. 

6. Sanner B. Ground Heat Sources for Heat Pumps (classification, characteristics, ad-
vantages). 2002. 

7. Разрешенная глубина скважины на воду в России. URL : Разрешенная глубина сква-
жины на воду в России – Утилизация и переработка отходов производства (siv-blog.com) 
(дата обращения : 14.05.2023). 

8. Сравнение затрат на отопление дома 300 кв. м для разных видов топлива (на 
15.03.2023 г. МО). URL: https://www.thermostudio.ru/advisories_prices/ (дата обращения : 
21.04.2023). 



 

78 

УДК 664.953 
 
Надежда Леонидовна Корниенко 

Дальневосточный государственный технический рыбохозяйственный университет, 
кандидат технических наук, доцент, Россия, Владивосток, e-mail: 
Kornienko.NL@dgtru.ru  

 

Формирование цвета кулинарных рыбных продуктов  
на основе измельченной мышечной ткани 

 
Аннотация. Выполнены исследования в области формирования цвета кулинарных 
рыбных продуктов на основе измельченной мышечной ткани наваги и красноперки. 
Установлены эмпирические закономерности влияния технологических параметров 
термообработки (продолжительность нагрева и температура греющей среды) на фор-
мирование цвета дисперсных систем (описывающие их уравнения регрессии). Показа-
но, что увеличение продолжительности пропекания и температуры греющей среды в 
исследуемом диапазоне значений обеспечивают возможность регулирования цвета 
термообработанных полуфабрикатов из наваги и красноперки.  
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Shaping the color of culinary fish products based on minced muscle tissue 

 
Abstract. Studies have been carried out in the field of color formation of culinary fish prod-
ucts based on chopped muscle tissue of saffron cod and rudd. Empirical patterns of influence 
of technological parameters of heat treatment (duration of heating and temperature of the 
heating medium) on the formation of the color of dispersed systems (regression equations de-
scribing them) are established. It is shown that an increase in the duration of baking and the 
temperature of the heating medium in the studied range of values provide the possibility of 
controlling the color of heat-treated semi-finished products from saffron cod and rudd. 

Keywords: Far Eastern saffron cod, Far Eastern rudd, color, heating time, baking tempera-
ture, empirical patterns 

 

Введение 
Производство пищевых продуктов из измельченной мышечной ткани водных биоре-

сурсов является одним из перспективных направлений развития рыбной отрасли. Это объ-
ясняется тем, что использование измельченной мышечной ткани как основы кулинарных 
рыбных продуктов представляет практически неограниченные возможности для расшире-
ния ассортимента готовой продукции и, следовательно, приводит к увеличению спроса 
населения [1].  

В настоящее время имеет место увеличение значимости потребительской ценности в 
общей системе качества пищевых продуктов [2–4]. При этом многочисленные научно-
практические исследования определяют органолептические свойства как основные состав-
ляющие качества готовой продукции [5–7]. Среди основных органолептических свойств 
наименее изученным является цвет готовой продукции, который оказывает существенное 
влияние на потребительскую ценность пищевых продуктов [8–13].  
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При этом основную роль в формировании цвета готовой продукции из рыбного сырья 
оказывает цвет пищевой части рыб, из которой изготавливают продукт. Поэтому в рыбной 
отрасли потребители ориентируются преимущественно не на цвет, характерный для кон-
кретного вида готовых продуктов, а на цвет рыбы, из которой они изготовлены (от белого 
до светло-коричневого). Тем не менее представляется нежелательным сохранение при 
термообработке чисто-белого и бело-серого цвета, свойственных наваге и красноперке.  

Таким образом, научные исследования, направленные на поиски закономерностей вли-
яния технологических параметров термообработки на формирование цвета кулинарных 
рыбных продуктов, являются актуальными и практически значимыми. 

Обобщение этой информации определяет цель данной работы: выявление закономер-
ностей влияния технологических параметров термообработки (продолжительность нагрева 
и температура греющей среды) на цвет полуфабрикатов из измельченной мышечной ткани 
наваги и красноперки.  

 

Материалы и методы 
Объект исследования – измельченная мышечная ткань дальневосточной наваги 

(Eleginus gracilis (Til.) и красноперки (Tribolodon hakonensis (Gunth.). 
Для исследования влияния параметров термообработки на формирование цвета полу-

фабриката использовали замороженную рыбу, соответствующую требованиям ГОСТ 
32366-2013, которую разделывали на обесшкуренное филе, измельчали на волчке с диа-
метром отверстий решетки 3 мм. Затем расфасовывали в ламистерную тару по 100 г и 
осуществляли пропекание горячим воздухом в электрошкафу СНОЛ 3,5 при 180, 190, 200 °С 
греющей среды в течение 10, 15, 20 и 25 мин. Далее образцы охлаждали при комнатной 
температуре до температуры в центре образца 32±2 °С. 

Для оценки цвета в ходе предварительных экспериментов разработали пятибалльную 
шкалу (таблица) в соответствии с рекомендациями Т.М. Сафроновой [14].  

 
Балльная шкала оценки цвета термообработанных полуфабрикатов из наваги и красно-

перки 
 

Словесная характеристика цвета 
Баллы 

Навага Красноперка 
Бежевый Темно-бежевый 5 

Серо-золотистый Бежевый 4 
Темно-серый Серо-бежевый 3 
Бело-серый Светло-бежевый 2 

Серый Белый 1 
 
Статистическая обработка экспериментальных данных и аппроксимация проводились 

с помощью программы Microsoft Excel 2010. 
 

Результаты и обсуждения  
Экспериментальные исследования (рис. 1–3) показали, что технологические параметры 

термообработки (продолжительность нагрева и температура греющей среды) в границах 
данного эксперимента оказывают принципиально различное влияние на цвет термообрабо-
танной измельченной мышечной ткани. Это проявляется в том, что увеличение продолжи-
тельности нагрева от 10 до 25 мин сопровождается независимо от температуры греющей 
среды изменением цвета: от серого (1 балл) до бежевого (5 баллов) для наваги и от светло-
бежевого (2 балла) до темно-бежевого (5 баллов) для красноперки.  

Однако увеличение температуры греющей среды не оказывает существенного влияния 
на характер и интенсивность цвета, а сопровождается изменением цвета только при про-
должительности термообработки от 20 мин. 
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Рисунок 1 – Влияние продолжительности нагрева при 180 °С на формирование  
цвета мышечной ткани: а – наваги; б – красноперки 

 

  
 

Рисунок 2 – Влияние продолжительности нагрева при 190 °С на формирование  
цвета мышечной ткани: а – наваги; б – красноперки 

 

  
 

Рисунок 3 – Влияние продолжительности нагрева при 200 °С на формирование  
цвета мышечной ткани: а – наваги; б – красноперки 

 

Результаты экспериментальных данных (рис. 1–3) были подвергнуты математической 
обработке, которая показала влияние продолжительности термообработки на цвет термо-
обработанных полуфабрикатов, которая описывается уравнениями 2- и 3-го порядка при 
максимальном уровне аппроксимации. Аналитическое обоснование характера кривых из-
менения цвета в зависимости от продолжительности нагрева и уровень аппроксимации 
позволяют считать установленную взаимосвязь закономерной. 
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Заключение 
Экспериментально показано, что пропекание измельченной мышечной ткани наваги и 

красноперки сопровождается изменением цвета: от серого до бежевого для наваги и от 
светло-бежевого до темно-бежевого для красноперки. 

Увеличение продолжительности пропекания и температуры греющей среды (в вы-
бранном диапазоне) сопровождаются формированием новых оттенков цвета, которые яв-
ляются в отличие от цвета сырья приемлемыми с позиции потребителя. Это обеспечивает 
возможность формирования новых органолептических свойств готовой продукции и, сле-
довательно, расширение ассортимента этой группы пищевых рыбных продуктов. Законо-
мерности полученных данных подтверждаются результатами математической обработки и 
описываются уравнениями 2-го и 3-го порядка при максимальном уровне аппроксимации.  
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держащего пюре ламинарии в количестве 15 %. Произведена органолептическая оцен-
ка готового продукта и определены его физико-химические показатели. Проведен 
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lade recipe is proposed to be added in the form of mashed obtained by alkaline hydrolysis. 
The technology of jelly marmalade containing laminaria will be developed in the amount of 
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lade was conducted. 
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Мармелад (франц. marmelade) – сахаристое кондитерское изделие студнеобразной кон-
систенции, полученное увариванием смеси фруктово-ягодного пюре, сахара, патоки, геле-
образователя, пищевых кислот, ароматических и красящих веществ. 

В качестве гелеобразователей в технологии мармелада для создания студнеобразной 
консистенции используют агар, пектин, агароид, желатин.  

Согласно ГОСТ 6442-2014 мармелад в зависимости от применяемого в качестве 
студнеобразующей основы сырья классифицирую:  

- на фруктовый (или овощной) на основе желирующего фруктового и (или) овощного 
сырья; 

- желейно-фруктовый (желейно-овощной) на основе студнеобразователя в сочетании с 
желирующим фруктовым и (или) овощным сырьем; 

- желейный, жевательный на основе студнеобразователя. 
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Фрукты, ягоды и продукты их переработки традиционно используются в рецептурах 
кондитерских изделий, что обусловлено их химическим составом, в котором присутствуют 
важные в пищевом отношении вещества – углеводы (глюкоза, фруктоза, сахароза), вита-
мины, минеральные и вкусоароматические вещества, фитонциды, пектины, органические 
кислоты. Кроме того, в последнее время используют в кондитерском производстве и 
овощное сырье. В плодово-ягодном и овощном сырье присутствуют природные антиокси-
данты, которые имеют большое значение для защиты кондитерских изделий от окисления 
жиров и профилактики многих заболеваний [1].  

Разработкой новых видов мармелада с использованием растительного нетрадиционно-
го сырья занимаются многие ученые. Так, использование в рецептуре желейно-фруктового 
мармелада сока облепихи, взамен яблочного пюре, позволило увеличить антиоксидантную 
активность в 9 раз, а использование фруктозы, взамен сахара – снизить энергетическую 
ценность с 355 ккал до 250. Кроме того, разработанные мармеладные изделия характери-
зовались высокими органолептическими свойствами и пищевой ценностью [2].   

Разработан желейный мармелад повышенной биологической ценности с использова-
нием молочного белка, в качестве которого для обогащения использовали концентраты 
молочного и сывороточного белков. В качестве студнеобразователя использован желатин. 
Определено оптимальное количество использованных концентратов белков – 5 %, желати-
на – 8 %. Полученный по разработанной рецептуре мармелад содержал 11,2 г белка на 100 
г изделия [3].   

Способ производства желейного мармелада предусматривает использование в качестве 
добавки из растительного сырья экстракта кукурузных рыльцев и препарата, полученного 
экстрагированием биомассы микромицета Pythium catenulatum. Кроме того, в состав ре-
цептуры включены сахар, пектин, лимонная кислота, лактат натрия. Согласно предлагае-
мому способу получен мармелад с кисло-сладким вкусом с горьковатым оттенком, плот-
ной консистенции, со специфическим приятным ароматом, с сохранением биологической 
активности растительных компонентов, с F-витаминной активностью, не характерной для 
желейных продуктов, обладающий профилактическими свойствами [4].   

Для расширения ассортимента диетической и диабетической продукции разработана 
технология желейного мармелада с пониженной сахароемкостью и энергетической ценно-
стью. В рецептуре этого изделия сахар заменен на эритрит [5].   

В способе получения желейного мармелада сахар и крахмальная патока заменены на 
натуральный мед, что позволило повысить пищевую ценность продукта, его антиокси-
дантную активность и антибактериальные свойства. Предложен способ формования мето-
дом «шприцевания» в полимерную барьерную оболочку, который позволил увеличить 
срок хранения изделия до 6 мес. Мармелад рекомендован детям, спортсменам, пожилым 
людям, взрослым при больших физических нагрузках и страдающим ожирением [6].   

В технологии желейного мармелада используют сок ягод и отвар ламинариевых водо-
рослей, а также сахар-песок, агар и отварные черешки белокопытника японского. Изобре-
тение позволило получить продукт с пониженным содержанием сахара, без потери жели-
рующей способности, с высоким содержанием витаминов, макро- и микроэлементов, пи-
щевых волокон [7].    

Таким образом, приоритетным направлением кондитерской промышленности, в том 
числе в производстве мармеладных изделий, является разработка технологий новых видов 
изделий с использованием нетрадиционного растительного сырья, содержащего биологи-
чески активные вещества, витамины, макро-, микроэлементы, пищевые волокна, а также 
снижение их сахароемкости и придание функциональных свойств.  

Целью работы явилось исследование возможности использования ламинарии в техно-
логии желейного мармелада. 

Задачи исследования: 
- разработать технологию приготовления пюре из ламинарии как рецептурного компо-

нента желейного мармелада;  



 

84 

- обосновать рациональное количество пюре из ламинарии в рецептуре мармелада;  
- определить органолептические и физико-химические показатели мармелада; 
- провести опрос потенциальных потребителей мармелада. 
В работе использовали ламинарию японскую св/м, пюре апельсиновое, сахар-песок, 

декстрозу, корицу, агар, лимонную кислоту, пищевую соду, соответствующие требованиям 
нормативных документов. 

Методы исследования: органолептические, физико-химические, социологические. 
В технологии желейного мармелада могут использоваться как пюре и соки, так и при-

пасы из фруктов и ягод. Технология заключается в предварительном набухании агара в 
пюре, соке или припасе в течение 10–15 мин с последующим нагревом смеси до гелеоб-
разного состояния, после чего вносят сахар и уваривают сироп до температуры 115–118 ºС. 
После чего массу заливают в формы для желирования [8].    

В эксперименте при разработке технологии желейного мармелада в качестве основного 
сырья выбраны пюре из апельсина и ламинария японская. 

Апельсины относятся к плодам с высокими вкусовыми и ароматическими свойствами. 
Они содержат витамины группы В (В1, В2, В3), А, С, Р, -каротин. Апельсины являются 
источником растительных липотропных веществ, а витамины Р и С в их составе способ-
ствуют укреплению стенок кровеносных сосудов. Пюре из апельсина содержит белки, жи-
ры, углеводы, пектиновые вещества, органические кислоты, клетчатку [1].   

Ламинария японская является источником йода, его содержание более 0,1 % при об-
щем содержании минеральных веществ 30 %. Она содержит углеводы, в основном, поли-
сахариды, альгиновую кислоту, фукоидан, ламинаран, манит. В составе белка ламинарии 
обнаружено 8 незаменимых аминокислот. Особенность белка бурых водорослей – содер-
жание моно- и дийодаминокислот (тирозин, моно- и дийодтирозин). Поэтому водоросли 
считаются полноценным источником природного йода, минеральных биогенных элемен-
тов и свободных аминокислот. Биологически активные вещества ламинарии имеют широ-
кий спектр воздействия на организм человека – они способны снижать артериальное дав-
ление, повышать сопротивляемость организма к инфекциям, регулировать количество ли-
пидов в крови, обладают антиопухолевой активностью и др. [9].   

При подготовке пюре ламинарию размораживали, подвергали мойке, затем вносили 
воду в соотношении 1 : 0,5 и пищевую соду до рН смеси 8–9, подвергали щелочному гид-
ролизу в течение 1 ч при температуре 80 ºС. По окончании гидролиза смесь гомогенизиро-
вали до однородной гелеобразной массы, вносили лимонную кислоту до нейтральной рН 
смеси. 

Агар вносили в воду для набухания в течение 10–15 мин, затем нагревали до его рас-
творения, вводитли сахар и уваривали сироп до температуры 115 ºС. Затем в сироп вноси-
ли пюре из ламинарии, перемешивали и заливали в форму для желирования. В ходе экспе-
римента приготовлен мармелад из ламинарии, рецептура приведена в табл. 1.  

 
Таблица 1 – Рецептура желейного мармелада из ламинарии на 500 г готового продукта 
 

Рецептурный компонент Количество, г 
Вода 100,0 
Сахар-песок 142,0 
Агар 8,0 
Пюре ламинариевое 250,0 
 
После окончания процесса желирования проводили органолептическую оценку марме-

лада (табл. 2). 
По результатам проведенного исследования можно сделать вывод, что мармелад из 

ламинарии по вкусу, запаху и консистенции имел низкие органолептические характери-
стики. 
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Поэтому в дальнейших исследованиях нами было принято решение включить в рецеп-
туру желейного мармелада пюре из апельсина, в различных количествах. Мармеладную 
массу готовили аналогично, как описано ранее. Рецептуры мармелада с пюре ламинарии и 
апельсина приведены в табл. 3. 

 
Таблица 2 – Органолептическая характеристика мармелада из ламинарии 

 

Показатель Словесная характеристика 

Внешний вид 
Изделие с четкими контурами, без деформации, наплывов, с вкраплениями 
ламинарии 

Цвет Насыщенный, зеленый, характерный для ламинарии 
Запах Свойственный ламинарии, выражен интенсивно 
Вкус Свойственный ламинарии, интенсивный, солоновато-сладкий в послевкусии 
Консистенция Студнеобразная, мягковатая, не однородная 
 
Таблица 3 – Рецептуры желейного мармелада на 500 г готового продукта 

 

Рецептурный  
компонент 

Количество, г 
Образец 1 Образец 2 Образец 3 

Пюре ламинариевое 250,0 200,0 75,0 
Пюре апельсиновое 100,0 150,0 275,0 
Сахар-песок 142,0 142,0 142,0 
Агар 8,0 8,0 8,0 
 
По результатам эксперимента с подбором рецептур сделан вывод о том, что желейный 

мармелад с включением в рецептуру 15 % пюре ламинарии обладал лучшими органолеп-
тическими свойствами (образец 3). Органолептические характеристики мармелада, полу-
ченные по рецептуре образца 3, представлены в табл. 4. 

 
Таблица 4 – Органолептическая характеристика образцов мармелада 

 

Показатель Словесная характеристика 
Внешний вид Изделие с четкими контурами, без деформации, наплывов, с глянцевой по-

верхностью, с вкраплениями частиц ламинарии и цедры апельсина 
Цвет Оранжевый с зеленоватым оттенком 
Запах Характерный для мармелада, с умеренно выраженным ароматом ламинарии  
Вкус Свойственный апельсиновому мармеладу, со слабовыраженным привкусом 

ламинарии в послевкусии 
Консистенция Студнеобразная, плотная 

 
Далее исследовали физико-химические характеристики экспериментальных образцов 

мармелада. В качестве контроля взят мармелад из пюре ламинарии.  
Исследовали кислотность и прочность экспериментальных образцов (табл. 5). 
Таким образом, экспериментальный образец с добавлением пюре ламинарии и пюре 

апельсина имеет более высокие показатели прочности студня и кислотность относительно 
контроля.  

 
Таблица 5 – Физико-химические характеристики экспериментальных образцов мармелада 

 

Показатель 

Желейный мармелад 

из пюре апельсина  
и пюре ламинарии 

из пюре ламинарии 
(контроль) 

Кислотность, º 10 5 
Прочность студня, г по Валенту 800 650 
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Для дальнейших исследований были организованы анкетные опросы потенциальных 
потребителей. По разработанной рецептуре изготовлен желейный мармелад, который 
предложили на дегустацию 20 респондентам. В результате опроса выявлено, что более по-
ловины респондентов положительно относятся к расширению ассортимента желейного 
мармелада, в том числе содержащего ламинариевое пюре. Однако 45 % опрашиваемых ре-
спондентов сообщили, что они отчетливо чувствуют запах и привкус ламинарии в готовом 
продукте. 

По результатам опроса принято решение рецептуру мармелада не изменять, а разрабо-
тать состав обсыпки для мармелада, которая нивелировала бы указанные респондентами 
замечания. В качестве сырья для обсыпки нами взяты декстроза и корица в соотношении  
1 : 0,5. Декстроза выбрана, потому что одним из основных ее свойств является устойчи-
вость к таянию, а корица хорошо сочетается по вкусу с ламинарией и полностью нивели-
рует запах и вкус  водоросли  у мармелада.  

Экспериментальные образцы желейного мармелада представлены на рисунке.  
 

   
 

Образцы желейного мармелада с пюре апельсина и  
пюре ламинарии (глянцевые – без обсыпки, матовые – с обсыпкой) 

 
Изготовленный желейный мармелад с пюре ламинарии и пюре апельсинового оцени-

вали 20 независимых дегустаторов, которые оценивали продукт по анкете, включающей 
следующие вопросы: 

1. Оцените внешний вид мармелада. 
2. Оцените вкус мармелада. 
3. Чувствуете ли вы в мармеладе вкус и запах ламинарии? 
4. Консистенция продукта вам нравится? 
5. Купили бы вы такой продукт? 
На основе полученной информации получены следующие результаты. 
Внешний вид мармелада привлекательный. Вкус мармелада отметили как необычный, 

приятный. Вкус и запах ламинарии не ощущается, также дополнительно было отмечено 
приятные апельсиновое послевкусие и запах корицы. Положительно дегустаторы оценили 
меньшую сладость мармелада, отличающуюся от сладости классического мармелада. Кон-
систенцию продукта оценили как свойственную классическому мармеладу. Кроме того, все 
дегустаторы отметили, что купили бы такой продукт, если бы он продавался в магазинах.  

Исходя из данных дегустационной оценки, респонденты остались довольны от пред-
ставленного к дегустации продукта. В соответствии с полученными данными нами принята 
рецептура мармелада с ламинарией, представленная в табл. 6. 

Таким образом, разработана рецептура желейного мармелада, содержащего пюре ла-
минариевое в количестве 15 %. Произведена органолептическая оценка готового продукта 
и определены его физико-химические показатели. Проведен опрос респондентов, потенци-
альных потребителей мармелада, которые отметили хорошие органолептические свойства 
нового ассортимента. 
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Таблица 6 – Рецептура апельсинового мармелада с ламинарией  
 

Ингредиент Количество, г Соотношение рецептурных компонентов, % 
Мармелад (рецептура на 500 г) 

Пюре апельсиновое 275,0 55,0 
Пюре ламинариевое 75,0 15,0 
Сахар-песок 142,0 28,4 
Агар 8,0 1,6 

Обсыпка (рецептура на 150 г) 
Декстроза 100,0 67,0 

Корица 50,0 33,0 
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Промышленная добыча кальмара занимает одно из ведущих мест в морском промысле 
предприятий Дальневосточного рыбохозяйственного комплекса [1]. 
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Однако ассортимент готовой продукции из кальмара достаточно ограничен и пред-
ставлен на рынке города Владивостока следующим перечнем: салаты (юбилейный, с ово-
щами и др.), солянка из морской капусты с кальмаром, плов с кальмаром, сушеный, кон-
сервы. Реже встречаются фаршированный кальмар и биточки из измельченной мантии 
кальмара с добавлением рыбного фарша [2]. 

С целью обоснования использования кальмара в производстве формованных продуктов 
произведен сравнительный анализ химического состава сырья, представленный в табл. 1  

 
Таблица 1 – Химический состав различных видов сырья 

 

Наименование кальмара 
Содержание, % Коэффициент 

обводнения, 
Ко 

вода белок липиды 
минеральные 

вещества 
Кальмар командорский [3] 82,4–83,7 14,6–16,2 0,8–1,8 1,5–1,8 5,4 
Кальмар тихоокеанский [4] 77,1–77,3 18,3–20,9 0,5–0,9 1,5–3,5 3,9 
Минтай [5] 80,0–86,2 13,3–16,1 0,16–1,2 0,8–2,2 5,15 
Треска атлантическая [5] 79,6–80,0 13,9–18,9 0,4–0,6 1,3–2,5 4,4 

 
Из табл. 1 видно, что коэффициент обводнения кальмара командорского не имеет су-

щественных различий с минтаем, а в сравнении с треской атлантической и кальмаром ти-
хоокеанским в 1,2 и 1,4 раза больше, что свидетельствует о более мягкой и сочной конси-
стенции его мышечной ткани [5]. Это позволяет рекомендовать кальмар как основное сы-
рье для производства формованных изделий. 

Мантия кальмара отличается хорошими вкусовыми качествами и высокой пищевой 
ценностью. Одним из основных пищевых веществ является белок, качественным показате-
лем которого является состав незаменимых аминокислот. Сравнительная характеристика 
аминокислотного состава белков мышечной ткани кальмара командорского приведена в 
табл. 2 [5]. 

 
Таблица 2 – Аминокислотный состав белков мышечной ткани кальмара командорского, 

г/100 г белка [5] 
 

Содержание 
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ты, г/100 г 
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Кальмар  
командорский 

4,03 7,31 7,67 3,26 6,51 3,72 3,85 1,36 38,0 

Эталон 
ФАО/ВОЗ 

4 7 5,5 3,5 6,0 4,0 5,0 1,0 36,0 

 

Мантия кальмара содержит большое количество белка с полноценным аминокислот-
ным составом. Однако содержание липидов в этом сырье не велико. Для получения полно-
ценного продукта, готового к употреблению, нами предложено обогатить его липидным 
компонентам, содержащим полиненасыщенные жирные кислоты. В качестве такого обога-
тителя была использована смесь соевого масла и рыбьего жира [6].  
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Совместное использование соевого масла и рыбьего жира позволяет увеличить пище-
вую и биологическую ценность готового продукта. Соевое масло представляет собой рас-
тительное масло, экстрагированное из семян сои. Содержание элементов, входящих в со-
став соевого масла, представлено в табл. 3 [7, 8]. Рыбий жир – кладезь полиненасыщенных 
жирных кислот (ПНЖК), содержание элементов, входящих в его состав, представлено в 
табл. 4 [9]. 

 
Таблица 3 – Содержание элементов соевого масла [7] 
 

Содержание жиров, г/100 г 
Насыщенных жиров 15,65г 
Транс-жиров 0,533г 
Мононенасыщенных жиров 22,783г 
Полиненасыщенных жиров 57,74г 

Содержание жирных кислот, % 
Ненасыщенных жирных кислот:  
ω-3 жирные кислоты 7–10 
ω-6 жирные кислоты 52–65 
Насыщенных жирных кислот:  
стеариновая кислота 3–6 
пальмитиновая кислота 7–10 
арахиновая 0–2 
Мононенасыщенных жирных кислот:  
олеиновая 20–35 

Витамины, на 100 г 
Холин (В4) 0,2 мг 
Токоферол (Е) 8,18 мг 
Филлохинон (К) 183,9 мкг 

Минеральные вещества на 100 г 
Железо 0,05 мг 
Цинк 0,01мг 
 
Таблица 4 – Содержание элементов рыбьего жира [9] 
 

Содержание жирных кислот, % 
Олеиновой кислоты, Более 40 
Пальмитиновой Около 25 
Полиненасыщенных жирных кислот группы ω-6:  
линолевой 2 
арахидоновой 2–3 
Полиненасыщенных жирных кислот группы ω-3:  
эйкозапентаеновой 6–10 
докозагексаеновой 10–15 
докозапентаеновой 2–5 
Стеариновой 1–2 

Другие элементы 
Холестерин 570 мг 
Ретинол (витамин А) 30 мг 
Витамин Д 0,25 мг 
 
Из данных табл. 3 и 4 можно заключить, что включение в рецептуру соевого масла и 

рыбьего жира позволит получить формованный продукт, обогащенный эссенциальными 
полиненасыщенными жирными кислотами, а также некоторыми витаминами и минераль-
ными веществами, которые благотворно воздействуют на организм человека. Так, напри-
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мер, органический холин, пальмитиновая, стеариновая и линоленовая кислоты способны 
значительно улучшить работу печени, сердца и мозга; ω-3 и ω-6 кислоты способствуют 
синтезу инсулина и гормонов пищеварительной системы и т.д. [9].  

В работе [6] определено оптимальное соотношение фарша кальмара и липидного ком-
понента в составе формованного изделия, которое составило (в %) 85 : 15. Однако было 
отмечено, что после термической обработки и охлаждения наблюдалось отделение на по-
верхности жидкости (бульона) в количестве 2 %. 

С целью устранения нежелательного явления нами предложено включить в рецептуру 
формованного изделия альгинат натрия. 

Продукт, который может быть превращен в однородную массу (фарш), можно ре-
структурировать или придать ему требуемую форму, что важно для пищевой промышлен-
ности. Это дает возможность использовать стандартные технологии и получать продукты с 
требуемыми механическими свойствами, формой, термостойкостью и стабильностью в 
циклах замораживания-оттаивания. Альгинаты в пищевой промышленности используют 
как загустители, гелеобразователи (в присутствии ионов кальция), эмульгаторы, стабили-
заторы. Содержание альгинатов в рецептурах пищевых продуктов обычно составляет 1–2 
% от массы готового изделия [10].  

Цель исследований: обоснование количества альгината натрия в рецептуре формован-
ного изделия из кальмара командорского.  

Задача исследования: 
- исследовать реологические свойства экспериментальных образцов в зависимости от 

количества альгината натрия в рецептуре. 
Объекты исследований: экспериментальные образцы состава: измельченная мантия 

кальмара командорского, липидный компонент, альгинат натрия в различных количествах.  
Методы исследования: реологические на текстурометре TextureProCTV 1.8 сборка 31, 

зонд для определения ТА 18. 
В качестве сырья использовали кальмар командорский св/м, по ГОСТ 20414-2011. 
Вспомогательными материалы: масло соевое (ГОСТ Р 53510-2009), рыбий жир (ГОСТ 

8714-2014), альгинат натрия пищевой (ТУ 15-544-83). 
Подготовку экспериментальных образцов осуществляли следующим образом: кальмар 

размораживали, подвергали мойке, обесшкуривали. Затем филе измельчали, вносили ли-
пидный компонент, альгинат натрия, эмульгировали в течение 5 мин.  

Подготовленный фарш дозировали в стаканы, термически обрабатывали при 100 °С 15 
мин, охлаждали, направляли в холодильную камеру на 24 ч при температуре 4±2 °C. Через 
24 ч образцы отепляли до температуры в центре образцов 20±1 °C, исследовали реологиче-
ские показатели.  

Для эксперимента было подготовлено 4 образца, состав которых представлен в табл. 5. 
 
Таблица 5 – Состав экспериментальных образцов, г/100 г продукта 
 

Номер образца 
Содержание компонентов 

Фарш кальмара Липидный компонент Альгинат натрия 

К (контроль) 85,0 15,0 0,0 

1 85,7 15,0 0,3 

2 85,5 15,0 0,5 

3 84,0 15,0 1,0 

 
Далее исследовали реологические показатели: деформацию, цикл восстановимой де-

формации, восстановимый рабочий цикл, адгезивность, коэффициент упругости, длину 
тягучести. Данные представлены в виде гистограмм на рисунке.  
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Данные о реологических свойствах образцов при разном содержании альгината натрия 
 
Из рисунка видно, что твердость экспериментальных образцов по сравнению с кон-

трольным образцом (К) увеличивалась и составила для образца 1 – 70 %, образца 2 – 85 % 
и образца 3 – 98 %. Контрольный образец (К) по значению показателя «твердость» сопо-
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ставим с образцом 3. Однако, если в контрольном образце (К) после охлаждения наблюда-
лось отделение бульона, то в образце 3 этого не наблюдалось, поэтому оптимальным явля-
ется образец 3 (содержание альгината натрия 1 %), имеющий наибольшее значение показа-
теля «твердость». 

Деформация твердости (мм) для всех образцов, включая контролный, изменялась не-
существенно и оставалась в пределах 14,92–14,98 мм. 

Восстановимый рабочий цикл (mJ) являлся максимальным для образца 3 (98 %), а 
наименьшим – для образца 1 (87 %) по сравнению с контрольным образцом (К). Данный 
показатель характеризует работу, необходимую для восстановления после осуществленной 
нагрузки, т.е. указывает на прочность межмолекулярных связей. 

Значения величин цикла восстановимой деформации (мм) экспериментальных образ-
цов по отношению к контрольному образцу (К) характеризовались следующим образом: 
образец 1 – 90 %, 2 – 93 % и 3 – 99 %. На основании полученных данных оптимальным яв-
ляется образец 3. 

Деформация при пиковой нагрузке, соответствующая тягучести (мм), была самой вы-
сокой для образца 1 (352 %), а наименьшей – для образца 3 (119 %). Данный показатель 
характеризует липкость образцов. Этот эффект является нежелательным при высоких зна-
чениях, но и при низких значениях является отрицательным, так как указывает на сниже-
ние способности к формованию, поэтому оптимальным является образец 3, значения кото-
рого приближены к контрольному образцу (К).  

Сила сцепления или адгезия (г), характеризующая удельную работу межмолекулярно-
го взаимодействия с поверхностью, обуславливающая прилипание, для всех образцов из-
менялась несущественно и оставалась в пределах 14,93–14,97 г. 

Адгезионная способность (mJ) имела наибольшее значение – 258 %, характерное для 
образца 1, а наименьшее 157 % – для образца 3 в сравнении с контрольным образцом (К). 
Данный показатель характеризует межмолекулярное взаимодействие с поверхностью слоя, 
т.е. работу, затраченную на сцепление поверхностей. Этот показатель важен для разработ-
ки технологии формованного продукта из фарша кальмара в оболочке, одним из показате-
лей качества которого является способность легко отделяться от оболочки и сохранять 
форму. Лучшим по этому показателю является образец 3. 

Коэффициент упругости в сравнении с контрольным образцом (К) характеризовался 
следующим образом для образцов: 1 – 50 %; 2 – 80 %; 3 – 110 %. Из этих данных следует, 
что образцам 2 и 3 присуща упругость. Стоит отметить, что образец 3 имел наибольший 
показатель упругости, в том числе больше значения этого показателя для контрольного 
образца (К), поэтому образец 3 отмечен как оптимальный. 

Таким образом, из полученных результатов можно сделать выводы:  
- внесение различных количеств альгината натрия приводит к изменению твердости 

изделия: чем меньше содержание альгината натрия, тем более хрупкая структура экспери-
ментального образца; 

- увеличение содержания альгината натрия обеспечивает получение более плотной 
структуры, при этом адгезивность является наименьшей, что связано со свойствами альгината 
натрия. Так как при термической обработке происходит отделение бульона, то увеличение ко-
личества альгината натрия приводит к наибольшему связыванию отделяющегося бульона; 

- оптимальным является внесение в рецептуру альгината натрия в количестве 1 %. 
Наилучшие результаты исследований свойственны образцу 3, при внесении 1 % альги-

ната натрия. 
Из вышеизложенного можно заключить, что кальмар командорский является доста-

точным сырьевым ресурсом, его мантия богата белком, который в свою очередь является 
полноценным по составу незаменимых аминокислот. Включение в рецептуру соевого мас-
ла и рыбьего жира позволяет получить продукт не только полноценный по белковой со-
ставляющей, но и обогащенный эссенциальными жирными кислотами, в том числе ω-3 и ω-
6 жирными кислотами.  



 

94 

Внесение альгината натрия в рецептуру позволяет не только улучшить структуру фор-
мованного изделия, но и связать отделяющийся бульон после термической обработки и 
охлаждения.  

Таким образом, по результатам исследований для разработки рецептуры формованного 
изделия из кальмара командорского выбран образец под номером 3, имеющий в своем со-
ставе 1 % альгината натрия.  
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Современные тенденции развития техники и технологий последние десятилетия нахо-
дят свое развитие в объединении подходов, направлений различных областей науки. Это 
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позволяет аккумулировать преимущества междисциплинарных знаний и получать неорди-
нарные результаты. Не являются исключением процессы, связанные с очисткой и подго-
товкой воды, совершенствование которых является приоритетной задачей теории и прак-
тики фильтрования. 

Поиск новых способов улучшения и повышения эффективности фильтровальных 
устройств способствовал применению механического воздействия (механоактивации) на 
исходный раствор и извлечению из этого преимуществ. Среди которых можно отметить 
повышение производительности (П, м/с) устройства и качества фильтрата, что собственно 
и является прикладной задачей процесса совершенствования. Результаты эксперименталь-
ного исследования и анализ работ Б.В. Дерягина [1, с. 210–214], Б.Д. Сумм [2], Васильева А.А. 
[3], А.М. Кравцова [4] и др. подтвердили целесообразность дальнейшего многоаспектного 
изучения данной темы и привели коллектив авторов к новому этапу научной работы. 

Цель настоящего исследования заключается в установлении зависимости пропускной 
способности насыпного устройства при фильтровании водных растворов (морской воды) 
через гидрофобные зернистые материалы и сравнении полученных результатов с данными 
ранее проведенных исследований процесса фильтрования механоактивированных водных 
растворов [5]. 

При контакте жидкости с твердой поверхностью, чем являются стенки фильтровальной 
камеры и зернистые материалы, в процессе фильтрования возникает адгезионное взаимо-
действие. Одновременно жидкость смачивает эту поверхность. Адгезия в данном случае 
выступает мерой взаимопритяжения на молекулярном уровне, происходящем между жид-
костью и твердым телом. Соответственно капля растекается сильнее, чем выше значение 
адгезии, а соотношение противоположных сил адгезии и когезии определяет степень сма-
чиваемости поверхности и величину краевого угла смачиваеомсти (угол контакта) [6]. 

В зависимости от исходных задач можно регулировать степень смачиваемости путем 
придания поверхностям гидрофобных свойств. Для многих видов деятельности это спо-
собствует повышению производительности. К примеру, в случае просачивания воды 
сквозь плохо смачиваемые и узкие капилляры энергии затрачивается гораздо меньше в 
сравнении с просачиванием сквозь хорошо смачиваемые капилляры. Изменение способно-
сти смачиваться жидкостью присуще обработанной поверхности (модификация поверхно-
сти) [7]. 

В настоящее время представлен большой выбор материалов, позволяющих отталкивать 
жидкость, наряду с этим для фильтрования возможно использование более гидрофобных 
зернистых материалов или обработка их гидрофобизаторами. Среди фильтрующих мате-
риалов искусственного происхождения можно отметить биошары, керамзит гравий, пла-
стиковая загрузка в пищевом парафине, биокерамика. 

Исследование проводилось в несколько этапов. 
На основе результатов работы [8] произвели сравнительную характеристику зернистых 

материалов естественного и искусственного происхождения на выявление гидрофобных 
свойств. Исходя из этого был произведен подбор зернистых материалов для обработки 
гидрофобизатором среди материалов естественного происхождения, что и составило пер-
вый этап экспериментальной работы. 

В качестве гидрофобизатора использовали водоотталкивающую пропитку фирмы 
Admiral. Согласно инструкции производителя для получения наилучшего результата по-
верхность должна быть предварительно очищена, без пыли. Наносили достаточное коли-
чество гидрофобизирующего вещества на заранее подготовленные навески морского песка 
(300 г, средний размер фракций 0,2 мм) и морского гравия (300 г, средний размер фракций 
4 мм) и оставляли в хорошо вентилируемом помещении до полного высыхания. 

Данный выбор обоснован тем, что морской песок и гравий устойчивы к воздействию 
агрессивных сред (морская вода), имеют высокий коэффициент фильтрации, пористость 
зерна, место добычи Приморский край, после промывания не дают примесей, отличаются 
низким содержанием глинистых и каменных примесей [5, 9]. 
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На втором этапе было проведено физическое моделирование, в ходе которого филь-
трованию через гидрофобные зернистые материалы подвергались водные растворы. Опре-
деление зависимостей и закономерностей процесса осуществлялось посредством установ-
ления пропускной способности фильтра и определения показателей, влияющих на качество 
процесса фильтрования: температура (t, °С), плотность (ρ, кг/м3), водородный показатель 
(pH), общее количество растворенных твердых веществ (TDS, ppm), соленость (S, ‰) и др. 

Пробы морской воды отбирались в акватории бухты Соболь (г. Владивосток) в соот-
ветствии с действующими методиками [10–12]. 

На основании полученных расчётных данных ниже представлены зависимости и ги-
стограмма (рис. 1, 2). 

