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ОБ ИСПОЛЬЗОВАНИИ МОРОЖЕНОГО СЫРЬЯ ИЗ 

ТИХООКЕАНСКИХ ЛОСОСЕЙ В КОНСЕРВНОМ ПРОИЗВОДСТВЕ  
 

В настоящее время срок хранения мороженого сырья из тихоокеанских лососей для использования в 
производстве консервов при температуре минус 18 оС составляет не более 2 мес. Ограничение срока хране-
ния сырья для рыбоконсервных предприятий представляет большую проблему, решение которой позволит 
увеличить объемы выпуска рыбных консервов и обеспечить рентабельность производства. Были проведены 
сравнительные исследования показателей качества и безопасности мороженого сырья из тихоокеанских ло-
сосей, хранившихся при двух температурных уровнях – минус 18 оС и минус 25 оС. Установлено, что хране-
ние мороженого сырья из горбуши и кеты при температуре минус 18 оС сопровождалось интенсивными био-
химическими процессами в их мышечной ткани, которые приводили к накоплению гистамина, продуктов 
гидролиза и окисления липидов, снижению показателей относительной биологической ценности. Хранение 
мороженых лососей при температуре –25 оС приводило к снижению интенсивности гидролитических и окис-
лительных процессов в тканях рыбы, способствовало сохранению качества сырья. Из мороженых рыб, хра-
нившихся в различных температурных условиях, были выработаны консервы, изучены их показатели безо-
пасности и качества. Показано, что использование в консервном производстве мороженой рыбы после хра-
нения в течение 5 мес. при температуре минус 25 оС позволяет получить высококачественные консервы. Уд-
линенный срок хранения лососей внесен в ГОСТ 32156-2013 «Консервы из тихоокеанских лососевых рыб 
натуральные и натуральные с добавлением масла». Разработаны новые технология и ассортименты нату-
ральных консервов из мороженных кеты и горбуши с увеличенным сроком хранения.  

 
Тихоокеанские лососи, мороженое сырье, качество, безопасность, консервы, срок хранения. 

 
Введение 
Тихоокеанские лососи являются одним из основ-

ных видов промысловых рыб дальневосточных мо-
рей. Их запасы остаются очень значительными и 
объем добычи в отдельные годы достигает более 
500,0 тыс. тонн. В настоящее время основная часть 
уловов лососевых рыб (80–83 %) направляется на 
изготовление мороженой продукции, на производ-
ство консервов поступает около 15 %, остальная 
доля (не более 5 %) приходится на прочую продук-
цию, включающую икорную, соленую и другие ви-
ды. Таким образом, самым массовым видом продук-
ции глубокой переработки из тихоокеанских лосо-
сей, готовой к употреблению, являются консервы.  

Вместе с тем, анализ современного состояния 
производства консервов из тихоокеанских лососей 
указывает на необходимость решения ряда вопросов 
технологического характера, в том числе по рацио-
нальному использованию мороженого сырья в кон-
сервном производстве. Так, до настоящего времени 
для производства натуральных консервов по ГОСТ 
7452-97 «Консервы рыбные натуральные» и ГОСТ Р 
51489-99 «Консервы из лососевых тихоокеанских 
рыб натуральные и с добавлением масла» допуска-
ется использовать мороженые лососи сроком хране-
ния не более 2 мес. при минус 18 оС, а при выпуске 
консервов на экспорт – не более 1 мес. Предусмот-
ренное ограничение срока хранения мороженых 
тихоокеанских лососей для производства консервов 
является большой проблемой для рыбоконсервных 
предприятий, которые в течение указанного време-
ни не успевают полностью переработать мороженое 
сырье. Кроме того, увеличение срока хранения мо-
роженого сырья из лососевых рыб очень актуально 

для предприятий, располагающих современным хо-
лодильным оборудованием с температурным уров-
нем минус 25 оС и ниже. Однако сведения по дина-
мике показателей качества и безопасности при хра-
нении мороженых тихоокеанских лососей в услови-
ях низкотемпературных режимов отсутствуют, что 
не позволяет рекомендовать использование мороже-
ного сырья пролонгированных сроков хранения в 
консервном производстве.  

