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Аннотация. 
Выпуску продукции высокой степени переработки в рыбной отрасли в настоящее время уделяется большое 
внимание. В статье проведён анализ действующей технической документации, регламентирующей основные 
требования к рыбным фаршам и, установленных на предприятиях Дальневосточного бассейна, технологий 
и технологического оборудования при производстве рыбного фарша «Сурими» из минтая. Определён выход 
фарша рыбного «Сурими» из минтая, в зависимости от районов промысла, биологического состояния рыбы 
и используемого сырья. Установлено, что выход рыбного фарша «Сурими» из минтая, добытого в Западно-Бе-
ринговоморской и Восточно-Камчатской зонах, выше чем из минтая Охотского моря.
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Abstract. A lot of attention is currently being paid to the production of products with a high degree of processing 
in the fishing industry. The article analyzes the current technical documentation regulating the basic requirements 
for minced fish, and the technologies and technological equipment installed at the enterprises of the Far Eastern 
basin in the production of minced fish "Surimi" from pollock. The yield of minced fish "Surimi" from pollock was 
determined depending on the fishing areas, the biological state of the fish and the raw materials used. It was found 
that the yield of minced fish "Surimi" from pollock extracted in the West Bering Sea and East Kamchatka zones is 
higher than from pollock of the Sea of Okhotsk.
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ВВЕДЕНИЕ
Рыбохозяйственный комплекс является одним 

из значимых в обеспечении продовольственной 
безопасности страны. В этой связи политика го-
сударства в последние годы направлена на сти-
мулирование производства рыбной продукции 
высокой степени переработки, что, в свою оче-
редь, способствует переходу отрасли от сырьевой 
направленности к производству продукции с вы-
сокой добавленной стоимостью, пользующейся 
устойчивым спросом на потребительском рынке. 
Кроме того, выпуск продукции глубокой перера-
ботки повышает эффективность использования 
водных биологических ресурсов. Если в домаш-

них хозяйствах отходы, получаемые при при-
готовлении блюд из неразделанной рыбы, идут 
в утилизацию, то при производстве рыбного филе 
или рыбного фарша в промышленном масшта-
бе они перерабатываются на рыбную кормовую 
муку, имеющую высокую добавленную стоимость 
и спрос на рынке. И, тем не менее, использование 
высокотехнологичной переработки сырья на су-
дах в российском рыболовстве ещё недостаточно 
высоко, что значительно уменьшает вклад рыб-
ной отрасли в валовой продукт. 

Вступивший в силу в 2017 г., Технический ре-
гламент Евразийского экономического союза 
«О безопасности рыбы и рыбной продукции» (ТР 
ЕАЭС 040/2016) разделил всю пищевую рыбную 
продукцию на переработанную и неперерабо-
танную, при этом вся мороженая и охлажденная 
рыба различной степени разделки является не-
переработанной продукцией, также как пищевой 
рыбный мороженый фарш и фарш «Сурими». Вме-
сте с тем, изготовление фарша «Сурими», кото-
рый представляет собой концентрат миофибрил-
лярных белков, предполагает использование до-
рогостоящих производственных линий и много-
стадийного технологического процесса. Поэтому, 
считаем целесообразным фарш «Сурими» отнести 
к продукции глубокой переработки.

Учитывая, что Дальневосточный бассейн и – са-
мый обширный по занимаемой территории и ко-
личеству морских акваторий, видовому много-
образию рыб и беспозвоночных, вносит порядка 
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70% в общий вылов водных биоресурсов, техноло-
гическая перестройка производств региона на вы-
пуск продукции глубокой переработки позволит 
значительно повысить вклад в валовой продукт 
всей рыбной отрасли. Прежде всего, это касается 
производства продукции из минтая – самого мас-
сового объекта промысла. 