 

 
 

Рисунок 1 – Зависимость пропускной способности (П, м/с) насыпных фильтров  
от времени фильтрования (τ, с) при фильтровании неактивированной морской воды 

 

 
 

Рисунок 2 – Средняя пропускная способность (П, м/с) насыпных фильтров  
при фильтровании неактивированной морской воды 
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Анализ кривых (рис. 1) и гистограммы (рис. 2) показал, что гидрофобизация зернистых 
материалов способствуют повышению пропускной способности насыпных фильтров (на 
36–38 %). Это происходит за счет того, что гидрофобизатор создает на обрабатываемой 
поверхности зернистого материала тонкую пленку, препятствующую ее смачиванию, кап-
ля (имея округлый вид) с такой поверхности стекает без следов. Благодаря адгезии и ка-
пиллярным силам вода удерживается между зернами. Как можем заметить, гидрофобные 
зернистые материалы ускоряют процесс фильтрования водных растворов, происходит более 
эффективное внедрения воды в пространство между гранулами, в зону порозности [13]. 

Третьим этапом произвели фильтрование вибро- и вибромеханоактивированных вод-
ных растовров через гидрофобные зернистые материалы (рис. 3, 4). 

 

а   б  
 

Рисунок 3 – Вид сверху на каплевидную область механоактивированного водного раствора  
на поверхности гидрофобных материалов: а, б – с цветовым выделением границ соответственно 

 
В процессе фильтрования водных растворов вне зависимости от режима мехакноакти-

вации на поверхности гидрофобных зернистых материалов образовывалось нечто похожее 
на каплю воды (большого размера), с четкими границами (рис. 3), которые не давали ей 
растекаться, при этом водный раствор гораздо медленнее фильтровался.  

На рис. 4 представлен вид сбоку на резервуар с виброактивированной водой в процессе 
фильтрования, скопившейся над поверхностью гидрофобных материалов. 

 

а   б  
 

Рисунок 4 – Виброактивированная вода, скопившаяся над поверхностью 
гидрофобных материалов: а – виброактитвация; б – вибромеханоактивация 

 

Во время фильтрования водных растворов без активации подобных явлений не наблю-
далось, морская вода не скапливалась над гидрофобными материалами, а стремительно 
проходила через них, что демонстрируется графическими данными, указанными выше.  



 

99 

При механоактивации вода за счет изменения своего энергетического состояния меня-
ет структуру раствора, данные закономерности отмечаются повышением t, а также изме-
нениями pH, вязкости (ν, м2/с), поверхностного натяжения (σ, Н/м) и других важных 
свойств (для технологической водоподготовки). Иначе говоря, мехаонактивация способна 
оказывать на них комплексные воздействия, запуская химические реакции. Непосред-
ственные механические воздействия на молекулярные образования приводят к неупорядо-
ченному состоянию, ослаблению и разрыву межмолекулярных связей и самоорганизации 
до достижения энергетического равновесного состояния (гигантские гетерофазные класте-
ры воды разбиваются на множество кластеров малых размеров) [14]. 

Однако попытки совместного применения механоактивации и гидрофобных зернистых 
материалов при фильтровании водных растворов показали отрицательный результат, про-
пускная способность снизилась (на 32–34 %) по сравнению с пропускной способностью 
при фильтровании неактивированных водных растворов через слои обычных зернистых 
материалов и на 39–41 % – через слои гидрофобных материалов. Также в процессе филь-
трования замечено, что плотность фильтрата после предварительной вибро-, вибромехано-
активации повысилась (на 0,47–0,49 %). 

Четвертым этапом произвели сравнение значений средней пропускной способности 
данного эксперимента и данных средней пропускной способности, полученных после 
вибро-, вибромеханоактивации, проведенных ранее [5, 15, 16]. На рис. 5 представлена 
средняя пропускная способность насыпных фильтров при фильтровании механоактивиро-
ванной морской воды. 

 

 
 

Рисунок 5 – Средняя пропускная способность (П, м/с) насыпных фильтров с обычными  
зернистыми материалами при фильтровании механоактивированной морской воды 

 
Согласно графическим данным рис. 5 вибро- и вибромеханоактивация морской воды 

повышает пропускную способность насыпных фильтров: виброактивация (на 40–42 %); 
вибромеханоактивация (на 115–117 %). Исходя из этого наиболее перспективным, в рам-
ках данного исследования, является направление механоактивации. Также наряду с этим 
влияние гидрофобизаторов на фильтрат (для пищевой промышленности) полностью не 
изучено. 

На основании имеющихся результатов теоретических и экспериментальных исследо-
ваний целью следующего этапа поставлена разработка рациональной конструкции филь-
тра, направленной на повышение производительности фильтроциклов, без потери качества 
очистки и увеличения себестоимости процесса. 
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Исследование показателей качества и сроков хранения  
новых икорных продуктов 

 

Аннотация. Продолжены исследования по разработке безотходной технологии новых 
икорных продуктов. Исследованы лабораторные образцы новых икорных продуктов в 
процессе хранения. Установлено, что микробиологические показатели новых икорных 
продуктов соответствуют норме в течение четырех месяцев хранения, органолептиче-
ские показатели соответствуют превосходному и отличному уровню дифференциро-
ванного качества. Новые икорные продукты характеризуются высокой пищевой цен-
ностью, сбалансированным аминокислотным и жирнокислотным составом, высоким 
содержанием таурина, фосфолипидов. Рекомендованный срок хранения новых икор-
ных продуктов. 
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Research of quality indicators and shelf life of new caviar products 
 

Abstract. Research on the development of waste-free technology of new caviar products has 
continued. Laboratory samples of new caviar products during storage were studied. It was 
found that the microbiological indicators of new caviar products correspond to the norm for 
four months of storage, organoleptic indicators correspond to an excellent and excellent level 
of differentiated quality. New caviar products are characterized by high nutritional value, 
balanced amino acid and fatty acid composition, high content of taurine, phospholipids. Rec-
ommended shelf life of new caviar products. 

Keywords: caviar product, caviar grain, caviar protein-yolk mass, shelf life, nutritional value, 
taurine, amino acid, fatty acid composition 

 

Проведены исследования по разработке безотходной технологии новых икорных про-
дуктов [1]. Ранее установлено, что мороженая икра промысловых видов рыб сохраняет ка-
чественные показатели в пределах нормы в течение трех месяцев морозильного хранения. 
Также изучена возможность использования при получении новых икорных продуктов всех 
составляющих мороженой икры рыб, а именно зерна и лопанца в виде икорной белково-
желточной массы. Установлено, что пищевая ценность и органолептическая характеристи-
ка мороженого зерна икры и икорной белково-желточной массы характеризуется высоки-
ми значениями в течение 3 месяцев морозильного хранения. Наравне с этим постоянно 
увеличивается выход икорной белково-желточной массы в среднем на 43 % от изначально-
го к окончанию процесса морозильного хранения. Данное обстоятельство диктует необхо-
димость поиска технологических решений для переработки лопанца икры. Согласно дан-
ным дальнейших исследований установлено, что при получении новых икорных продуктов 
целесообразно использовать сухой посол. Рациональное количество добавляемой соли со-
ставляет 3 % при посоле зерна икры, а 4 % – при посоле икорной белково-желточной мас-
сы [2]. Данные концентрации соли не влияют на жизнеспособность микроорганизмов ик-
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ры-сырца, а иногда и стимулируют развитие таковых. Поэтому при изготовлении икры ис-
пользуют антисептические добавки: «Варэкс», сорбиновой кислоты, сорбата калия. Из-
вестно, что данные пищевые добавки снижают относительную биологическую ценность 
пищевого продукта [3]. Существует способ [4], позволяющий получать пищевое масло с 
выраженными антисептическими свойствами, при добавлении пряностей [5, 6]. В качестве 
пряно-масляного экстракта с антисептическими свойствами при производстве новых 
икорных продуктов рекомендовано использовать таковой с корицей, количество которой 
составляет в экстракте 2 %. Также ранее изучено влияние пастеризации при получении но-
вых икорных продуктов. Установлено, что рациональным температурным режимом пасте-
ризации полуфабрикатов является воздействие 60 °С, продолжительность пастеризации 
для зерна икры составляет 20 мин, для икорной белково-желточной массы – 40 мин. На ос-
новании проведенных исследований разработана рецептура и технология получения новых 
икорных продуктов с пряно-масляными экстрактами корицы: икры пастеризованной и 
икорной белково-желточной массы. Сырьем для проведения исследований явилась икра 
кеты и сельди тихоокеанской. Выработана лабораторная партия новых икорных продуктов 
и заложена на хранение при температуре 2 °С. 

Таким образом, целью настоящих исследований является изучение качественных пока-
зателей новых икорных продуктов и сроков их хранения. Материалом исследования яви-
лись новые икорные продукты в следующем ассортименте: икра кеты пастеризованная с 
пряно-масляным экстрактом корицы, икра сельди тихоокеанской пастеризованная с пряно-
масляным экстрактом корицы, икорная белково-желточная масса кеты с пряно-масляным 
экстрактом корицы, икорная белково-желточная масса сельди тихоокеанской с пряно-
масляным экстрактом корицы. Органолептические исследования новых икорных продук-
тов проводили в соответствии с ГОСТ Р 53957-2010. Исследование КМАФАнМ – по ГОСТ 
10444.15-94, плесневых грибов и дрожжей по ГОСТ 10444.12-2013, Staphylococcus aureus 
по ГОСТ 31746-2012, колиформы по ГОСТ 31747-2012, сульфитредуцирующие клостри-
дии по ГОСТ 29185-2014, сальмонеллы по ГОСТ 31659-2012. Пищевую ценность опреде-
ляли по ГОСТ 7636-85. Определение количества аминокислот исследовали после кислот-
ного гидролиза на аминокислотном анализаторе Hitachi L-8800. Экстракцию липидов из 
проб для определения жирнокислотного состава проводили по модифицированному мето-
ду Блайя–Дайера [7]. Метиловые эфиры жирных кислот получали по методу Каро–Дубака 
[8]. Анализ метиловых эфиров жирных кислот проводили на газожидкостном хроматогра-
фе Shimadzu GC-2010 с капиллярной колонкой длиной 25 м, внутренним диаметром 0.22 
мм, с полярной фазой SBP-20/газ-носитель – гелий. Давление газа на входе – 1,8 атм, ско-
рость потока газа 27 см/с, делитель потока на входе 1/40. Детектор – пламенно-
ионизационный. Температура инжектора – 240 ºС, температура термостата – 200 ºС. 

Исследование пищевой ценности проводили после выработки лабораторной партии 
новых икорных продуктов. Результаты исследования пищевой ценности образцов новых 
икорных продуктов представлены в табл. 1. Результаты исследования по содержанию не-
заменимых аминокислот в новых икорных продуктах представлены в табл. 2. 

Как видно из табл. 1, наиболее диетическими свойствами характеризуются икорные 
продукты из зерна икры сельди с добавлением пряно-масляного экстракта. Калорийность 
икорных продуктов из белково-желточной массы икры характеризуется высокими значе-
ниями за счёт введения пряно-масляного экстракта в значительном количестве от 25 до 
32,5 %. Тем не менее во всех икорных продуктах отмечено значительное содержание белка 
от 9,2 до 28 %, что интенсифицирует функциональные свойства новых икорных продуктов. 

Как видно из табл. 2, сумма незаменимых аминокислот в новых икорных продуктах, 
полученных из зерна икры, составляет от 123 до 129 % от нормы. Количество незамени-
мых аминокислот в новых икорных продуктах, полученных из белково-желточной массы, 
составляет от 77 до 94 % от номы идеального белка. Результаты исследования содержания 
наиболее значимой для организма человека функциональной заменимой аминокислоты – 
таурина, функциональных веществ – фосфолипидов – в новых икорных продуктах пред-
ставлены в табл. 3. 
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Таблица 1 – Результаты исследования пищевой ценности образцов новых икорных 
продуктов 

 

Образец 

Показатели 

белок, % жир, % 
углеводы, 

% 
вода, % зола, % 

энергетическая 
ценность, 
ккал/100 г

Икра кеты пастери-зованная с 
пряно-масляным экстрактом 
корицы 

28,61±2,7 15,88±2,3 1,28±0,1 50,73±7,4 3,5±0,1 262,48±42,6 

Икра сельди тихооке-анской 
пастеризованная с пряно-
масляным экстрактом корицы 

12,41±1,2 9,0±0,9 0,7±0,5 75,8±10,4 2,09±0,4 132,8±17,8 

Икорная белково-желточная 
масса кеты с пряно-масляным 
экстрактом корицы 

21,4±2,4 35,95±5,4 1,1±0,15 38,35±5,7 3,2±0,1 413,55±65,5 

Икорная белково-желточная 
масса сельди тихоокеанской с 
пряно-масляным экстрактом 
корицы 

9,2±1,3 40,32±7,3 2,32±0,32 45,06±6,5 3,1±0,2 408,88±74,3 

 
Таблица 2 – Результаты исследования по содержанию незаменимых аминокислот в об-

разцах новых икорных продуктов 
 

Содержание 
аминокислоты, 

г/100 г 

Норма 
по ФАО 

/ ВОЗ 

Содержание в образце, г/100 г 

Икра кеты па-
стеризованная с 

пряно-
масляным экс-

трактом корицы

Икра сельди тихо-
океанской пасте-
ризованная с пря-
но-масляным экс-
трактом корицы 

Икорная белко-
во-желточная 
масса кеты с 

пряно-масляным 
экстрактом ко-

рицы

Икорная белково-
желточная масса 

сельди тихоокеан-
ской с пряно-
масляным экс-

трактом корицы
Лейцин 7 8,35 7,6 6,09 4,75 
Изолейцин 4 5,38 4,76 3,92 2,98
Валин 5 7,2 6,2 5,25 3,88
Метионин+ 
цистеин 

3,5 2,69 4,8 1,96 3,0 

Лизин 5,5 6,72 7,49 4,9 4,68
Фенил-аланин+ 
тирозин 

6,0 10,1 7,8 7,35 4,88 

Треонин 4,0 4,8 3,9 3,5 2,44
Триптофан 1 1,06 1,73 0,77 1,08 
Сумма незаме-
нимых амино-
кислот 

36 46,3 44,3 33,7 27,7 

 
Таблица 3 – Содержание таурина, фосфолипидов в образцах новых икорных продуктов 

 

Образец 
Содержание, г/100 г 

таурин фосфолипиды
Норма по ФАО / ВОЗ 0,4 5
Икра кеты пастеризованная с пряно-масляным экстрактом корицы 0,67 8,9 
Икра сельди тихоокеанской пастеризованная с пряно-масляным 
экстрактом корицы 

0,57 7.58 

Икорная белково-желточная масса кеты с пряно-масляным экс-
трактом корицы 

0,49 6,5 

Икорная белково-желточная масса сельди тихоокеанской с пряно-
масляным экстрактом корицы 

0,41 4,68 
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Таурин представляет собой серосодержащую аминокислоту, обладающую выражен-
ными функциональными свойствами [9]. Как видно из полученных результатов, в 100 г 
новых икорных продуктов содержится от 103 до 168 % от нормы данной кислоты. Фосфо-
липиды в свою очередь играют существенную структурную, регуляционную, транспорт-
ную, липотропную и другие функции в организме человека [10]. Высокое содержание фо-
фолипидов в 100 г новых икорных продуктов позволяет говорить о большой полезности 
новых икорных продуктов для людей группы риска с сердечно-сосудистыми заболевания-
ми. Результаты исследования жирнокислотного состава образцов новых икорных продук-
тов представлены в табл. 4. 

 
Таблица 4 – Жирнокислотный состав образцов новых икорных продуктов 
 

Образец 
Количество (%) от суммы жирных кислот 

Насыщенные Мононенасыщенные Полиненасыщенные

Икра кеты пастеризованная с пряно-
масляным экстрактом корицы 

25,6±3,4 40,6±6,9 33,8±5,9 

Икра сельди тихоокеанской пастери-
зованная с пряно-масляным экстрак-
том корицы 

24,5±2,8 42,6±6,8 32,9±6,1 

Икорная белково-желточная масса 
кеты с пряно-масляным экстрактом 
корицы 

22,28±2,7 40,87±7,4 36,38±6,4 

Икорная белково-желточная масса 
сельди тихоокеанской с пряно-
масляным экстрактом корицы 

24,25±3,7 33,11±5.2 42,54±7,2 

 
Высокое количество полиненасыщенных жирных кислот в икре рыб с пряно-масляными 

экстрактами обусловлено, в основном, содержанием эйкозапентаеновой (С20 : 5) и доко-
загексаеновой (С22 : 6) кислот, соответственно, 39,2 % и 24,5 % от общей суммы полине-
насыщенных жирных кислот. Известно, что такие жирные кислоты, как эйкозапентаеновая 
и докозагексаеновая относятся к омега-3 жирным кислотам, которые являются незамени-
мыми для человека веществами, практически не синтезируются в организме человека, по-
этому должны поступать извне в достаточном количестве. В составе икорной белково-
желточной массы содержится растительное масло, которое является источником линоле-
вой и леноленовой полиненасыщенных кислот омега-6 класса. Соотношение омега-
6/омега-3 в икорных белково-желточных массах разных видов рыб колеблется от 3,8 : 1 до 
5,4 : 1, что соответствует соотношениям, рекомендованным для питания лечебного [10]. 

Далее исследовали изменение в процессе хранения количества мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорганизмов в образцах новых икорных продуктов. Ре-
зультаты исследования представлены в табл. 5. Количество мезофильных аэробных и фа-
культативно-анаэробных микроорганизмов не должно превышать 5 тысяч кл./г продукта. 

Как видно из представленных результатов, количество мезофильных аэробных и фа-
культативно-анаэробных микроорганизмов становится предельным в образцах новых 
икорных продуктов после четырёх-пяти месяцев хранения, а именно: в икре – через 4 ме-
сяца хранения, в икорной белково-желточной массе – через 5. В процессе исследования не 
выявлено присутствие грибов микроскопических и дрожжей в 0,1 г в течение всего перио-
да холодильного хранения образцов новых икорных продуктов. Также не выявлены другие 
нормируемые микробиологические показатели в процессе хранения: Staphylococcus aureus, 
сульфитредуцирующие клостридии, колиформы, сальмонеллы. 

Для оценки органолептических изменений в процессе хранения образцов новых икор-
ных продуктов разработана органолептическая шкала, представленная в табл. 6 и 7. 
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Таблица 5 – Результаты исследования количества мезофильных аэробных и факультативно-
анаэробных микроорганизмов в образцах новых икорных продуктов в зависимости от  
срока хранения 

 

Образец 

КМАФАнМ в образцах в зависимости от срока хранения, 
КОЕ/г 

1 месяц 2 месяца 
3 меся-

ца 
4 месяца 

5 меся-
цев 

Икра кеты пастеризованная с пря-
но-масляным экстрактом корицы 

Единичные 
клетки 

Единичные 
клетки 

4,4ꞏ102 1,4ꞏ103 8,4ꞏ103 

Икра сельди тихоокеанской пасте-
ризованная с пряно-масляным экс-
трактом корицы 

1,0ꞏ102 1,5ꞏ102 8,9ꞏ102 3,2ꞏ103 9,8ꞏ103 

Икорная белково-желточная масса 
кеты с пряно-масляным экстрак-
том корицы 

Единичные 
клетки 

Единичные 
клетки 

2,1ꞏ102 9,7ꞏ102 4,6ꞏ103 

Икорная белково-желточная масса 
сельди тихоокеанской с пряно-
масляным экстрактом корицы 

Единичные 
клетки 

Единичные 
клетки 

1,2ꞏ102 7,4ꞏ102 4,9ꞏ103 

 
Таблица 6 – Балльное описание органолептических показателей икры пастеризованной 

с пряно-масляным экстрактом 
 

Пока-
затель 

Количество 
баллов 

Описание 

1 2 3 

В
не

ш
ни

й 
ви

д 

5 Икринки чистые, целые, однородные по цвету, без плёнок и сгустков крови 

4 
Икринки чистые, целые. Может быть неоднородность в цвете икринок. Могут 
присутствовать кусочки ястычной плёнки 

3 
Икринки чистые, целые. Может быть неоднородность в цвете икринок. Могут 
присутствовать кусочки ястычной плёнки, незначительное количество лопанца 
и отстоя, жидкообразная масса 

2 
Икринки чистые, целые, неоднородные по цвету, присутствует мятость формы 
икринок, лопанца более 20 %, следственно и отстоя тоже значительное количе-
ство, жидкая масса 

1 
Икринки чистые, целые, но в малом количестве от изначального, неоднород-
ные по цвету, присутствует мятость формы икринок, лопанца более 50 %, мас-
са жидкая 

К
он

си
ст

ен
ци

я 
и 

со
ст

оя
ни

е 

5 
Икринки упругие, со слегка влажной или сухой поверхностью, разбористые – 
отделяются одна от другой 

4 Икринки упругие с сухой поверхностью, слабо отделяются одна от другой. 

3 
Икринки слабые с сухой поверхностью. Икринки слабо отделяются одна от 
другой, зачастую с нарушением целостности, жидкообразная консистенция 

2 
Икринки слабые с сухой поверхностью очень плотной поверхностью или с 
влажной легко разрушаемой. Икринки отделяются одна от другой с нарушени-
ем целостности, жидкая консистенция 

1 

Икринки слабые с влажной легко разрушаемой поверхностью. Икринки не от-
деляются одна от другой. При перемешивании икринок в массе образуется от-
стой более 50 %. Масса очень густая или с пороками (пузырями, пеной), жид-
кая консистенция 
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Окончание табл. 6 
 

1 2 3 
За

па
х 

5 Запах отсутствует 
4 Свойственный икре данного вида рыбы, с незначительным оттенком запаха корицы

3 
Слабовыраженный запах свойственный икре данного вида рыбы, с наличием 
запаха травы илистой 

2 Хорошо заметный запах травы илистой, прогорклый 

1 
Несвойственный икре данного вида рыбы, с посторонними запахами (броже-
ния, гниения, фруктовый, цитрусовый и другие) 

В
ку

с 

5 Свойственный икре данного вида рыбы, без постороннего привкуса 

4 
Свойственный икре данного вида рыбы с незначительным естественным при-
вкусом илистой травы 

3 
Свойственный икре данного вида рыбы с незначительным естественным при-
вкусом илистой травы, с привкусом горечи, остроты 

2 
Свойственный икре данного вида рыбы с привкусом илистой травы, с привку-
сом горечи, остроты, прогорклости 

1 
Несвойственный икре данного вида рыбы с привкусом илистой травы, с при-
вкусом горечи, выраженной остроты, выраженной прогорклости 

 
Таблица 7 – Балльное описание органолептических показателей икорной белково-

желточной массы пастеризованной с пряно-масляным экстрактом 
 

Пока-
затель 

Количество 
баллов 

Описание 

В
не

ш
ни

й 
ви

д 

5 
Икорный продукт однородный по цвету, не расслаивающийся, свойствен-
ный определённому виду рыб, без плёнок и сгустков крови 

4 
Икорный продукт может содержать кусочки ястычной плёнки, иметь мут-
ность. Однородный, вязкий, как студень крахмальный 

3 
Икорный продукт может содержать кусочки ястычной плёнки, оболочки ик-
ринок, быть мутным, иметь незначительное видимое расслаивание, жидко-
образная масса (или вязкая излишне) 

2 
Икорный продукт может содержать кусочки ястычной плёнки, оболочки ик-
ринок, цвет массы может быть несвойственный данному виду икры, икорная 
масса может быть расслоена, жидкая масса (или вязкий, как каша) 

1 

Несвойственный цвет икорного продукта с учётом выбора икры определённого 
вида рыб, присутствует в значительном количестве ястычная плёнка, оболочки 
икринок, полное расслоение масла и белково-желточной икорной массы после 
изготовления продукта, жидкая масса (или очень плотный, крупитчатый) 

К
он

си
ст

ен
ци

я 
 

и 
со

ст
оя

ни
е 

5 Консистенция вязкая, подобна свежесобранному мёду, однородная 
4 Консистенция средневязкая, однородная 

3 
Консистенция слабовязкая, однородная, жидкообразная консистенция (либо 
излишне вязкая) 

2 
Консистенция не вязкая, однородная, жидкая консистенция (либо вязкая, как 
манная каша) 

1 
Консистенция невязкая, неоднородная, с пороками (пузырями, пеной), жид-
кая консистенция (либо очень плотная структура, как у пудинга) 

За
па

х 

5 
Свойственный икре данного вида рыбы, без постороннего запаха или с не-
значительным оттенком пряности – корицы 

4 Запах отсутствует или значительно выражен запах пряности 

3 
Слабовыраженный запах, свойственный икре данного вида рыбы, с наличи-
ем запаха травы илистой, наблюдается незначительная прогорклость 

2 Хорошо заметный запах травы илистой, прогорклый 

1 
Несвойственный икре данного вида рыбы, с посторонними запахами (бро-
жения, гниения, фруктовый, цитрусовый и другие) 



 

107 

Окончание табл. 7 
 

1 2 3 
В

ку
с 

5 
Свойственный икре данного вида рыбы, без постороннего привкуса или с не-
значительным привкусом пряности с приятным послевкусием после употреб-
ления продукта 

4 
Свойственный икре данного вида рыбы с незначительным естественным при-
вкусом илистой травы, или выраженным вкусом пряности 

3 
Свойственный икре данного вида рыбы с незначительным естественным при-
вкусом илистой травы, с привкусом горечи, остроты, неприятным послевкуси-
ем пряностей 

2 
Свойственный икре данного вида рыбы с привкусом илистой травы, с привку-
сом горечи, остроты, прогорклости, выраженным присутствием пряностей 

1 
Несвойственный икре данного вида рыбы с привкусом илистой травы, с при-
вкусом горечи, выраженной остроты, выраженной прогорклости 

 
После разработанной органолептической шкалы был разработан дифференциальный 

уровень качества икорного продукта, согласно которому общее количество баллов для 
продукта соответствует и характеризует: 20,0–17,0 баллов – продукт превосходного каче-
ства; 15,0–17,0 баллов – продукт отличного качества; 12,0–15,0 баллов – продукт хорошего 
качества; 7,0–12,0 баллов – продукт удовлетворительного качества; ниже 7,0 баллов – про-
дукт неудовлетворительного качества. В табл. 8 приведены значения общего балла образ-
цов в процессе холодильного хранения. 

 
Таблица 8 – Органолептическая характеристика образцов новых икорных продуктов в 

процессе хранения 
 

Органолептический 
показатель 

Образец 

Икра кеты пасте-
ризованная с пря-
но-масляным экс-
трактом корицы 

Икра сельди тихо-
океанской пасте-
ризованная с пря-
но-масляным экс-
трактом корицы 

Икорная белково-
желточная масса 

кеты с пряно-
масляным экстрак-

том корицы 

Икорная белково-
желточная масса 

сельди тихоокеан-
ской с пряно-

масляным экстрак-
том корицы 

1 месяц хранения 
Общий балл 19 18,4 19,1 18,6 
Дифферен-
цированный  
уровень качества 

Превосходный Превосходный Превосходный Превосходный 

2 месяца хранения 
Общий балл 18,4 17,6 18,8 18 
Дифферен-
цированный  
уровень качества 

Превосходный Превосходный Превосходный Превосходный 

3 месяца хранения 
Общий балл 16,8 16,6 16,8 15,9 
Дифферен-
цированный  
уровень качества 

Отличный Отличный Отличный Отличный 

4 месяца хранения 
Общий балл 16 15,8 15,9 15,2 
Дифферен-
цированный  
уровень качества 

Отличный Отличный Отличный Отличный 
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Из табл. 8 видно, что опытные образцы новых икорных продуктов соответствуют пре-
восходному и отличному качеству на всех этапах хранения в течение 4 месяцев холодиль-
ного хранения. 

Таким образом, новые икорные продукты характеризуются высокой пищевой ценно-
стью, лечебными и функциональными свойствами, сбалансированным аминокислотным и 
жирнокислотным составом, высоким содержанием таурина и фосфолипидов. Рекомендо-
ванный срок хранения новых икорных продуктов является 4 месяца при температуре 2 ºС. 
Проведенные исследования позволяют рекомендовать внедрение в промышленную пере-
работку безотходной переработки мороженой икры-сырца, полученной от различных про-
мысловых видов рыб. 
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Под интегрированной системой менеджмента понимается часть менеджмента пред-
приятия, соответствующая требованиям международных стандартов систем качества, без-
опасности и экологии производства (ИСО 9001, ИСО 14001, ИСО 22000). Принцип ИСМ 
заключается в работе системы как единого механизма управления качеством и безопас-
ность продукции, направленного на достижение целей организации. Гармонизация требо-
ваний позволит исключить дублирование и противоречие в общей системе менеджмента. 
Часто предприятия пищевой отрасли используют систему менеджмента качества, экологии 
и безопасности пищевой продукции для создания интегрированной системы [1]. 

Под методическим обеспечением понимается комплекс методических средств, оснаща-
ющих и способствующих более эффективной реализации разрабатываемого проекта. Но, 
несмотря на то, что разработано достаточно большое количество теоретических трудов о 
необходимости применения интегрированных систем на предприятиях, до сих пор нет стан-
дартизированной методики по созданию ИСМ. На данный момент существует только один 
стандарт ГОСТ Р 53893-2010 «Руководящие принципы и требования к интегрированным си-
стемам менеджмента», который определяет требования к ИСМ, но не отражает порядок ра-
бот для предприятий, желающих разработать интегрированную систему. Поэтому совер-
шенствование методического обеспечения интегрированных систем является актуальной 
задачей для многих предприятий. В методических рекомендациях будет определен типовой 
алгоритм работ по установлению требований к интегрированной системе менеджмента лю-
бой сложности.  

Целью настоящих исследований является совершенствование методического обеспе-
чения интегрированной системы менеджмента для предприятий рыбной отрасли. 

Для достижения поставленной цели необходимо решить следующие задачи: 
- сформулировать порядок организации работ по установлению требований к интегри-

рованной системе менеджмента; 
- провести сравнительный анализ стандартов СМБПП и СЭМ в целях определения об-

щих требований к интегрированной системе; 
- провести документирование требований к ИСМ. 
Объектом исследования данной работы является интегрированная система менеджмента 

для предприятий рыбной отрасли. 
Предметом исследования является анализ методического обеспечения интегрированной 

системы менеджмента для предприятий рыбной отрасли. 
Методы исследования: анализ и синтез данных; методический подход; риск-

ориентированный подход; процессный и системный подходы. 
Для того чтобы разработать интегрированную систему менеджмента на предприятии, 

необходимо провести подготовительные работы. Первым шагом является обоснование це-
лесообразности разработки именно интегрированной системы менеджмента как инстру-
мента управлением качеством, потому как создание, внедрение и поддержание в рабочем 
состоянии ИСМ довольно сложный и дорогостоящий процесс. Как один из основных ша-
гов в обосновании необходимости ИСМ является самооценка зрелости организации. 

Под самооценкой понимается оценка всех аспектов деятельности предприятия, в ре-
зультате которой организация может вынести вердикт об уровне зрелости, а также резуль-
тативности и эффективности выполняющихся процессов. Такой вид оценки дает представ-
ление о степени развития систем менеджмента на предприятии, позволяет определить об-
ласти для улучшения и оптимизации работ [2].  

В данном случае цель самооценки заключается в предоставлении информации о фи-
нансовой стабильности, техническом и материальном обеспечении, квалификации имею-
щихся кадров, уровне качества и безопасности реализуемой продукции. 

Методики самооценки предприятия выбирают самостоятельно, так как их существует 
достаточно много, например, самые распространенные и удобные в использовании мат-
ричный метод или SWOT-анализ. 

По результатам самооценки зрелости принимается окончательное решение о разработ-
ке ИСМ. 
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Следующим шагом важно определить, какой подход будет использоваться в построе-
нии ИСМ. Подход определяется из того, существуют ли на предприятии уже разработанные 
системы менеджмента. Существуют три подхода к реализации интегрированной системы: 

- «с нуля», так как на предприятии отсутствуют ранее разработанные и внедренные си-
стемы менеджмента, существуют лишь отдельные элементы систем (самый трудоемкий, 
затратный и рискованный метод из-за отсутствия опыта работы и большой вероятности 
ошибок); 

- параллельная разработка автономных систем менеджмента и, после проверки работо-
способности этих систем, интеграция в единую систему; 

- наличие уже разработанной базовой системы на предприятии, соответственно, воз-
можна последовательная интеграция одной или более систем (наиболее удобный и про-
стой в применении метод). 

Выбрав подход к разработке интегрированной системы, для предприятия нужно изучить 
виды и аспекты деятельности, которые нужно стандартизировать. На основе данной инфор-
мации выбираются системы менеджмента, которые будут интегрированы в единую систему. 

В работе были выбраны системы экологического менеджмента и безопасности пище-
вой продукции. Внедрение таких систем на предприятиях рыбной отрасли является акту-
альной задачей. Во-первых, рыбная продукция, несоответствующая требованиям безопас-
ности, является потенциальной угрозой жизни и здоровья граждан, потому наличие систе-
мы менеджмента безопасности пищевой продукции является необходимостью. СМБПП 
включает в себя не только принципы ХАССП, которые с 15 февраля 2015 г. обязательны, 
но и элементы системы менеджмента качества. Во-вторых, производство рыбной продук-
ции подразумевает появление опасных факторов для окружающей среды и экологии: вы-
брос рыбных отходов, загрязнение воздуха в результате копчения рыбы и многие другие 
опасности, которые могут быть минимизированы системой экологического менеджмента. 

Следующим этапом является анализ структурных элементов требований основопола-
гающих стандартов выбранных систем. Результатом анализа является сравнение общих и 
специфических требований стандартов. Этот этап нужен для установления требований к 
интегрированной системе. 

В данной работе целесообразным для интегрирования были определены система ме-
неджмента безопасности и система экологического менеджмента. Соответственно, анализу 
подлежат основополагающие стандарты этих систем: ГОСТ Р ИСО 22000-2019 «Системы 
менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, участвую-
щим в цепи создания пищевой продукции» и ГОСТ Р ИСО 14001-2016 «Системы экологи-
ческого менеджмента. Требования и руководство по применению».  

В таблице представлены частичные результаты сравнительного анализа структурных 
элементов вышеуказанных нормативных документов, были определены общие требования 
к интегрированной системе менеджмента и документированная информация к каждому 
элементу [3, 4]. 

Далее предприятие разрабатывает проект стандарта организации, в котором докумен-
тирует структуру и содержание требований к интегрированной системе менеджмента. 
Стандартами серии ИСО определено, что организации могут быть гибкими в выборе спо-
собов документирования систем менеджмента. Каждая организация должна сама опреде-
лять точный объем документированной информации. Объем документированной инфор-
мации зависит от размеров организации и характера ее деятельности, процессов, продук-
ции и услуг; от сложности процессов; от компетентности персонала.  

Стандарт организации позволяет сделать контролируемый процесс прозрачным, т.е. 
для любого участника он будет очевидным и понятным, а для руководства – это возмож-
ность эффективного контроля, так как все специализированные знания работников, все 
скрытные знания становятся явными. Замена работников на предприятии не будет являть-
ся проблемой, данные производства не будут потеряны, а для работников разработанный 
алгоритм действий упрощает работу и предостерегает от совершения ошибок. 
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ри
я-

ти
й 

(П
О

П
М

) 
8.

4 
С

ис
те

м
а 

пр
ос

ле
ж

ив
ае

м
о-

ст
и 

8.
5 

У
пр

ав
ле

ни
е 

оп
ас

но
ст

ям
и

8.
5.

1 
П

ре
дв

ар
ит

ел
ьн

ы
е 

м
е-

ро
пр

ия
ти

я,
 п

оз
во

ля
ю

щ
ие

 
пр

ов
ес

ти
 а

на
ли

з 
оп

ас
но

ст
ей

 
8.

5.
2 

А
на

ли
з 

оп
ас

но
ст

ей
 

8.
5.

3 
В

ал
ид

ац
ия

 м
ер

оп
ри

я-
ти

я 
по
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Х
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С учетом вышеописанной информации был составлен алгоритм организации работ по 
установлению требований к ИСМ в форме блок-схемы (рисунок). Блок-схема является 
распространенным типом схем, в которых каждый шаг изображаются в виде блоков раз-
личной формы в зависимости от типа действия. 

 

 
 

Порядок организации работ по установлению требований к ИСМ 
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Таким образом, в данной работе был сформулирован подготовительный этап работ по 
разработке интегрированной системы менеджмента. Подготовительный этап включает в 
себя самооценку предприятия, определение подхода разработки интегрированной системы 
менеджмента, определение систем менеджмента, которые будут внедрены, и анализ осно-
вополагающих стандартов этих систем. На основе сравнительного анализа создаётся пере-
чень общих и специфических требований к интегрированной системе, а также перечь до-
кументированной информации к каждому структурному элементу. В результате получаем 
установленные требования для ИСМ с учетом выбранных стандартов, которые необходи-
мо закрепить в стандарте организации. Все этапы подготовительных работ были отражены 
в блок-схеме процесса «Порядок организации работ по установлению требований к инте-
грированной системе менеджмента». 
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Общественное питание в настоящее время является неотъемлемой частью современно-
го образа жизни. С развитием общественного питания следует расширение фонда норма-
тивной и технологической документации предприятий общественного питания. В связи c 
этим перечень документов постоянно пополняется и диктует более жесткие требования к 
производству, а также к хранению сырья и готовых блюд.   

Значение документов для предприятия очень велико. Информация, зафиксированная в 
документах, с одной стороны, регламентирует требования и нормы для исполнения, с дру-
гой – является доказательством деятельности организации. Основную часть информации 
работники предприятия получают посредством документов.  
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Целью представленной статьи представляется проведение анализа нормативной доку-
ментации предприятия общественного питания. 

Для достижения поставленной цели необходимо решить следующие задачи: 
- проанализировать документацию предприятиях общественного питания; 
- проанализировать их роль на предприятиях общественного питания. 
Для выполнения производственных задач на предприятиях общественного питания 

должна применятся нормативная и технологическая документация. К нормативной отно-
сятся: технические регламенты, стандарты на сырьё, стандарты организации (СТО), техниче-
ские условия (ТУ). К технологической: рецептуры блюд и кулинарных изделий, технологиче-
ские инструкции (ТИ), технологические карты (ТК), технико-технологические карты (ТТК). 

Технические регламенты занимают верхний уровень документов, потому как в них 
представлены обязательные для исполнения требования безопасности.  

К ним относятся: 
- микробиологические требования; 
- гигиенические требования; 
- допустимые уровни радионуклидов цезия-137 и стронция-90. 
Технические регламенты призваны обеспечить приемлемый уровень безопасности 

продукции. К сожалению, не все предприятия общественного питания выполняют требо-
вания Технического регламента Таможенного союза 021/2011, что приводит к администра-
тивной ответственности в рамках административного кодекса Российской Федерации 
(КоАП РФ) [1]. 

Также на предприятиях общественного питания важную роль играет нормативная до-
кументация на сырьё. Например, сахар и соль являются одними из самых значимых вспо-
могательных материалов на предприятиях. Соль регламентируется ГОСТ Р 51574-2018 [2]. 
Сахар регламентирован ГОСТ 33222-2015 [3]. В разделе 4 данных нормативных докумен-
тах установлены требования к качеству. Поэтому благодаря стандартам, а также товаросо-
проводительным документам во время приёмки сырья принимается решение, соответству-
ет ли оно требованиям нормативной документации и является ли вспомогательный мате-
риал качественным. 

Также немаловажным документом являются сборники рецептур блюд и кулинарных 
изделий. В них указана технология приготовления блюд и нормы расходы сырья, выход 
полуфабрикатов продукции и рекомендации по взаимозаменяемости продуктов.  

Технологическая карта – еще один документ, который должен быть на каждом пред-
приятии общественного питания. Технологическая карта составляется на каждое блюда, 
производимое на предприятии общественного питания, в ней указывается информация о 
блюде и выход блюд, а также краткое описание технологического процесса. 

Техническое условие – это регламентирующий документ, определяющий процесс из-
готовления полуфабрикатов. Технические условия содержат требования к качеству сырья 
и полуфабрикатов по органолептическим и физико-химическим показателям. 