Целью настоящих исследований являлось изу-
чение влияния продолжительности хранения в раз-
личных температурных условиях мороженых тихо-
океанских лососей на показатели безопасности и 
качества сырья и получаемых консервов. 

 
Материалы и методы исследования 
Для исследований в качестве объектов использо-

вали мороженые кету и горбушу, являющиеся наи-
более массовыми видами лососевых рыб, выловлен-
ные в различных районах дальневосточных морей, а 
также выработанные из них натуральные консервы. 
Эти лососи широко используются рыбоконсервны-
ми предприятиями для производства натуральных 
консервов, очень востребованных населением в на-
шей стране. 

Образцы мороженого сырья из лососей хранили 
при двух температурных режимах: –18 и –25 оС. В 
процессе хранения исследовали показатели безопас-
ности и качества мороженого сырья, а также выра-
ботанных из него натуральных консервов.  

Определение органолептических и физико-
химических показателей качества мороженой рыбы 
и консервированной продукции из нее проводили в 
соответствии с ГОСТ 7636-85 «Рыба, морские мле-
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копитающие, морские беспозвоночные и продукты 
их переработки. Методы анализа», ГОСТ 7631-2008 
«Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Ме-
тоды определения органолептических и физических 
показателей» Показатели безопасности определяли 
согласно методикам, указанным в СанПиН 
2.3.2.1078-01 «Продовольственное сырье и пищевые 
продукты. Гигиенические требования безопасности 
и пищевой ценности пищевых продуктов» и ГОСТ Р 
54378-2011 «Рыба, нерыбные объекты и продукция 
из них. Методы определения жизнеспособности ли-
чинок гельминтов». Содержание гистамина в пробах 
рыбы и консервов определяли по ГОСТ 53149-2008 
«Рыба, морские беспозвоночные и продукты их пе-
реработки. Количественное определение содержа-
ния биогенных аминов методом высокоэффектив-
ной жидкостной хроматографии». 

Степень полезности продукта устанавливали, 
применяя метод ускоренной биологической оценки 
с использованием реснитчатой инфузории 
Tetrahymena pyriformis [1].  

 
Результаты и их обсуждение 
Мороженые тихоокеанские лососи, доставлен-

ные из различных районов промысла в течение 1 
мес. после вылова, по показателям безопасности 
соответствовали требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 
и «Единым санитарно-эпидемиологическим и ги-
гиеническим требованиям к товарам, подлежащим 
санитарно-эпидемиологическому надзору (контро-
лю)», утвержденным решением Комиссии Тамо-
женного союза 28 мая 2010 г № 299. В рыбе не было 
обнаружено живых гельминтов и их личинок, опас-
ных для здоровья человека. По органолептическим 
показателям мороженая рыба соответствовала тре-
бованиям ГОСТ 1168-86 «Рыба мороженая», предъ-
являемым к сырью первого сорта.  

При хранении мороженых лососей, независимо от 
температурного уровня, показатели безопасности не 
изменялись, за исключением гистамина, который 
является специфическим показателям безопасности и 
свежести рыбы. В нашей стране cогласно СанПиН 
2.3.2.1078 допустимый уровень гистамина в рыбе и в 
рыбной продукции составляет не более 100 мг/кг. В 
других странах, например, в США и Канаде, допус-
тимый уровень гистамина в необработанной рыбе 
составляет не более 50 мг/кг [2], что в два раза ниже 
нормы, принятой в России. Установлено, что в мы-
шечной ткани рыбы, замороженной без задержки 
после вылова, содержание гистамина не превышало 
20 мг/кг, но при хранении лососей происходило по-
степенное увеличение гистамина, что согласуется с 
данными литературы. Известно, что биогенные ами-
ны, в том числе гистамин, накапливаются в рыбных 
продуктах в результате декарбоксилирования гисти-
дина и других свободных аминокислот под действи-
ем микробных ферментов декарбоксилаз [3–6].  