Согласной ГОСТ 31987-2012 [4], «технологическая инструкция разрабатывается для 
конкретного вида или группы однородной продукции общественного питания. Технологи-
ческая инструкция может быть самостоятельным технологическим документом или разра-
батываться в качестве приложения к национальным стандартам, стандартам организации и 
техническим условиям». В данной документации устанавливается ассортимент вырабаты-
ваемых полуфабрикатов, требования к качеству и нормы расхода сырья, регламентируется 
проведение технологических этапов, устанавливаются требования к упаковке и маркиров-
ке, а также условия и сроки хранения и транспортирования. 

Технико-технологические карты (ТТК) разрабатывают на новые фирменные блюда и кули-
нарные изделия – те, которые вырабатывают и реализуют только на данном предприятии [4].  

ТТК включают следующие разделы: 
1. Наименование изделия и области применения ТТК. 
2. Перечень сырья для изготовления блюда (изделия). 
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3. Требования к качеству сырья и его соответствие нормативным документам. 
4. Нормы закладки сырья массой брутто и нетто, нормы выхода полуфабрикатов и го-

тового изделия. 
5. Описание технологического процесса. 
6. Показатели качества и безопасности. Указываются органолептические (вкус, запах, 

цвет, консистенция), а также физико-химические и микробиологические показатели, вли-
яющие на безопасность блюда. 

7. Показатели пищевого состава и энергетической ценности. 
Каждая технико-технологическая карта получает порядковый номер и хранится в кар-

тотеке предприятия. Утверждает подписью ТТК генеральный директор предприятия-
разработчика. 

Для упорядочения нормативной документации на предприятии общественного пита-
ния должен быть создан и функционировать в надлежащем виде фонд нормативной и тех-
нологической документации. Данный фонд формируется, исходя из целей деятельности 
предприятия и аспектов его деятельности. 

Документальный фонд организации – это все виды документации, которой сопровож-
даются все аспекты деятельности предприятия. Очень важно грамотно организовать хра-
нение документального фонда предприятия, своевременную передачу документов на рабо-
чие места, а также четко регламентировать процедуру утилизации нормативной и техноло-
гической документации.   

Фонд предприятия структурируют по следующим элементам: 
- контрольный фонд (совокупность оригиналов документов); 
- рабочий фонд (рабочие учетные копии); 
- отмененные документы.  
Контрольный фонд – совокупность действующих официальных документов, каждый в 

одном экземпляре с внесенными в него изменениями. Официальные документы закупают-
ся через территориальные органы «Росстандарта» или приобретаются у разработчиков. 
Документы данного фонда предоставляются при внешней проверке предприятия и исполь-
зуются для создания рабочих копий. 

Рабочий фонд – структурная часть фонда, которая представлена рабочими экземпля-
рами документов, предназначенных для выдачи как в кратковременное, так и в длительное 
пользование работникам предприятия. Данный фонд формируется на основе документов 
контрольного фонда путем создания копий, при этом на титульном листе каждого доку-
мента делается соответствующая надпись: «Рабочий экз. №__», и при передаче данных эк-
земпляров проводится обязательная регистрация выдачи, для того чтобы в случае приня-
тия изменений к данному документу или его отмены своевременно внести изменения во 
все рабочие экземпляры или изъять отмененные документы с рабочих мест. 

Отмененные документы предприятия должны быть изъяты со всех частей фонда и 
утилизированы, в некоторых случаях данные документы могут быть сохранены только для 
справочной работы, при этом на титульном листе документа делается соответствующая 
надпись: «Отменен с _____» и указывается источник. 

Все экземпляры фонда предприятия должны подвергаться проверке не реже одного ра-
за в год, при проведении проверки проверяется актуальность документов, при наличии 
вступивших изменений необходимо внести данные во все экземпляры (контрольный и ра-
бочие), при неудовлетворительном состоянии рабочего экземпляра документа его необхо-
димо заменить.  

Таким образом, проведенный анализ показал, что все документы предприятия обще-
ственного питания, будь то нормативные или технологические являются обязательными 
для предприятия, так как, согласно их требованиям, изготавливается продукция, которая 
должна удовлетворять требования потребителей и быть для них безопасной. На предприя-
тии должен быть создан и поддерживаться в актуальном состоянии фонд нормативных и 
технологических документов, так как его основная цель – обеспечить сотрудников пред-
приятия полной и достоверной информацией. 
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Управление претензиями является одним из ключевых моментов в процессе взаимо-
действия предприятия с потребителями, через поступающие жалобы и претензии предпри-
ятия общественного питания получают информацию о произведенной продукции и услуги. 
Претензионная работа наряду с контролем качества сырья и продукции является основой 
обеспечения качества. 

Предприятия общественного питания, которые функционируют в условиях конкурент-
ного рынка, жизненно нуждаются в стратегической ориентации на потребителя, которая 
будет обеспечена соответствующим образом организационно, технически и методически. 

В настоящее время если четко и правильно организовать процесс управления претен-
зиями, то он станет источником для создания конкурентных преимуществ. 

Под конкурентоспособностью предприятия понимается его способность произвести и 
реализовать на рынке товар или услугу. Конкурентоспособность предприятия определяет-
ся по его конкурентным преимуществам по сравнению с конкурентами на рынках (внут-
ренним или внешним). Грамотно организованная работа с претензиями потребителей дает 
организации информацию о том, как потребители относятся к продукции, что для них яв-
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ляется недостатком, и о том, в каких направлениях необходимо усовершенствовать про-
дукцию для дальнейшего увеличения степени удовлетворенности потребителей [1]. 

Претензии, поступающие на предприятие от потребителей, являются источниками све-
дений о том, каким образом осуществляются внутриорганизационные процессы и что 
необходимо предпринять для того, чтобы повысить качество продукции. 

Множество российских предприятий стремится усовершенствовать работу с претензи-
ями. Если организация, которой потребитель предъявил претензию, будет четко реагиро-
вать на нее, то недовольный потребитель в конечном итоге останется лояльным по отно-
шению к организации, так как будет понимать, что представители организации считаются 
с его мнением и готовы к продуктивному диалогу и решению проблемы. В связи с этим 
данный процесс актуален для всех предприятий.  

Целью данной работы является анализ действующих требований по работе с претензи-
ями на предприятиях общественного питания. 

Для достижения поставленной цели необходимо было решить следующие задачи: 
- определить инструмент по работе с претензиями; 
- провести анализ действующих требований по работе с претензиями. 
Одной из наиболее важных, стратегически и социально значимых отраслей экономики 

страны является общественное питание. Питание как процесс употребления пищи удовле-
творяет потребность человека и выступает одной из главных составляющих в жизни чело-
века. Удовлетворение потребностей потребителей является одной из важных стратегиче-
ских задач любого предприятия, которая стоит наряду с предоставлением качественных 
услуг и продукции. 

В настоящий момент при выборе наиболее эффективного метода управления каче-
ством, нацеленного на потребителя, предпочтение отдаётся системе менеджмента качества 
(СМК). В данной системе содержатся требования к условиям и действиям, которые позво-
ляют предприятиям обеспечить услуги надлежащего качества и эффективного управления. 

К данной системе предъявляют особые требования, которые установлены в ГОСТ Р 
ИСО 9001-2015. Согласно положениям данного стандарта, связь с потребителями должна 
включать: получение отзывов о продукции и услугах от потребителей, включая претензии 
потребителей [2], однако при этом ГОСТ Р ИСО 9001-2015 не дает четкого понимания, как 
правильно принять претензию, ее отработать, и поэтому в организации необходимо ре-
шить, каким образом будет осуществлен данный процесс. 

В 2020 году вышла новая версия стандарта ИСО серии 10000, а именно – ГОСТ Р ИСО 
10002-2020 «Удовлетворенность потребителей. Руководящие указания по управлению 
претензиями в организациях» [3]. «Данный стандарт содержит руководящие указания для 
организаций по планированию, проектированию, разработке, функционированию, поддер-
жанию и улучшению результативного и эффективного процесса работы с претензиями». 

Согласно положениям данного стандарта, «Претензия – выражение организации не-
удовлетворенности ее продукцией или услугами, или непосредственно процессом работы с 
претензиями в ситуациях, где явно или неявно ожидается ответ или решение».  

В настоящий момент это единственный нормативный документ, в котором закреплены 
основные требования и принципы организации управления претензиями на предприятии.  

Анализ ГОСТ Р ИСО 10002-2020 показал, что стандарт содержит 8 разделов, в нем 
установлены термины с соответствующими определениями, руководящие принципы по 
работе с претензиями, а также общие положения по работе с претензиями. Анализ прин-
ципов по работе с претензиями представлен в таб. 1.  

Таким образом, стандарт ГОСТ Р ИСО 10002-2020 содержит 14 руководящих принципов, 
которые необходимо соблюдать для результативной и эффективной работы с претензиями. 

Также в стандарте содержится 9 пунктов, которые описывают весь процесс работы с 
претензиями с момента ее получения предприятием до закрытия претензии. Анализ про-
цесса работы с претензиями представлен в табл. 2. 
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Для четкого понимания и выполнения процесса следует воспользоваться блок-схемой, 
отражающей весь алгоритм процесса «Управление претензиями», представленной на рис. 1. 

Блок-схема позволяет определить существующий порядок или последовательность ша-
гов процесса, помогает выявлять непредвиденную усложненность процесса, понять реаль-
ные шаги процесса и определить возможности улучшения или точку, в которой можно со-
брать и исследовать дополнительные данные.  

Для результативного выполнения процесса было проведено его документирование в 
виде карты процесса, в результате у организации появляется возможность управлять этим 
процессом и вносить в него изменения. Карта процесса представляет собой структуриро-
ванный документ, в котором описаны все элементы процесса и отражена взаимосвязь 
между ними. Информационная карта процесса изображена на рис. 2. 

 
Таблица 1 – Анализ принципов по работе с претензиями, согласно ГОСТ Р ИСО 10002-2020 
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Таблица 2 – Анализ процесса работы с претензиями, согласно ГОСТ Р ИСО 10002-2020 
 

 
 
Таким образом, управление претензиями является важнейшим процессом на предприя-

тиях общественного питания, от которого зависит его конкурентоспособность и успеш-
ность. Для определения содержания работ в исследуемом процессе был проведен анализ 
действующих требований по работе с претензиями, установленных в ГОСТ Р ИСО 10002-
2020. Анализ показал, что стандарт содержит 8 разделов, в нем установлены термины с со-
ответствующими определениями, руководящие принципы по работе с претензиями, а так-
же общие положения по работе с претензиями. Также был проведен анализ процесса рабо-
ты с претензиями. Результатом работы является документирование процесса в двух видах: 
построение блок-схемы и информационной карты исследуемого процесса на основании 
полученной информации из проведенных анализов.  
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Рисунок 1 – Алгоритм процесса «Управление претензиями» 
 

 
 

Рисунок 2 – Информационная карта процесса «Управление претензиями» 
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Хранение продуктов питания длительное время с сохранением всех полезных свойств 
продукта – важнейшая задача пищевой промышленности. Безусловно, при длительном 
хранении продуктов без определенных условий повышается риск порчи под воздействием 
факторов внешней среды – воздуха, света, кислорода, которые оказывают существенное 
влияние на органолептические свойства продукта. При этом возможно распространение и 
жизнедеятельность микроорганизмов, в том числе санитарно-показательных. 

Считается, что наиболее распространенным и традиционным способом предотвраще-
ния порчи продуктов является обработка холодом. Однако, согласно данным Российского 
государственного федерального информационного агентства ТАСС, «заморозка с после-
дующей разморозкой сильно снижает пищевую ценность сырья, поэтому в последние де-
сятилетия во многих странах потребители отказываются от замороженных полуфабрика-
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тов в пользу охлаждённых» [1]. На отечественном рынке доля охлажденных продуктов со-
ставляет около 34 %. Среди рыбных продуктов наибольшим спросом пользуется рыба мо-
роженая, доля которой составляет 62 %. На втором месте по спросу рыба свежая и охла-
жденная (16 %); на третьем – рыба живая (8 %) [2]. 

Сегодня производители используют комплексные методы для сохранения питательных 
свойств и органолептических характеристик продукции. В частности, совместно с охла-
ждением (или другими возможными способами консервирования сырья) производители 
применяют дополнительно одно из новейших технологий науки и техники – вакуумную 
упаковку. Это связано прежде всего с желанием увеличить сроки годности продукции, как 
охлаждённой, так и копченой, соленой и другой, а также устранить рост и развитие раз-
личных микроорганизмов.  

Данная работа носит аналитический и исследовательский характер. Цель работы за-
ключалась в изучении научной литературы и проведении исследований относительно вли-
яния вакуумной упаковки на рост и развитие микроорганизмов.   

Технология вакуумирования полуфабриката заключается в откачивании воздуха из га-
зонепроницаемых пакетов и в дальнейшем спаивании пакетов под высокой температурой. 
Это способствует удалению кислорода воздуха, а значит, уменьшению остаточного давле-
ния воздуха от обычного (1 бар) до 0,3–0,4 бар. По мере хранения продукта, упакованного 
под вакуумом, происходит увеличение содержания углекислого газа до 30 % в результате 
дыхания тканей и микроорганизмов. Известно, что углекислый газ блокирует метабо-
лизм Pseudomonas aeruginosa и предположительно влияет на ферментативное декарбокси-
лирование. При этом углекислый газ влияет на проницаемость мембран клетки. Исследо-
вания по прорастанию спор Clostridium sporogenes и Clostridium perfringens установили, 
что при наличии углекислого газа в вакуумной упаковке образуется угольная кислота, ко-
торая разрушает клеточную проницаемость бактерий [3]. 

Доказано, что ингибирование микроорганизмов углекислым газом усиливается при 
уменьшении рН, а также известна зависимость ингибирующей активности углекислого га-
за от температуры хранения продукта (чем ниже температура, тем лучше растворяется уг-
лекислый газ в жидкости, следовательно, больше образуется угольной кислоты). Для мяс-
ного сырья необходимая концентрация углекислого газа составляет 20 %, в то время как 
для водных биоресурсов используется более высокая концентрация [3].  

Преимущества вакуумной упаковки заключаются в том, что такая упаковка в первую 
очередь минимизирует усадку продукта, задерживает окисление жиров и, самое главное, 
увеличивает срок годности в 2–2,5 раза. Однако при хранении продукции в вакууме необ-
ходимо соблюдать правила транспортирования и хранения таких продуктов (влажностно-
температурные режимы), обеспечивать целостность упаковки и ликвидировать возмож-
ность попадания прямых солнечных лучей.  

Утверждение о том, что без кислорода не развиваются микроорганизмы, справедливо 
лишь частично, поскольку на выживаемость и развитие микроорганизмов под вакуумом 
влияет вид микроорганизмов. Как известно, существуют аэробы, которым нужен доступ 
кислорода для обеспечения их жизнедеятельности, и анаэробы, которые могут развиваться 
и без кислорода, то есть под вакуумом; а также смежные виды [4].  

Таким образом, существуют микроорганизмы, которые способны выживать и разви-
ваться в условиях вакуума. Например, Listeria monocytogens – микроорганизм, который 
способен выживать в условиях вакуума и при низких температурах без кислорода. Соот-
ветственно вакуумная упаковка – благоприятная среда для развития данного микроорганизма.  

Научными сотрудниками кафедры микробиологии биологического факультета МГУ 
установлено, что микроорганизмы распространяются в вакуумной упаковке только в том 
случае, если сырье или полуфабрикат имеют высокую исходную обсемененность. Если 
технология упаковывания не нарушена и продукт прошел все экспертизы на микробиоло-
гическую безопасность, то с точки зрения микробиологии он безопасен для потребителя [5].  
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Для предотвращения распространения патогенных микроорганизмов необходимо со-
блюдать санитарные правила и нормы на предприятии. Также при выпуске продукции на 
предприятии необходимо проводить экспертизы на общую обсемененность патогенными 
микроорганизмами, микробиологический контроль сырья, полуфабрикатов, готовой про-
дукции, а также осуществлять санитарную обработку и оборудования, рабочих поверхно-
стей и других объектов окружающей среды. 

В случае попадания микроорганизмов в продукт, согласно исследованиям Датского 
технического университета, «без кислорода опасные бактерии ведут себя в 14 раз агрес-
сивней, чем при обычных условиях». Микроорганизмы в таком случае образуют газ, кото-
рый приводит к деформированию упаковки (она вздувается из-за газа). Газ образуется 
вследствие процессов брожения или гниения, что говорит о нарушении микробиологиче-
ской безопасности продукта. Вздутая вакуумная упаковка – первый признак того, что про-
дукт нельзя употреблять в пищу из-за большой вероятности отравления [6].  

Согласно ТР ТС 021/2011, объекты микробиологического контроля необходимо прове-
рять на различные виды микроорганизмов, как аэробных, так и анаэробных. К анаэробным 
бактериям, которые развиваются в вакууме, относятся сульфитредуцирующие клостридии, 
количество которых регламентируется в продуктах питания [7].  

Клостридии – это спорообразующие грамположительные бактерии. Именно способ-
ность образовывать споры дает бактериям резистентность к различным способам консер-
вирования, например к пастеризации или к условиям жизни без доступа кислорода. Среди 
клостридий наиболее известными являются Clostridium perfringens и Clostridium botulinum. 
Клостридии способны выделять энтеротоксины, которые сохраняются при термообработке 
и негативно влияют на здоровье человека (вызывают пищевые токсикоинфекции). 
Clostridium perfringens выделяет токсины типа А, который поражает органы желудочно-
кишечного тракта (ЖКТ), и С, который вызывает некротический энтерит. Clostridium 
botulinum способствует такому заболеванию, как ботулизм, заключающемуся в поражении 
нервной системы, дыхательной недостаточности и даже способному привести к летально-
му исходу.  

Для того чтобы продукт, упакованный под вакуумом, не был обсеменен клостридиями, 
а значит, был безопасными для человека, он должен соответствовать следующим требова-
ниям [3]:  

активность воды (Aw) < 0,93; 
- рН < 4,6; 
- обработка NaCl или NO2; 
- низкая исходная обсемененность; 
- ограниченный срок хранения (например, < 10 сут). 
Проведены эксперименты на овощах (салат, капуста, брокколи, морковь и зеленые бо-

бы) в целях доказать выживаемость и развитие Clostridium botulinum в условиях вакуума. 
Продукты инокулировали смесью спор Clostridium botulinum и после хранили в вакуумной 
упаковке при различных температурах (4, 12 и 21 °С). В овощах, которые хранились при 
температуре 4 °С в течение 50 суток, не было обнаружено ни одного токсина. В то время 
как при хранении овощей при температуре 12 и 21°С токсин был обнаружен во всем объе-
ме продукта.  

Как показали результаты исследований, проведенных в ходе лабораторных учебных 
занятий курса «Микробиологическая безопасность сырья и продуктов из ВБР», кроме кло-
стридий под вакуумом могут сохранять жизнедеятельность и микроорганизмы семейства 
Enterobacteriaceae. Так, в нормируемом объеме (25 г) продукта из подкопченной рыбы, 
приобретённом в торговой сети розничных магазинов г. Владивостока, установлен факт 
присутствия характерных для выявляемых бактерий рода Salmonella колоний на плотной 
питательной среде (рис.) Последующая идентификация выделенных микроорганизмов не 
проводилась, но уже на первичном этапе можно сказать о несоответствии исследуемого 
продукта критериям микробиологической безопасности, установленным  ТР ЕАЭС 
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040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции» [8]. Это говорит о нарушениях тех-
нологического процесса производства продукта или режимов транспортирования, хране-
ния и реализации. 

 

 
 

Бактериальный рост на висмут-сульфитном агаре 
 

Тем не менее существуют исследования о положительном влиянии вакуумной упаков-
ки. Ученые исследовали изменение свойств сырого мяса, упакованного различными спо-
собами – в вакуумную упаковку и в традиционную тару. Полуфабрикаты хранили при 
температуре +4 оС в течение определённого времени. Результаты микробиологического 
анализа показали, что в мясе в традиционной упаковке количество анаэробных микроорга-
низмов оказалось значительно выше, чем в мясе в вакуумной упаковке. То есть срок хра-
нения полуфабрикатов в вакуумной упаковке достигает до 8 суток при температуре 4±2 оС. 
В традиционной упаковке микроорганизмы начинают развиваться на 6 сутки. В мясе, упа-
кованном под вакуумом, микроорганизмы растут и развиваются на 12-е сутки хранения. 
Аналогичная динамика изменений наблюдалась в органолептических свойствах (упругость 
мышечной ткани, запах и цвет) – полуфабрикаты в традиционной таре начали терять каче-
ство на 6-е сутки, в то время как мясо в вакуумной упаковке сохранялось вдвое дольше [1].  

Установлены сроки хранения продуктов питания различных категорий в вакуумной 
упаковке, которые представлены в таблице.  

 
Сравнение сроков хранения продуктов без вакуумной упаковки и с вакуумной упаковкой 

при различных температурах 
 

Наименование 

Срок хранения, сут 
В холодильной камере при 

температуре +3…+5 оС 
В морозильной камере при 

температуре +3…+5 оС 
Без вакуума В вакууме Без вакуума В вакууме 

Свежая рыба 2 4-5 180 360 
Свежая курица 2 6 180 540 
Мясо, готовое к употреблению 4-5 8-10 - - 
Свежее мясо (говядина, свинина) 2-3 6 180 540 
Нарезка колбасы 4-6 20-25 - - 

 
Несмотря на положительные стороны вакуумной упаковки, у нее есть определенные 

недостатки. В первую очередь – упаковывание под вакуумом провоцирует механическую 
деформацию продукта: нарушается структура, может вытекать мышечный сок и влага из 
тканей. А вместе с уменьшением мышечного сока уменьшается и количество важнейших 
макро- и микроэлементов, содержащихся в продукте. Соответственно есть вероятность, 
что вокруг продукта, упакованного под вакуумом, может образовываться жидкая среда, 
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которая влияет как на органолептические характеристики, так и на питательную ценность 
продукта. Принимая во внимание, что вакуумная упаковка может стать отличной пита-
тельной средой для развития анаэробных микроорганизмов, утверждение о том, что ваку-
умная упаковка – передовая и безопасная технология упаковки, ставится под сомнение. 
Тем не менее сегодня существует более перспективные технологии упаковывания на осно-
ве вакуумирования – технология sous vide (низкотемпературная термическая обработка 
продукта в вакууме) или технология с использованием модифицированных газовых сред, 
которые способны сохранять продукты питания и даже уменьшать рост микроорганизмов. 

В настоящее время технология sous vide нашла достаточно высокое практическое при-
менение в рыбной и мясной промышленности за счет использования щадящих режимов 
термообработки, что сохраняет пищевую ценность продукта, его усвояемость и улучшает 
органолептические характеристики готового продукта. Однако, как показали результаты 
исследований, нарушение режимов тепловой обработки способствует созданию благопри-
ятных условий для развития микроорганизмов [9, 10].  

Так, результаты исследования показали, что крайне важно не допускать колебаний 
температуры при использовании данной технологии. При нарушении параметров темпера-
туры и времени (исследование проводилось при нарушении температуры в 3 0С, т.е. ис-
пользовалась температура 65±30С, а продолжительность процесса увеличили на 10–15 
мин), в контролируемой навеске обнаружены колонии микроорганизмов, по морфологиче-
ским признакам характерные для бактерий рода Salmonella spp. Таким образом, даже не-
значительное изменение температуры и времени технологического процесса при sous vide 
может спровоцировать развитие микроорганизмов [9].   

При этом другие исследования говорят о том, что помимо соблюдения температуры и 
времени технологического процесса sous vide важно соблюдать температурные режимы 
хранения готового продукта на протяжении всей холодильной цепи, от производства до 
отгрузки в розничные и оптовые магазины. В процессе обработки продуктов sous vide ве-
гетативные клетки микроорганизмов погибают, но могут остаться споры этих микроорга-
низмов, которые резистентны к данной температуре. При нарушении режимов охлаждения 
и замораживания готовой продукции в процессе хранения и транспортирования могут воз-
никнуть благоприятные условия для прорастания спор, а значит, и для дальнейшего разви-
тия вегетативных клеток патогенных и других микроорганизмов [10].  

Вакуумная упаковка с использованием модифицированной газовой среды является 
также перспективной и новейшей технологией на основе вакуумирования. Однако глав-
ным условием при упаковывании с использованием модифицированной среды является 
подбор оптимальных условий и параметров данной среды, что влияет на рост и развитие 
микроорганизмов. 

В исследованиях по выживаемости Campylobacter jejuni на фарше при давлении 4 атм при 
4 °С в течение 2 недель, но в разных газовых средах (первая среда: O2 + 10 % СO2 + 85 % N2, 
вторая: 80 % СO2 + 20 %N2) не отмечено различий в количественном составе С. jejuni. Дру-
гое исследование по выживаемости С. Jejuni и Aeromonas hydrophila показало, что при 
хранении при температуре 5 °С в течение 22 сут в атмосфере 100 % N2 или 100 % СO2 со-
держание обоих штаммов уменьшилось [11]. 

Другие исследования доказывают, что если продукт (сырье), упакованный под вакуу-
мом и изначально обсемененный L. monocytogenes, инокулировать Lactobacillus 
alimentarius, то при 2 °С количество L. monocytogenes уменьшается за счет антилистерий-
ного действия лактобацилл благодаря биосинтезу молочной кислоты [11]. 

Результаты приведенного анализа научной литературы показали, что большинство ис-
следований влияния вакуумной упаковки, а также ее новейших разновидностей – техноло-
гии sous vide и технологии упаковывания с использованием модифицированной газовой 
атмосферы – проведены в мясной отрасли, в то время как рыбная промышленность в дан-
ном направлении мало изучена. При этом необходимо учитывать тот факт, что ВБР более 
подвержены воздействию микробиологических процессов в сравнении с мясным сырьем.  
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В заключение стоит отметить, что вакуумная упаковка – это, конечно же, новая техно-
логия хранения продуктов питания. Безусловно, вакуумирование позволяет увеличить сро-
ки хранения пищевых продуктов, надежно защищает их от потери вкусо-ароматических 
свойств и придает готовому продукту оптимально потребительский вид. Для предотвра-
щения распространения микроорганизмов и выпуска безопасной продукции необходимо 
соблюдать санитарные правила и нормы на предприятии. При этом современные техноло-
гии способны обеспечить такой состав атмосферы в вакуумной упаковке, который спосо-
бен уменьшать рост микроорганизмов. Таким образом, у вакуумной упаковки есть свои 
положительные и отрицательные аспекты, которые необходимо учитывать при выпуске 
доброкачественной и безопасной для потребителя продукции. 
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Перспективы добычи какого-либо вида гидробионта в Японском море являются акту-
альной темой, так как в открытом доступе существует большое количество статистических 
данных по объему вылова и проценту освоения, но анализа этих данных практически не 
наблюдается. В этом и заключатся практическая значимость данной статьи, ведь она явля-
ется анализом статистических данных вылова в Японском море водных биоресурсов за по-
следние 5 лет – с 2018 по 2022 г.  

Приведённая информация поможет дать ответ на ряд вопросов, в частности, какие ви-
ды гидробионтов самые востребованные по проценту освоения и их значимость как сырья 
для производства продуктов питания.  

Цель – изучить и проанализировать статистику по объемам вылова водных биоресур-
сов в Японском море, по данным Северо-Восточного территориального управления Феде-
рального агентства по рыболовству с 2018 по 2022 г.  

На официальном сайте Северо-Восточного ТУ Росрыболовства представлена инфор-
мации об освоении рекомендованных объемов добычи (вылова) водных биоресурсов за 
период с 2015 по 2022 г. Каждому месяцу соответствует собственная статистическая таб-
лица с данными рекомендованных объемов вылова, действительного объема вылова и 
процентом освоения для разных районов Дальневосточного бассейна [1].  

В рамках проведения анализа будем считать, что документ «Данные по состоянию на 
31.12.20__» будет соответствовать полному состоянию каждого года, начиная с 2018 и за-
канчивая 2022 годом. Также в анализе будет учитываться только данные по Японскому 
морю, подзона Приморье 61.06.1 

Начнем анализ с документа «Данные по состоянию на 31.12.2018» [2]. В табл. 1 приве-
дены данные по рекомендованным объемам для промышленного/прибрежного рыболов-
ства, вылов и процент освоения. 
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Таблица 1 – Данные вылова и процент освоения различных видов ВБР на 2018 год [2] 
 

Водный биологический ресурс 
Рекомендованные объемы  

для промышленного/прибрежного 
рыболовства, т

Вылов, т 
% 

освоения

Японское море
Подзона Приморье 61.06.1

Анчоусы 15 795,500 0,000 0,00
Бычки 6 480,380 404,529 6,24
Камбалы дальневосточные 11 969,660 2 469,245 20,63
Кефали (сингиль, лобан) 739,670 6,635 0,90
Краснопёрка (красноперки-угаи 
дальневосточные) 

1 637,260 
46,504 2,84

Корюшка малоротая морская 776,100 148,721 19,16
Навага 3 281,720 213,449 6,50
Рыба-собака 4,500 0,000 0,00
Рыба-лапша15 20,000 20,142 100,71
Сайра 7 799,320 0,000 0,00
Скаты 697,800 62,910 9,02
Сардина иваси 497,860 1,588 0,32
Терпуги 4 583,880 178,825 3,90
Краб мохнаторукий17 42,000 332,279 791,14
Кальмар тихоокеанский 34 985,400 333,325 0,95
Креветка равнолапая японская9 6,200 11,523 185,85
Мизиды 35,000 0,210 0,60
Плоские ежи13 10,210 10,210 100,00
Осьминог песчаный9 5,300 8,771 165,49%
Осьминог Дофлейна гигантский19 14,000 24,585 175,61
Медузы18 1 597,960 1 169,460 73,18
Мидии25 247,540 268,469 108,45
Мерценария Стимпсона 599,000 10,395 1,74
Анфельция 999,000 0,000 0,00
Каллиста4 20,000 11,665 58,33
Серрипес 199,000 10,390 5,22
Глицимерис 8,800 9,248 105,09
Мактра 49,000 52,209 106,55
Асцидии 17,960 2,557 14,24
Устрицы3 398,950 653,126 163,71
Зостера 498,500 250,000 50,15
ИТОГО 94 017,470 6 710,970 7,14

 

По данным табл. 1 можно выделить 3 вида гидробионта с набольшим показателем 
освоения: 

1. Краб мохнаторукий при вылове в 332,279 т и при рекомендованном количестве вы-
лова в 42 т имеет 791,14 %. 

2. Креветка равнолапая японская при вылове в 11,523 т и при рекомендованном коли-
честве вылова в 6,2 т имеет 185,85 %. 

3. Осьминог Дофлейна гигантский при вылове в 24,585 т и при рекомендованном ко-
личестве вылова в 14 тонн имеет 175,61 %. 

Некоторые гидробионты не добывались вовсе: анчоус, рыба-собака, анфельция. 
Также общее число вылова составило 6 710,970 тыс. т при рекомендованном вылове 

общей сумме 94 017,470 тыс. т, средний процент освоения составил 7,14 % на конец 2018 года. 
Продолжим анализ и обратим свое внимание на документ «Данные по состоянию на 

31.12.2019» [3]. В табл. 2 приведены данные по рекомендованным объемам для промыш-
ленного/прибрежного рыболовства, вылов и процент освоения. 
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Таблица 2 – Данные вылова и процент освоения различных видов ВБР на 2019 год [3] 
 

Водный биологический ресурс 
Рекомендованные объемы 

 для промышленного/прибрежного 
рыболовства, т

Вылов, т 
% 

освоения

Японское море
Подзона Приморье 61.06.1

Анчоусы19 13 992,180 0,302 0,00
Бычки 7 972,000 567,173 7,11
Камбалы дальневосточные 12 377,830 4 101,173 33,13
Кефали (сингиль, лобан) 875,250 22,236 2,54
Краснопёрка (красноперки-угаи 
дальневосточные) 

1 611,140 
47,087 2,92 

Корюшка малоротая 1 603,420 46,924 2,93
Корюшка малоротая морская 799,830 31,141 3,89
Мойва 4 966,280 4,616 0,09
Навага 4 188,340 716,369 17,10
Рыба-собака16 423,500 0,000 0,00
Рыба-лапша 50,000 0,999 2,00
Сайра19 7 999,320 0,000 0,00
Скаты 997,500 98,985 9,92
Сардина иваси 2 995,300 0,200 0,01
Терпуги 3 257,890 1 085,322 33,31
Кальмар командорский* 7 500,000 124,640 1,66
Кальмар тихоокеанский16,19 65 117,690 218,896 0,34
Креветка равнолапая японская 7,930 6,774 85,42
Плоские ежи 11,860 2,100 17,71
Осьминог песчаный 46,630 51,175 109,75
Осьминог Дофлейна гигантский11 3,400 11,302 332,41
Медузы10 1 599,000 850,777 53,21
Мидии 1 108,340 156,354 14,11
Мерценария Стимпсона 694,000 5,160 0,74
Анфельция 999,900 0,000 0,00
Каллиста 21,700 15,161 69,87
Каллитака 0,900 0,441 49,00
Мизиды 0,350 0,000 0,00
Сердцевидка 0,800 0,620 77,50
Серрипес 201,880 11,135 5,52
Перонидия 0,900 0,322 35,78
Мия7 4,900 6,932 141,47
Глицимерис8 49,900 10,163 20,37
Мактра4,24 62,900 85,754 136,33
Асцидии 18,000 3,209 17,83
Устрицы 968,900 807,377 83,33
Зостера 2 999,400 0,300 0,01
ИТОГО 145 529,060 9 091,119 6,25

 

По данным табл. 2 можно выделить 3 вида гидробионта с набольшим показателем 
освоения: 

1. Осьминог Дофлейна гигантский при вылове в 11,302 т и при рекомендованном ко-
личестве вылова в 3,4 т имеет 332,41 %. Объемы вылова и рекомендованного вылова за-
метно сократились по сравнению с 2018 г. для данного гидробионта, но показатель освое-
ния по-прежнему высокий. 

2. Мия при вылове в 6,932 т и при рекомендованном количестве вылова в 4,9 т имеет 
141,47 %. В таблице за 2018 г. не наблюдается. 
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3. Мактра при вылове в 85,754 т и при рекомендованном количестве вылова в 62,9 т 
имеет 136,33 %. В 2018 г. при вылове в 52,209 т и при рекомендованном количестве выло-
ва в 49,0 т имеет 106,55 %, что ниже по сравнению с 2019 г. 

Уточню, что краб мохнаторукий в табл. за 2019 не был приведен, а креветка равнола-
пая японская при вылове в 6,774 т и при рекомендованном количестве вылова в 7,930 т име-
ет процент освоения в 85,42 %, что существенно меньше, чем в прошлом году – 185,85 %. 

Некоторые гидробионты не добывались вовсе: анчоус, рыба-собака, сайра, анфельция, 
мизиды. 

Также общее число вылова составило 9 091,119 тыс. т при рекомендованном вылове 
общей сумме 145 529,060 тыс. т, средний процент освоения составил 6,25 % на конец 2019 г. 
Первые два показателя заметно выросли по сравнению с 2018 г., с 6 710,970 до 9 091,119 тыс. т 
и с 94 017,470 до 145 529,060 тыс. т соответственно. Показатель освоения снизился с 7,14 % 
до 6,25 %. 

Продолжим анализ и обратим свое внимание на документ «Данные по состоянию на 
31.12.2020» [4]. В табл. 3 приведены данные по рекомендованным объемам для промыш-
ленного/прибрежного рыболовства, вылов и процент освоения. 

 

Таблица 3 – Данные вылова и процент освоения различных видов ВБР на 2020 год [4] 
 

Водный биологический ресурс 
Рекомендованные объемы для 
промышленного/прибрежного 

рыболовства, т 
Вылов, т 

% 
освоения

1 2 3 4 
Японское море 

Подзона Приморье 61.06.1 
Анчоусы15 4 948,080 0,000 0,00 
Бычки 7 923,026 640,443 8,08 
Камбалы дальневосточные 10 037,693 3 583,805 35,70 
Кефали (сингиль, лобан) 987,994 2,802 0,28 
Краснопёрка (красноперки-угаи 
дальневосточные) 

1 569,024 76,600 4,88 

Корюшка малоротая 1 685,240 11,327 0,67 
Корюшка малоротая морская 730,055 132,579 18,16 
Мойва 4 887,088 1,367 0,03 
Навага 3 560,985 2 150,365 60,39 
Рыба-собака15 417,190 0,000 0,00 
Рыба-лапша 75,000 0,000 0,00 
Сайра15 7 949,850 0,000 0,00 
Скаты 997,500 41,889 4,20 
Сардина иваси 2 949,150 0,000 0,00 
Терпуги 1 716,630 1 113,437 64,86 
Кальмар командорский* 7 500,000 39,632 0,53 
Кальмар тихоокеанский15 50 193,800 309,268 0,62 
Креветка углохвостая1,9 789,120 2 203,608 279,25 
Плоские ежи 24,150 2,755 11,41 
Морской еж палевый6 0,500 0,540 108,00 
Осьминог песчаный 165,730 29,409 17,75 
Осьминог Дофлейна гигантский 97,400 25,929 26,62 
Медузы 1 999,810 390,424 19,52 
Мидии 1 244,625 139,299 11,19 
Мерценария Стимпсона 694,900 235,106 33,83 
Анфельция 999,000 32,150 3,22 
Каллиста 41,870 1,299 3,10 
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Окончание табл. 3 
 

1 2 3 4 
Каллитака 0,950 0,735 77,37 
Мизиды 35,990 9,460 26,29 
Сердцевидка 1,870 1,345 71,93 
Серрипес 201,930 15,000 7,43 
Мия 4,900 0,636 12,98 
Глицимерис 53,900 2,883 5,35 
Мактра 90,400 81,872 90,57 
Асцидии 19,860 1,950 9,82 
Устрицы 987,810 663,082 67,13 
Петушок3 0,900 1,539 171,00 
Зостера 2 999,200 585,557 19,52 
Сахарина1 499,800 296,685 59,36 
ИТОГО 119 082,920 12 824,777 10,77 

 

По данным табл. 3 можно выделить 3 вида гидробионта с набольшим показателем освоения: 
1. Креветка углохвостая при вылове в 2 203,608 тыс. т и при рекомендованном количе-

стве вылова в 789,120 т имеет 279,25 %. Данные за 2018 и 2019 гг. не приведены. 
2. Петушок при вылове в 1,539 т и при рекомендованном количестве вылова в 0,9 т 

имеет 171,0 %. Данные за 2018 и 2019 гг. не приведены. 
3. Морской еж палевый при вылове в 0,540 т и при рекомендованном количестве выло-

ва в 0,5 т имеет 108 %. Данные за 2018 и 2019 гг. не приведены. 
Уточню, что осьминог Дофлейна гигантский в 2020 г. при вылове в 25,929 т и при ре-

комендованном количестве вылова в 97,4 т имеет процент освоения всего 26,62 %, что 
намного ниже по сравнению с 2019 г. – 332,41 % и 2018 г. – 175,61 %.  

Мия при вылове в 0,636 т и рекомендованном количестве вылова в 49 т имеет процент 
освоения всего 12,98 %, что намного ниже, чем в 2019 г. – 141,47 %.  

Мактра при вылове в 81,872 т и рекомендованном количестве вылова в 90,4 т имеет 
процент освоения 90,57 %, что намного меньше по сравнению с 2019 – 136,33 %. 

Некоторые гидробионты не добывались вовсе: анчоус, рыба-собака, рыба-лапша, 
сайра, сардина иваси.  

В отличие от 2019 г., анфельция в 2020 г. при вылове в 32,150 т и при рекомендован-
ном количестве вылова в 999 тонн имеет процент освоения 3,22 %. Мизида при вылове в 
9,460 т и при рекомендованном количестве вылова 35,990 т имеет процент освоения 26,29 %. 
В 2019 г. два этих гидробионта не добывались вовсе. 

Также общее число вылова составило 12 824,77 тыс. т при рекомендованном вылове 
общей сумме 119 082,920 тыс. т, средний процент освоения составил 10,77 % на конец 
2020 г. Объем вылова по сравнению с 2019 г. вырос с 9 091,119 до 12 824,77 тыс. т. Объем 
рекомендованного вылова, наоборот, снизился с 145 529,060 тыс. т до 119 082,920 тыс. т. 
Процент освоения заметно вырос с 6,25 % до 10,77 %. 

Продолжим анализ и обратим свое внимание на документ «Данные по состоянию на 
31.12.2021» [5]. В табл. 4 приведены данные по рекомендованным объемам для промыш-
ленного/прибрежного рыболовства, вылов и процент освоения. 

По данным табл. 4 можно выделить 3 вида гидробионта с набольшим показателем 
освоения: 

1. Петушок при вылове в 7,589 т и при рекомендованном количестве вылова в 4,9 т 
имеет 154,88 %. В сравнении с 2020 г. при вылове в 1,539 т и при рекомендованном коли-
честве вылова в 0,9 т процент освоения составлял 171,0 %. 

2. Устрица при вылове в 1 483,396 тыс. т и при рекомендованном количестве вылова в 
973 т имеет 152,46 %. В 2020 г. процент освоения устрицы при вылове в 663,082 т и при 
рекомендованном количестве вылова в 987,810 т составлял 67,13 %. 



 

141 

3. Мактар при вылове в 92,979 т и при рекомендованном количестве вылова в 90,4 т 
имеет 102,85 %. В сравнении с 2020 г. при вылове в 81,872 т и рекомендованном количе-
стве вылова в 90,4 т имеет процент освоения 90,57 %, в 2019 г. – 136,33 %. 

 

Таблица 4 – Данные вылова и процент освоения различных видов ВБР на 2021 год [5] 
 

Водный биологический ресурс 
Рекомендованные объемы для 
промышленного/прибрежного 

рыболовства, т 
Вылов, т 

% 
освоения 

Японское море 
Подзона Приморье 61.06.1 

Анчоусы14 4 949,680 0,000 0,00% 
Бычки 8 910,705 640,248 7,19% 
Камбалы дальневосточные 9 697,467 3 268,637 33,71% 
Кефали(сингиль, лобан) 583,714 6,740 1,15% 
Краснопёрка (красноперки-угаи 
дальневосточные) 

1 179,425 32,937 2,79% 

Корюшка малоротая 1 565,557 9,309 0,59% 
Корюшка малоротая морская 320,394 122,256 38,16% 
Мойва 4 743,080 5,053 0,11% 
Навага 3 611,406 1 606,996 44,50% 
Рыба-собака14 432,790 0,000 0,00% 
Рыба-лапша 360,000 0,034 0,01% 
Сайра14 7 949,850 0,000 0,00% 
Скаты 1 597,500 22,176 1,39% 
Сардина иваси 4 949,150 0,000 0,00% 
Терпуги 8 870,785 1 775,499 20,02% 
Кальмар командорский* 7 500,000 316,797 4,22% 
Кальмар тихоокеанский14 40 798,095 2 630,605 6,45% 
Креветка углохвостая2 291,015 101,839 34,99% 
Плоские ежи 49,800 1,214 2,44% 
Морской еж палевый 9,500 0,095 1,00% 
Осьминог песчаный 166,000 53,656 32,32% 
Осьминог Дофлейна гигантский 95,100 50,795 53,41% 
Медузы 4 999,810 1 460,982 29,22% 
Мидии 1 679,350 150,741 8,98% 
Мерценария Стимпсона 1 199,900 62,251 5,19% 
Анфельция 999,000 140,071 14,02% 
Каллиста 44,860 12,000 26,75% 
Каллитака 4,950 2,000 40,40% 
Мизиды 35,990 28,143 78,20% 
Сердцевидка 2,860 1,295 45,28% 
Серрипес 201,920 10,000 4,95% 
Перонидия 2,900 1,000 34,48% 
Мия 11,900 3,000 25,21% 
Глицимерис 53,900 11,071 20,54% 
Мактра13 90,400 92,979 102,85% 
Асцидии 19,860 13,623 68,60% 
Устрицы13 973,000 1 483,396 152,46% 
Петушок 4,900 7,589 154,88% 
Зостера 2 999,600 700,000 23,34% 
Сахарина 499,800 327,851 65,60% 
ИТОГО 122 455,913 15 152,878 12,37% 
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Уточню, что креветка углохвостая в 2020 г. при вылове в 2 203,0608 тыс. т и при реко-
мендованном количестве вылова в 789,120 имела процент освоения 279,25 %. В 2021 г. у 
данного гидробионта при вылове в 101,839 т и при рекомендованном количестве вылова в 
291,015 т процент освоения составил 34,99 %.  

Морской еж палевый в 2020 г. при вылове в 0,54 т и при рекомендованном количестве 
вылова в 0,5 т имел процент освоения 108 %. В 2021 году у данного гидробионта при вы-
лове в 0,095 т и при рекомендованном количестве вылова в 9,5 т процент освоения соста-
вил лишь 1 %. 

Некоторые гидробионты не добывались вовсе: анчоус, рыба-собака, рыба-лапша, 
сайра, сардина иваси.  

Общее число вылова в 2021 г. составило 15 152,878 тыс. т, что не намного выше, чем в 
2020 г. – 12 824,77 тыс. т. Рекомендованное количество вылова в 2021 г. – 122 455,913 тыс. 
т, что не намного выше, чем в 2020 г. – 119 082,920 тыс. т. Процент освоения в 2020 г. с 
10,77 % вырос в 2021 г. до 12,37 %. 

Продолжим анализ и обратим свое внимание на документ «Данные по состоянию на 
31.12.2022» [6]. В табл. 5 приведены данные по рекомендованным объемам для промыш-
ленного/прибрежного рыболовства, вылов и процент освоения. 

 

Таблица 5 – Данные вылова и процент освоения различных видов ВБР на 2022 год [6] 
 

Водный биологический ресурс 
Рекомендованные объемы для 
промышленного/прибрежного  

рыболовства, т 
Вылов, т 

% 
освоения 

1 2 3 4 
Японское море 

Подзона Приморье 61.06.1 
Анчоусы 4 799,780 0,022 0,00 
Бычки 8 964,890 400,944 4,47 
Камбалы дальневосточные 8 872,500 3 208,075 36,16 
Кефали (сингиль, лобан) 911,025 0,978 0,11 
Краснопёрка (красноперки-угаи 
дальневосточные) 

1 420,490 
24,183 1,70 

 орюшка малоротая 810,800 43,140 5,32 
Корюшка малоротая морская 1 693,750 59,791 3,53 
Мойва 1 109,570 320,346 28,87 
Навага 4 068,585 1 636,409 40,22 
Рыба-собака 377,790 0,000 0,00 
Рыба-лапша 360,000 0,000 0,00 
Сайра 7 799,855 0,000 0,00 
Скаты 1 197,500 24,934 2,08 
Сардина иваси 4 999,150 0,000 0,00 
Терпуги 8 945,105 1 923,831 21,51 
Кальмар командорский* 7 500,000 208,286 2,78 
Кальмар тихоокеанский 30 938,330 3 394,490 10,97 
Креветка углохвостая 452,325 1,337 0,30 
Плоские ежи 49,800 7,971 16,01 
Морской еж палевый 9,500 4,916 51,75 
Осьминог песчаный 185,500 39,219 21,14 
Осьминог Дофлейна гигантский 98,350 61,289 62,32 
Медузы 4 999,810 0,750 0,02 
Мидии 1 689,600 56,341 3,33 
Мерценария Стимпсона 1 199,900 431,617 35,97 
Анфельция 999,000 896,000 89,69 
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Окончание табл. 5 
 

1 2 3 4 
Анфельция 999,000 896,000 89,69 
Каллиста 44,860 7,218 16,09 
Каллитака 4,950 0,000 0,00 
Мизиды 35,990 11,561 32,12 
Сердцевидка 2,860 0,000 0,00 
Серрипес 199,930 0,000 0,00 
Перонидия 2,900 0,000 0,00 
Мия 11,900 0,327 2,75 
Глицимерис 53,900 3,007 5,58 
Мактра 90,400 93,076 102,96 
Асцидии 19,860 13,617 68,56 
Устрицы 998,050 1 149,566 115,18 
Петушок 14,900 14,597 97,97 
Зостера 2 999,640 700,000 23,34 
Сахарина 499,800 136,242 27,26 
ИТОГО 109 432,845 14 874,080 13,59 

 
По данным табл. 5 можно выделить 3 вида гидробионта с набольшим показателем 

освоения: 
1. Устрица при вылове в 1 149,566 тыс. т и при рекомендованном количестве вылова в 

998,050 т имеет 115,18 %. В 2021 г. при вылове в 1 483,396 тыс. и при рекомендованном коли-
честве вылова в 973 т процент освоения составил 152,46 %. 

2. Мактра при вылове в 93,076 т и при рекомендованном количестве вылова в 90,4 т 
имеет 102,96 %. В 2021 г. все три показателя увеличились ненамного, процент освоения 
составлял 102,85 %. 

3. Петушок при вылове в 14,597 т и при рекомендованном количестве вылова в 14,9 т 
имеет 97,97 %. В 2021 г. при вылове в 7,589 т и при рекомендованном количестве вылова в 
4,9 т процент освоения составлял 154,88 %, что намного выше, чем в 2022 году. 

Некоторые гидробионты не добывались вовсе: анчоус, рыба-собака, сайра, сардина 
иваси, сердцевидка, серрипес, перонидия.  

В 2021 году сердцевидка при вылове в 1,295 т и при рекомендованном количестве вы-
лова в 2,860 т имела процент освоения 45,28 %. У серрипеса – 10 т, 201,920 т, 4,95 % соот-
ветственно. У перонидии – 1 т, 2,9 т, 34,48 % соответственно.  

Общее число вылова в 2022 г. составило 14 874,080 тыс. т, что меньше, чем в 2021 г. – 
15 152,878 тыс. т. Рекомендованное количество вылова в 2022 г. – 109 432,845 тыс. т, что 
меньше, чем в 2021 г. – 122 455,913 тыс. т. Процент освоения в 2021 г. с 12,37 % вырос в 
2022 г. до 13,59 %. 

Подведем итоги по всем годам и соберем все приведенные данные в единую табл. 6. 
 
Таблица 6 – Данные по состоянию вылова и процент освоения с 2018 по 2022 год 
 

 Водный биоресурс 
Рекомендованное  

количество вылова, т 
Вылов, т 

Процент 
освоения, %

 1 2 3 4 
 2018 

1 Краб мохнаторукий 42 332,279 791,14 
2 Креветка равнолапая японская 6,2 11,523 185,85 
3 Осьминог Дофлейна гигантский 14 24,523 175,61 

Не добывались: анчоус, рыба-собака, анфельция 
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Окончание табл. 6 
 

 1 2 3 4 
2019 

1 Осьминог Дофлейна гигантский 3,4 11,302 332,41 
2 Мия 4,9 6,932 141,47 
3 Мактра 62,9 85,754 136,33 

Не добывались: анчоус, рыба-собака, сайра, анфельция, мизида 
2020 

1 Креветка углохвостая 789,120 2 203,608 279,25 
2 Петушок 0,9 1,539 171 
3 Морской еж палевый 0,5 0,54 108 

Не добывались: анчоус, рыба-собака, рыба-лапша, сайра, сардины иваси 
2021 

1 Петушок 4,9 7,589 154,88 
2 Устрица 973 1 483,396 152,46 
3 Мактра 90,4 92,979 102,85 

Не добывались: анчоус, рыба-собака, рыба-лапша, сайра, сардина иваси 
2022 

1 Устрица 998,05 1 149,566 115,18 
2 Мактра 90,4 93,076 102,96 
3 Петушок 14,9 14,597 97,97 
Не добывались: анчоус, рыба-собака, рыба-лапша, сайра, сардина иваси, сердцевидка, серрипес, 

перонидия 
 
Анализируя табл. 6, можно заметить, что только 4 разных вида гидробионта упомина-

ются чаще остальных – петушок (2020, 20221, 2022), осьминог Дофлейн гигантский (2018, 
2019), мактра (2019, 2021), устрица (2021, 2022). Рассмотрим каждого гидробионта по от-
дельности. 

Петушок. Промысловый двустворчатый моллюск Ruditapes philippinarum, известный 
за рубежом под названием тихоокеанский, филиппинский, манильский или японский пе-
тушок, широко распространен в мелководных бухтах залива Петра Великого, где до сере-
дины 1930-х гг. существовал его промысел. Общий запас в зал. Петра Великого может со-
ставлять порядка 400 т, а в водах Северного Приморья – 50 т [7]. На рис. 1 представлен 
внешний вид моллюска.  

 

 
 

Рисунок 1 – Ruditapes philippinarum  
 

Раковина овально-удлиненная с невысоким закругленным передним краем и высоким, 
усеченным задним; пологая макушка смещена кпереди. Радиальная скульптура представ-
лена тонкими, плотно расположенными ребрами, более широкими и выраженными в зад-
ней части раковины. Концентрическая скульптура развита слабее, состоит из тонких, 
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сильно сближенных ребрышек, группы которых разделены хорошо заметными кольцами 
роста. Окраска и рисунок раковины чрезвычайно разнообразны, основной фон – от кремо-
вого до практически черного, часто присутствуют бесформенные коричневые или синева-
тые пятна, иногда формирующие расходящиеся от вершины раковины темные лучи. Сред-
ние размеры 45–55 мм (промысловые), наиболее крупные экземпляры могут достигать 70 
мм в длину [8].  

В российских водах встречается от уреза воды до 5 м, редко до 15 м при летней темпе-
ратуре воды до +20 °С, хотя в других частях ареала отмечено обитание на глубинах до 300 
м. Придерживается заливов, бухт и прибрежных участков, защищенных от сильного при-
боя. Селится на илисто-песчаных грунтах, часто с примесью гальки и других грубых фрак-
ций. Взрослые моллюски зарываются в грунт на глубину до 10 см. Молодь с помощью 
биссуса прикрепляется к камням и гальке [8]. 

Половозрелость обычно наступает на втором году жизни, хотя созревание может про-
исходить и в течение первого года, особенно в более теплых районах, при длине раковины 
порядка 15 мм. Нерест происходит в июне-июле [8]. 

Петушок, как и другие виды моллюсков, богат белком – около 9,6 % от всей массы тела, 
содержит липиды – 1,9 %, гликоген – 4,9 %, минеральные вещества – 2,5 %, воду – 81,1 % [9].  

Все незаменимые аминокислоты входят в белок моллюска, поэтому он имеет высокую 
биологическую ценность [9].  

В большом количестве в жире петушка содержатся незаменимые жирные кислоты: ли-
ноленовая, арахидоновая и др., что говорит о высокой биологической ценности жира [9]. 

Таким образом, петушок имеет высокую биологическую ценность как сырье для про-
изводства продуктов питания. Промысел данного вида ВБР имеет большое промысловое 
значение и перспективу в особенности в морях Приморья.  

Осьминог Дофлейна гигантский. Осьминог Дофлейна (Enteroctopus dofleini) –
представитель осьминогов рода Enteroctopus из семейства Enteroctopodidae. Самый круп-
ный вид осьминогов [10]. 

Обитает в северной части Тихого океана, в Японском, Охотском и Беринговом морях, 
а также у Тихоокеанского побережья Северной Америки, от Нижней Калифорнии до 
Аляски, на северо-востоке и Японии на западе, от тропического до субарктического пояса, 
в верхних горизонтах, в зоне приливов и отливов до глубин 180 метров, встречается на 
глубинах до 800 м, иногда – до 1500 метров, от побережья до края континентального 
шельфа. Гигантский осьминог распространён от Японии и Корейского полуострова до 
Приморья, южной части острова Сахалин, включая: Курильские острова, Камчатку, Ко-
мандорские и Алеутские острова. В настоящее время происходит сокращение численности 
самцов и наиболее крупных самок [10].  

Крупный осьминог, обычный вес которого от 2 до 10 кг. Большие особи размером до 
150 см весят около 30 кг. Зарегистрированы экземпляры до 50 кг весом и длиной до 3 м. 
По некоторым данным, длина отдельных особей может достигать 9 м. Максимальная заре-
гистрированная масса – 198,2 кг. Самки крупнее самцов. На рис. 2 представлен внешний 
вид осьминога Дофлейна [10]. 

Осьминог совершает сезонные миграции летом и осенью. Летом в преддверии нереста 
они мигрируют на малые глубины и образуют скопления. После нереста осенью осьмино-
ги очень быстро, в течение нескольких дней, распределяются по всему ареалу, не образуя 
скоплений, и заселяют скальный грунт вдоль изобат [10]. 

Гигантские осьминоги служат объектом промысла в Северной Японии, Китае, Южной 
Корее и России [10]. 

Осьминог, как и другие виды головоногих, богат белком – 11,6 %, содержит липиды – 
0,3 %, минеральные вещества – 2,6 %, воду – 85,5 % [11]. 

Все незаменимые аминокислоты входят в белок осьминога, поэтому он имеет высокую 
биологическую ценность [11].  

В большом количестве в жире осьминога содержатся незаменимые жирные кислоты: 
линоленовая, арахидоновая и др., что говорит о высокой биологической ценности жира [11]. 
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Рисунок 2 – Enteroctopus dofleini 
 
Таким образом, осьминог Дофлейна гигантский имеет высокую биологическую цен-

ность как сырье для производства продуктов питания. Промысел данного вида ВБР имеет 
большое промысловое значение и перспективу, в особенности в Японском море. 

Мактра. Китайская мактра (Mactra chinensis) – вид морских двустворчатых моллюсков 
семейства мактр (Mactridae).  

Обитатель песчаных мелководий (1–12 м) Восточно-Китайского, Желтого, Японского 
и Охотского морей. Мактры способны зарываться в грунт на глубину до 15 см.  

Крупные особи достигают 80 мм в длину и весят до 71 г. Половая зрелость китайской 
мактры наступает на втором году жизни. На рис. 3 представлен внешний вид мактры. 

 

 
 

Рисунок 3 – Mactra chinensis 
 

Мактра китайская распространена на более обширной акватории у берегов северного 
Приморья [12].   

Общий запас мактры в водах Приморья на 1992–2003 гг. составлял около 5 200 т на 
площадь в 9 200 га [12].   

В настоящее время в заливе Петра Великого скопления мактры отмечены в бухте Рейд 
Паллада (у косы Назимова) и в прибрежных водах на участке от р. Туманной до южной 
границы морского заповедника [12].  

В водах Северного Приморья моллюск образует промысловые скопления, где является 
доминирующим видом как по численности, так и по биомассе. Наибольшие ресурсы мак-
тры отмечены в прибрежных водах на участке от мыса Егорова до мыса Белкина [12]. 
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В прибрежных водах северного Приморья мактра обитает в более глубоководных 
участках и с большей плотностью поселения, чем в зал. Петра Великого [12].  

Мактра, как и другие виды моллюсков, богата белком – около 9,0 % от всей массы те-
ла, липидов – 1,7%, гликогена – 6,0 %, минеральных веществ – 3,5 %, воды – 79,8 % [13].  

Все незаменимые аминокислоты входят в белок мактры, поэтому она имеет высокую 
биологическую ценность [13].  

В большом количестве в жире мактры содержатся незаменимые жирные кислоты: ли-
ноленовая, арахидоновая и др., что говорит о высокой биологической ценности жира [13]. 

Таким образом, мактра китайская имеет высокую биологическую ценность как сырье 
для производства продуктов питания. Промысел данного вида ВБР имеет большое про-
мысловое значение и перспективу, в особенности в водах Приморья. 

Устрица. Crassostrea gigas (лат.) – вид двустворчатых моллюсков из семейства устриц 
(лат. Ostreidae). Обитает в Тихом океане у берегов Восточной Азии. Интродуцирован в 
Северной Америке, Австралии и Европе, в том числе в Чёрном море [14]. На рис. 4 пред-
ставлен внешний вид устрицы [14].  

 

 
 

Рисунок 4 – Crassostrea gigas 
 
Вид очень изменчив по форме – от длинной до округлой. Благодаря своему большому 

промышленному значению и необходимости искусственного разведения строение и био-
логия устрицы хорошо изучены в Японии, США и других странах, особенно ранние стадии 
её развития. Искусственно оплодотворённые яйца устриц хорошо развиваются и выращи-
ваются в специальных бассейнах (танках), для их питания служит мелкая водоросль зо-
охлорелла, которая также искусственно культивируется.   

Устрицы живут обычно на твёрдых грунтах – камнях, скалах или на смешанных пес-
чано-каменистых почвах, на небольшой глубине, от 1 до 50–70 м. Различают устричные 
банки и береговые поселения (устричники), которые в Японском море, например, могут 
простираться на 300–400 м от берега. Устричные банки находятся на отдельных мелководь-
ях, на некотором удалении от берега. Устрицы очень чувствительны к температуре воды, 
особенно во время размножения, которое происходит при температуре около 18–20 ° С [14].   

Crassostrea gigas – обоеполый вид. Оплодотворение наружное. Число яиц, откладыва-
емых устрицей, очень большое – от 300 тыс. до 6 млн. Личинка – парусник, размером око-
ло 0,2 мм, уже имеет маленькую двустворчатую раковину. Оседая, личинка выбирает для 
себя грунт, к которому прикрепляется сначала с помощью биссуса, а потом уже всей рако-
виной [14].  

Устрица, как и другие виды моллюсков, богата белком – около 10,2 % от всей массы те-
ла, липидов – 2,5 %, гликогена – 5,5 %, минеральных веществ – 4,0 %, воды – 77,8 % [15].  

Все незаменимые аминокислоты входят в белок устрицы, поэтому он имеет высокую 
биологическую ценность [15].  

В большом количестве в жире устрицы содержатся незаменимые жирные кислоты: ли-
ноленовая, арахидоновая и др, что говорит о высокой биологической ценности жира [15]. 
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Таким образом, устрица имеет высокую биологическую ценность как сырье для произ-
водства продуктов питания. Промысел данного вида ВБР имеет большое промысловое 
значение и перспективу, в особенности в водах Приморья и в Японском море. 

Рассмотрев всех четырех представителей гидробионтов, можно однозначно сказать, 
что каждый из них является перспективным источником сырья для производства продук-
тов питания на территории Дальнего Востока и других стран, например Японии, Китая, 
Кореи и США, а, следовательно, и добыча этих гидробионтов является перспективной.  

Учитывая, что запасы всей биомассы ВБР не успевают возобновляться, чтобы утолить 
нарастающий с каждым годом показатель спроса на сырье для производства продуктов пи-
тания, я с уверенностью могу заявлять о высокой значимости перспектив добычи не толь-
ко вышеперечисленных видов ВБР, но и альтернативных источников.  

В табл. 6 представлена информация по тем видам гидробионтов, которые по тем или 
иным причинам не добывались в разные года с 2018 по 2022 гг. Попробуем разобраться, 
действительно нет никакой перспективы добывать данные виды ВБР или все-таки есть 
смысл в их использовании как сырье для производства продуктов питания. 

Разберем только троих претендентов из группы «не добывающихся» – анчоус (не до-
бывался с 2018 по 2022 г.), сайра (с 2019 по 2022 г.), анфельция ( с 2018 по 2019 г.).  

Анчоус. Японский анчоус (лат. Engraulis japonicus) – вид лучепёрых рыб семейства ан-
чоусовых. Обитает вдоль Азиатского побережья Тихого океана, на юге Охотского моря, 
широко распространён в Японском, Жёлтом и Восточно-Китайском морях, а также у Ти-
хоокеанского побережья Японии. Обычно держится в поверхностных слоях воды. Встре-
чается на глубине до 420 м. Достигает длины 18 см. Является объектом коммерческого 
промысла [16].  

Внешне почти не отличается от европейского анчоуса. Тело вытянутое, умеренно вы-
сокое, высота в 4–5 раз меньше длины, сжато с боков и покрыто циклоидной чешуёй, го-
лова голая [16]. На рис. 5 представлен внешний вид анчоуса.  

 

 
 

Рисунок 5 – Engraulis japonicus 
 

Максимальная продолжительность жизни – 4 года [16]. 
Морской пелагически-неретический океанодромный вид. Образует большие стаи. Зи-

мой нерестится в южных районах (о. Кюсю, Сикоку). Наиболее интенсивный нерест про-
исходит осенью и весной вдоль Тихоокеанского побережья острова Хонсю. Летом япон-
ский анчоус размножается у побережья Кореи, в заливе Петра Великого и у Япономорско-
го побережья острова Хонсю. Нерест происходит при температуре 17–19 °С. Плодовитость 
колеблется от 8,5 до 100 тыс. икринок. Длина годовалого анчоуса составляет около 11 см, 
двухлетнего – 14 см, трёхлетнего – 15 см; масса анчоуса из промысловых уловов 15–42 г [16].  

Анчоус богат белком – около 19 % от всей массы тела, липидов – 6 %, минеральных 
веществ – 1,0 %, воды – 74,0% [17].  
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Все незаменимые аминокислоты входят в белок анчоуса, поэтому он имеет высокую 
биологическую ценность [17].  

В значительном количестве в жире анчоуса содержатся незаменимые жирные кислоты: ли-
ноленовая, арахидоновая и др., что говорит о достаточной биологической ценности жира [17]. 

Таким образом, анчоус имеет достаточную биологическую ценность как сырье для 
производства продуктов питания. Промысел данного вида ВБР имеет большое промысло-
вое значение и перспективу, в особенности в водах Приморья. 

Сайра. Сайра (лат. Cololabis saira) – вид лучепёрых рыб семейства макрелещуковых. 
Распространены в Тихом океане. Имеют важное промысловое значение [18].  

Тело вытянутое веретенообразное, рыло удлинённое. Чешуя мелкая. Спина тёмно-
зелёная или сине-зелёная, бока серебристые [18]. 

Максимальная длина тела 40 см, масса 180 г. Живёт до 5–6 лет [18]. На рис. 6 пред-
ставлен внешний вид сайры. 

 

 
 

Рисунок 6 – Cololabis saira 
 

Ареал – умеренная и субтропическая зоны Тихого океана в Северном полушарии. Рас-
пространена от Кореи и Японии вдоль Курильских островов и Камчатки до Аляски и далее 
на юг до Мексики. В России – в Японском море, в южной части Охотского моря и в Тихом 
океане (у Курильских островов) [18].  

Сайра является важным промысловым видом, образующим промысловые скопления. 
Лов сезонный (путинный), ведётся дрифтерными сетями, боковыми ловушками и кормо-
выми сайровыми ловушками, в ночное время – с помощью световых ловушек. В СССР и 
России наиболее распространена переработка сайры в консервы [18].  

Сайра богата белком – около 19,5 % от всей массы тела, липидов – 14%, минеральных 
веществ – 1,2 %, воды – 65,3% [19].  

Все незаменимые аминокислоты входят в белок сайры, поэтому он имеет высокую 
биологическую ценность [19].  

В большом количестве в жире сайры содержатся незаменимые жирные кислоты: лино-
леновая, арахидоновая и др., что говорит о достаточной биологической ценности жира [19]. 

Таким образом, сайра имеет высокую биологическую ценность как сырье для произ-
водства продуктов питания. Промысел данного вида ВБР имеет большое промысловое 
значение и перспективу, в особенности в водах Приморья и в Японском море. 

Анфельция. Анфельтия (лат. Ahnfeltia) – род красных водорослей семейства Анфельти-
евые (Ahnfeltiaceae) класса Флоридеевые водоросли (Florideophyceae). Около десяти видов, 
распространённых в северной части Атлантического и Тихого океана, а также в некоторых 
регионах Северного Ледовитого океана. Источник высококачественного агар-агара [20].  

Слоевища многолетние, длиной до 20 см, хрящеватые, разветвленные, могут быть как 
прикреплёнными, так и неприкреплёнными. Встречаются на глубине до 30 м [20]. На рис. 
7 представлен внешний вид анфельции. 

Для большинства видов характерна неприкреплённая форма слоевищ, такие слоевища 
образуют в морях крупные скопления; размножение при этом происходит только вегета-
тивным путём [20]. 

Водоросли этого рода, которые добывали в Белом море и рядом с Сахалином, были 
главным сырьём агаровой промышленности Советского Союза, при этом в качестве про-
мысловых использовались скопления, образованные неприкреплёнными формами видов 
анфельции [20]. 
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Рисунок 7 – Ahnfeltia 
 

Анфельция, как и все водоросли и травы, бедна белком и липидами – 5,0 % и 0,6 % со-
ответственно. Но богата углеводами – 8,9 %, клетчатки около – 3 %, минеральных веществ – 
4 %, воды – 80 % [21].  

Почти все незаменимые аминокислоты входят в белок анфельции, поэтому он имеет 
достаточную биологическую ценность [21].  

В незначительном количестве в жире анфельции содержатся незаменимые жирные 
кислоты: линоленовая, арахидоновая и др., что говорит о низкой биологической ценности 
жира [21]. 

Таким образом, анфельция имеет высокую биологическую ценность как сырье для 
производства продуктов питания так, как является источником полисахарида агар-агара. 
Промысел данного вида ВБР имеет большое промысловое значение и перспективу, в осо-
бенности в водах Приморья и в Японском море. 

Проанализировав все вышеизложенное, можно сказать, что те виды гидробионтов, ко-
торых по тем или иным причинам не добывают, имеют высокое промышленное значение 
как сырье для производства продуктов питания. 

В заключение можно сделать вывод, что перспектива добычи ВБР в Японском море 
имеет очень высокие показатели.  
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Биопотенциал вторичного крабового сырья  
и его рациональное использование 

 

Аннотация. Вторичное крабовое сырье (головогрудь, карапакс) является ценным орга-
ническим сырьем для получения кормовых продуктов. Актуально оценить потенциал 
данного сырья с учетом возможности переработки на кормовые добавки методом глу-
бокого термического гидролиза, разработанного в КГТУ. Данное сырье содержит пол-
ноценные белки с незаменимыми аминокислотами, липиды с полиненасыщенными 
жирными кислотами, минеральные вещества, углеводы гликоген и аминополисахарид 
хитин и другие биологически активные вещества. В работе представлен химический 
состав сырья и продуктов термического гидролиза, предложено рациональное направ-
ление переработки крабовых отходов в кормовые добавки в составе комбикормов для 
аквакультуры.  
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Biopotential of secondary crab raw material and its rational use 
 

Abstract. Secondary crab raw material (cephalothorax, carapace) is a valuable organic raw 
material for obtaining feed products. It is important to evaluate the potential of this raw mate-
rial, taking into account the possibility of processing it into feed additives by the method of 
deep thermal hydrolysis, developed at KSTU. This raw material contains complete proteins 
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with essential amino acids, lipids with polyunsaturated fatty acids, minerals, glycogen carbo-
hydrates and chitin aminopolysaccharide and other biologically active substances. The paper 
presents the chemical composition of raw materials and hydrolysis products, a rational direc-
tion of processing into feed additives as part of compound feed for aquaculture is proposed. 

Keywords: king crabs, secondary raw materials, waste, biopotential, chemical composition, 
feed, aquaculture 

 
Россия является крупнейшим добытчиком в мире крабов, пищевая часть которых об-

ладает высокими вкусовыми свойствами. В российских территориальных водах сосредо-
точены крупнейшие запасы премиальных видов крабов, представляющих ограниченный 
природный ресурс. Это: крабы камчатский, синий, равношиповый, волосатый четурех-
угольный, краб-стригун Опилио и Бэрда. В 2020–22 гг. годовой объем вылова крабов в 
Дальневосточном и Северном бассейнах составлял 35–37 тыс. т [1, 2]. Основной задачей 
крабового промысла является сохранение их качества непосредственно после вылова, по-
этому живые крабы в промысловой обстановке сразу перерабатываются на пищевую про-
дукцию – краб варёно-мороженый целый или варёно-мороженые конечности. Однако до 
сих пор остается нерешенной проблема переработки образующихся при разделке крабов 
на судах отходов (головогрудь, карапакс с абдоменом). Из каждой партии улова, как пра-
вило, до 50 % массы сырья утилизируются в море. Это сырье отличается высокой активно-
стью ферментов, повышенным содержанием минеральных веществ, наличием хитина, что 
в совокупности создает проблемы в его переработке. При этом крабовые отходы представ-
ляют собой концентрат ценных биологически активных веществ (БАВ), востребованных в 
кормовых и пищевых технологиях, содержат уникальные протеиновые и липидные ком-
плексы, углеводы гликоген и хитин, каротиноиды и минеральные вещества [3–5].   

Наибольший вылов в России приходится на камчатского краба (75–81%) [1, 3]. С уче-
том объемов вылова и выхода съедобной части в виде отсеченных конечностей количество 
крабовых отходов в год достигает примерно 15 тыс. т. Панцирные отходы крабов частично 
идут на получение крабовой муки и хитозана, но это не более 2 % от массы отходов. Из 
гепатопанкреаса крабов получают ферментные препараты коллагеназной специфичности, 
но в очень ограниченном масштабе. Других способов использования данного сырья в 
нашей стране нет, поэтому основная часть отходов ликвидируется в море [1–5].  

Современные рыбоперерабатывающие производства практически не используют вто-
ричное крабовое сырье из-за проблем с его сбором, быстрой порчи, специфичности хими-
ческого состава, а также отсутствия практичных и доступных технологий. Представляется 
рациональной оценка биопотенциала данного сырья с учетом применения новых иннова-
ционных технологий, позволяющих получать ценные продукты, востребованные в кормо-
вом секторе аквакультуры.   

В Калининградском государственном техническом университете на кафедре пищевой 
биотехнологии разработана инновационная технология комплексной безотходной перера-
ботки вторичного рыбного сырья [9]. В исследованиях 2017–2022 гг. отработаны опти-
мальные режимы комплексной переработки различных видов рыбных отходов – чешуи, 
костей и голов. Лабораторная линия кафедры включает измельчение, высокотемператур-
ный гидролиз, фракционирование и обезвоживание получаемых фракций. Конечными 
продуктами переработки являются композиции пептидно-белкового, белково-
минерального и липидного состава. Наиболее востребованным продуктом являются про-
теиновые гидролизаты, в состав которых входят низкомолекулярные олигопептиды. Цен-
ным продуктом гидролиза является белково-минеральный комплекс, содержащий высоко-
молекулярные белки (коллагеновой и оссеиновой природы) и минеральные вещества [10].    

Полученные по технологии КГТУ добавки из коллагенсодержащих рыбных отходов 
(головы копченой кильки) успешно апробированы в биологических испытаниях по выра-
щиванию лососевых в составе комбикормов [10, 11]. Представляется перспективным ис-



 

154 

пользование данной технологии для переработки вторичного крабового сырья с получени-
ем протеиновых добавок для включения в состав кормов для аквакультуры. 

В работе применяли аналитические методы исследования опубликованных материа-
лов, а также авторские данные, полученные лабораторным путем по стандартным и обще-
принятым методикам. Отходы от разделки камчатских крабов были предоставлены 
ФГБОУ ВО «Дальневосточный государственный технический рыбохозяйственный уни-
верситет».  

Установлено, что при выработке крабовых консервов массой крабов от 0,8 до 2,8 кг 
масса удаляемых отходов, в зависимости от вида и возраста краба, составляет 24–36 % 
массы сырья [3, 4]. Химический состав крабовых отходов зависит от их вида. Карапакс 
камчатского краба с абдоменом и внутренностями содержит 74,7–75,7 % воды, 15,5–16,7 % 
белка, 8,2– 8,4 % минеральных веществ, 0,3 % липидов и 1,9–2,3 % хитина [1, 3]. В гепато-
панкреасе камчатского краба содержится около 26 % жира, в состав которого входи около 
26 % полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК), в том числе класса ω-3 (до 20 %), ал-
коксиглицериды (до 25 %), а также витамины А и D. В высушенных крабовых отходах со-
держание белка колеблется от 21 до 27 %, воды – 7–8 %, липидов – 0,2–0,4 %, минераль-
ных веществ – 34–39 %, хитина – 26–32 %. Таким образом, данное сырье богато белками и 
минеральными веществами, представляющими ценность для кормовых целей. Для целей 
пищевой биотехнологии может быть использован хитин [6–8].  

Многочисленными исследованиями показана возможность получения из данного сы-
рья различных композиций для пищевого использования, в том числе паст, липидно-
каротиноидных комплексов, ароматизаторов, белково-минеральных добавок [1–4, 6–8]. 
Однако в настоящее время промышленная переработка крабовых отходов минимальна (не 
более 2–3 % биомассы). В промышленности из крабовых отходов вырабатывают кормовую 
крабовую крупку, которую используют в качестве полуфабриката для получения хити-
на/хитозана. Из гепатопанкреаса выделяют ферменты, наиболее ценным из которых явля-
ется комплекс коллагеназной специфичности [1, 2, 5–7]. Однако основная часть крабовых 
отходов утилизируется экологически неблагополучным способом.  

В Дальрыбвтузе разработана технология получения из крабовых отходов полуфабри-
ката, близкого по химическому составу мышечной массе крабов. Сущность технологии 
заключается в создании в измельченных отходах буферной среды с низким значением рН 
для активизации протеолитических и хитинолитических ферментов гепатопанкреаса краба 
и проведении автоферментолиза данного сырья [4]. При сравнительном изучении химиче-
ского состава полученного белково-минерального комплекса с мышечной тканью камчат-
ского краба установлена их близость по содержанию белка (соответственно 13,4 % и 16,4 %) 
при более высоком содержании липидов (2,7 % и 0,5 %), минеральных веществ (8,14 % и 
1,9 %) и углеводов (4,22 % и 0,8 %). Это позволяет считать полученную массу перспектив-
ной для выработки различных пищевых и кормовых продуктов. 

Многочисленные зарубежные и отечественные исследования (ВНИРО, ООО «Биопро-
гресс», Дальрыбвтуз и др.)  обосновали получение из панциря головогруди и конечностей 
крабовых отходов биополимера хитина и его деацетилированного производного хитозана. 
Бесспорными сегодня являются биологически активные свойства хитозана, применяемые в 
качестве жиропоглотилея, сорбента, структурообразователя, барьерного фактора, антиок-
сиданта [7, 8]. Эти биополимеры также представляют собой перспективные матрицы для 
разработки новых биоматериалов с антиоксидантной, бактерицидной, гипотензивной, про-
тивоаллергической, противовоспалительной и противоопухолевой активностью. На основе 
хитозана разработан ряд биологически активных добавок для пищевых, кормовых, ветери-
нарных, фармацевтических целей [3, 6].  

Однако все способы получения хитина и хитозана основаны на жестких химических 
воздействиях щелочей и кислот по отделению минеральных веществ и белка, что не поз-
воляет считать эти технологии практичными и экологически безопасными. Образующиеся 
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при этом при депротеинизации и деминерализации побочные отходы не могут быть ис-
пользованы для пищевых и кормовых целей.  

В связи с относительно высоким содержанием белка в несортированных крабовых от-
ходах актуальным представляется получение из них протеиновых композиций по техноло-
гии КГТУ [9]. По результатам проведенных на кафедре пищевой биотехнологии экспери-
ментов из крабовых отходов были получены пептидно-протеиновая добавка с содержани-
ем азотистых соединений на уровне 45–67 % и белково-минеральный продукт, содержа-
щий 27–34 % высокомолекулярного белка и 35–56 % минеральных веществ с частично де-
протеинизированным хитином. Данные продукты по уровню и качеству протеиновых ком-
позиций имеют преимущества перед крабовой мукой, содержащей 42,6 % белка, 29,4 % 
минеральных веществ, 5,8 % липидов [5, 7, 10, 11].    

Обобщенные результаты аналитической оценки биопотенциала исследованных крабо-
вых отходов по содержанию основных органических компонентов и продуктов их терми-
ческого гидролиза, полученных по технологии КГТУ, приведены в табл. 1. 