Исследования показали, что хранение лососей 
при температуре минус 18 оС сопровождалось по-
степенным накоплением гистамина. Через 9 мес. 
хранения рыбы его количество достигало 60 мг/кг и 
более. Вместе с тем, содержание гистамина в рыбе 
соответствовало требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01 

(не достигало 100 мг/кг), но превышало норму, ус-
тановленную в других странах. Хранение рыбы при 
температуре минус 25 оС показало, что количество 
гистамина в ее тканях изменялось менее интенсив-
но: через 9 мес. его количество не превышало    40 
мг/кг.  

В готовых натуральных консервах исходный 
уровень гистамина находился в зависимости от его 
содержания в мороженой рыбе. Но в процессе хра-
нения в консервах также отмечалось накопление 
гистамина (рис. 1), что совпадает с данными других 
исследователей [7–9]. Авторы связывают накопле-
ние гистамина в рыбных консервах при хранении с 
восстановлением (ренатурацией) свойств ферментов 
после их тепловой денатурации, которая не является 
необратимым процессом. Ранее было установлено, 
что после теплового воздействия денатурированные 
ферменты способны возвращаться к нативному со-
стоянию и восстанавливать свою биологическую 
активность, в результате чего сохраняется специ-
фичность катализируемой реакции [10–12]. 

Общее количество пищевых компонентов в тка-
нях лососей оставалось прежним в пределах досто-
верности, но изменялось их качество в зависимости 
от температуры хранения образцов. На рис. 2 пока-
зано, что показатель относительной биологической 
ценности (ОБЦ) мяса рыбы через 6 мес. хранения 
при температуре –25 оС снижался не более, чем на 
10 %, а при минус 18 оС – на 17,6–23 %. Это указы-
вает на изменение в мороженой рыбе качества бел-
ков, обусловленная снижением их атакуемости пи-
щеварительными ферментами и усвоением живым 
организмом. 
 

 
 

Рис. 1. Накопление гистамина в натуральных  
консервах из тихоокеанских лососей при хранении 

 
Для оценки изменений качества жира в мышеч-

ной ткани лососей определяли изменение кислотных 
и перекисных чисел в липидах мышечной ткани ке-
ты при различных температурах холодильного хра-
нения (рис 3). Как видно, при хранении рыбы на-
блюдалось их накопление, что указывало на гидро-
литические и окислительные процессы, происходя-
щие в ее тканях. Несмотря на то, что характер нако-
пления кислотных и перекисных чисел был иденти-
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чен, скорость их образования при более низкой тем-
пературе была значительно ниже, чем при –18 °С. 

 

 
Рис. 2. Изменение относительной биологической ценности 

мяса тихоокеанских лососей при хранении в различных 
температурных условиях 

 
Результаты исследований показывают, что при 

температуре –25 °С замедляются процессы гидроли-
за и окисления липидов, что способствует наиболь-
шему сохранению качества мороженой рыбы, а так-
же получаемых из нее консервов. 

В связи с приведенными выше результатами бы-
ли проведены исследования по разработке новой 
технологии консервов из мороженых кеты и горбу-
ши пролонгированного срока хранения при –25 °С. 
После укладки рыбы в банки дополнительно вноси-
ли набор специй (соль, перец черный, белый, души-
стый) для обеспечения вкусо-ароматических показа-
телей, паприку – для придания свойственного розо-
ватого цвета мяса, а также воду в количестве 10 % – 
для повышения сочности мяса лососевых. Введение 
воды в состав рецептуры консервов компенсировало 
потери мышечного сока при хранении и разморажи-
вании рыбы и не влияло на увеличение количества 
бульона в готовом продукте. Массовая доля рыбы в 
консервах составляла не менее 75 %, бульона – не 
более 25 %. 

 
 

 
 

Рис. 3. Начало. Динамика накопления кислотных  
и перекисных чисел в мышечной ткани лососевых  

рыб в зависимости от сроков холодильного хранения  
при температуре –18оС и –25 °С  

 
 

Рис. 3. Динамика накопления кислотных и перекисных 
чисел в мышечной ткани лососевых рыб в зависимости  

от сроков холодильного хранения при температуре  
–18 оС и –25оС 

 
Органолептические показатели качества нату-

ральных консервов из лососей оценивали по 5-
балльной шкале. Результаты оценки органолептиче-
ских свойств консервов из рыбы различного срока 
хранения  при температуре –25 оС приведены на 
рис. 4. Как видно, консервы, изготовленные из ры-
бы, хранившейся до 5 мес., характеризовались вы-
сокими органолептическими свойствами.  