 
Таблица 1 – Химический состав вторичного крабового сырья и продуктов его термического 

гидролиза 
 

Объект исследования 
Химический состав ХСС, % массы 

Вода 
Углеводы  

(в т.ч. хитин) 
Жир 

Минеральные 
вещества 

Протеины

Крабовые отходы 

Крабовые отходы (карапакс, 
внутренности) 

72,7–75,7 1,9-2,3 1,3-1,8 8,2– 8,4 15,5–16,7 

Продукты термического гидролиза крабовых отходов 

ППД1 из крабовых отходов 7,7-8,2 3,2-4,7 0,1- 0,2 5,8-6,3 76,9-82,7 

БМД2 из крабовых отходов 12,5-13,8 5,2-7,2 0,3-1.3 34,28-39,6 34,6-45,3 

Примечание. 1ППД – пептидно-протеиновая добавка; 2БМД – белково-минеральная добавка 
 
Анализ литературных и полученных экспериментальных данных по биопотенциалу 

вторичного крабового сырья свидетельствует о его значительных недоиспользованных ре-
сурсах. Данное сырье богато всеми органическими макро- и микроэлементами, необходи-
мыми организму для обеспечения жизнедеятельности. Применяемые технологии обработ-
ки не всегда практичны в исполнении и трудоемки в судовых условиях. Видится рацио-
нальным с учетом специфики структуры и свойств данного сырья рекомендовать его ком-
плексную переработку с применением метода высокотемпературного гидролиза по техно-
логии КГТУ, позволяющего безотходно получать пептидно-протеиновые и белково-
минеральные продукты. Данная рекомендация учитывает повышенные прочностные ха-
рактеристики сырья, обусловленные присутствием минерализованных панцирей и хитина. 
Высокие температуры гидролиза в сочетании с повышенным давлением обработки вызы-
вают деградацию хитино-минерало-коллагеновых комплексов ХСС. Технология рацио-
нальна по причине низкого содержания жира в данном сырье, который препятствует раз-
делению фракций. Полученные в результате глубокого гидролиза данного сырья пептид-
но-протеиновые и белково-минеральные добавки целесообразно использовать как компо-
нент в комбикормах для индустриальной аквакультуры. 
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Современные мировые тенденции показывают, что многие люди практически переста-
ли готовить. Из-за растущего темпа жизни время становится основной ценностью. Все это 
способствовало формированию рынка готовых блюд [1]. Термин «готовое к употреблению 
блюдо» первоначально относился к замороженному или охлажденному продукту, который 
поставляется в индивидуальной упаковке, содержит все ингредиенты блюда, рассчитанно-
го на одну порцию, и требует небольшой подготовки перед употреблением. Сегодня лю-
бые приготовленные продукты или полуфабрикаты, которые не требуют особой подготов-
ки для употребления, называются готовыми к употреблению, независимо от того, прода-
ются они в охлажденном, замороженном, пастеризованном или стерилизованном виде. Го-
товые к употреблению блюда бывают различных размеров и форм и могут быть упакованы 
в алюминиевые лотки, металлические банки, пластиковые контейнеры, контейнеры из кар-
тона и другую тару [2]. Рынок готовой еды в России находится на стадии формирования, 
активно развивается сегмент готовых вторых блюд, и имеется большой потенциал для ро-
ста разнообразия первых блюд (супов). 



 

158 

Супы – это смеси овощей, мяса, птицы, рыбы или любое их сочетание, которые отва-
риваются в воде до тех пор, пока не будут извлечены ароматические вещества, образуя бу-
льон. Существует множество видов супов, таких как прозрачные супы, густые супы или 
супы-пюре, бульоны, консоме, велюте. Коммерческий суп стал популярным в 1900-х годах 
с изобретением консервирования.  

Суповые смеси быстрого приготовления и готовые к употреблению супы – две основ-
ные категории, предлагаемые потребителям. Однако более популярны готовые к употреб-
лению супы, не требующие дополнительной варки и удобные для употребления в любое 
время [3]. В настоящее время на рынке в основном представлены готовые к употреблению 
коммерческие супы из мясного сырья либо из овощей. Рыбные супы часто производятся в 
виде порошка быстрого приготовления [4].    

Стоит отметить, что, погружаясь в предметную область исследования (готовые к упо-
треблению первые блюда), важно изучать работы коллег за рубежом, поскольку по неко-
торым вопросам, как показывает практика, передовые разработки остаются за ними, и 
можно узнать о перспективных направлениях в исследуемой научной области. В связи  с 
этим целью настоящей работы стало выявление тенденций создания новых видов супов из 
водных биоресурсов, готовых к употреблению. Для этого был проведен анализ зарубежной 
литературы. 

Супы были неотъемлемой частью кухни почти каждой цивилизации. История супа 
восходит к 4 тыс. до н.э., и он, вероятно, так же стар, как и само приготовление пищи. Ан-
глийский термин «ресторан» происходит от французского глагола restaurer, означающего 
«восстанавливать», который относился к восстанавливаемому супу, подаваемому в XVI 
веке во Франции [5]. 

В литературных источниках достаточно широко освещены вопросы о пользе и лечеб-
ных свойствах супов. Первые блюда (супы) являются важной составной частью рациона 
человека, служащей источником энергии и материалом для построения органов и тканей 
тела. В супах содержится много растворенных белков, жиров, углеводов и экстрактивных 
веществ, которые легко перевариваются и хорошо усваиваются организмом. Именно супы 
играют важную роль: они возбуждают аппетит, возмещают значительную часть потребно-
сти в воде (от 15 до 25 %), являются существенным источником витаминов, минеральных 
солей и других биологически активных веществ [6].  

Кроме того, некоторые супы являются не только питательной и сытной пищей, но и 
очень важными средствами для лечения различных заболеваний до появления современ-
ных лекарств. Даже в эту постгеномную эпоху супы в системе питания используются в ка-
честве народных средств как в западной, так и в восточной культурах. В Китае, например, 
подают рыбный суп (из карася) в качестве средства, повышающего лактацию у матерей 
после родов. В Восточной Азии суп из пресноводного моллюска (Corbicula fluminea) ши-
роко употребляется в качестве средства, защищающего печень, и его терапевтический эф-
фект подтвержден некоторыми фармакологическими исследованиями [7].  

Исследования ученых из «European Journal of Clinical Nutrition» объяснили физиологи-
ческие механизмы, заставляющие суп быть более насыщающим по сравнению с твердыми 
продуктами. По результатам исследования суп вызвал большее чувство сытости по срав-
нению с твердой едой из-за ощущения растяжения желудка и быстрого доступа питатель-
ных веществ, вызывающего больший гликемический отклик [8]. 

На выбор продуктов питания влияют различные факторы, в том числе биологические 
процессы, психологическое состояние, социально-культурные отношения, экономические 
ценности и факторы окружающей среды. Хорошая пищевая ценность является ключевым 
аспектом для поддержания физического и психического здоровья потребителя, особенно 
для пожилых людей, которые с возрастом подвержены различным острым и хроническим 
заболеваниям [9]. Учёные Таиланда обратили внимание на серьезные проблемы со здоро-
вьем, особенно среди пожилого населения, причиной которых является недоедание. Ким и 
др. [10] сообщили, что распространенными причинами проблем, с которыми сталкиваются 
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пожилые люди при употреблении пищи, являются дисфагия из-за потери зубов, нервно-
мышечные расстройства и цереброваскулярные заболевания. Богатая питательными веще-
ствами диета, которую нельзя жевать и глотать, но которую можно пить, может стать от-
личной пищевой альтернативой для решения этих проблем и обеспечения здорового пита-
ния для пожилых людей. Именно суп является одним из популярных продуктов, подверг-
шихся технологической обработке, его можно быстро разогревать, он имеет различную 
пищевую ценность и подходит для всех возрастных групп во всем мире [11]. 

Термически обработанный, готовый к употреблению суп с мясным экстрактом в 
настоящее время очень популярен во всем мире, особенно в Юго-Восточной Азии. Это 
концентрированный напиток, полученный из мяса путем обработки при высокой темпера-
туре и давлении в течение длительного времени (≥5 часов). Термическая обработка помо-
гает расщепить макромолекулы в мясе на частицы микро- или наноразмеров, которые эф-
фективно замедляют действие свободных радикалов и связанные с ними заболевания в ор-
ганизме [12]. Такой концентрированный суп считается нутрицевтической добавкой, кото-
рая контролирует различные когнитивные проблемы и физические заболевания [13]. Учё-
ными из Тайланда предпринята попытка использовать рыбу – морского окуня (Lates 
calcarifer) для приготовления супа, подвергнутого длительной термической обработке [14]. 

Длительная термическая обработка супов усиливала гидролиз макромолекул, таких как 
белок, углеводы и липиды, и таким образом образовывались различные мономолекуляр-
ные соединения. Кроме того, включенные в состав супа растительные компоненты выде-
ляли различные фитохимические соединения в рыбный суп. Длительное кипячение не-
сколько повлияло на физические характеристики (цвет, плотность и вязкость) рыбного 
концентрата. Антиоксидантная активность супа была высокой, особенно в образцах, про-
кипяченных в течение 9 часов. При длительном кипячении уровень приятных ароматов в 
ухе улучшался за счет увеличения содержания фенолов, терпенов, серосодержащих соеди-
нений, спиртов, кислот, альдегидов и алканов, которые были преобладающими вкусовыми 
веществами. Пролонгированное кипячение не повлияло на содержание в супе жирных 
кислот и незаменимых аминокислот. Потребительские предпочтения нового рецепта рыб-
ного супа из морского окуня улучшились за счет увеличения времени варки. Исследование 
показало, что концентрированный суп из морского окуня является отличным источником 
пищи, богатой метаболически активными и полезными ингредиентами, которая идеально 
подходит для всех возрастов, особенно для пожилых людей, и, кроме того, увеличение 
времени варки может значительно улучшить функциональные свойства и вкусовые каче-
ства супа [14]. 

При изготовлении супа продукт выдерживают при определенной температуре в тече-
ние определенного времени, чтобы уничтожить патогенные микроорганизмы. Во время 
высокотемпературной обработки могут быть потеряны питательные вещества, что, в свою, 
очередь негативно сказывается на цвете. По этим причинам необходимы новые технологии 
обработки, чтобы лучше сохранить цвет, питательные вещества и другие характеристики 
супа [15]. Так, китайскими учёными изучалась термоультразвуковая обработка костей пал-
туса при получении супа [16]. 

Суп можно рассматривать как сложную коллоидную систему, процесс получения ко-
торой подчиняется теории диффузии, закону Фика [17]. Из-за непрерывного процесса 
нагревания питательные вещества и вкусовые компоненты в супе мигрируют и диффунди-
руют по мере того, как химические связи разрушаются и образуются новые скопления по-
средством серии физических и химических реакций. Образующиеся новые агрегаты обыч-
но имеют размер в микронах или нанометрах, что называется микро-наночастицами 
(МНЧ). МНЧ придают супам органолептические, вкусовые, функциональные и питатель-
ные свойства, что приводит к уникальным физическим и химическим свойствам. МНЧ 
пищевого происхождения обладают удивительно хорошей биосовместимостью, функцио-
нальностью, стабильностью и меньшей токсичностью [18]. Как многообещающая техноло-
гия ультразвуковая обработка имеет большой потенциал для контроля, улучшения и уско-
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рения процесса без ущерба для качества пищевых продуктов. Ультразвуковая обработка в 
сочетании с нагревом (температура ≥ 50 °C) называется термоультразвуковой (ТУ) [19]. 
Китайскими учёными изучалось влияние ТУ обработки на питательные вещества супа из 
костей палтуса, характеристики МНЧ и характеристики системы, а также влияние ультра-
звука на вкусовой профиль супа. В результате установлено, что рыбный суп богат жирны-
ми и полиненасыщенными жирными кислотами, которые играют важную роль в здоровье 
и питании человека, поскольку могут снизить риск ишемической болезни сердца, предот-
вратить некоторые виды рака и улучшить иммунную функцию [16, 20]. 

Кроме этого исследователи делают акцент на использовании в качестве рыбного сырья 
скелета, который является основным побочным продуктом в процессе переработки палту-
са, на его долю приходится около 15 % веса рыбы, и он содержит много мышечной ткани 
между костями. Из-за высокой жирности палтуса (10 %) из скелета можно приготовить гу-
стой суп без жарки. По мере того, как потребители во всем мире все больше беспокоятся о 
проблемах со здоровьем, спрос на нежареные продукты с низким содержанием жира быст-
ро растет. В связи с этим нежареный суп из рыбьей палтусовой кости, который упрощает 
процедуру и экономит время обработки, отвечает современным тенденциям [16]. 

В последние годы важность использования отходов водных биологических ресурсов 
возросла, поскольку вместо целой рыбы дешевле использовать ее остатки, особенно в го-
товых к употреблению и обработанных пищевых продуктах [21]. Поскольку приготовле-
ние супа из морепродуктов требует много времени и хлопот, его выгодно подавать потре-
бителю в виде готовой к употреблению пищи. Шиау и Чай изучали возможность использо-
вания жидких отходов устриц, образующихся в процессе очистки, для приготовления 
устричного супа, который содержит ценный белок, небелковые компоненты азота и другие 
органические вещества. В лаборатории пищевой промышленности Стамбульского универ-
ситета собирали отходы завода по переработке копченого лосося и использовали для при-
готовления готовой к употреблению рыбной ухи. Суп из лосося готовили, упаковывали и 
определяли срок его хранения в условиях охлаждения (4±1°С) [22].  

Авторы книги «Инновационные технологии в производстве напитков» указали на рас-
тущие тенденции в производстве супов [2]: 

• Натуральные продукты без консервантов и добавок, но безопасные и со свежим 
внешним видом. 

• Высококачественные супы, которые привносят на обеденный стол кулинарные тра-
диции, соответствующие местным вкусовым предпочтениям и традиционным привычкам. 

• Большее разнообразие компонентов супа, которые экономят время на приготовление 
в домашних условиях.  

• Растущая потребность рынков в отношении спроса на продукты с добавленной стои-
мостью, такие как функциональные супы с полезными для здоровья свойствами в допол-
нение к безопасному, питательному, натуральному виду. 

Пищевой продукт может считаться функциональным только в том случае, если вместе 
с основным питательным воздействием он оказывает благотворное воздействие на одну 
или несколько функций человеческого организма, тем самым улучшая общее и физическое 
состояние либо/и снижая риск развития заболеваний [24]. 

Функциональные продукты питания разработаны практически для всех категорий про-
дуктов питания, в основном для молочных продуктов, безалкогольных напитков, хлебобу-
лочных изделий, детского питания и т.д. Супы являются хорошим подспорьем для произ-
водства функциональных продуктов питания, а также могут быть легко употребляемы 
людьми с особыми физиологическими состояниями (младенцы, дети, беременные женщи-
ны, пожилые люди, спортсмены и аллергики) или особыми потребностями в отношении 
здоровья (диабет, сердечно-сосудистые заболевания или онкологические больные), кото-
рые могли бы улучшить свое здоровье за счет употребления функциональных продуктов 
питания [2]. 

Одним из технологических приемов создания функциональных пищевых продуктов 
является обогащение – это добавление одного или нескольких основных питательных ве-
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ществ, независимо от того, содержатся они в пище или нет, с целью предотвращения или 
коррекции выявленного дефицита одного или нескольких питательных веществ у населе-
ния или конкретных групп населения. В пищевой промышленности обогащение кальцием 
является обычной практикой. Так, в Индии для обогащения супа из креветок предложили 
использовать порошок рыбьего кальция, который готовили путем стерилизации костей 
длинноперого леща (Nemipterus japonicus) при 121°С в течение 30 мин, с последующим 
измельчением и сушкой при температуре 44 ± 2°C в течение 10–12 часов. Добавление 
кальция не оказало неблагоприятного воздействия на внешний вид и другие качественные 
характеристики супа. 

Обобщение представленной информации позволяет сделать следующий вывод. Потре-
бители, живущие в XXI веке, требуют высококачественных продуктов со свежим внешним 
видом, простотой и удобством приготовления и достаточным сроком хранения, низкой ка-
лорийностью и высокой питательной ценностью.  Супы могут стать ответом на растущий 
спрос потребителей на продукты с добавленной стоимостью, такие как функциональные 
супы с полезными для здоровья свойствами в дополнение к безопасному, питательному, 
натуральному и домашнему внешнему виду. Альтернативные или новые технологии обра-
ботки пищевых продуктов должны способствовать сохранению полезных для здоровья 
свойств функциональных супов. 

Обзор зарубежной литературы показал актуальность направления исследования и пер-
спективность разработки готовых к употреблению первых блюд (супов). Выявлены следу-
ющие основные тенденции в исследуемой области: поиск новых технических решений, 
обеспечивающих не только безопасность готового продукта, но и сохранение полезных 
свойств супов; формирование подходов при создании функциональных супов; использова-
ние отходов переработки водных биоресурсов. 
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Аннотация. В основе государственной политики в области здорового питания заложе-
ны принципы сохранения и укрепления здоровья населения путем обеспечения сбалан-
сированным и полноценным питанием. Современной реализацией данной политики 
является производство мясных продуктов, обогащенных биологически активными ве-
ществами и пищевыми волокнами. В статье представлен обзор современного ассорти-
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Abstract. In accordance with the state policy in the field of healthy nutrition, they declare that 
the health of the population is suspected by a balanced and complete diet. The modern im-
plementation of this policy is the production of meat products enriched with biologically ac-
tive additives and dietary fiber. The article presents an overview of the current state of do-
mestic fortified meat products. 
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Всемирной организацией здравоохранения в последние десятилетия выявлен рост али-
ментарно-зависимых заболеваний, обусловленных развитием цивилизации, которые при-
вели к изменению структуры и качества питания людей. Данная ситуация повлекла к пере-
смотру некоторых положений в науке о питании. В результате анализа и обобщения 
огромной информации по изучению особенностей пищеварения, медико-биологической 
эффективности отдельных микронутриентов, эссенциальных и минорных веществ, про-
биотиков и пребиотиков появились новые теории, концепции питания [1]. 

Создание поликомпонентных продуктов питания можно отнести к одному из вариан-
тов обогащения продукции, при этом поликомпонентый продукт должен обладать задан-
ными свойствами и решать ряд задач. К таким задачам можно отнести: 

- обеспечение потребности в определенном питательном веществе в продукте питания 
путем увеличения его естественного содержания; 

- обеспечение определенных свойств пищевым продуктам путем ввода в их состав 
функциональных компонентов. 

Научным сообществом [2] был сформулирован перечень принципов обогащения:  
- обогащение витаминами и минеральными веществами следует проводить в отноше-

нии продуктов общего назначения, которые доступны для всех возрастных и социальных 
групп, потребление которых осуществляется повседневно; 
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- введенные в состав пищевых продуктов микронутриенты не должны оказывать нега-
тивное воздействие на его функционально-технологические и органолептические свойства, 
а также не должны оказывать влияние на другие пищевые компоненты, находящиеся в со-
ставе продукта; 

- количество витаминов и минеральных веществ и других функциональных ингредиен-
тов, входящих в состав продукта, гарантированно обеспечиваемое производителем, не 
должно составлять 15–50 % от их суточной потребности для стандартного уровня потреб-
ления данного продукта; 

Согласно данным национального союза свиноводов России, потребление мяса за 2022 
г. составило рекордные 79 кг на 1 человека. Увеличение потребления мяса и мясной про-
дукции обеспечивает расширение ассортимента продуктов питания, в том числе обога-
щенных и функциональных. Актуальным также является вопрос рациональной и ком-
плексной переработки мясного сырья с созданием продуктов, соответствующих требова-
ниям качества и безопасности для здорового питания населения.  

Анализируя фактическое питание, учеными был сделан вывод о недостаточном упо-
треблении ряда минеральных веществ, таких как кальций, селен и йод [3].  

С целью расширения ассортимента мясных продуктов и повышения употребления од-
ного из важнейших БАВ (биологически активных веществ) – селена были разработаны 
технологии вареных колбас, варено-копченых изделий и мясных полуфабрикатов, обога-
щенных селеном. При этом для производства рубленых полуфабрикатов в качестве мясно-
го сырья были использованы мышцы лопаточных и тазобедренных отрубов яка, характе-
ризующиеся повышенными функционально-технологическими свойствами. В качестве ис-
точника селена учеными было рекомендовано использовать селенированную овсяную му-
ку с высоким содержанием клетчатки [4]. 

Обогащение селеном вареных колбас осуществляли и путем введения в состав рецеп-
туры БАД «Селенпропионикс» в количестве 165 мг/кг. Использование БАД позволило не 
только обогатить продукт селеном, но и повысить его функционально-технологические 
свойства за счет высокого содержания экзополисахаридов [5]. 

БАД «Селенпропионикс» использовали также для обогащения варено-копченых про-
дуктов из свинины. Селенсодержащий препарат вводили в состав посольной смеси, что 
оказывало благоприятный эффект на физико-химические процессы и функционально-
технологические свойства мясного сырья при посоле [6]. 

С целью коррекции йодного статуса населения было предложено использовать бакте-
риальный концентрат «Йодпропионикс» для модификации рубленых полуфабрикатов из 
мяса овец. Помимо органически связанного йода «Йодпропионикс» содержит в своем со-
ставе большое количество пропионовокислых бактерий, которые способны оказывать по-
ложительное воздействие на структурно-механические характеристики мясного сырья. Про-
веденные лабораторные исследования разработанных рубленых полуфабрикатов показали 
устойчивость к окислительной порче за счет метабиотиков бактериального концентрата [7]. 

Мясные консервы обогащали органической формой кальция, подвергая мясное сырье 
ферментации для увеличения связывания кальция белками её ткани. Полученный новый 
мясной продукт  «Каша особая» содержит в своем составе важный микроэлемент кальций 
в наиболее физиологически ценной органической форме [8]. 

С целью обеспечения потребности населения в сбалансированных продуктах питания 
учеными проводились исследования по обогащению мясных продуктов растительными 
компонентами, являющимися ценным источником многих БАВ. Так, многие сорта капу-
сты, редьки, редиса и репы содержат в своем составе хемопревенторы, обладающие про-
филактическим действием против ряда заболеваний, в том числе онкологических. В каче-
стве источника хемопревенторов использовали корнеплоды редьки и дайкона, которые в 
виде гомогената вводили в количестве 12 % от массы мясного сырья при фаршесоставле-
нии. Введение гомогената редьки в фаршевую систему позволило снизить количество вно-
симой поваренной соли нитрита натрия на 25 % [9]. 
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В качестве источника пищевых волокон в технологии вареных колбас использовали 
муку из пророщенных семян облепихи (МПСО), что обеспечило увеличение ВУС на 21,4 %, 
а ЖУС – на 8,2 %. Кроме того, в МПСО содержались каротиноиды, биофлавоноиды и ви-
тамины группы B. Повышение структурно-механических свойств фаршевых систем с 
МПСО свидетельствует о высоких гидрофильных свойствах белковых и углеводных ком-
понентах муки. При исследовании органолептических характеристик вареных колбас было 
отмечено влияние добавки на устойчивость окраски на 5 % при введении 10 % МПСО. По 
уровню содержанию биофлавина в вареной колбасе с МПСО можно считать ее функцио-
нальным продуктом, поскольку обеспечивается 15 % от его суточной потребности. За счет 
содержания каротиноидов продукт был устойчив к окислительной порче. Таким образом 
использование МПСО в технологии вареных колбас обеспечило комплексное воздействие 
на пищевую систему в области функционально-технологических и медико-биологических 
свойств [10]. 

Использование облепихового сока как источника натуральных пищевых кислот позво-
лило улучшить консистенцию мясного продукта из конины за счет деструкции мышечных 
миофибрилл и увеличения проницаемости мышечных волокон. Таким образом, использо-
вание облепихи позволило не только улучшить органолептические и технологические 
свойства мясных продуктов из конины, но и обогатить их витамином С и пищевыми во-
локнами. Разработанный продукт «Конина в соусе» за счет наличия витамина С и β-
каротина, а также низкой энергетической ценности можно считать продуктом, отвечаю-
щим критериям концепции здорового питания [11]. 

В качестве примера использования пищевых волокон в технологии мясных продуктов 
можно привести рубленные полуфабрикаты из мяса птицы с добавкой «Отруби овсяные». 
Указанная добавка содержит в своем составе пектин, легнин, целлюлозу и гемицеллюлозу, 
что обеспечивает ей высокие функционально-технологические свойства, подтвержденные 
исследованиями ВУС и ВСС фаршевых систем. Разработанный продукт представлял собой 
быстрозамороженное готовое кулинарное изделие в томатном соусе, в рецептуру которого 
вместо пшеничной муки также были добавлены отруби овсяные. Результаты органолепти-
ческой оценки готового продукта свидетельствовали о сохранении высоких органолепти-
ческих характеристик, а также отсутствии продуктов гидролиза и окисления на протяже-
нии трех месяцев хранения [12]. 

Добавку растительного происхождения на основе цетрарии исландской вводили в со-
став вареных колбасных изделий с целью регулирования функционально-технологических 
свойств белково-липидной эмульсии. За счет наличия в составе цетрарии исландской по-
лисахаридов, в частности лихеина, экстракты на ее основе могут быть использованы в ка-
честве гелеобразователя в технологии мясных продуктов. Для выделения полисахаридов из 
цетрарии было использование экстрагирование с доведением доли сухих веществ до 20–23 %. 
В дальнейшем полученный экстракт из цетрарии вводили в состав белково-жировой 
эмульсии (БЖЭ), которая использовалась в рецептуре вареных колбас в количестве 27 %. 
Замена части жировой ткани в рецептуре вареных колбас на БЖЭ позволила увеличить 
функционально-технологические свойства, в частности влагоудерживающую и жироудер-
живающую способности [13]. 

Использование бобовых в технологии консервированной мясной продукции позволило 
сбалансировать аминокислотный состав и пищевую ценность мясорастительных консер-
вов, которые по нутриентному составу соответствуют продуктам геродиетического пита-
ния [14]. 

БАВ бадана толстолистного, обладающие антиоксидантной активностью, были ис-
пользованы в качестве обогатителя вареного колбасного изделия с высоким содержанием 
жирного мясного сырья. Исследование фракционного состава БАВ экстракта красных ли-
стьев бадана показало наличие дубильных веществ, фенольных соединений и флавонои-
дов, которые в совокупности обеспечивают как антиоксидантную, так и антимикробную 
активность, что, в свою очередь, позволяет увеличить сроки годности готовой продукции в 
3 раза при сохранении показателей качества и безопасности [15]. 



 

166 

Представленный обзор технологий обогащенных мясных продуктов свидетельствует 
о повышенным научном интересе в данном аспекте. Все представленные технологии про-
шли апробацию на действующих пищевых предприятиях, которая подтвердила их мас-
штабирование и производство в условиях реальных производственных условий. В связи с 
чем разработка технологий обогащенных продуктов, в том числе и из мясного сырья, явля-
ется перспективным направлением научных исследований. 
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of fat from fish raw materials, the results of their implementation under experimental condi-
tions. 
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Согласно рекомендациям ФАО ВОЗ, жиры должны входить в обязательный рацион 
питания человека и составлять около 1/3 от суммы энергетической ценности дневного ра-
циона питания [1,2]. 

Функциональные особенности и биологическая активность жиров определяется в 
первую очередь их жирнокислотным составом. В настоящее время установлено влияние 
биологически активных ПНЖК: эйкозапентаеновой (ЭПК) и докозагексаеновой (ДГК) на 
функционирование сердечно-сосудистой системы. Систематический прием ЭПК и ДГК 
позволяет снизить частоту заболеваний сердечно-сосудистой системы, в том числе артеро-
склероз, артериальную гипертензию, предотвратить тромбообразование. Также установле-
но влияние ЭПК и ДГК на нервную систему, на психическое, интеллектуальное и психо-
моторное состояние эмбриона в утробе матери [3]. 

Омега-3 жирные кислоты предотвращают слипание тромбоцитов, снижают артериаль-
ное давление, защищают артерии от появления и нарастания атеросклеротических бляшек. 
Недостаток омега-3 жирных кислот может привести к образованию камней в желчном пу-
зыре, варикозном расширении вен, а также сухости кожи и волос [4]. 

Одним из источников биологически активных ПНЖК могут являться отходы от про-
бивки лососевых рыб, включающие в своем составе не только ястычную пленку, но и зер-
на икры, а также ее «лопанец». Проведенные ранее исследования по оценке химического 
состава отходов от пробивки лососевой икры показали, что содержание липидов в их со-
ставе может варьироваться от 3 до 6 % в зависимости от способа предварительной обра-
ботки отходов. В состав жиров икры лососевых входят каротиноиды, которые считаются 
провитаминами и обладают антиоксидантной активностью. 

С целью выделения липидной фракции, проводили исследования по подбору опти-
мального способа отделения жира от остальной части отходов, представленных в большей 
степени водой и белком. Неоднородность структуры отходов препятствует разделению ее 
на фракции. С этой целью рассматривали несколько традиционных способов выделения 
жира из исследуемого вторичного сырья. 

Прежде всего икорные отходы подвергали замораживанию с последующим измельче-
нием на волчке с диаметром решетки не более 2,5 мм. Придание отходам однородной струк-
туры позволило не только подготовить их к сепарированию, но и измельчить оставшиеся 
целыми зерна икры. Для дальнейшего сепарирования отходы смешивали с водой в соотно-
шении 5:1 и подвергали центрифугированию со скоростью 4500 об/мин в течение 10 минут. 
По окончании процесса полученную массу пытались разделить на фракции на делительной 
воронке. Однако выделение жировой фракции при этом не наблюдалось. Возможно это про-
изошло из-за образования белково-липидной композиции, стойкой к разделению.  

Для реализации второго варианта выделения жировой фракции и разрушения белково-
липидной композиции отходы смешивали с водой, нагревали до температуры 90 0С при 
соотношении 1:2. Остальные условия эксперимента остались неизменными. Разделения на 
фракции при этом также не наблюдалось, что свидетельствует об отсутствии воздействия 
повышенной до 90 0С температуры на упомянутую выше белково-липидную композицию. 

Учитывая стойкость к внешнему воздействию белково-липидной композиции, было 
принято решение об извлечении жира путем экстракции органическими растворителями. Из-
вестно, что с этой целью используют гексан, хлороформ, этанол. Известен способ выделения 
ПНЖК с использованием гексана, которым обрабатывают фильтрат, выделенный из печени. 
Жир сардины тихоокеанской промывают ацетоном для подготовки к выделению ПНЖК [5]. 

При использовании гексана в условиях эксперимента вторичное мороженое сырье по-
сле измельчения смешивали с растворителем при соотношении 1:1,5 и 1:2 , затем  тща-
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тельно перемешивали в течение 25 минут. После этого осуществляли фильтрование через 
6 слоев марли. Параллельно осуществляли сепарирование путем центрифугирования (4500 
об/мин, 10минут). По окончании процесса оставшийся растворитель в обоих случаях вы-
паривали на песчаной бане. В итоге был получен выделенный жир в количестве 2,2–2,5 % 
от исходной массы сырья при использовании двух вариантов разделения фракций. 

Следующий способ экстракции предполагал использование двух растворителей –
хлороформа и этанола. Процесс измельчения икорных отходов осуществляли аналогичным 
предыдущему способу образом.  Затем к ним добавили этанол и хлороформ. Операцию 
проводили в модуле 1:1:1, учитывая соотношение сырья, этанола и хлороформа. Смесь 
подвергали тщательному перемешиванию в течение 25 минут и центрифугированию при 
вышеназванных условиях (рисунок).  Выход жировой фракции составил 3 %. Следует от-
метить, что результат не изменялся в случае не одновременного применения растворите-
лей, а их последовательном использовании для экстракции.  

 

 
 

Разделение на фракции после обработки комплексом растворителей:  
1– смесь гексана и воды, 2 – плотная (белковая и минеральная) часть, 3 – смесь жира и хлороформа 

 
Полученный из отходов икорного производства жир, вероятно, содержит те жировые ве-

щества, которыми богата икра лососевых рыб. Прежде всего целесообразно определить в нем 
содержание ПНЖК, а также каротиноидов (группу тетратерпенов и их производных). Значе-
ние ПНЖК для организма человека приведено выше. Каротиноиды являются пигментами, 
придающими окраску икре лососевых, и проявляют антиоксидантные свойства в продукте. 

Для последующих исследований поставлена задача накопления жировой фракции, по-
лученной из отходов икорного производства с целью определения в ней ПНЖК, каротино-
идов и других элементов липидной композиции. 
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Одним из основных принципов Стратегии развития здравоохранения Российской Фе-
дерации до 2025 года является приоритет профилактики в сфере охраны здоровья. Про-
блема роста заболеваний сердечно-сосудистой системы и многих других заболеваний 
внутренних органов, по мнению ряда ученых, неразрывно связана с образом жизни чело-
века и его питанием. Ведь именно эти ключевые факторы определяют не только здоровье 
человека, но и потенциал организма в целом, а также возможность его противостоять 
внешним факторам, поддерживать на должном уровне физическую активность и работо-
способность [1]. 

Согласно данным мониторинга, к основным нарушениям пищевого статуса можно от-
нести недостаточное потребление белковых веществ и полиненасыщенных жирных кис-
лот, дефицит витаминов С, группы В, некоторых минеральных веществ. Нарушения пище-
вого статуса могут сопровождаться развитием неинфекционных заболеваний, которые в 
последнее время, по оценкам ряда медицинских исследований, составляют до 70 % причин 
смертельных случаев [2]. 
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В связи с этим становится очевидным необходимость проведения профилактических 
мероприятий, связанных с улучшением пищевого статуса, восполнение недостаточного 
потребления основных пищевых веществ и нутриентов, что, в свою очередь, приведет к 
снижению частоты возникновения хронических и неинфекционных заболеваний. 

К таким мероприятиям можно отнести создание пищевых продуктов, сбалансирован-
ных по химическому составу, способных обеспечивать определенное физиологическое 
воздействие на организм человека. К таким продуктам можно отнести обогащенные, 
функциональные и специализированные продукты питания.  

Являясь источником ценных БАВ, водные биоресурсы активно используются учеными 
для создания обогащенных и функциональных продуктов различной направленности [3, 4].  

Известно положительное влияние на сердечно-сосудистую систему человека полине-
насыщенных жирных кислот (ПНЖК), в частности Омега-3. В связи с этим продукты, со-
держащие этот функциональный ингредиент, являются востребованными для профилакти-
ки сердечно-сосудистых заболеваний. Наиболее эффективными характеристиками по со-
ставу жиров, по мнению многих ученых, обладают вторичные ресурсы при разделке лосо-
севых (головы с прирезями мышечной ткани, плавники, кости), а также балтийская килька, 
которая может быть технологически не пригодна для производства из нее какой-либо про-
дукции (соленой, консервированной или копченой). Учеными КГТУ были проведены ис-
следования биопотенциала липидов данного сырья, а также разработан способ фермента-
тивной его обработки, позволяющий извлечь липиды, минимально подверженные гидро-
лизу. В результате была разработана технология пищевого рыбного жира, рекомендован-
ного как элемент для лечебно-профилактического питания [5–8].  

Учеными МГТУ были проведены исследования функционально-технологической ак-
тивности ската звездчатого, который достаточно часто встречается в виде приловов в Ба-
ренцевом море и является перспективным сырьем для вылова и переработки. Хрящевая 
ткань ската звездчатого богата хондроитинсульфатом, являющегося хондропротектором. 
Было предложено использовать крылья ската в технологии консервированной продукции. 
Разработанные режимы предварительной обработки крыльев ската позволили снизить до-
лю мочевины в нем, при этом содержание хондроитинсульфата осталось на прежнем 
уровне. Проведенная комплексная оценка качества разработанных рыбных консервов по-
казала высокую биологическую ценность, а также подтвердила присутствие хондроитин-
сульфата после высокотемпературной обработки, что свидетельствует о перспективах исполь-
зования данного продукта в функциональном питании для различных групп населения [9]. 

Для изготовления специализированной пищевой продукции для детей учеными ВНИ-
РО были проведены исследования ламинарии на предмет содержания йода. Были установ-
лены рациональные концентрации йода в различных образцах ламинарии в зависимости от 
способа их технологической обработки. Учитывая медико-биологические рекомендации, 
было принято решение обогатить продукцию из ламинарии селеном путем добавления 
спирулины. Учитывая традиционное использование ламинарии при производстве салатов, 
были проведены эксперименты по отработке технологических режимов ее набухания и 
варки. Проведенные исследования по изучению усвояемости салатов из ламинарии пока-
зали, что данные продукты могут быть рекомендованы в питании детей по уровню содер-
жания селена и пищевых волокон. С целью увеличения продолжительности хранения пи-
щевой продукции из ламинарии был разработан режим стерилизации для производства са-
лата из ламинарии в лотках из ламистера. Разработанная консервная продукция отвечала 
всем требованиям безопасности для данной ассортиментной группы. Наличие в разрабо-
танных продуктах из ламинарии селена позволяет увеличить усвояемость йода, таким об-
разом увеличивая их функционально-физиологическую ценность [10]. 

Учеными из Калининграда был разработан продукт для больных целиакией. Для этого 
они модифицировали панировочные смеси для рыбных полуфабрикатов, используя без-
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глютеновое сырье для панировки. Выбор ассортимента рыбной продукции был основан на 
проведенных маркетинговых исследованиях, которые показали высокую заинтересован-
ность у респондентов рыбными полуфабрикатами, и в частности треской, как предпочти-
тельным по органолептическим характеристикам сырьем. Кроме того, многими респон-
дентами было отмечено, что сочетание рыбного и растительного сырья они оценивают по-
ложительно, что послужило основанием для разработки технологии рыбного полуфабри-
ката в безглютеновой панировке. Сырье для панировки подбирали, ориентируясь на со-
держание глютена, гастрономическую привлекательность и экономическую целесообраз-
ность. Проведенные исследования показали перспективность использования рисовой муки 
в качестве основы для жидкой панировки (кляра). Для сухой панировки также было ис-
пользовано безглютеновое сырье (фасоль, корень сельдерея, корень петрушки). Использо-
вание безглютенового растительного сырья в технологии рыбных полуфабрикатов позво-
ляет снизить энергетическую ценность готовых продуктов, что дает возможность реко-
мендовать их в том числе для диетического питания. Панировочные смеси также положи-
тельно влияли на функционально-технологические свойства полуфабрикатов, увеличивая 
их влагоудерживающую способность и предельное напряжение сдвига. Разработанные 
продукты были отмечены высокими органолептическими характеристиками и повышен-
ной биологической ценностью [11]. 

Известно, что панцирьсодержащие отходы (ПСО) являются перспективным сырьем 
для получения белковых гидролизатов, высокое содержание белка, а также наличие астак-
сантина, который обладает высокой физиологической активностью и является антиокси-
дантом, позволяет использовать белковые гидролизаты ПСО в технологии пищевой биоло-
гически ценной продукции. Проведенные исследования по оптимизации процесса выделе-
ния из ПСО белковой и липидной части показали, что наиболее эффективно процесс про-
исходит при воздействии фермента Протосубтилина Г3х. При этом была отработана тех-
нология предварительной обработки сырья, позволяющая интенсифицировать процесс 
ферментолиза и разделения белково-липидной части и негидролизуемого минерального 
осадка. Разработанная технология сухого белкового гидролиза характеризовалась увели-
ченным выходом белковой и липидной части, а также астаксантина по отношению к на-
тивному их содержанию в сырье. Учитывая растущий интерес населения к снековой про-
дукции, Калининградскими учеными было рекомендовано использовать белковые гидро-
лизаты из ПСО в качестве сырья в технологии сушеной продукции, используя при этом 
растительное сырье бобовой группы, использование которого позволило повысить пище-
вую ценность и органолептические свойства готового продукта. Подобранное рациональ-
ное соотношение растительной части и белкового гидролизата (50:50) обеспечило полно-
ценность полученного продукта по аминокислотному составу, удовлетворение суточной 
потребности по астаксантину на 40 %, а также биологическую ценность снеков от 77,2 до 
87,5 % в зависимости от рецептуры [12]. 

В опытах in vitro коллектив испанских ученых доказал наличие антиоксидантной и ан-
тигипертензивной активности у гидролизатов коллагенового рыбного белка обезжиренных 
позвоночников лосося. Гидролизаты были получены с использованием восьми различных 
коммерческих ферментов и их комбинаций. Наблюдалась корреляция между измеренными 
биоактивностями, степенью гидролиза и молекулярно-массовыми профилями гидролиза-
тов. Показано, что целевые эффекты зависят от типа фермента и увеличиваются со време-
нем гидролиза. Наибольший эффект установлен у гидролизата, полученного с помощью 
трипсина. Гидролизаты, полученные от воздействия бромелаина и папаина, снижали по-
глощение радиомеченой глюкозы клетками CaCo-2, которые использовали в качестве мо-
делей человеческих энтероцитов. Это указывает на потенциальный антидиабетический 
эффект данных гидролизатов. Гидролизаты, полученные с помощью трипсина, бромелаина 
с папаином и протамексом, показали самую высокую АПФ-ингибирующую активность, 
тормозящую клеточный транспорт глюкозы, а также антиоксидантную активность в опы-
тах in vitro [13]. 
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Исследования индонезийских ученых, проведенные с растворимыми пепсиновыми 
гидролизатами коллагена из кожи двух видов костистых рыб и двух видов хрящевых рыб 
(соответственно Prionace glauca, Scyliorhinus canicula, Xiphias gladius и Thunnus albacares), 
имевших массовые выходы от 14,16 % до 61,17 %, засвидетельствовали их антиоксидант-
ную способность. При этом были выявлены существенные различия в эффективности 
между водорастворимыми гидролизатами, ретентатами и пермеатными фракциями, полу-
ченными при ультрафильтрации. Исследования доказали перспективность эффективного 
применения гидролизованной рыбьей кожи в качестве компонента функционального пита-
ния [13]. 

Данные технологии рассматриваются как перспективные для обеспечения потребно-
стей человека в физиологически ценных веществах и энергии. 

Таким образом, представленный аналитический обзор свидетельствует о высоком био-
технологическом потенциале водных биологических ресурсов и целесообразности исполь-
зования сырья водного происхождения для совершенствования и разработки продуктов 
функциональной направленности. При этом следует обратить внимание на те объекты 
морского промысла, которые ограниченно использовались для создания продуктов для 
здорового питания. 
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Мышечная ткань и внутренние органы ВБР содержат в своем составе белковые соеди-
нения простого (актин, эластин, тропомиозин, миозин, коллаген) и сложного состава (гли-
копротеиды, хромопротеиды, нуклеопротеиды), при этом преобладающими соединениями 
являются простые белки [1]. 

По растворимости белки водных биоресурсов подразделяются на 3 группы: 
- белки, способные растворяться при наличии высокой ионной силы в растворителе 

(миофибриллярные); 
- белки, способные растворяться при наличии низкой ионной силы в растворителе 

(саркоплазматические); 
- белки, не способные к растворению (строма) [2]. 
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Белки миофибриллярной группы преобладают в общем количестве белков ВБР, они 
составляют около 65% от общего объема белковых веществ. К миофибрилярным белкам 
относят миозин, актин и тропомиозин. Белки саркоплазматической группы составляют 
около трети от общего количества белков и представлены миоглобином, миогеном и гемо-
глобином [3]. 

Мышечная ткань ВБР представлена в основном миозином, способным растворяться в 
высококонцентрированных растворах высокой ионной силы. Под действием протеолитиче-
ских ферментов расщепляется на два белковых основания: Н-меромиозин и L- меромиозин.  

Саркоплазматический белок актин, по объему присутствия в мышечной ткани заметно 
уступает миозину – 15–20 %, способен вступать во взаимодействие с актином, образуя 
сложный белковый комплекс [4].  

Соединительная ткань ВБР представлена в основном двумя типами белков: коллагеном 
и эластином.  

Коллаген не растворим в воде, но обладает способностью к набуханию, при повыше-
нии температуры способен денатурировать с образованием желатина. Коллаген специфи-
чен к воздействию коллагеназы, тем не менее, протеолитические ферменты также способ-
ны гидролизовать коллаген [5].  

Эластин в мышечной ткани содержится в меньших объемах, чем коллаген, он не спо-
собен к набуханию в воде и растворах высокой ионной силы, трудно подвергается воздей-
ствию протеолитическими ферментами, при тепловой обработке не образует желатин [6]. 

Биологические свойства белковых соединений напрямую зависят от состава аминокис-
лот и их сбалансированности в составе белка. Каждая аминокислота в составе белковых 
соединений обладает определенными функциональными свойствами и различным уровнем 
биологической активности [7].  

Аминокислоты лейцин и валин в организме человека при окислительном воздействии 
могут быть рассмотрены как энергетические источники для мышечной ткани, костного и 
головного мозга. Кроме того, данные аминокислоты могут быть использованы в качестве 
анаболитиков и способствовать увеличению мышечной ткани (при их употреблении). 
Ценным свойством этих соединений также является защита мышечной и других тканей от 
распада. Данные аминокислоты принимают участие в регуляторной секреции инсулина, 
являются важным элементом в процессе образования гликогена, участвуют в восстановле-
нии и поддержании физиологической активности костной и мышечной ткани. Известна 
выраженная иммуностимулирующая и регуляторная активность указанных аминокислот [8]. 

Лизин участвует в синтезе различных гормонов и антител, является структурным эле-
ментом костной ткани, защищая организм человека от заболеваний опорно-двигательного ап-
парата. Взаимодействуя с витамином С, лизин снижает количество триглицеридов в крови, 
является необходимым элементом в регуляции азотистого обмена в организме человека [9]. 

Метионин по своей структуре является серосодержащей аминокислотой, участвует в 
синтезе белковых антиоксидантов, ДНК и РНК, а также белков соединительной ткани. Не-
обходим в регуляторных процессах живого организма. К важным свойствам метионина 
можно отнести способность оказывать влияние на нервную систему, доказана его эффек-
тивность как антидепрессанта и нейрорегулятора. Метионин благоприятно влияет на 
функционирование печени и сердечно-сосудистой системы, защищает стенки кровеносных 
сосудов от образования холестериновых «бляшек». Вступая во взаимодействие с фолиевой 
кислотой метионин, может снижать болевой эффект и оказывать противоопухолевое воз-
действие, защищает организм от остеопороза и других заболеваниях костной системы [10]. 

В регуляторных процессах с участием коллагена и эластина принимает участие трео-
нин. Известна его роль в физиологических процессах белкового баланса и его усвоении 
при процессах пищеварения. Является иммунным активатором и структурным элементом 
в жировом метаболизме [11]. 

Нейромедиатор серотонин синтезируется в организме при участии триптофана, магния 
и витамина В6, таким образом баланс данной аминокислоты влияет на эмоциональную 
стабильность и настроение человека. Триптофан является важным активатором регулятор-
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ных и метаболических процессов в организме человека. Кроме того, он участвует в синтезе 
некоторых витаминов, в частности витамина РР, способен оказывать благоприятное пси-
хотропное влияние, снижая тревожность и излишнее напряжение. Поступая в организм с 
продуктами питания, триптофан снижает болевой синдром, в том числе при головной бо-
ли. Триптофан отвечает за синтез антител и лимфоцитов в крови. Недостаток триптофана 
может привести к спазмированию сосудов головного мозга и к заболеваниям сердечно-
сосудистой системы. Принимая участие в большом количестве физиологических функций 
человеческого организма, он является основой для образования гормона мелатонина, кото-
рый, в свою очередь, осуществляет взаимосвязь между окружающей средой и эндогенны-
ми ритмами человеческого организма. К другой важной функции мелатонина можно отне-
сти его антиоксидантную активность, которую он проявляет в организме. Мелатонин ока-
зывает благоприятное воздействие на качество сна, устраняя его нарушения [10]. 

Аминокислота фенилаланин обладает способностью преобразовываться в организме 
человека в тирозин, важной функцией которого является участие в синтезе белков и неко-
торых биологически активных веществ. Тирозин также принимает участие в выработке 
гормонов щитовидной железы (тироксин, нарадреналин, дофамин). Указанные гормоны, в 
свою очередь, относятся к классу нейромедиаторов, то есть веществ, принимающих уча-
стие в передаче импульсов в нервной системе [12]. 

Фенилаланин осуществляет синтез белков соединительной ткани, является важным 
элементом кровеносной системы, защищает суставы от воспалительных процессов. В со-
единении с витамином В6, фенилаланин проявляет свои антидепрессантные свойства [9]. 

К соединениям белковой природы относятся пептиды, низкомолекулярные представи-
тели которых, по свидетельству многочисленных исследований, обладают выраженным 
фармакологическим влиянием на организм [13].  

Пептиды входят во все структурные компоненты клеток организма человека, выпол-
няют ферментативные и гормональные функции, участвуют в переносе веществ через 
мембрану клетки [14].  

Эндогенные пептиды принимают непосредственное участие в процессах гомеостаза, 
регулируют их в случае возникновения дисбаланса (заболевания и определенные патоло-
гии). Механизм химической регуляции, используемый в организме в иммунной, нервной и 
эндокринной системах, зависит от процессов химической регуляции, которые осуществ-
ляются с использованием клеточных медиаторов, передающих информацию от функцио-
нальных систем в организме человека. Данные медиаторы являются регуляторными пеп-
тидами, среди которых можно отметить интерфероны и интерлейкины, а также факторы 
роста. Комплексы пептидов щелочной природы обладают выраженной биологической ак-
тивностью, что придает стойкость регуляторной системе [15]. 

Биологически активные пептиды, кроме того, участвуют в работе эндокринной систе-
мы организма как гормоны, являясь частью диффузной нейроэндокринной системы [16].  

Участвуя в передаче сигнала при функционировании метаболических процессов, био-
логически активные пептиды выступают в роли многофункционального биологически ак-
тивного соединения. В организме человека участвуют в разнообразных метаболических 
процессах более 30 биологически активных пептидов и их гормонов. Один из таких гор-
монов – окситоцин, который является стимулирующим фактором для сокращения гладкой 
мускулатуры в человеческом организме [17].  

Пептидный гормон вазопрессин выполняет регуляторные функции для водного балан-
са в организме, кроме того, он участвует в укреплении и сужении мускулатуры сосудов. К 
другим физиологическим функциям вазопрессина стоит отнести участие в действии цен-
тральной нервной системы, в частности, в механизмах памяти, поведения, обучаемости [18].  

Глутатион, являясь по своей структуре трипептидом, выполняет в организме функции ан-
тиоксиданта, защищая клетку от неблагоприятного воздействия свободных радикалов [19]. 

Пептид брадикинин, воздействуя на кровеносные сосуды, оказывает гиподинамиче-
ское воздействие, таким образом снижая артериальное давление. Брадикинин, состоящий 
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из 7 аминокислот, – важнейший пептидный компонент, обеспечивающий регуляцию кро-
вотока и проницаемость клеточных мембран [20].  

Пептидный гормон мелатонин является важным физиологическим биорегулятором. К 
функциям мелатонина можно отнести: снижение болевого порога, антиоксидантное и про-
тивовоспалительное действие, снижение тревожности и улучшение психического состоя-
ния, регулирование процессов пищеварения и роста костей [21]. 

Помимо самих пептидов на функционально-физиологические процессы в организме 
оказывают влияние олигопептиды, являющиеся небольшими фрагментарными соединени-
ями пептидов. Высвобождаясь из полипептида под действием ферментативного воздей-
ствия, олигопептиды принимают участие в процессах координации и регуляции функцио-
нальных процессов в организме [22]. 

Для предотвращения нежелательных физиологических процессов, таких как старение и 
патогенез, могут быть использованы физиологически активные препараты на основе эпи-
физа и тимуса [23].  

Дипептиды и тетрапептиды, по своему функциональному составу являясь биорегуля-
торами, были синтезированы химическим путем для использования в терапевтической 
практике. Стоит отметить, что при общем выраженном положительном терапевтическом 
влиянии пептидных биорегуляторов отмечены некоторые неблагоприятные их свойства. В 
некоторых случаях наблюдалась индивидуальная непереносимость, выраженная в нарушении 
процессов гомеостаза и некоторых физиологических процессов, неопластическая трансфор-
мация клеток, ухудшение течения хронических заболеваний. Биологически активный пеп-
тид глутатион принимает участие в окислительно- восстановительных процессах [24]. 

Оценивая разнообразное влияние биологически активных пептидов на физиологические 
процессы человеческого организма, учеными проводились исследования по изучению их воз-
действия на функциональные процессы в организме и влиянию на системы органов человека. 
Исследования проводились с использованием пептидов пищевого происхождения, экстраги-
рованных из белкового сырья под действием протеолитических ферментов (фосфатаз и пеп-
тидаз). Проведенные исследования показали существенное влияние биологически активных 
пептидов, поступивших в кровеносную систему, на процессы жизнедеятельности и функцио-
нирование отдельных органов и тканей [25].  

Физиологический механизм воздействия при употреблении биологически активных 
пептидов с пищей заключается в замещении некоторых элементов регуляторной системы, 
позволяющем компенсировать некорректно функционирующие физиологические меха-
низмы путем поступления в кровеносную систему гормонов пептидного состава [26].  

Таким образом, очевидна высокая биологическая активность белковых веществ вод-
ных биологических ресурсов. Учеными установлено, что морские пептиды обладают сле-
дующими видами биологической активности: противогипертонической, антиоксидант-
наой, антимикробной, нейропротекторной, антигипергликемической, регенерационной, 
иммуномодулирующей, противоаллергенной. Особенно выраженной биологической ак-
тивностью обладают низкомолекулярные пептиды морского происхождения с молекуляр-
ной массой менее 10 кДа. Это делает их привлекательными компонентами при производ-
стве биологически активных добавок и пищевых продуктов для здорового питания.  

При этом следует отметить, что высоким белковым биопотенциалом обладает вторич-
ное рыбное сырье, представляющее собой коллагенсодержащие отходы водных биоресур-
сов, образующиеся в значительном количестве на рыбоперерабатывающих предприятиях.  

В связи с чем особенно актуальным в настоящее время является разработка технологий 
сбора, консервирования, хранения ценного вторичного рыбного сырья, образующегося в 
виде отходов при производстве пищевых, готовых к употреблению продуктов питания на 
рыбоперерабатывающих предприятиях. Это касается как береговых предприятий, так и 
работающих в морских условиях.   

Сотрудниками кафедры «Технология продуктов питания» ФГБОУ ВО «Дальрыбвтуз», 
аспирантами и студентами ведутся научные исследования в данном направлении. Иссле-
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дуются отходы, образующиеся при промышленной переработке различных водных биоре-
сурсов. Следует отметить особенно ценные объекты дальневосточного промысла, такие 
как крабы и тихоокеанские лососевые, а также сельдевые и тресковые виды рыб.  

Переработка вторичного сырья позволит не только решать экологические проблемы, 
но и в перспективе получать дополнительную прибыль на предприятии. Кроме того, в со-
временных условиях особенно остро стоит проблема импортозамещения, в том числе и в об-
ласти производства такой социально важной продукции, как биологически активные добавки.  
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Технология получения экологически безопасной копчёной рыбы  
 

Аннотация. Обосновано приготовление рыбы горячего копчения с применением водо-
рослево-коптильной композиции бездымным методом. Композицию получали путем 
смешивания коптильного препарата «Жидкий дым» с экстрактом красной водоросли 
Балтийского моря Furcellaria lumbricalis. Определено содержание каротиноидов и ос-
новных коптильных компонентов в коптильно-водорослевой композиции и образцах 
копчёной рыбы. Установлено содержание витаминов В1 и В2 в образцах рыбы и водо-
рослево-коптильной композиции. Исследовано содержание канцерогенных полицик-
лических ароматических углеводородов (бенз(а)пирена, бенз(b)флуорантена, 
бенз(а)антрацена и хризена) в коптильной композиции и копченой рыбе, при этом 
ПАУ не обнаружены. Разработанная технология бездымного копчения рыбы экологи-
чески безопасна и позволяет получать гастрономически привлекательную и безопас-
ную продукцию, обогащенную биологически активными веществами фурцеллярии.  

Ключевые слова: бездымное копчение, красные водоросли, коптильно-водорослевая 
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Production technology of environmentally safe smoked fish 
 

Abstract. Preparation of hot-smoked fish with application of algal-smoked composition by 
smokeless method is justified. The composition was prepared by mixing the smoke prepara-
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tion Liquid Smoke with Furcellaria lumbricalis, a red algae extract of the Baltic Sea. The 
content of carotenoids and the main smoking components in the smoking-algal composition 
and samples of smoked fish was determined. The content of vitamins V1 and V2 in samples 
of fish and algal-smoking composition is established. The content of carcinogenic polycyclic 
aromatic hydrocarbons (benz (a) pyrene, benz (b) fluoranthene, benz (a) anthracene and 
chrysene) in the smoking composition and smoked fish was investigated, and no PAHs were 
detected. The developed technology of smokeless smoking of fish is environmentally safe 
and allows to obtain gastronomically attractive and safe products enriched with biologically 
active substances of furcellaria. 

Keywords: smokeless smoking; Furcellaria lumbricalis red algae; smoke-seaweed composi-
tion; polycyclic aromatic hydrocarbons; biological value 

 

Копчение рыбы и мяса – популярный процесс обработки пищевых продуктов, который 
используется уже многие столетия. Однако традиционный способ имеет много экологиче-
ско-технологических проблем, которые обусловливают поиск путей совершенствования 
его технологии [1, 2]. 

Процесс копчения рыбы с помощью дров является одним из основных источников вы-
бросов загрязняющих веществ, таких как диоксид углерода, полициклические ароматиче-
ские углеводороды (ПАУ) и другие. Кроме того, дым, который выделяется в процессе коп-
чения, может негативно повлиять на здоровье людей и животных, а также вызвать загряз-
нение атмосферы и водоёмов. 

Стоит отметить, что процесс дымового копчения приводит к значительным потерям 
массы продукта, что увеличивает цену готовой продукции. Кроме того, такие факторы, как 
дымовой вкус и запах, не всегда могут быть приемлемы для всех потребителей [3]. 

В связи с вышеупомянутыми проблемами в настоящее время все более популярным 
становится бездымное копчение рыбы. Бездымное копчение, используя специальные коп-
тильные средства, не выделяет вредных веществ и газов, позволяет контролировать про-
цесс приготовления и сохранить аромат и вкус продукта. Также оно является более эколо-
гически безопасным. 

Экологическая безопасность в производстве копченой рыбы – это один из важнейших 
факторов, который необходимо учитывать в современных условиях. При копчении рыбы 
выделяется значительное количество вредных веществ, которые могут оказывать серьез-
ное воздействие на окружающую среду.  

Бездымное копчение даёт значительные преимущества по сравнению с традиционным 
подходом: продукты получаются более полезными, сохраняется их природный вкус. Суще-
ственным достоинством бездымного копчения является его экологическая безопасность.  

Экологически безопасное бездымное копчение позволяет уменьшать количество отхо-
дов, связанных с использованием дров, а также снижать энергозатраты на производство 
продукции. Бездымное копчение рыбы не только более экологически безопасное, но и бо-
лее эффективное и экономичное в производственном плане. 

Современные технологии позволяют создавать бездымные коптильные среды, не толь-
ко более безопасные для здоровья человека, но и обладающие рядом других преимуществ. 
Одним из способов улучшения бездымного копчения рыбы является создание оптималь-
ной коптильной среды [3,4]. 

Оптимизация коптильной среды позволяет получать продукты с более высокими каче-
ственными показателями. Для этого используются различные ингредиенты, в зависимости 
от желаемого результата.  

Еще одной перспективой совершенствования технологии бездымного копчения рыбы 
является экспериментальное использование различных типов водорослей как коптильных 
средств. Водоросли содержат много ценных витаминов и минералов, которые могут улуч-
шить качество продукта. Их использование в качестве коптильных средств также может 
снизить вредные выбросы и сделать процесс безопаснее для окружающей среды. 



 

183 

Водоросли Furcellaria lumbricalis, являясь одними из самых насыщенных природными 
биологически активными веществами, не только являются важным компонентом пищевого 
рациона, их экстракты могут использоваться для получения бездымных коптильных сред.  

В целом использование экстракта водорослей Furcellaria lumbricalis в качестве компо-
нента для бездымных коптильных средств при бездымном копчении рыбы имеет опреде-
ленные преимущества, такие как более здоровое и экологически чистое производство, со-
хранение витаминов и минералов в продуктах, улучшение вкусовых свойств рыбы и по-
вышение качества продукта, а также повышение адгезионных свойств ЖКС. 

Результаты модельных исследований показывают, что коптильно-водорослевая компо-
зиция, получаемая с помощью однократного нанесения на поверхность рыбы, позволяет 
достигнуть заданных показателей ее качества [5].  

Добавление основного полисахарида каррагинана, обладающего структурообразующими 
свойствами, из экстракта красных водорослей в композицию увеличивает ее вязкость [5, 6]. 

Цель исследования – обосновать технологию бездымного копчения рыбы с примене-
нием водорослево-коптильной композиции, обеспечивающую повышенную биологиче-
скую ценность готовой продукции и её канцерогенную безопасность. 

Объекты исследования. Коптильно-водорослевая композиция, приготовленная на ос-
нове коптильного препарата «Жидкий Дым» (ТУ 10.89.19-037-55482687-2017) и водного 
экстракта красной водоросли Furcellaria l., водный экстракт красной водоросли Furcellaria l. 
Образцы салаки (балтийская сельдь) и скумбрии, обработанные по разработанной техно-
логии бездымного горячего копчения. 

 

Результаты исследований и их обсуждение 
Первоначально изучали витаминный состав водорослевого экстракта красной водорос-

ли и физико-химические характеристики показателей качества коптильно-водорослевой 
композиции на основе коптильного препарата «Жидкий Дым» и водного экстракта крас-
ной водоросли Furcellaria l. (табл. 1, 2). 

Из данных табл. 1 видно, что экстракт водоросли является функциональным по вита-
минам и полностью удовлетворяет суточную потребность по витаминам В1 (в 4 раза от су-
точной нормы), В2 (в 7 раз от суточной нормы) и D3 (в 20 раз от суточной нормы). Таким 
образом, внесение экстракта в коптильную композицию обеспечивает повышение биоло-
гической ценности. 

Из данных табл. 2 видно, что биологическая ценность водорослево-коптильной компо-
зиции повысилась за счёт присутствия витаминов группы В, которые удовлетворяют су-
точную потребность в них. Обнаруженные каротиноиды усиливают окрашивание в корич-
невый цвет. Содержание полисахарида каррагинана в композиции достигает 44,6 %, что 
способствует получению коптильной среды с высокой динамической вязкостью (492 сПз). 
Это улучшает адгезионные свойства композиции и способствует лучшему проникновению 
на поверхность рыбы. 

Следующим этапом являлось изучение образцов рыбы горячего копчения с примене-
нием новой коптильно-водорослевой композиции, приготовленной по новой технологии [6]. 

 
Таблица 1 – Содержание водо- и жирорастворимых витаминов в водорослевом экстракте 

 

Наименование 
показателя 

Содержание, 
мг/100г 

МР 2.3.1.0253-21 «Нормы физиологических потребностей 
в энергии и пищевых веществах для различных групп 

населения РФ», мг/сут 
Водорастворимые витамины

В1 6,8 1,5 
В2 12,7 1,8 
В6 1,7 2,0

Жирорастворимые витамины
D3 0,38 0,015 
Е 6,67 15 
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Таблица 2 – Физико-химические показатели водорослево-коптильной композиции 
 

Наименование показателя 
Фактическое значение 

Коптильно-водорослевая композиция 
Соотношение: 
«водорослевый экстракт: коптильный препарат 
«Жидкий дым»» 

3:1 

Массовая доля органических кислот  
(в пересчете на уксусную кислоту), % 

2,3 

Массовая доля фенольных соединений  
(в пересчете на гваякол), % 

1,92 

Массовая доля карбонильных соединений  
(в пересчете на фурфурол), % 

5,6 

Содержание каротиноидов, % на сухое вещество 2,05 
Содержание каррагинана, % на сухое вещество 44,6 
рН 6,3 
Динамическая вязкость, сПз 492 

Водорастворимые витамины мг/100г 
В1 5,9 
В2 12,0 
В6 1,1 

Органолептическая характеристика 
Натуральный аромат и вкус копчёности; 
цвет светло-коричневый, однородный; 
консистенция вязкая, липкая, однородная 

 

Изучались физико-химические показатели образцов рыбы горячего бездымного копче-
ния с обработкой коптильно-водорослевой композицией и проводилась оценка безопасно-
сти на определение основных канцерогенов ПАУ (табл. 3, табл. 4 и табл. 5). 

 

Таблица 3 – Физико-химические показатели образцов рыбы горячего бездымного коп-
чения с обработкой коптильно-водорослевой композицией 

 

Наименование показателя 
Образец 

Салака Скумбрия 
Массовая доля органических кислот  
(в пересчете на уксусную кислоту), мг/100г

0,83 0,78 

Массовая доля фенольных соединений  
(в пересчете на гваякол), мг/100г 

1,74 1,89 

Массовая доля карбонильных соединений  
(в пересчете на фурфурол), мг/100г 

2,0 2,5 

Содержание каротиноидов, мг/100г 0,56 1,65
Содержание каррагинана, г/100 г  1,27 1,34 

Водорастворимые витамины мг/100г 
В1 1,54 1,83
В2 0,71 0,68

 
Из данных табл. 3 видно, что в образцах рыбы содержание основных коптильных ком-

понентов (фенольных, карбонильных, кислотных) соответствует рекомендованному уров-
ню для рыбы горячего копчения [7]. Достаточное количество основных коптильных ве-
ществ, присутствующих в продукте, способно обеспечить формирование ключевых эф-
фектов, которые характерны для традиционных копченых продуктов, таких как цвет, аро-
мат и вкус. Кроме того, наличие каротиноидов и каррагинана (соответственно  
0,56–1,65 мг/100 г и 1,27–1,34 мг/100 г) усиливает биологическую ценность готовой продук-
ции и делает ее более пригодной для потребления, поскольку эти вещества являются биологи-
чески активными и отсутствуют в исходном рыбном сырье. Витамины удовлетворяют суточ-
ную потребность В1 (103%) и В2 (101%), что повышает биологическую ценность изделия. 
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Для оценки безопасности и экологичности процесса бездымного копчения в геле и го-
товой продукции были выявлены основные ПАУ (полиароматические углеводороды) в ка-
честве индикаторов канцерогенности. Согласно ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы 
и рыбной продукции», их содержание не должно превышать 5 мкг/кг в готовой продукции. 

 

Таблица 4 – Результаты определения основных канцерогенных ПАУ в коптильно-
водорослевой композиции и в образцах копчёной рыбы 

 

Наименование  
показателя 

Коптильно-водорослевая композиция, 
мкг/кг 

Салака, 
мкг/кг 

Скумбрия, 
мкг/кг 

Бенз(а)пирен 0 0 0 
Бенз(b)флуорантен 0 0 0 
Бенз(а)антрацен 0 0 0 
Хризен 0 0 0 

 
Информация, представленная в табл. 4, подтверждает полную безопасность коптиль-

ной композиции и рыбы горячего копчения в отношении содержания канцерогенных ве-
ществ. Отсутствие ПАУ свидетельствует о том, что разработанная технология является 
экологически безопасной. 

 

Заключение 
Была обоснована экологически безопасная технология горячего копчения рыбы. Ее 

сущность заключается в получении и использовании коптильно-водорослевой композиции 
в гелеобразном состоянии путем нанесения на поверхность рыбы с последующей тепловой 
обработкой до кулинарной готовности. Технология отличается простотой и высокой эф-
фективностью. Полученные образцы копченой салаки и скумбрии содержат необходимое 
количество фенольных, карбонильных и кислотных компонентов, которые обеспечивают 
основные эффекты копчености, такие как цвет, аромат и вкус. Кроме того, готовая продук-
ция обогащена ценными биологически активными веществами водорослей (каррагинан, 
каротиноиды, витамины). Доказана канцерогенная безопасность копченой рыбы по содер-
жанию полициклических ароматических углеводородов. Полученные результаты свиде-
тельствуют о перспективности разработанной технологии в контексте обеспечения продо-
вольственной безопасности. 
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Перспективы использования экстракта брусники  
в технологии производства мясного хлеба 

 

Аннотация. Основными задачами мясной отрасли является не только расширение ас-
сортимента выпускаемой продукции, но и повышение качества мяса и мясных продук-
тов. Этого можно достичь путем использования дополнительных источников сырья. 
Статья посвящена исследованию преимуществ и перспектив использования экстракта 
ягод в технологии производства мясных продуктов, в частности мясного хлеба. Прове-
ден анализ мяса индейки, ягод брусники. Изучено положительное влияние введения 
экстракта на органолептические показатели, пищевую и биологическую ценность го-
тового продукта. 
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Possibility for the use of cowberry extract in meat loaf production technology 
 

Abstract. The main tasks of the meat industry are not only to expand the range of products, 
but also to improve the quality of meat and meat products. This can be achieved by using ad-
ditional sources of raw materials. The article is devoted to the study of the advantages and 
prospects for the use of berry extract in the technology of production of meat products, in 
particular meat loaf. The analysis of turkey meat, cowberry was carried out. The positive ef-
fect of the introduction of the extract on the organoleptic parameters, nutritional and biologi-
cal value of the finished product was studied. 
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Мясная промышленность одна из крупных отраслей пищевой промышленности. На се-
годняшний день мясо занимает важное место в рационе человека, поскольку обладает вы-
сокой пищевой ценностью и имеет высокую биологическую ценность. 

Современный производитель предлагает потребителю широкий выбор мясных продук-
тов, основным сырьем которых является мясо, но производство мясных продуктов, в кото-
рые добавлены компоненты различного происхождения, обогащающие пищевую и биоло-
гическую ценность готового продукта, недостаточно развито. 

Основной целью является исследование преимуществ и перспектив использования 
экстракта ягод в технологии производства мясных продуктов, которые позволят разнооб-
разить традиционно сложившуюся структуру питания, улучшить качественные характери-
стики исходного мясного сырья, повысить биологическую и пищевую ценность готового 
изделия. Для достижения поставленной цели можно рассмотреть в качестве основного сы-
рья − мясо индейки, а дополнительного компонента ‒ ягоды брусники. 

Мясной хлеб – это изделие из колбасного фарша, технология производства которого 
включает запекание в металлической форме, без оболочки, которое имеет специфический 
отличающийся вкус, меньшую влажность и более тёмный цвет из-за особого режима про-
изводства [1]. 

Мясо индейки содержит большое количество животного белка и меньше тканей, осо-
бенно коллагена, чем свинина или говядина. Благодаря низкому содержания жира и низ-
кой энергетической ценности мясо индейки считается подходящим элементом питания в 
рационе для снижения веса. Также оно является хорошим источником минералов, калия, 
кальция, фосфора, натрия и железа[2]. 

Мясо индейки содержит, мг на 100 г: легко усвояемого железа – 2,24, магния – 27,0  
(7 % дневной нормы), селена – 0,025 (68 % дневной нормы), холестерина − 74. Является 
отличным источником фосфора, и по значимости сопоставим с рыбой. Содержит множе-
ство витаминов таких, как В1, В2, В4, В5, В6, В9, В12, а также витамин РР в таком количе-
стве, что порция мяса индейки может обеспечить его суточную норму, тем самым обеспе-
чить продуктивность работы мозга, нервной системы и организма в целом [3]. 

В табл. 1 приведена сравнительная характеристика нескольких видов мяса [4]. 
 

Таблица 1 – Сравнительная характеристика видов мяса 
 

Вид мяса 
Содержание в 100 г мяса Энергетическая ценность 

100 г мяса, ккал вода, % белок, % жир, % 
Говядина 64,5 19,6 16,0 218 
Свинина 51,5 14,3 33,3 357 
Телятина 77,3 19,7 2,0 97 
Курица 62,2 15,8 18,4 238 

Индейка 57,6 19,5 22,0 276 
 

Исходя из вышесказанного, можно сделать вывод, что индейка является высокобелко-
вым сырьем с высоким технологическим потенциалом и является предпочтительным сы-
рьем для производства мясных продуктов. 

Брусника − алая шарообразная ягода, которая встречается в северных широтах, произ-
растающая преимущественно на болотах, в тундре и в субарктической зоне. Принадлежит 
к роду Вакциниум семейства Вересковых, близка по своим свойствам голубике, чернике и 
клюкве [5]. 

Использование брусники распространено в медицине, кондитерском производстве, 
производстве соков и напитков и редко встречается в производстве мясных продуктов.  

В настоящее время распространенным стало использование брусничного соуса, кото-
рый подают к мясу. В европейской кухне брусничный соус традиционно подается к индей-
ке, дичи, в австрийской кухне брусничный соус сочетается с венским шницелем, в поль-
ской кухне ‒ с картофельными оладьями [6].  
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Существует множество рецептур брусничного соуса, одним из которых является выва-
ривание ягод брусники с последующим измельчением ягод в отваре и добавлением вина, 
сахара, корицы и крахмала. 

Брусника имеет в своем составе белки, жиры, полезные углеводы; витамины А, Е, РР, 
комплекс витаминов группы В, бета-каротин, преобладающим является витамин С; орга-
нические кислоты, в частности лимонную, бензойную, яблочную, щавелевую; минераль-
ные вещества ‒ кальций, магний, натрий, калий, фосфор, железо, марганец. Брусника име-
ет невысокую калорийность, а именно 100 г содержит 46 ккал. Химический состав брусни-
ки и некоторых дикорастущих ягод представлен в табл. 2 [7]. 

 

Таблица 2 ‒ Химический состав некоторых видов ягод 
 

Название Калорийность, ккал Белки, г Жиры, г Углеводы, г Вода, % 
Брусника 46 0,7 0,5 8,2 86,0 
Клюква 46 0,5 0,2 3,7 88,0 
Морошка 51 0,9 0,9 7,4 83,3 
Голубика 39 1,0 0,5 6,6 87,7 
Черника 44 1,1 0,6 7,6 86,0 

 

Из табличных данных следует сделать вывод, что ягоды брусники содержат наиболь-
шее количество углеводов, чем остальные представленные дикорастущие ягоды. Также 
ягоды брусники не уступают по содержанию белка и пищевой ценности. 

Благодаря компоненту состава брусники, а именно – бензойной кислоте, организм спо-
собен переваривать белки, и, кроме того, она обладает антисептическим действием, кото-
рое защищает ягоды от плесеней.  

Благодаря антиоксидантным свойствам брусники ее использование в мясных продук-
тах можно рассматривать как возможность продлить срок хранения готовой продукции на 
некоторое время [8]. 

Из биологически активных веществ состава брусники наибольший интерес вызван по-
лифенольными соединениями и аскорбиновой кислотой. Химический состав брусники за-
висит от различных факторов, например, таких как степень зрелости, условия, место и 
время произрастания (табл. 3)[9]. 

 

Таблица 3 – Химический состав брусники 
 

Компонент Содержание г/100г сырой массы 
Целлюлоза 1,35 
Гемицеллюлоза 0,50 
Пектиновые вещества, в т.ч. 
Растворимый пектин 
Протопексин 

0,70 
0,52 
0,18 

Лигнин 0,65 
Общий сахар, в т. ч. 
Редуцирующие сахара 

8,20 
5,45 

Органические кислоты 2,28 
Полифенольные соединения 480,0 
Витамины, мг: Витамин С 
Тиамин 
Рибофлавин 
Ниацин 
Каротиноиды 

26,2 
0,0510 
0,0200 
0,100 
0,051 

 

Брусника является ценным источником фенольных и полифенольных соединений (ан-
тоцианы, лейкоантоцианы, катехины, флавонолы и фенолокислоты, отличающиеся  
Р-витаминным действием и поэтому часто называемые биофлавоноидами (витамин Р)). 
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Различными аналитическими методами в плодах брусники был выявлен широкий 
спектр органических кислот (гидрокси-, оксо-, бензойная и фенольные кислоты), состав-
ляющих до 3,5 % от сырого веса (табл. 4) [10]. 

 

Таблица 4 – Кислотный состав брусники 
 

Компонент Содержание на 100 г свежих ягод
Лимонная кислота 1,28 г 
Яблочная кислота 0,30 г 
Бензойная кислота 73 ̶ 158 мг 
Молочная кислота 0,13  ̶ 0,31 мг 
Линоленовая 0,9 ̶ 1,2 мг 
Олеиновая 13,2 ̶ 15,5 мг 
Линолевая 14,6  ̶ 16,3 мг 
Салициловая 1,7  ̶ 3,1 мг 
Пальмитиновая 9,2  ̶ 22,5 мг 

 

Из данных табл. 4, преобладающими кислотами в составе брусники являются яблочная 
и лимонная. В незначительных количествах содержатся щавелевая, винная, салициловая, 
уксусная, пировиноградная. 

Различные исследования выявили перспективы использования ягодного сырья и про-
дуктов их переработки в производстве конкурентоспособных мясных продуктов, показали 
улучшение показателей качества и органолептических свойств мясных продуктов при ис-
пользовании сырья на основе ягод [11].  

Для получения экстрактов используются различные методы − от традиционных до со-
временных интенсивных методов экстракции. Выбор оптимального метода зависит от 
условий производства, при этом следует выбирать тот метод, который обеспечит 
наименьшие затраты энергии и ресурсов, максимизирует выход экстрагируемого материа-
ла и сохранит все необходимые свойства экстракта, в частности, антиоксидантные свой-
ства [12]. 

Одним из наиболее важных факторов при выборе параметров и режимов получения 
растительных экстрактов является сохранение максимальной активности биологически ак-
тивных веществ. Процесс экстракции следует проводить в температурном интервале 
30−45°C, так как установлено, что высокие температуры экстракции усиливают процесс 
полимеризации фенольных соединений, замутняют экстракт и дезактивируют биологиче-
ски активные вещества в растительном материале (табл. 5)[13].   

 
Таблица 5  Выход сухих веществ в зависимости от температуры и времени экстрагирования 

 

Температура,°С 
Время, мин 

Брусника замороженная
30 45 60 

30 0,5 0.8 0,8 
60 0,7 1,0 1,1 
90 1,0 1,1 1,1 

120 1,0 1,1 1,1 
150 1,0 1,1 1,1 

 

Исследуемые данные позволяют сделать вывод, что самый высокий выход сухого ве-
щества наблюдается при температуре экстракции 45−60 °C и времени экстракции 60−150 
мин. Однако, принимая во внимание вышеизложенное и исходя из экономических сообра-
жений, установление температуры выше 45 °C не рекомендуется, поэтому оптимальной 
температурой является 30−40 °C. Что касается времени обработки, выход сухого вещества 
не изменяется после 90 мин выдержки [14].  

Экстракты ягод брусники содержат большое количество биологически активных ве-
ществ, имеют длительный срок хранения, хорошие органолептические показатели. 
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В отличие от настоек и отваров, экстракция ягод обеспечивает максимальный выход 
биологически активных веществ и поэтому является более выгодной с точки зрения эко-
номии и рациональности [15].  

Экстракт брусники содержит комплекс витаминов, антиоксидантов, фенолов и мине-
ральных веществ, необходимых для питания людей всех возрастов, тем самым улучшая 
обменные процессы, оказывая профилактический эффект благодаря включению микро-
элементов и бактерицидных веществ [16]. 

Исходя из исследуемых данных, подобраны наиболее оптимальные параметры получе-
ния экстракта брусники. Для определения влияния экстрактов на мясной продукт в каче-
стве исследуемого продукта была выбрана традиционная рецептура мясного хлеба, в кото-
рый вносился полученный экстракт. Способ получения мясного продукта, обогащенного 
экстрактом брусники, включает подготовку мясного сырья, измельчение, посол, выдержку, 
куттерование, формовку, термическую обработку, охлаждение. 

Добавление экстракта брусники в рецептуру мясного хлеба позволит обогатить изде-
лие биологически активными веществами, получить продукт хорошего качества, с улуч-
шенными органолептическими показателями, в частности, улучшение цвета готового изде-
лия, увеличение срока годности мясного хлеба, расширение ассортимента мясных изделий. 
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Аннотация. Морские бурые водоросли являются ценным сырьем, потенциал которого 
еще недостаточно изучен и внедрен в промышленность. Одним из важнейших соеди-
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ствами. Материал посвящен анализу каротиноидов, полученных из морской бурой во-
доросли Ascophyllum nodosum методом сверхкритической флюидной экстракции. Так-
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Composition of carotenoids of Ascophyllum nodosum  
brown seaweed extract obtained by supercritical fluid extraction 

 

Abstract. Marine brown algae is a valuable raw material, the potential of which has not yet 
been sufficiently studied and introduced into industry. One of the most important compounds 
contained in brown algae are carotenoids – organic pigments. Carotenes and xanthophylls 
have active antiradical properties. The material is devoted to the analysis of carotenoids ob-
tained from the marine brown alga Ascophyllum nodosum by supercritical fluid extraction. 
The antiradical properties of the obtained extract are also considered. 
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Благодаря высокой концентрации содержания полисахаридов, полиненасыщенных 
жирных кислот, фенольных соединений, минералов и витаминов, а также пониженной 
концентрации липидов морские водоросли являются перспективным сырьем для различ-
ных отраслей промышленности [1]. Морские макроводоросли – многоклеточные расти-
тельные организмы, способные к фотосинтезу [2].   