 
Рис. 4. Органолептические показатели натуральных  

консервов из мороженых тихоокеанских  лососей  
с удлиненным сроком хранения при температуре –25оС 

 
Полученные результаты реализованы при разра-

ботке нормативных документов на производство 
консервов из тихоокеанских лососей из сырья про-
лонгированного срока хранения (ТУ 9271-340-
00472012-2011 «Консервы из лососевых рыб нату-
ральные «Дальневосточные», ТИ № 342-2011). В 
настоящее время разработанная технология консер-
вов внедрена в производственные условия ООО 
«Рыболовецкий колхоз им. Кирова» (Сахалинская 
обл.). 

Консервы, изготовленные из мороженых кеты и 
горбуши, хранившихся при температуре –25 оС до 5 
мес. по ГОСТ 7452-97 «Консервы рыбные натураль-
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ные. Технические условия» и ГОСТ Р 51489-99 «Кон-
сервы из лососевых тихоокеанских рыб натуральные и 
с добавлением масла. Технические условия» по орга-
нолептическим и физико-химическим показателям 
также соответствовали требованиям, предьявляемым к 
качеству консервов указанными стандартами. В этой 
связи обоснованные сроки хранения тихоокеанских 
лососей при температуре –25 оС были рекомендованы  
и внесены в новый ГОСТ 32156-2013 «Консервы из 
тихоокеанских лососевых рыб натуральные и нату-
ральные с добавлением масла». 

 

Выводы 
На основании полученных результатов по изуче- 

нию показателей безопасности и качества мороже-
ных тихоокеанских лососей (кеты и горбуши) в ди-

намике при хранении следует, что при температуре 
–25 оС происходит значительное снижение активно-
сти тканевых и микробных ферментов, что обуслов-
ливает высокую хранимоспособность рыбного сы-
рья и возможность получения из него высококачест-
венных консервов.  

В  консервном производстве рекомендовано ис-
пользовать мороженые тихоокеанские лососи сро-
ком хранения до 5 мес. при температуре –25 оС. Раз-
работаны новые технология и ассортименты нату-
ральных консервов из кеты и горбуши.  

Обоснованный удлиненный срок хранения тихо-
океанских лососей внесен в ГОСТ 32156-2013 «Кон-
сервы из тихоокеанских лососевых рыб натуральные 
и.натуральные.с.добавлением.масла».
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SUMMARY 
 

L.V. Shulgina, Shvidkaya Z.P., Solodova E.A., T.A. Davletshina,  
Dolbnina N.V., G.I. Zagorodnaya 

 
THE USE OF FROZEN RAW MATERIALS FROM PACIFIC  

SALMON IN FISH CANNING 
 

Currently, the storage period of frozen at –18 оС raw materials from the Pacific salmons to be used in the 
manufacture of canned foods is no longer than 2 months. Limitation of the raw material storage period is a great 
problem for fish canneries. Its solution will enable to increase the output of canned fish and to provide profitability. 
Comparative studies of quality and safety of frozen salmon raw materials stored at –18°C and –25°C were carried 
out. It was found that storage of frozen raw materials from pink salmon and chum salmon at –18°C was accompanied 
with intensive biochemical processes in their muscle tissue. They resulted in accumulation of histamine, products of 
hydrolysis and lipid oxidation, reduction of relative biological value indices. Storage of frozen salmons at –25°C led 
to decrease in the intensity of hydrolytic and oxidative processes in fish tissues and helped to retain the quality of raw 
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materials. Canned foods were made from frozen fish stored under various temperature conditions, their safety and 
quality indices were studied. It is shown that the use of frozen fish in canning makes it possible to produce high qual-
ity canned foods after the storage of raw materials for 5 months at –25 °C. The elongated storage period for salmons 
was included into the State Standard 32156-2013 «Natural and natural with oil canned Pacific salmons».New tech-
nology and assortment of natural canned foods from frozen chum salmon and pink salmon with an extended shelf life 
have been developed.  

 
Pacific salmons, frozen raw material, quality, safety, canned foods, shelf life. 
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