Ввиду наличия разнообразных пигментов и большого количества сырья, отсутствия 
конкуренции за почву и воду с наземными растениями на морские макроводоросли обра-
тили внимание как на источник каротиноидов. Главное преимущество использования мак-
роводорослей заключается в том, что инвазивные виды могут быть использованы в каче-
стве альтернативного источника каротиноидов [3].  

Морские водоросли можно разделить, в зависимости от пигментации, на три груп-
пы: бурые водоросли (Phaeophyceae), красные водоросли (Rhodophyta) и зеленые во-
доросли (Chlorophyta) [4].  

Фотосинтезирующие пигменты пластид бурых водорослей представлены хлорофилла-
ми А и С, а также каротиноидами: α-каротин, β-каротин и специфическими ксантофиллами 
(кислородосодержащими пигментами класса каротиноидов) – неоксантином, лютеином, 
зеаксантином, фукоксантином, виолаксантином. Именно благодаря фукоксантину и вио-
лаксантину бурые водоросли имеют характерный буро-желтый цвет талломов [5].  

Бурые водоросли Ascophyllum nodosum (Семейство: Fucaceae) являются богатым ис-
точником биологически активных соединений, в том числе каротиноидов. Известно о ряде 
полезных для здоровья человека биологических свойств экстрактов морских водорослей A. 
Nodosum, к ним относятся антиоксидантные [6], противовоспалительные [7], пробиотиче-
ские [8] и иммуномодулирующие свойства [9,10].  

Цельный таллом морских водорослей содержит большое количество биоактивных хи-
мических соединений, однако для наиболее эффективного извлечения целевых веществ 
необходима обработка слоевищ и получение экстрактов. Одним из наиболее экологичных 
и продуктивных способов экстракции является сверхкритическая флюидная экстракция 
(СФЭ). Данный метод, являющийся энергоэффективным и быстрым, для которого необхо-
димо минимальное количество органических растворителей, подходит и для извлечения 
каротиноидов из массы бурых водорослей. В качестве растворителя используют сверхкри-
тическую жидкость – жидкость, температура и давление которой превышают ее критиче-
ский предел. Чаще всего в качестве сверхкритического растворителя используют CO , что де-
лает его особенно эффективным для гидрофобных соединений, таких как каротиноиды [11]. 

Целью работы является исследование пигментного состава сверхкритического экс-
тракта бурой морской водоросли Ascophyllum nodosum на наличие каротиноидов и хлоро-
филлов, а также оценка его антирадикальной активности.  

Объект исследования – морская бурая водоросль Ascophyllum nodosum и сверхкритиче-
ский экстракт из биомассы данной водоросли целиком. Водоросль A. nodosum относится к 
семейству Fucaceae и является многолетней, слоевище достигает 1,5 м в длину [5].   

Для получения сверхкритического экстракта использовали 28 г образца водоросли 
Ascophyllum nodosum с применением системы TharSCF SFE-500 (Waters, Pittsburgh, США).   

Для данного метода использовали следующие условия проведения процесса: 
Скорость потока сверхкритического жидкого CO2 – 10 мл/мин; 
Давление – 300 бар; 
Температура – 60 0С; 
Время экстракции – 60 мин. 
Для выделения пигментного комплекса из массы водорослей использовали 100 % 

C3H6O. Из полученного пигментного комплекса определяли количественное содержание 
хлорофиллов и каротиноидов спектрометрически. Для этого использовали сканирующий 
спектрофотометр «UV-1800» («Shimadzu», Япония) в ацетоновой вытяжке при следующих 
длинах волн: 662, 644 нм – для определения хлорофиллов и 450 нм – для каротиноидов [12]. 
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Суммарные каротиноиды разделили на ксантофиллы и каротины с помощью колоноч-
ной хроматографии на Al2O3. Качественный состав каротиноидов был проанализирован 
методом высокоэффективной жидкостной хроматографии (ВЭЖХ) при помощи жидкост-
ного хроматографа высокого давления LC-20A (Shimadzu, Япония), который снабжен ко-
лонкой Zorbax ODS, 4.6*250 mm, со скоростью подачи элюента 0,8 ml/min.  

Количественная оценка содержания хлорофиллов, ксантофиллов и каротинов осу-
ществлялась с использованием спектров поглощения в потоке, полученном на детекторе 
SPD-M20A со встроенной фотодиодной матрицей.  

Результаты анализа процентного содержания пигментов в водоросли Ascophyllum 
nodosum представлены в табл. 1. 

 
Таблица 1 – Содержание пигментов в бурой водоросли A. nodosum (на сухое вещество) 

 

 
Представленные в табл. 1 данные показывают, что бурая водоросль A. nodosum содер-

жит большее количество хлорофиллов в сравнение с суммарными каротиноидами. 
Суммарные каротиноиды содержат каротины и ксантофиллы. Их количественное со-

держание представлено на рисунке. 
 

 
 

Диаграмма, показывающая количественное содержание каротинов и ксантофиллов 
 

Диаграмма показывает, что количество ксантофиллов существенно преобладает над 
количеством каротинов, их содержание больше в 8 раз.  

Общий состав каротиноидов бурой морской водоросли A. nodosum состоит из 19 со-
ставляющих веществ. Их количественный состав представлено в табл. 2. 

Вид водоросли Содержание пигментов (на сухое вещество) 

Ascophyllum nodosum 
Хлорофиллы, мг% Суммарные каротиноиды, мг% 

182,47±8,05 0,48±0,02 
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Таблица 2 – Количественное содержание каротиноидов бурой морской водоросли  
A. nodosum в сверхкритическом экстракте 

 

Наименование соединения Содержание, % от суммы 

фукоксантин 56,8+2,45 

фукоксантинол 12,3+0,61 

зеаксантин 11,3+0,55 

неоксантин 3,0+0,13 

виолаксантин 2,8+0,10 

сантаксантин 2,5+0,12 

неидинтефицированные 2,4+0,10 

β-каротин 1,2+0,05 

антероксантин 1,1+0,05 

α-каротин 1,0+0,05 

диадитоксантин 0,8+0,03 

β-криптоксантин 0,8+0,03 

лютеин 0,7+0,03 

кантаксантин 0,7+0,03 

сапроксантин 0,6+0,03 

диатоксантин 0,5+0,02 

ауроксантин 0,5+0,02 

9-цис неоксантин 0,4+0,02 

астаксантин 0,3+0,01 

сифонаксантин 0,3+0,01 
 

Из данных, представленных в табл. 2, можно сделать вывод, что сверхкритический 
экстракт, полученный из морской бурой водоросли Ascophyllum nodosum, содержит в сво-
ем составе более 50 % фукоксантина (58,6 % от суммы). Фукоксантинол и зеаксантин со-
ставляют соответственно 12,3 и 11,3 % от общей суммы. Минорными каротиноидами (со-
держание которых менее 1,0 % от суммы) являются: диадитоксантин и β-криптоксантин – 
0,8 %, лютеин и кантаксантин – 0,7 %, сапроксантин – 0,6 %, диатоксантин и ауроксантин – 
0,5 %, 9-цис неоксантин – 0,4 %, астаксантин и сифонаксантин – 0,3 %. 

Антирадикальные свойства были оценены при помощи свободного радикала дифенил-
пикрилгидразила (ДФПГ). Антирадикальные свойства экстракта морской бурой водоросли 
A. nodosum, полученного методом сверхкритической флюидной экстракции, продемон-
стрированы в табл. 3. 

 
Таблица 3 – Антирадикальные свойства экстрактов бурой водоросли A. Nodosum 

 

*РСА – радикалсвязывающая активность. 
*ЕС50 – эффективная концентрация вещества, при которой восстанавливается 50 % свободных ра-
дикалов ДФПГ. 

 

Табл. 3 демонстрирует, что сверхкритический экстракт проявляет активные антиради-
кальные свойства. Радикалсвязывающая активность составляет 90,9 %. 

 Подводя итог, можно сделать вывод, что полученный сверхкритический экстракт мо-
жет быть в дальнейшем использован для разработки продуктов питания или фармакологи-
ческих средств, обладающих антирадикальными свойствами. 

Вид водоросли РСА*, % ЕС50 *, мг/мл 

Ascophyllum nodosum 90,9+4,27 3,25+0,13 
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Целью работы было создание стабильной многокомпонентной белково-жировой 
эмульсии (БЖЭ) заданного состава и изучение синергетического эффекта компонентов 
эмульсии: зеленой водоросли Ульва лактука (Ulva lactuca) и водного экстракта ягоды ка-
лины обыкновенной (Viburnum opulus) на функционально-технологические и органолепти-
ческие свойства. 

Для достижения поставленной цели необходимо решить ряд задач: 
-установить перспективность использования зеленой водоросли Ульва лактука (Ulva 

lactuca) с учетом ее биодоступности для применения в технологии БЖЭ;  
-обосновать возможность создания БЖЭ на основе растительного сырья; 
-изучить органолептические показатели готового продукта и его изменение в процессе 

хранения. 
Одним из основных путей расширения ассортимента готовой продукции является по-

вышение биологической и пищевой ценности продуктов питания, повышение эффектив-
ности производства и потребительских качеств, придание функциональных свойств гото-
вому продукту [1]. 

В последние годы во многих странах наблюдается существенное ухудшение качества 
питания, что привело к дефициту биологически значимых компонентов (микро- и микро-
нутриены) в организме человека.  

Для повышения пищевой ценности продуктов и корректировки их функциональных и 
технических свойств перспективным является создание многокомпонентных продуктов 
питания с комплексным использованием традиционного белкового сырья и сырья расти-
тельного происхождения с высоким содержанием клетчатки, витаминов, минералов и дру-
гих биологически активных веществ [2]. 

Белково-жировая эмульсия (БЖЭ) – компонент, используемый в рецептурах различной 
технологической направленности. Они представляют собой дисперсионную систему, где 
«жир» является дисперсионной фазой, а «вода» − дисперсионной средой.  

Соевый белковый изолят в таких дисперсионных системах выступает стабилизатором 
БЖЭ и технически является наиболее распространенным белковым компонентом расти-
тельного происхождения. Он также обладает высоким соотношением незаменимых амино-
кислот, универсален, технически осуществим и экономически доступен. 

Получение БЖЭ на основе соевого белкового препарата (СБП) может осуществляться 
несколькими способами, обычно с использованием разделенного и концентрированного 
соевого белка для получения системы с наиболее стабильными свойствами, которые не 
только повышают пищевую и биологическую ценность и потребительские свойства ко-
нечного продукта, но и способствуют повышению эффективности производства[3]. 

Однако соевые белки, как и белки животного происхождения, должны образовывать 
структурированную белковую основу, на которой и основывается эмульгирование, а также 
быть хорошо растворенными и диспергированными, чтобы эффективно действовать в ка-
честве эмульгатора[4]. 

В качестве дисперсионной среды в традиционной рецептуре получения БЖЭ исполь-
зуется вода, но применение в качестве дополнительного обогащения биологически актив-
ными компонентами водного экстракта, полученного из ягод калины обыкновенной, явля-
ется перспективным направлением. 

Природные антиоксиданты, содержащиеся в растительном сырье, могут быть исполь-
зованы для замедления процесса окисления пищевых продуктов. Внедрение ингредиентов 
с антиоксидантной активностью, увеличивающих срок хранения без изменения органиче-
ских свойств, является актуальной задачей. 

Калина обыкновенная содержит широкий спектр биологически активных соединений. 
Химический состав ягод калины непостоянен и варьируется в определенном диапазоне 

в зависимости от степени зрелости, места, времени и условий произрастания. 
Вкус, пищевая ценность и лекарственные свойства плодов определяются их химиче-

ским составом. 
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Плоды калины характеризуются высоким содержанием биологически активных ве-
ществ, в частности минеральных веществ, пищевых волокон и витаминов, но исследова-
ний об их использовании в технологии БЖЭ недостаточно[5]. 

Плоды калины обыкновенной содержат цикличный алкоголь, вибурнитол, инвертный 
сахар, вибурнин, аскорбиновую, уксусную и изовалериановую кислоты, пектины. Химиче-
ский состав калины рассмотрен в табл. 1 [6]. 

 
Таблица 1 − Химический состав калины 
 

Основные вещества (г/100 г) Сушеные плоды калины 
Углеводы 28 г 
Калорийность 105 ккал 
Витамин С 82 мг 
Витамин А 2,5 мг 
Витамин Е 2 мг 

 
Основываясь на некоторых показателях химического состава, указанных в табл. 1, 

можно сделать вывод, что ягоды калины содержат достаточное количество аскорбиновой 
кислоты (витамин С) − 82 мг, а так же токоферолов (Витамин Е) – 2 мг, который, как из-
вестно, проявляет антиоксидантный эффект.  

Также экстракты калины содержат в составе большее количество фенольных соединений 
(9,3±0.3 моль ГК/л), флавоноидов (1,96±0,08 моль К/л) и антоцианов (0,26±0.02 моль ЦГ/л). 
Также экстракт ягод калины обладает способностью замедлять действие свободных ради-
калов DPPH (2.4 мг/мл) [7]. 

На основании экспериментальных данных можно сделать вывод, что использование 
экстракта калины обыкновенной в качестве многофункциональной добавки при получении 
обогащенных растительных масел может повысить пищевую и биологическую ценность 
готового продукта, а также обеспечить антиоксидантный эффект[8]. 

Известно, что растительные масла, вносимые в БЖЭ как компонент дисперсной систе-
мы, проявляют эмульгирующие свойства.  

Жиры в эмульгированном виде лучше усваиваются организмом. Таким образом, введе-
ние в эмульсию рафинированного растительного масла позволяет получить однородную 
стабильную эмульсию, также повысить биологическую ценность продукта, обеспечиваю-
щуюся присутствием в масле витаминов А, Д и полиненасыщенных жирных кислот. 

Анализ различных рациональных способов и приемов обогащения пищевой продукции 
показал, что помимо внесения компонентов растительного происхождения, такими как 
экстракт из ягод калины обыкновенной, активно внедряются технологии обогащения пи-
щевых продуктов БАВ морского происхождения. 

Исследования по установлению возможностей использования потенциально биодо-
ступных зеленых водорослей в пищевой технологии в Дальневосточном регионе показали, 
что на основе практических данных могут быть разработаны рецептуры продуктов пита-
ния путем внедрения технологии обогащения биологически активными веществами зеле-
ных водорослей и введения их в состав перерабатываемых продуктов [9]. 

В долгосрочной перспективе следует рассмотреть возможность использования биодо-
ступных видов морских водорослей в качестве источника БАВ. Водоросли активно ис-
пользуются в странах Азиатско-Тихоокеанского региона, но в России их применение носит 
случайный характер, несмотря на достаточно высокие запасы – 70−100 тыс. т (по данным 
ТИНРО-центра) [10]. 

Морские водоросли содержат все элементы, присутствующие в морской воде, необхо-
димые организму человека. В пересчете на сухой вес содержание белка в морских водо-
рослях составляет 5–50 %, липидов 1−3 %, углеводов 40–70 % и витаминов более чем в 
100 раз выше, чем в наземных растениях. В липидной фракции водорослей рода Ulva пре-
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обладают гликолипиды (40,6 %) и нейтральные липиды (34 %), фосфолипиды − 13,4 % от 
общего содержания липидов. Содержание полиненасыщенных жирные кислот (ПНЖК) 
составляет 50 % от общего количества жирных кислот, причем преобладают ПНЖК n-3 
(37,43%) [11]. 

На содержание биологически активных веществ в водоросли влияет целый комплекс 
различных факторов окружающей среды. 

Гликолипиды являются важным компонентом морских макрофитов и наряду с фосфо-
липидами являются важным источником полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК). В 
составе нейтральных липидов (НЛ) пропорционально преобладают триацилглицерины 
(ТАГ) 33,68±0,87, диацилглицерины 16,90±0,28 и свободные стерины 14,65±0,27. Таким 
образом, ТАГ морских водорослей играют ту же роль резервных липидов, что и у назем-
ных растений. В летний период клетки фотосинтезирующих организмов используют избы-
ток энергии для производства резервных ТАГ. Остальные фракции НЖК, содержащие сво-
бодные жирные кислоты, составляют в среднем 13,0−15,0 от общего количества НЖК [12]. 

Известно, что йод, содержащийся в растительных пищевых продуктах, лучше усваива-
ется щитовидной железой, чем вводимый в виде препарата[13].  

Объектом исследования являлась БЖЭ, полученная на основе порошка из зеленых во-
дорослей Ulva lactuca, водного экстракта из ягод калины обыкновенной, соевого белково-
го изолята и рафинированного подсолнечного масла. 

Разработку рецептур БЖЭ осуществляли методом моделирования возможных комбина-
ций компонентов с целью выявления оптимальной рецептуры, обладающей наиболее при-
емлемыми структурно-механическими и органолептическими качествами. 

В ходе отработки рецептур можно заметить, что при добавлении большего количества 
порошка из водоросли эмульсия приобретает насыщенный ярко-зеленый цвет. К тому же, 
исходя из справочных данных, норма потребления йода в сутки 150 мг [14]. 

В табл. 2 представлены органолептические характеристики выявленной оптимальной 
рецептуры БЖЭ и контрольного образца, полученного на основе воды, соевого белкового 
изолята и рафинированного подсолнечного масла.  

 

Таблица 2 − Анализ органолептических показателей БЖЭ на растительной основе 
 

Наименование  
показателя 

Контрольный образец  
на основе воды (образец 1) 

БЖЭ на основе экстракта из ягод калины и 
водоросли Ulva lactuca (образец 2) 

Вкус и запах 
Слабо уловимый сладковатый, 
свойственный сое 

Свойственный  данному виду продукта,  
с выраженным ароматом водорослей 

Консистенция Стабильная, вязкая Стабильная, плотная, сметаноообразная 

Цвет 
Однородный, серо-бежевый Однородный, серо-зеленый с мелкими  

темно-зелеными вкраплениями 
 

Анализируя данные табл. 2, можно сделать ряд выводов.  
В ходе исследования получена стабильная однородная многокомпонентная БЖЭ. Кон-

систенция контрольного образца, выработанного по традиционной рецептуре, где в каче-
стве «среды» использовалась вода, оказалась вязкой, но при этом расслоения обнаружено 
не было, тогда как консистенция образца 2 была значительно плотнее образца 1. 

В процессе хранения БЖЭ было отмечено, что образец 1 начал проявлять признаки 
порчи ранее, чем образец 2 (при одинаковых условия хранения − 4−18°С на 60-й день при-
знаков порчи в образце 2 не обнаружено). 

Это может свидетельствовать о том, что экстракт калины обыкновенной может прояв-
лять антиокислительные свойства, учитывая, что оба образца были выработаны по одной 
рецептуре, в одинаковых условиях. Было отмечено, что проба с экстрактом калины отли-
чалась более выраженным вкусом, характерным для ягод калины, и цветом, характерным 
для зеленой водоросли Ulva lactuca. Использование данного способа предоставляет возмож-
ность расширения ассортимента БЖЭ с повышенной пищевой и биологической ценностью. 
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Таким образом, обоснована возможность получения БЖЭ с использованием таких рас-
тительных компонентов, как порошок из зеленых водорослей Ulva lactuca, водный экс-
тракт из ягод калины обыкновенной. 
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В последние время российские компании начали активно применять национальные 
стандарты, основанные на международных, которые охватывают такие области стандарти-
зации, как управление качеством (ГОСТ Р ИСО 9001-2015 «Системы менеджмента каче-
ства. Требования»), защита окружающей среды (ГОСТ Р ИСО 14001-2016 «Системы эко-
логического менеджмента. Требования и руководство по применению»), здоровье и без-
опасность на рабочем месте (ГОСТ Р ИСО 45001-2020 «Системы менеджмента безопасно-
сти труда и охраны здоровья. Требования и руководство по применению»). Сейчас россий-
ские предприятия также интересуются созданием интегрированной системы менеджмента 
(ИСМ), которая включает системы управления качеством, экологического менеджмента, 
безопасности труда и охраны здоровья и другие. Но процесс интеграции систем сложен и 
требует системного подхода к его реализации [1, с. 118]. 

Проблемы интеграции систем менеджмента рассматривали такие ученые, как Савенков 
Д.Л., Новожилов А.С., Черноситова Е.С., Яскин Л.А., но их работы не в полной мере 
освещали интеграцию систем менеджмента в контексте предприятий пищевой промыш-
ленности. 

Целью работы являлась систематизация предпосылок к интеграции системы менедж-
мента качества, системы менеджмента труда и охраны здоровья и системы экологического 
менеджмента на предприятиях пищевой промышленности. 
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Для достижения поставленной цели решались следующие задачи: 
- рассмотрены преимущества ИСМ по сравнению с индивидуальным внедрением раз-

личных систем менеджмента в условиях предприятия пищевой промышленности; 
- разработана модель процесса интеграции систем менеджмента; 
- разработан алгоритм действий реализации проекта интеграции систем менеджмента. 
В работе применялись теоретические методы исследования: анализ, синтез и модели-

рование. 
Система менеджмента качества по ГОСТ Р ИСО 9001-2015 устанавливает требования 

к организации, чтобы обеспечить высокое качество продукции и услуг. Первым шагом в 
интеграции этого стандарта является документирование всех процессов, связанных с про-
изводством продукции или оказанием услуг, и их оптимизация. Затем следует создание 
системы контроля и управления качеством, которая позволит осуществлять постоянный 
мониторинг за всеми процессами и выявлять несоответствия в существующих процеду-
рах [2]. 

Система менеджмента окружающей среды по ГОСТ Р ИСО 14001-2016 предназначена 
для управления экологическими аспектами деятельности организации. Она помогает 
улучшить экологическую производительность организации, снизить ее негативное воздей-
ствие на окружающую среду, повысить общественное благополучие и сохранить природ-
ные ресурсы. При интеграции этих двух систем менеджмента руководство организации 
устанавливает цели и задачи, которые учитывают защиту окружающей среды. Результатом 
является эффективное управление ресурсами и снижение негативного воздействия на 
окружающую среду [3, с. 42]. 

Система менеджмента здоровья и безопасности труда по ГОСТ Р ИСО 45001-2020 
устанавливает требования к созданию безопасной и здоровой рабочей среды. Она помогает 
улучшить управление рисками и уменьшить количество происшествий, связанных с тру-
довой деятельностью. При интеграции этой системы с системой менеджмента качества и 
системой менеджмента окружающей среды создается единая система, в которой решения 
принимаются на основе анализа рисков и учитываются аспекты здоровья и безопасности 
труда [4, с. 2317]. 

На первом этапе рассмотрены преимущества ИСМ по сравнению с индивидуальным 
внедрением различных систем менеджмента в условиях предприятия пищевой промыш-
ленности. Можно выделить следующие преимущества [5, с. 489]: 

- уменьшение расходов за счет объединения трех систем в одну и выполнения различ-
ных действий одновременно, например проведение совместного аудита; 

- создание более продуктивных связей с общественностью и возможность воздействия 
на общество через появление новых информационных поводов; 

- интенсификация процесса обучения внутренних аудиторов за счет увеличения их за-
интересованности, что расширит их практическую подготовку и тем самым повысит их 
уровень квалификации; 

- снижение напряженности между ответственными за разные системы менеджмента и 
уменьшение конфликтов между самими системами; 

- увеличение степени соответствия требованиям и ожиданиям инвесторов, что влечет к 
повышению доступа к инвестициям; 

- улучшение имиджа компании перед обществом; 
- улучшение отношений между промышленностью, правительством и обществом в целом. 
Данные преимущества свидетельствуют о целесообразности проведения работ по со-

зданию интегрированных систем менеджмента качества как на предприятиях пищевой 
промышленности, в частности, так и на всех промышленных предприятиях − в целом. 
Особенно важно выделить такие преимущества, как минимизация расходов и увеличение 
конкурентоспособности, что особенно актуально в условиях антироссийских санкций. 

На втором этапе разработана модель процесса интеграции систем менеджмента, ре-
зультаты представлены в таблице. 
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Процесс интеграции систем менеджмента 
 

Номер 
этапа 

Наименование 
этапа 

Описание этапа 

Этап 1 
Проектирова-

ние ИСМ 

Первый этап необходимо посвятить проектированию интегрированной 
системы менеджмента для организации. Этот процесс начинается с опре-
деления процессов, которые будут затронуты системой, и установления 
их взаимосвязей и последовательности. Кроме того, нужно выбрать соот-
ветствующие национальные стандарты и определить требования, кото-
рые они предъявляют. Затем назначается руководитель и исполнители, 
ответственные за ход выполнения проекта. Особое внимание следует 
уделить обоснованию методов и инструментов мониторинга процессов 
системы менеджмента и установлению критериев их эффективности. 

Этап 2 
Документиро-

вание ИСМ 

Основной целью данного этапа является создание нормативной основы, 
необходимой для функционирования интегрированной системы. Это яв-
ляется важным этапом, поскольку правильно составленная документация 
позволяет понимать новые требования, обеспечивать контроль и отсле-
живать результаты. Под документирование попадают инструкции, мето-
дики и процедуры, используемые в организации. 

Этап 3 
Внедрение 

ИСМ 

Осуществление внедрения интегрированной системы менеджмента каче-
ства может оказаться более сложным, чем предыдущие этапы проектиро-
вания и документирования. Особенно важная роль на данном этапе сто-
ить перед сотрудниками внутреннего аудита системы, так как они долж-
ны быть компетентны в осуществлении трех систем менеджмента и знать 
все особенности осуществления интегрированной системы. 

Этап 4 
Сертификация 

ИСМ 

Сертификация системы менеджмента качества позволяет организациям 
доказать свою способность и готовность производить продукцию или 
услуги, соответствующие высоким стандартам качества, а также демон-
стрировать свой профессионализм и качество. Организация получит 
большую пользу, если ее интегрированная система менеджмента будет 
сертифицирована одним сертификационным органом. 

 
Разработка ИСМ является сложным и трудоемким процессом, направленным на улуч-

шение показателей эффективности менеджмента в организации. Однако ожидаемые ре-
зультаты от использования ИСМ могут быть достигнуты только при правильной и проду-
манной работе над проектом. 

Данная модель описывает только процесс создания такой системы. Для выполнения 
проекта по интеграции необходимо разделить его на более конкретные и четкие этапы с 
определенными целями и задачами, которые будут выполняться в процессе внедрения ин-
тегрированной системы менеджмента. 

На третьем этапе разработан алгоритм действий реализации проекта интеграции си-
стем менеджмента, результат представлен на рисунке. 

Процесс создания интегрированной системы менеджмента может быть запущен только 
с ведома и посредством указания руководителя организации. Именно руководитель несет 
полную ответственность за проведение этого процесса, чему выделено особенное внима-
ние в рассматриваемых национальных стандартах в разделе «Лидерство» [6, с. 37]. 

Следующим этапом является анализ действующих систем менеджмента на предприя-
тии и исследование общих требований, представленных в соответствующих национальных 
стандартах. Это не является чем-то сложным, так как структура стандартов приведена к 
общему виду, что облегчает их изучение и последующее интегрирование требований в 
единую систему. Структуры всех трех стандартов построены в соответствии с циклом Де-
минга, а их разделы имеют одинаковые названия: среда организации, лидерство, планиро-
вание, средства обеспечения, функционирование, оценка результатов деятельности, улуч-
шение. 
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Алгоритм действий по реализации проекта интеграции систем менеджмента 
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Интеграция систем менеджмента ГОСТ Р ИСО 9001-2015, ГОСТ Р ИСО 14001-2016 и 
ГОСТ Р ИСО 45001-2020 позволяет организации более эффективно использовать свои ре-
сурсы и повышать удовлетворенность клиентов, сохранять природные ресурсы и обеспе-
чивать безопасность и здоровье сотрудников. Это позволяет организациям повысить свою 
конкурентоспособность и удерживать позиции в рыночных условиях РФ. 
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food safety management systems. For a comparative analysis of existing standards, a brief 
description of the documents is given. The result of the work is a comparison of the charac-
teristics of the SMBP standards. Based on a comparative analysis, an algorithm for selecting 
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Пищевая продукция является фактором риска для потребителей, т.к. при употреблении 
пищи есть вероятность нанесения вреда здоровью человека. Любая продукция должна 
быть безопасна с точки зрения как непосредственного употребления, так и будущих по-
следствий. В составе производимой продукции должны отсутствовать мутагены, канцеро-
гены и другие вещества, влияющие на последующие поколения. Существует множество 
инструментов для контроля безопасности продукции, одними из которых являются 
ХАССП и СМБПП. 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», регламентирующий обязатель-
ные для выполнения требования безопасности к производимой пищевой продукции и без-
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опасности всех осуществляемых жизненных циклов продукции, вступил в действие 1 июля 
2013 года. В этом документе статья 10 устанавливает новые требования для предприятий 
пищевых производств, а именно – разработать, внедрить и поддерживать процедуры, ос-
нованные на принципах ХАССП для обеспечения выполнения требований безопасности. 

Все предприятия пищевой и перерабатывающей промышленности обязаны разработать 
и внедрить у себя на предприятиях СМБПП на основе принципов ХАССП с 15 февраля 
2015 года. 

Система, разработанная на принципах ХАССП, подразумевает, что безопасность про-
изводимой продукции осуществляется при помощи мероприятий нескольких уровней [1]. 

Первый уровень: разработка Программы обязательных предварительных мероприятий, 
включающая в себя санитарно-гигиенические и планово-предупреждающие действия. Эти 
действия необходимы для выполнения статьи 10 (пункты 3–5;7–12), статьи 11 (пункты 3–8); 
статьи 12–20 (пункты 4–7) ТР ТС 021/2011. Основным является то, что определение опас-
ных факторов производства не влияет на вышеуказанные действия.  

Второй уровень: разработка действий для ККТ (критических контрольных точек), ко-
торые в совокупности с мероприятиями первого уровня должны устранить и/или умень-
шить опасные факторы до безопасного уровня. 

Но если система ХАССП касается контроля только производства, то СМБПП более 
обширная система, и ее можно представить как сочетание элементов ХАССП и СМК. 

СМБПП – это система, которая используется для осуществления скоординированной 
деятельности по руководству и управлению организацией в целях обеспечения безопасно-
сти пищевой продукции. Концепция подразумевает, что реализованная продукция не при-
чиняет вреда здоровью потребителя в том случае, когда продукт употреблен соответствен-
но его предусмотренному назначению. 

СМБПП обеспечивает безопасность продукции на этапах ЖЦП при помощи следую-
щих элементов: 

- принципы ХАССП; 
- ППОМ (программы предварительных обязательных мероприятий); 
- принципы системного менеджмента; 
- интерактивный обмен информацией. 
Таким образом, разработка данной системы перекрывает сразу несколько обязатель-

ных аспектов: требования ТР ТС 021/2011; требования обязательных принципов ХАССП, 
большим достоинством является то, что система совместима с другими системами ме-
неджмента. 

Но на данный момент существует большое количество разновидностей стандартов, ре-
гламентирующих требования к СМБПП. В научной работе ставится проблема выбора ре-
гламентирующего стандарта для предприятий, желающих разработать и внедрить СМБПП. 
Анализ нормативно-технической документации СМБПП позволит выявить характеристики 
существующих стандартов. 

Целью настоящих исследований является анализ нормативно-технической документа-
ции в области СМБПП. 

Для достижения поставленной цели необходимо решить следующие задачи: 
- провести анализ существующих систем менеджмента безопасности пищевой продук-

ции и основополагающих к ним стандартов; 
- проанализировать особенности выявленных систем и стандартов, провести сравни-

тельный анализ их характеристик; 
- спроектировать алгоритм выбора системы и основополагающих стандартов в форме 

блок-схемы на основании сравнительного анализа. 
Объектом исследования данной работы является нормативно-техническая документа-

ция в области СМБПП. 
Предметом исследования является анализ нормативно-технической документации в 

области СМБПП. 
Для решения первой и второй задачи был проведен сбор информации о существующих 

системах менеджмента безопасности пищевой продукции. 
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Для малых предприятий, создающих начальный уровень СМБПП, достаточной являет-
ся разработка системы ХАССП в соответствии со стандартом ГОСТ Р 51705.1-2001 «Систе-
мы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП». 

Для предприятий, которые не стремятся выйти на мировой рынок, но имеющих уже 
внедренные принципы ХАССП в системы менеджмента, для повышения уровня доверия 
потребителей отечественных рынков можно разработать СМБПП в соответствии с серией 
стандартов ГОСТ Р ИСО 22000. Основным стандартом является ГОСТ Р ИСО 20000-2019 
«Системы менеджмента безопасности пищевой продукции. Требования к организациям, 
участвующим в цепи создания пищевой продукции», регламентирующим основные требо-
вания к системе менеджмента безопасности. На рис. 1 представлены некоторые основные 
национальные стандарты ХАССП, СМБПП и область применения стандартов [2, 3, 4, 5]. 

 

 
 

Рисунок 1 – Анализ национальных стандартов СМБПП* 
*Примечание. Данные получены из справочной литературы и в результате проведенных исследований 

 
Для крупных производителей, стремящихся повысить свою конкурентоспособность 

не только на отечественном рынке, но и на зарубежном, имеет смысл обратить внимание 
на стандарты, которые соответствует международным организациям, такие как GFSI, EA, 
FDE, GMA. Самой распространенной в нашей стране организацией является Глобальная 
инициатива по безопасности пищевых продуктов (GFSI), чьи сертификационные схемы 
признаются странами всего мира. GFSI – это всемирная организация, целью создания ко-
торой является постоянное улучшение систем менеджмента безопасности пищевых про-
дуктов, чтобы любой потребитель в любой точке мира был уверен, что приобретаемая 
продукция безопасна. Данная организация устанавливает требования к сертификационным 
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схемам и их стандартам, соответствие которым дает признание GFSI. Первые требования 
были разработаны в 2000-х годах с целью гармонизации стандартов на всех этапах ЖЦП. 

Предприятие, выбирая схему GFSI, должно заранее определить соответствие между 
выбираемым стандартом и уровнем/типом производства. Любая схема GFSI имеет свои 
особенные характеристики. Для принятия правильного решения, необходимо знать, какие 
требования влияют на успешность работы предприятия. Следовательно, выбираемая серти-
фикационная схема должна включать серию стандартов, регламентирующих эти требования. 

В табл. 1 представлены программы сертификации, которые в настоящее время при-
знаются в соответствии с требованиями GFSI [6]. 

 

Таблица 1 – Программы сертификации, которые признаются в соответствии с требованиями 
GFSI*  

 

Область 
сертификации 

Наименование программы 
сертификации 

Область распространения 

Для производителей 
пищевых продуктов 

BRC GlobalStandard При входе на рынок ЕС 
GLOBAL G.A.P Harmonised Pro-
duce Safety Standard 

При входе на рынок ЕС и США 

FSSC 22000 При входе на рынок ЕС и США 
GlobalSeafoodAliance При входе на рынок Азии 
IFS FoodStandard При входе на рынок ЕС 
SQF При входе на рынок США 
Primus GFS Standard При входе на рынок ЕС 

CanadaGAP 
При входе на рынок Северной 
Америки 

ASIAGAP При входе на рынок Азии 
Для производителей 
кормов 

FSSC 22000 При входе на рынок ЕС и США 
SQF При входе на рынок США 

Для производителей 
упаковки 

BRC/IoP Global Standard for Packag-
ing and Packaging Materials 

При входе на рынок ЕС 

IFS PACsecure При входе на рынок ЕС 
FSSC 22000 При входе на рынок ЕС и США 
SQF При входе на рынок США 

Для предприятий, 
предоставляющих 
дистрибьютерские и 
складские услуги 

Primus GFS Standard При входе на рынок ЕС 
IFS Logistics (International Food 
Standard 

При входе на рынок ЕС 

BRC (British Retail Consortium) 
Global Standard for Storage and Dis-
tribution 

При входе на рынок ЕС 

SQF При входе на рынок США 
FSSC 22000 При входе на рынок ЕС и США 

* Примечание. Данные получены из справочной литературы и в результате проведенных исследований. 
 

Но в России получили широкое распространение только некоторые из схем сертифика-
ций. Популярными в нашей стране являются сертификация СМБПП по стандартам ISO 22000; 
FSSC 22000; BRC. Наибольшее количество сертификатов предприятий в РФ по схемам GFSI 
было осуществлено по схеме FSSC 22000. В соответствии с данными официального портала 
FSSC 22000 по результатам 2022 года 858 предприятий Российской Федерации имеют серти-
фикаты и зарегистрированы в реестре. Такая ситуация складывается из-за того, что наличие 
сертификата по ISO 22000 хоть и является большим достижением, но у сертификации по 
FSSC 22000 есть дополнительные преимущества. FSSC 22000 полностью охватывает серию 
стандартов ISO 22000 и признается Глобальной инициативой по безопасности пищевых про-
дуктов, тогда как ISO 22000 не признается. Достаточно распространенной была схема BRC. В 
марте 2022 года BRCGS ушла из России. После ухода с российского рынка компания остано-
вила действие всех сертификатов для производителей пищевых продуктов и производителей 
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упаковки и упаковочных материалов. В реестре BRCGS теперь отсутствуют сертификаты РФ. 
Таким образом, для анализа схем были выбраны ISO 22000 и FSSC 22000. На рис. 2 представ-
лены результаты исследования. 

 

 
 

Рисунок 2 – Анализ стандартов ISO 22000 и FSSC 22000* 
*Примечание. Данные получены из справочной литературы и в результате проведенных исследований 

 

На основании вышеизложенной информации и данных с официального сайта компа-
нии ИнтерКонсалт, которая занимается разработкой и внедрением систем менеджмента 
для предприятий пищевой отрасли, было проведено сравнение характеристик систем в 
табл. 2 [8]. 

 

Таблица 2 – Сравнение характеристик СМБПП* 
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сертификатов 

Цена 

П
ри

зн
ан

ие
 G

F
S

I 

Е
С

 

С
Ш

А
, Ю

ж
на

я 
А

м
ер

ик
а 

С
ев

. А
м

ер
ик

а 

А
зи

я 

С
тр

ан
ы

 Т
С

 

Р
Ф

 

от
 2

50
00

0 
ру

бл
ей

 

от
 3

50
00

0 
ру

бл
ей

 

от
 5

00
00

0 
ру

бл
ей

 

от
 7

00
00

0 
ру

бл
ей

 

ХАССП (ГОСТ Р 51705.1-2001) - - - - - + + - - - - 
СМБПП (ГОСТ Р ИСО 22000-
2019) 

- - - - + + - + - - - 

ISO 22000 + + + - + + - - + - - 
FSSC 22000 + + - - + + - - - + + 
* Примечание. Данные получены из справочной литературы и в результате проведенных исследований. 
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Проведя анализ особенностей существующих систем менеджмента безопасности пи-
щевой продукции и основополагающих стандартов, был спроектирован алгоритм выбора 
системы и основополагающих стандартов. Результаты представлены на рис. 3. 

 

 
 

Рисунок 3 – Алгоритм выбора СМБПП и основополагающих стандартов* 
* Примечание. Данные получены из справочной литературы и в результате проведенных исследований 

 
Таким образом, необходимость СМБПП считается неоспоримой, т.к. с 15 февраля 2015 

года все предприятия пищевой и перерабатывающей промышленности обязаны внедрить у 
себя на предприятиях СМБПП на основе принципов ХАССП. Анализ нормативно-
технической системы документации системы менеджмента безопасности пищевой про-
дукции показал наличие национальных и международных стандартов. К основным нацио-
нальным стандартам СМБПП можно отнести ГОСТ Р 51705.1-2001 «Системы качества. 
Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требо-
вания» и ГОСТ Р ИСО 22000-2019 «Системы менеджмента безопасности пищевой про-
дукции. Требования к организациям, участвующим в цепи создания пищевой продукции», 
который является аналогом международного стандарта. Международных стандартов 
большое количество, поэтому выбрать подходящую систему – непростая задача. Были 
проведены исследования о системах, распространенных в нашей стране. К таковым отно-
сятся FSSC 22000, BRC, которые признаются Глобальной инициативой по безопасности 
пищевых продуктов, и ISO 22000, требования которой не соответствуют GFSI. С марта 
2022 года сертификация BRC стала невозможна, следовательно, анализ нормативных до-
кументов коснулся систем ISO 22000 и FSSC. Проведя анализ особенностей существую-
щих систем менеджмента безопасности пищевой продукции и основополагающих к ним 
стандартов, был спроектирован алгоритм выбора системы и основополагающих стандар-
тов в форме блок-схемы. Из блок-схемы видно, что для предприятий, которые имеют не-
достаточный уровень экономической стабильности, необходимо разработать и внедрить 
принципы ХАССП по ГОСТ Р 51705.1-2001. Для предприятий, ориентирующихся на рос-
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сийский рынок и страны Евразийского союза, лучшим решением будет сертификация си-
стемы СМБПП, разработанной в соответствии с ГОСТ Р ИСО 22000-2019. Если предприя-
тие хочет реализовывать продукцию на международном рынке и ситуация не требует сер-
тификации схем, утвержденной GFSI, то разработка СМБПП осуществляется по междуна-
родному стандарту ISO 22000:2018. Если для реализации продукции необходим сертифи-
кат схемы GFSI, то идеальным вариантом будет разработка FSSC 22000, которая действует 
во многих странах. 

Несмотря на то, каким стандартом предприятие воспользуется для разработки 
СМБПП, в общем случае внедрение системы позволит повысить качество выпускаемой 
пищевой продукции, подтвердить соответствие принципам ХАССП, обеспечить безопас-
ность продукции, укрепить репутацию производителя. Следовательно, СМБПП является 
необходимым элементом любого пищевого предприятия. 
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Добыча водных биологических ресурсов за последнее время существенно возросла. На 
сегодняшний день Российская Федерация занимает 4-е место в мире по добыче водных 
биологических ресурсов, что составляет 5 % мирового объема добычи рыбы. Рекордное 
количество рыбы за последние 26 лет, по данным Росрыболовства, выловили в 2018 г. – 
около 5,03 млн т. Вылов водных биоресурсов в 2021 г. составил около 5 млн т, при этом 
вклад Дальневосточного рыбохозяйственного бассейна составляет более 70 % – почти 3,6 
млн т. Традиционно основной объем добычи на Дальнем Востоке составляют минтай – 
1,74 млн т, сельдь – 414,3 треска – 169 тыс. т, тихоокеанские лососи – 540 тыс. т, сардина 
иваси, скумбрия и сайра – 344 тыс. т. Но среди этого объема примерно 20–30 % составля-
ют не используемые отходы, которые обладают ценным химическим составом [1].  

Проблема рационального и комплексного использования сырья актуальна для пищевой 
промышленности. Рациональное использование сырья можно обеспечить производством 
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как пищевой, так и непищевой продукции из первичного и вторичного рыбного сырья, что 
помогает расширять ассортимент выпускаемой продукции на рынке и снизить затраты на 
производство традиционных видов продукции. Безусловно, в последнее время отношение 
к рациональной и комплексной переработке сырья существенно изменилось: если в 1990-е 
годы на пищевые цели использовалось только 64 %, а все остальное уходило в отходы, то 
уже в 2005 г. на пищевые цели направлялось более 85 % сырья. Тем не менее на сегодняш-
ний день проблема комплексного использования сырья до сих пор актуальна, потому что 
вторичное сырье, которое потенциально могло бы считаться сырьем пищевого назначения, 
перерабатывается точно так же, как и отходы от производства или направляется на произ-
водство кормовых продуктов [2]. 

Стоит отметить особенности переработки водных биоресурсов. Во-первых, есть труд-
ности в сборе отходов в определенном месте, так как предприятия удалены друг от друга. 
Ситуация осложняется и тем, что предприятия, по большей мере, расположены непосред-
ственно в районах промысла, которые часто удалены от крупных населенных пунктов. В свою 
очередь, это создает дополнительные затраты на электричество, топливо, воду. И, во-вторых, 
от переработки отходов также образуются отходы – газы и клеевая вода. Соответственно это 
создает необходимость использовать очистные сооружения (выпарные станции или станции 
биоочистки) для минимизации негативного влияния на окружающую среду [2].  

Безусловно, это существенные недостатки при производстве пищевой продукции из 
отходов. Однако, как известно, водные биоресурсы содержат полноценные белки, хорошо 
усвояемые жиры, полиненасыщенные жирные кислоты, важнейшие витамины и минераль-
ные вещества, среди которых кальций, магний, йод, кобальт, фосфор и другие. Из этого 
следует, что продукты из вторичного, так же как и продукты из первичного сырья, способ-
ны удовлетворять потребности человека в незаменимых компонентах [3].  

Учитывая тот фактор, что технологии переработки вторичного сырья решают вопрос 
комплексного и рационального использования сырья, можно сделать вывод о целесообраз-
ности производства пищевой продукции из отходов и об актуальности темы данной ста-
тьи. Данная работа носит аналитический характер. Цель работы заключалась в изучении 
научной литературы относительно современного состояния производства продуктов пита-
ния из вторичного сырья. Состояние производства пищевой продукции из желудков рыб 
потребовало определенного анализа – поиска патентов и разработок в области производ-
ства такой продукции, а также исследования опыта зарубежных стран в использовании 
рыбных желудков на пищевые цели.  

Согласно классификации Т.М. Сафроновой, существует 2 группы отходов от перера-
ботки водных биоресурсов:  

1. Внутренние органы – печень, сердце, кожа и чешуя, икра и молоки, желудок. 
2. Отходы, образующиеся в процессе производства [4].  
Безусловно, на отечественном рынке широко распространены куриные желудки, кото-

рые относятся к категории субпродуктов. Продукция из куриных желудков пользуется по-
пулярностью у населения, что обусловлено химическим составом: в 100 г желудков со-
держится 2,06 г жиров, 17,66 г белков, что составляет 3 % и 24 % суточной нормы соответ-
ственно. Учитывая, что в куриных желудках нет углеводов, продукция из данного сырья 
относится к категории диетической[4].  

В рыбной отрасли также можно использовать желудки рыб как сырье для пищевой 
продукции. Стоит отметить, что не у всех рыб есть желудок. Желудки рыб состоят из бел-
ков коллагеновой природы. Как известно, именно коллагеновые волокна являются незаме-
нимой основой для построения соединительной ткани всех живых организмов, а это, в 
свою очередь, более 30 % белков в организме [4].   

Конечно, выход желудков рыб ниже, чем куриных желудочков, и составляет около  
4–5 %, в то время как выход куриных желудочков составляет 10%. При этом установлено, 
что выход желудка зависит от вида рыбы. Так, у бычков семейства Сottidae массой 3460 г 
относительный выход желудка составляет 4,6 %, а при массе рыбы 220 г – 1,8 %. По срав-
нению с желудками других видов рыб, такими как, например, навага (2,7 %), сельдь  
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(0,9 %) или камбала (2,5 %), у бычков относительный выход желудка выше и в среднем 
составляет 3,2 % [5, 6].  

Однако производство пищевой продукции из желудков рыб решает две задачи – ком-
плексное и рациональное использование сырья, а также расширение ассортимента выпус-
каемой продукции [5]. 

На наш взгляд, желудки рыб недооценены как вторичное пищевое сырье для произ-
водства именно пищевой продукции: в настоящее время они утилизируются как непище-
вые отходы или используются для производства кормовой продукции, например техниче-
ской кормовой муки. Однако с биологической и пищевой точки зрения желудки рыб – 
кладезь полезных микроэлементов, в частности незаменимых аминокислот.  

В табл. 1 представлено сравнение аминокислотного состава желудочной ткани рыб и 
куриц со шкалой идеального белка [6]. 

 
Таблица 1 – Аминокислотный состав желудочной ткани рыбы 

 

Наименование  
аминокислоты 

Шкала ФАО/ВОЗ 
Продукция  

из куриных желудков, 
% к белку

Желудок рыбы, %  
к белку 

Треонин 4,0 4,1 4,44 
Валин 5,0 5,0 3,72 
Метионин 3,5 2,5 1,45 
Изолейцин 4,0 4,0 3,13 
Лейцин 7,0 8,0 5,42 
Фенилаланин+тирозин 6,0 3,8 5,58 
Лизин 5,5 5,9 5,36 

 

Согласно данным табл. 1, можно сделать вывод, что по некоторым показателям желуд-
ки рыб превалируют над куриными, в частности, по содержанию феналаланина и тирози-
на, треонина. Также было установлено, что желудки рыб содержат незначительное количе-
ство липидов (около 0,7 %) и минеральных веществ (в пределе 1,5–2,0 %), и значительное 
количество белков, порядка 13 % [6]. 

Таким образом, с точки зрения биологоческой ценности желудки рыб являются новым 
и перспективным сырьем для производства различной пищевой продукции (например, ку-
линарной), которое по химическому составу аналогично куриным желудочкам и даже в 
некоторых аспектах лучше. Учитывая тот фактор, что переработка рыбных желудочков 
способна решить проблему рациональной и комплексной переработки сырья, то можно 
сказать, что такие технологии могут представлять интерес для пищевых предприятий. Ко-
нечно, в нашей стране желудки не используются на такие цели, так как это довольно доро-
гостоящий процесс. Основным направлением переработки считается получение фермента-
тивных препаратов [5]. Однако, по нашему мнению, перерабатывать, аккумулировать и 
заготавливать желудочки для дальнейшей обработки в кулинарии – эффективный способ, 
который расширяет ассортимент выпускаемой продукции, обеспечивает альтернативное 
сырье для производства пищевой продукции и дает возможность полностью использовать 
полезные для человека компоненты рыбы.  

Известна технология обработки желудков и кишечника рыб, которые в дальнейшем 
могут использоваться как в кулинарном производстве, так и храниться в охлажденном или 
замороженном виде. Сущность указанной технологии заключается в бактерицидной обра-
ботке желудков в 0,02–0,05 % растворе катамина АБ или катанола. Желудки и кишечник 
порционируют, бланшируют в воде или острым паром и выдерживают в вышеуказанном 
растворе определенное время. После этого желудки готовы к дальнейшей обработке [7]. 

Данная технология отличается новизной и, согласно исследованиям, позволяет достичь 
высокого уровня санитарной обработки желудков. К тому же, при хранении желудков, об-
работанных по данной технологии, при температуре плюс 5 oC в течение 2 суток не обна-
руживаются возбудителей токсикоинфекции: кишечной палочки, протей, сальмонелл и 
других [7].  
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Заготовки желудочков можно использовать в кулинарном производстве, например для 
приготовления рагу из желудков и овощей. Технология включает такие технологические 
операции, как прием сырья, разделка, мойка, бланширование, измельчение и тушение с 
овощами (рисунок) [7]. 

 

 Прием сырья  

                  Вода  

 Мойка, стекание  

  

 Разделка  

                  Вода  

 Мойка, стекание  

          Вода или пар  

 Бланширование  

    Сбор 

 Измельчение

Овощи   Очистка 

 Тушение  

   Сброс 
 

Технологическая схема производства рагу из желудочков рыбы-сырца 
 

Технология приготовления рагу по данной схеме производилась с использованием же-
лудков бычков, так как выход желудков у бычков, как отмечалось выше, достаточно высок 
по сравнению с другими видами рыб. После разделки определенного количества рыб же-
лудки отделяются от других внутренностей и тщательно промываются. Затем желудочки 
подвергаются бланшированию в течение 3 мин в воде с целью улучшения органолептиче-
ских свойств готовой продукции – после бланширования желудочки становятся мягче. Без 
использования предварительной тепловой обработки опытным путем было установлено, 
что продукт обладает специфическим рыбным привкусом [8]. 

Затем желудочки измельчаются в мясорубке с диаметром отверстий 4 мм. После желу-
дочки необходимо протушить с водой в течение 30 минут сначала без внесения дополни-
тельных ингредиентов, а потом дополнительно в течение 10 минут вместе с ними до го-
товности. К дополнительным ингредиентам относятся свекла, морковь, а также специи. 
Соотношение желудков и овощей должно быть в соотношении, представленном в табл. 2, 
при этом количество овощей рассчитывается к массе сырых желудочков [8]. 

 
Таблица 2 – Рецептура рагу из желудков бычков 

 

Компонент Количество, % 

Желудок 75,0 
Свекла 10,0 
Морковь 10,0 
Соль 1,5 
Чеснок 0,4 
Растительное масло 3,0 
Черный перец 0,1 
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Таким образом, согласно данной технологии, мы получаем диетический продукт, обо-
гащенный функциональными ингредиентами, а значит, получаем продукт функционально-
го назначения, который не только расширяет ассортимент выпускаемой продукции из вод-
ных биоресурсов, но и способен благоприятно влиять на здоровье человека. 

Такие страны Азии, как Вьетнам, Таиланд, Индонезия и Китай, широко используют 
рыбные желудочки в производстве продуктов питания. Экспортом занимаются США, Ин-
донезия и Мексика. Производство желудочков бывает совершенно различным по  
объему – от 200 т желудков в месяц до 20 т в год [9, 10].  

При этом стоит отметить разнообразие существующих технологий производства желу-
дочков в зарубежных странах – сушка, посол и замораживание, что гораздо шире, чем на оте-
чественном рынке. Популярность продукции из желудков рыб обусловлена двумя факторами:  

1. Способностью длительного хранения желудков при определенных условиях благо-
даря низкому содержанию жира. 

2. Низкой стоимостью готовой продукции. В разных источниках представлены цены в 
зависимости от вида рыбы и величины желудков – от 1 долл. за 1 кг до 250 долл. за 500 г 
сушеных желудков [11].  

В Китае широко используются желудки бычков для приготовления супов и различных 
деликатесных блюд. Важное условие при этом – заранее подготовить желудочки для реа-
лизации той или иной технологии. Это может быть термическая обработка, которая устра-
няет неприятный рыбный запах и влияет на консистенцию и текстуру желудочков, или 
ферментация желудочков. Ферментация так же, как и термическая обработка, влияет на 
текстуру и консистенцию готовой продукции из желудочков. Таким образом, благодаря 
данному процессу желудочки становятся более нежными, это объясняется протеканием 
биохимических процессов в тканях, благодаря которым не только улучшается текстура, но 
и образуется специфический вкус за счет накопления свободных аминокислот и пептидов. 
Тем не менее, после этого желудочки необходимо подвергнуть термической обработке, 
которая помогает инактивировать ферменты, а потом доводить полуфабрикат до готовно-
сти. Положительный аспект ферментации заключается в том, что после данного процесса 
можно использовать более щадящие температуры при последующей термической обра-
ботке [11]. 

Также в вышеупомянутых странах пользуются популярностью сушеные рыбные же-
лудки, которые употребляются в пищу непосредственно или используются для приготов-
ления различных блюд, например «теша-калуги». Технология блюда заключается в пред-
варительном вымачивании сушеных желудков, которые потом нарезают и заправляют спе-
циальным соусом [12]. 

Блюда из печени и желудков бычков популярны и в Японии. В основном такое сырье 
используется для приготовления рагу или для тушения с различными овощами [12]. 

В Малайзии существует традиционное блюдо под названием «перут икан». Это острое 
рагу с добавлением овощей, трав, специй и рыбных желудков, консервированных в специ-
альном рассоле «даун кадук», для которого используются листья дикого перца (стручково-
го или сарменского) [11]. 

У северных народов, в частности в эвенской кухне, также можно найти рецепты из же-
лудочков рыб. Таким блюдом является «балык хаана». Для его приготовления используют 
желудки таких крупных рыб, как нельма, таймень. Желудок необходимо залить кровью, 
добавить специи, завязать и варить в воде до готовности. [8]. 

Подводя итог, можно сказать, что продукция из желудочков рыб пользуется популяр-
ностью в разных странах, что обусловлено кулинарными традициями данных стран и пи-
щевыми привычками населения. Технологии производства желудочков рыб – отличный 
способ производить как традиционную, так и диетическую пищевую продукцию, являю-
щуюся кладезем незаменимых аминокислот и микроэлементов.  

Безусловно, на отечественном рынке продукция из желудков может не пользоваться 
столь широкой популярностью, как куриные желудочки, которые являются традиционны-
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ми субпродуктами, употребляемыми в пищу. Однако использование желудочков рыб как 
альтернативного сырья для производства пищевых продуктов помогает решить проблему 
рационального и комплексного использования сырья. 

При этом стоит отметить, что необязательно производить такую продукцию на отече-
ственный рынок. Можно аккумулировать и заготавливать сырье для экспорта в такие стра-
ны, где подобного рода продукция пользуется большей популярностью. Так, при вылове 
100 тыс. т рыбы, масса утилизируемых желудков составит порядка 4–5 тыс. т, что является 
существенной экономической потерей, особенно если учесть тот факт, что азиатские стра-
ны закупают это сырье круглогодично.  

Таким образом, производство и аккумулирование желудков – это крайне перспектив-
ное направление в рыбной отрасли, которое требует развития и усовершенствования.  
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Современные тенденции развития пищевой промышленности, в частности стремление 
к здоровому полноценному питанию, диктует рынку повышенные требования к качеству 
сырья, а именно мяса сельскохозяйственных животных и птиц. Цепочка получения каче-
ственного мяса крупного рогатого скота, свиней, домашней птицы сводится к одному – 
правильному полноценному питанию на протяжении всего периода жизни. Такого резуль-
тата можно добиться с помощью сбалансированной кормовой базы, а именно – внесения в 
корм сельскохозяйственных животных премиксов.  

Цель данной работы – изучить понятие «премикс», виды и состав премиксов, выявить 
их роль в кормлении сельскохозяйственных животных и птиц. 

Исходя из современной классификации кормов, существует 4 основные формы готово-
го продукта для использования в кормлении сельскохозяйственных животных: полнораци-
онные корма, базовые смеси, концентраты, в отдельную группу выделяют премиксы. 

Понятие «премикс» представляет собой сочетание двух слов: «pre» – предварительно и 
«mix» – смешивание, то есть это технологическое понятие, обозначающее предваритель-
ное соединение сухих компонентов в определенных количествах.   

Премикс – обогатительные смеси биологически активных веществ микробиологиче-
ского и химического синтеза, применяемые для повышения питательности комбикормовой 
продукции и улучшения её биологического действия на организм сельскохозяйственных 
животных [1]. 

Согласно ГОСТ Р 51848-2001, премикс – комбикормовая добавка, представляющая со-
бой однородную смесь микрокомпонентов и наполнителя, предназначенная для обогаще-
ния комбикормов и белково (амидо)-витаминно-минеральных концентратов [2]. 
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Иными словами, это сложный комплекс фунциональных компонентов, представлен-
ный по большей части витаминами и микроэлементами.   

По составу входящих компонентов премиксы классифицируют на 6 групп: комплекс-
ные, аминокислотные, ароматические, витаминные, ферментные, минеральные.  

По назначению премиксы можно разделить на: лечебные, профилактические и имму-
ностимулирующие.  

Основной целью выпуска премиксов является балансирование комбикормов по биоло-
гически активным веществам. 

Выпуск премиксов в России начался с начала 70-х гг. XX века и стал применяться как 
компонент в комбикормах, белково-витаминно-минеральных добавках и в адресных раци-
онах определенных видов сельскохозяйственных животных. Объем премиксов, предложен-
ный к продаже в 2021 г., составил 652,0 тыс. т, в 2022 г. – 678,5 тыс. т, прогноз на 2023 г. со-
ставляет 708,0 тыс. т [1], по этим статистическим данным видна положительная динамика. 

Быстрое развитие и использование премиксов в кормлении сельскохозяйственных жи-
вотных и птиц связано прежде всего, с тем, что комбикорма по своему содержанию пита-
тельных веществ не всегда могут обеспечить правильное развитие организма животного 
из-за отсутствия необходимых компонентов для данного рациона. Несмотря на то, что состав 
премиксов разный, все они должны содержать основные группы ингредиентов (рисунок).  

 

 
Основные группы ингредиентов премиксов 

 
Помимо основы-наполнителя (измельченное зерно, жмых, шрот, отруби и т.п.), кото-

рая необходима для удерживания активных веществ, в состав входят витамины (жиро- и 
водорастворимые витамины в L-форме), микроэлементы (железо, медь, йод, марганец, се-
лен и т.д.) и аминокислоты. 

Данные компоненты сами по себе обладают пищевой ценностью и используются для 
предотвращения дисбаланса питательных веществ, который может снизить продуктив-
ность животных. 

Также в состав премиксов могут быть введены ферментные препараты, ароматические 
вещества, кормовые пигменты, антиоксиданты, ветеринарные препараты, разрешенные 
для кормления животных.  

Опираясь на базовые знания в области кормления животных, многолетние исследова-
ния по кормлению, информацию о сырьевых компонентах и соответствующих аналитиче-
ских методиках, составляется рацион, который будет удовлетворять потребностям кон-
кретного животного или птицы на конкретном этапе выращивания.  

Премикс

Витамины

ВодорастворимыеЖирорастворимые

Микроэлементы

Fe, Cu, I, Se и др.

Аминокислоты

Лизин, метионин, треонин и 
др.

ОПТИМУМ 
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Согласно ГОСТ 26573.0-2017, премиксы предназначены для обогащения комбикормов, 
концентратов и кормовых смесей [3]. Внешний вид премикса – однородная смесь измель-
ченных до необходимой крупности наполнителя, без комков, посторонних примесей и 
плесени. Премиксы предоставляют самые широкие возможности для специально разрабо-
танных рационов. Система создания премиксов достаточно сложная  и включает в себя ис-
пользование различных микроингредиентов  – витаминных и минеральных источников, 
солей, источников фосфора, кальция, а также синтетических аминокислот. Точность ана-
лиза каждого ингредиента является критичной для составления хорошего рациона. При 
наличии хорошей программы расчета рецептур премиксы можно использовать для подго-
товки наиболее точного и экономически выгодного рациона [4,5].   

На сегодняшний день промышленность выпускает разнообразное количество премик-
сов, адресованных для каждого вида сельскохозяйственных животных и птиц, а именно: 
премиксы для птиц, премиксы для свиней, премиксы для крупного рогатого скота, прочие 
премиксы. 

Для получения максимального эффекта необходимо соблюдать инструкции и рекомен-
дации по использованию премиксов, добавляя его к повседневному корму, а не заменяя его.  

Основными ведущими производителями премиксов в России являются ООО 
«Каргилл», НПАО «Де Хёс», ООО «Мегамикс», ЗАО «Завод премиксов №1», ООО «Ви-
томэк», БКЗ «Южная Корона», «АгроВитЭкс», БКЗ «Агропортал». 

В работе представлен ассортимент премиксов на примере Брюховецкого комбикормо-
вого завода «Южная Корона» [6].  

Премиксы для птиц: «Старт», «Рост» для цыплят-бройлеров старше 4 недель, молод-
няка кур, уток, гусей, индюшат, перепелов, «Несушка» для взрослых кур-несушек, уток, 
гусей, индеек, перепелок, «Племенная несушка» – для племенных кур, уток, гусей, индеек, 
перепелов и других племенных кур.  

Премиксы для свиней: «Рост» для поросят от мес., «Откорм» для откорма свиней и ре-
монтного молодняка. 

Премиксы для крупного рогатого скота: «Старт» для телят в возрасте от 1 о 6 мес., 
«Рост» для телят в возрасте от 6 до 18 мес., «Премикс для дойных коров» – для дойных ко-
ров в возрасте от 24 мес. 

Премиксы для растительноядных зверей: «Кролики и нутрии». 
Премиксы для сельскохозяйственных птиц рассмотрим на примере премикса «Старт» 

П-5-1. «Старт» создан для молодняка кур-несушек, индюшат, перепелок, цыплят-
бройлеров, гусят, представляет собой наполнитель с защищенными формами витаминов, 
микроэлементами, которые обладают хорошей сыпучестью и легко смешиваются с напол-
нителем, входящий в состав комплекс антиоксидантов препятствует накоплению продук-
тов окисления. Концентрация составляет 1 %, срок годности 5 мес. Состав премикса П-5-1 
представлен в табл. 1 [6]. 

Премикс «Откорм» для свиней имеет следующий состав (табл. 2) [6]. 
Премикс для крупного рогатого скота – «Рост» для телят от 6 до 18 месяцев, состав ко-

торого представлен в табл. 3 [6]. 
В представленных таблицах дан состав премиксов для различных категорий сельско-

хозяйственных животных и птиц, по этим данным можно сказать, что наиболее разнооб-
разный состав компонентов у премикса «Старт» для птиц – 14 видов витаминов и несколь-
ко видов микроэлементов. Премикс для свиней «Откорм» включает 7 видов витаминов, 
микроэлементы; премикс «Рост» для телят состоит их 3 витаминов и микроэлементов. 
Данные премиксы вводятся в рацион в количестве 1 % от основного корма, срок хранения 
составляет 5 мес. 

Премиксы производят по научно обоснованным разработкам в соответствии с реко-
мендациями Министерства сельского хозяйства России, основываясь на видовых и воз-
растных особенностях сельскохозяйственных животных и птиц, технологических особен-
ностей компонентов, вводимых в премикс, и их совместимости.  
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Таблица 1 – Состав премикса «Старт» для птиц 
 

Наименование Единица измерения Количество 
Витамин А млн МЕ 1200 
Витамин Д3 млн МЕ 300 
Витамин Е грамм 3000 
Витамин В1 грамм 200 
Витамин В2 грамм 500 
Витамин В3 грамм 1000 
Витамин В4 грамм 50000 
Витамин В5 грамм 3000 
Витамин В6 грамм 300 
Витамин В12 грамм 2 
Витамин К3 грамм 200 
Витамин Вс грамм 50 
Витамин С грамм 5000 
Витамин Н-Биотин грамм 5 
Железо грамм 2500 
Марганец грамм 10000 
Медь грамм 250 
Цинк грамм 7000 
Кобальт грамм 100 
Йод грамм 70 
Селен грамм 20 

 

Таблица 2 – Состав премикса «Откорм» для свиней 
 

Наименование Единица измерения Количество 
Витамин А млн МЕ 300 
Витамин Д3 млн МЕ 50 
Витамин Е грамм 300 
Витамин В2 грамм 300 
Витамин В3 грамм 700 
Витамин В5 грамм 1500 
Витамин В12 грамм 2,5 
Железо грамм 500 
Марганец грамм 300 
Медь грамм 600 
Цинк грамм 2200 
Кобальт грамм 50 
Йод грамм 40 
Селен грамм 15 

 

Таблица 3 – Состав премикса «Рост» для телят 
 

Наименование Единица измерения Количество 
Витамин А млн. МЕ 800 
Витамин Д3 млн. МЕ 200 
Витамин Е грамм 100 
Марганец грамм 400 
Медь грамм 500 
Цинк грамм 1000 
Кобальт грамм 150 
Йод грамм 150 
Селен грамм 10 
Магний грамм 1600 
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При изучении литературных данных, научных исследований и опыта работы произво-
дителей и потребителей премиксов установлено, что с помощью введения премиксов в ра-
цион сельскохозяйственных животных и птиц интенсивность роста увеличивается на  
15–20 %, наблюдается прирост живой массы до 5 % для животных и до 8 % для птицы. С 
помощью «адресных» премиксов можно увеличить надои коров на 200–400 кг молока от 
коровы и 20–30 яиц в год от одной курицы. Длительными научными исследованиями доказа-
но, что правильно подобранные премиксы способствуют снижению затрат на корма до 20 %.    

Таким образом, можно выделить следующие основные тенденции по влиянию премик-
сов на кормление сельскохозяйственных животных и птиц:  

- снижение расходов корма за счет улучшения кормовой ценности;  
- снижение затрат на приобретение ветеринарных средств; 
- практически полное усваивание организмом потребляемых кормов;  
- увеличивает перевариваемость кормов до 20 % за счет содержания комплексом вита-

минов и микроэлементов;  
- усиление иммунной, ферментативной систем, что приводит к повышению продук-

тивности животных и улучшению показателей здоровья.   
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Аннотация. Рассматриваются существующие конструктивные решения шнековых 
пресс-сепараторов, а также дается анализ этих решений. Предложена конструкция 
шнекового пресс-экструдера, отличительной особенностью которой является то, что 
сепаратор экструдера выполнен из сборки контр-винтовых шайб, что позволяет менять 
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Цель работы – проанализировать существующие решения шнековых пресс-
сепараторов, выявить их недостатки и преимущества, сравнить экспериментальный обра-
зец сепаратора с контр-винтовыми шайбами с существующими аналогичными машинами.  

Современная тенденция развития экструзионных технологий – обеспечение макси-
мального снижения энергоемкости процессов экструзии при одновременном улучшении 
качества экструдата [1]. Модернизация действующих производств является важнейшей 
задачей, стоящей перед отечественной промышленностью. Она может осуществляться как 
путем применения новейших разработок в области осуществления технологических про-
цессов и создания оборудования, так и путем технического перевооружения существую-
щих агрегатов и технологических линий при условиях энерго- и ресурсосбережения. Осо-
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бо важным в данном случае является изучение степени реализации неиспользуемых резер-
вов энергоемкого прессового оборудования [2]. 

Механическая обвалка рыбы при производстве рыбного фарша или переработке рыб-
ных отходов связана с определенными трудностями. При этом фарш «пищевой» категории 
из рыбных отходов – гораздо более ценный продукт, чем рыбная мука. Но в процессе про-
изводства рыбного фарша с применением обвалочного пресса есть нерешенные проблемы, 
такие как массовая доля костных включений в фарше, небольшая производительность об-
валочных прессов, неэффективность обвалочных прессов – требуется установка более од-
ного пресса. Существующие неопрессы лишь частично решают эти задачи, так как подхо-
дят только для обвалки хребтовой части рыбы. 

Рыбный фарш является основным компонентом при производстве таких полуфабрика-
тов, как сурими для аналоговых продуктов; фарш для рыбных котлет и др. Уменьшив тру-
дозатраты на производство фарша в чистом виде, можно снизить себестоимость продукта 
и повысить качество полуфабриката. 

Конструктивно обвалочный пресс имеет сходство с маслопрессами. При этом пробле-
мы с эффективностью прессования есть и в масложировой промышленности: установка 
нескольких маслопрессов для минимизации процента остаточной масличности в жмыхе, 
необходимость предварительной сушки сырья перед прессованием, а также низкие показа-
тели производительности при прессовании мягких масличных культур (конопляное семя, 
лен, рыжик посевной). 

Все эти недостатки возникают из-за неэффективности прессового узла как маслопрес-
сов, так и обвалочных прессов. Основная задача прессового оборудовнаия состоит в том, 
чтобы максимально эффективно отжать сырье, при этом сырье не должно прикипать во 
время прессования ни к стенкам экструдера, ни к самому шнеку. Одним из основных па-
раметров прессования является сопротивление движению сырья во время прессования. 
Конструктивное исполнение узла сепаратора у каждого производителя разное. Производи-
тели обвалочных прессов используют два вида сепаратора: гильзу с отверстиями разного 
диаметра по всей окружности цилиндра (рис. 1 а), сборку из шлифованных колец с 
профрезероваными каналами разной ширины и глубины (рис. 1 б).  

 

  
        а                                                        б                                                     в 

 
Рисунок 1 – Различное исполнение сепараторов в обвалочных прессах: 

 а – конфигурация с цилиндром сепаратора обвалочного пресса «AM2C», «LIMA», «POSS», «PSG»;  
б – конфигурация с кольцами сепаратора обвалочного пресса «AM2C», «LIMA»; в – эксперимен-

тальное исполнение сепаратора из контр-винтовых шайб 
 

Преимуществами использования гильзы сепаратора являются: 1) сепаратор состоит из 
одной детали, а следовательно, это сокращает рабочие часы на подготовку машины к экс-
плуатации; 2) есть возможность установки сепаратора в машину менее изношенной стороной. 

Недостатками использования гильзы в обвалочном прессе являются: 1) деталь не под-
лежит ремонту, гильзу можно только заменить на другую (при этом новая имеет очень вы-
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сокую стоимость); 2) отсутствует возможность внесения корректировок в процессе прес-
сования; 3) износ гильзы во время работы неравномерен: самым изношенным местом явля-
ется конец сепаратора, примерно 20–25 %, остальные 80–75 % изношены гораздо меньше.  

Схема износа гильзы представлена на рис. 2. Каналы, по которым вытекает мягкая 
фракция, изнашивается сырьем во время работы, тем самым увеличивая диаметр выход-
ных отверстий в гильзе (рис. 2 б), а также происходит скругление выходных каналов. 

 

 
 

Рисунок 2 – Схема ремонта гильзы сепаратора: 
а – новая не изношенная гильза; б – изношенная гильза спустя 1000 часов работы;  

в – отремонтированная гильза 
 

Износ каналов напрямую влияет на параметр массовой доли костных включений в 
фарше (этот параметр снижает качество фарша с «пищевой» категории до категории «не 
пищевой»). Следовательно, для производителя это колоссальные убытки. Ремонт гильзы 
происходит так: внутренний диаметр гильзы шлифуется до тех пор, пока полностью не ис-
чезнут образовавшиеся скругления каналов (рис. 2 в). Такой способ ремонта доступен не 
более 1 – 3 раз, и вследствие такого ремонта рабочее давление внутри машины понижается 
в несколько раз, так как диаметр шнека не увеличивается, а внутренний диаметр гильзы 
только обнажается. Альтернативных методов продления рабочего ресурса гильзы в насто-
ящее время нет.  

Обычно ремонт гильзы и шнека происходят одновременно. Изношенные лопасти шне-
ка наваривают и протачивают, но этот способ ремонта не желателен, так как во время 
наварки лопастей шнек геометрически деформируется из-за температурных воздействий, а 
навариваемый металл (присадочный пруток) должен быть аналогичным по характеристи-
кам стали самого шнека. Кроме этого, после температурных воздействий на шнек его за-
калка по шкале HRC с 55–50 единиц падает до значений 25–20 единиц HRC, а наваривае-
мые никель и хром при неправильном режиме наварки могут полностью выгореть во время 
наплавки. Вследствие этого шнек после такого ремонта имеет огромное радиальное бие-
ние, закалка стали значительно снижена, и есть огромная вероятность потери коррозие-
стойкости материла, что в пищевой промышленности недопустимо. Лопасти шнека специ-
ально наваривают, подгоняют под размер вышлифованной гильзы для достижения мини-
мального зазора между шнеком и сепаратором. Такой метод ремонта применяется и в 
настоящее время, хотя срок работы отремонтированных шнека и гильзы при этом состав-
ляет лишь 4–6 месяцев. 

Преимуществами использования сепаратора из колец являются: 1) кольца дешевые в 
изготовлении, и выгоднее приобрести новые, чем отремонтировать; 2) сборку из колец 
можно производить с разными размерами каналов, тем самым обеспечивается индивиду-
альный подход к прессуемому сырью.  

Недостатки использования сепаратора из колец: 1) при износе канала кольца, деталь не 
ремонтируется (кольцо заменяют на новое или меняют местами в сборке с мало изношен-
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ным кольцом); 2) сборка из колец может состоять из 60–100 единиц, тем самым затрудняя 
подготовку оборудования перед запуском и окончанием смены; 3) кольца нужно устано-
вить в правильной последовательности; 4) замывка машины происходит перед началом 
смены и в конце в обязательном порядке. Схема износа кольцевого сепаратора (рис. 3). 

 

 
 

Рисунок 3 – схема износа кольца сепаратора: 
а – новое кольцо; б – изношенное кольцо. 

 
Проанализировав существующие решения сепараторов, был предложен сепаратор, ко-

торый собирается из контр-винтовых шайб (рис. 1 в). Данное техническое решение разра-
ботано на базе предприятия ООО «Экструзионное оборудование» с учетом всех недостат-
ков существующих сепараторов.  

Преимущества использования контр-винтовых шайб сепаратора: 1) полная сборка из 
контр-винтовых шайб не сонаправлена с движением шнека «правое», а, наоборот, имеет 
провотиположное направление «левое» (рис. 4); 2) по мере износа шайб сепаратора их 
можно переставлять местами с неизношенными шайбами; 3) шайбы могут быть изготовле-
ны с разным внутренним диаметром, а сборку можно свести на конус вместо гладкого ци-
линдра, что повысит коэффициент трения (сопротивление движения сырья); 4) этот сепа-
ратор эффективен при прессовании не только рыбного и мясного сырья, но и других прес-
суемых материалов (масличные культуры, фрукты, овощи и др.).  

 

 
 

Рисунок 4 – Общий вид сборки сепаратора из контр-винтовых шайб 
 

Недостатки использования контр-винтовых шайб сепаратора: 1) перед началом прес-
сования и по окончании процесса требуется полная замывка всех узлов; 2) предложенный 
сепаратор состоит минимум из 20 деталей, тем самым усложняя сборку и обслуживание 
машины; 3) контр-винтовые шайбы неремотнопригодны (при выходе из строя возможна 
только полная замена на новые).   
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Машина, проходившая испытания с сепаратором предложенной конструкции, называется 
универсальная шнековая прессовая машины УШПМ-1, ее общий вид представлен на рис. 5.  

 

 
 

Рисунок 5 – Общий вид прототипа УШПМ – 1 
 

На сегодняшний день существуют обвалочные прессы, основные технические характе-
ристики которых представлены в таблице. Выборка моделей обвалочных прессов (табли-
ца) была проведена на основании анализа использования данного оборудования на пред-
приятиях ДВФО.  

 
Основные технические характеристики обвалочных прессов 
 

Наименование марки 
машин 

Страна 
изгото-
витель 

Произво-
дительность, 

т/ч 

Мощность, 
кВт 

Габариты, 
м 

Энергозатраты на 
производство одной 

тонны продукта, 
кВт/(т/ч) 

УШПМ-1 (прототип) РФ 8 30 2,0 х 1,2 х 0,8 3,750 
Lima RM 800s Франция 5 45 4,5 х 2,9 х 6,0 9,000 
AM2C/SD2050 Франция 3 37 2,8 х 1,2 х 2,0 12,333 

Osaint TLY-1500 Китай 1,6 15 2,7 х 1,4 х 1,7 9,375 
SUNBAY 220-1 Китай 4 45 2,7 х 1,4 х 1,6 11,250 

SUNBAY 16000-III Китай 17 90 4,0 х 2,1 х 1,8 5,246 

 
 

 
а б в 

Рисунок 6 – Костный остаток с испытаний сепаратора из контр-винтовых шайб: 
а, б – вид мясокостного остатка, получаемого при помощи обвалочного пресса УШПМ-1;  

в – вид мясокостного остатка из пресса AM2C/SD2050 
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Анализируя данные, представленные в таблице можно сказать, что пресс УШПМ-1 по-
чти в 2,5 раза энергоэффективнее, чем прессы марок Lima RM 800s и Osaint TLY-1500, и 
примерно в 3 раза энергоэффективнее, чем прессы марок AM2C/SD2050 и SUNBAY 220-1. 
При этом производительность пресса УШПМ-1 также превосходит производительность 
прессов марок Lima RM 800s, AM2C/SD2050, Osaint TLY-1500 и SUNBAY 220-1. 

Итоги испытаний, которые также проводились на ООО «Экструзионное оборудова-
ние», показали, что мясокостный остаток, получаемый на прессе УШПМ-1 (рис. 6 а, б), 
высокого качества, его влажность равна 20–25 %. Это довольно низкий показатель: напри-
мер, влажность костного остатка, получаемого на других обвалочных прессах (рис. 6 в), 
составляет более 45 %, а массовая доля костных включений в фарше – не более 0,3 %. 

Вышеизложенное позволяет сделать вывод, о том, что предложенная модернизация 
шнекового пресс-сепаратора с использованием контр-винтовых шайб может быть реко-
мендована для механической обвалки рыбного и мясного сырья с целью получения фарша 
высокого качества. 
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