Вылов минтая осуществляется по всему дальне-
восточному побережью – от Чукотки до Приморья, 
но наибольшую долю в общий вылов и выпуск про-
дукции вносят промысловые подзоны Охотского 
моря. Основной вид производимой продукции из 
минтая – это мороженая продукция: рыба нераз-
деланная, рыба обезглавленная, рыбное филе, рыб-
ный фарш, в том числе рыбный фарш «Сурими», 
икра ястычная мороженая. Кроме того, суда, име-
ющие соответствующие производственные площа-
ди и технологическое оборудование, выпускают, из 
получаемых при разделке минтая отходов, кормо-
вую муку. Несмотря на преобладание в структуре 
выпускаемой продукции мороженой неразделан-
ной и обезглавленной рыбы, в 2022 г., в сравнении 
с предыдущим годом, количество добываемого 
минтая, направляемого на производство продук-
ции высокой степени переработки, как и самой 
этой продукции значительно увеличилось. Прежде 
всего, это касается морской переработки минтая. 
Согласно данным Ассоциации добытчиков мин-
тая, объём вылова минтая в 2022 г. увеличился на 
10,7% к показателям 2021 года. За счет роста выло-
ва, производство мороженого минтая выросло на 
2,9% к прошлому году. Выпуск мороженого филе 
составил 126 тыс. тонн, что на 22% больше, чем 
в  2021 году. Пропорционально росту выпуска филе 
увеличилась выработка фарша, который является 
сопутствующим продуктом при выпуске филе. Его 
было произведено 28 тыс. тонн, что на 55% больше 
показателей 2021 года. Стоит отметить значитель-
ный рост производства морского фарша «Сурими» 
с 2,4 тыс. т в 2021 г. до 16,7 тыс. т в 2022 году. Та-
ким образом, общий объем продукции из минтая, 
с высокой добавленной стоимостью, морского про-
изводства превысил 170 тыс. т, увеличившись по 
сравнению с показателями 2021 года на 38% [1]. 
До 2021 г. фарш рыбный «Сурими» в море практи-
чески не производился.

Результативность промысла минтая во многом 
обусловлена количеством произведенной продук-
ции. В этой связи нормообразующие показатели 
используются как инструмент оценки эффективно-
сти технологий, а исследования по установлению 
выхода готовой продукции из минтая приобретают 
особую актуальность [2; 3]. Практически все пере-
водные коэффициенты, устанавливающие произ-
водственное потребление сырья при производстве 
единицы мороженой продукции из минтая, в том 
числе глубокой переработки, разработаны, диффе-
ренцированы по видам разделки, районам и пери-
одам добычи, биологическому состоянию рыбы и 
внесены в сборники единых и бассейновых норм. 
Несмотря на ранее проведённые исследования, во-
прос о выходе рыбного фарша «Сурими», в связи 
с многообразием, используемого при его произ-
водстве, технологического оборудования и вариа-

бильностью размерно-массовых показателей мин-
тая, остаётся актуальным. 

Цель работы состояла в определении выхода 
готовой продукции при производстве рыбного 
фарша «Сурими» из минтая.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ
Объектом исследования служил минтай раз-

ных районов добычи. 
Для достижения поставленной цели исследова-

ний был проведён анализ: 
- влияния биологических особенностей мин-

тая, сезона и района промысла на выход разделан-
ной на филе рыбы;

- действующей технической документации, 
регламентирующей основные требования к рыб-
ным фаршам;

- установленных на предприятиях Дальнево-
сточного бассейна технологий и технологическо-
го оборудования при производстве рыбного фар-
ша «Сурими»;

 - данных опытно-контрольных работ по отхо-
дам, потерям, выходу готовой продукции и рас-
ходу сырья при производстве рыбного фарша «Су-
рими» на рыбоперерабатывающих предприятиях 
Дальневосточного бассейна.

Определение норм выхода готовой продукции 
и  коэффициента расхода сырья на единицу готовой 
продукции проводили согласно действующим и ут-
вержденным в установленном порядке методикам 
и руководящим документам по технологическому 
нормированию водных биоресурсов [4; 5; 6]. 

ОБСУЖДЕНИЕ
Размерно-массовые показатели минтая суще-

ственно отличаются от района и срока добычи, со-
стояния запасов, урожайности поколений и влия-
ют на выход разделанной рыбы и, соответственно, 
на выход готовой продукции. Там где промысел 
ведется в период размножения на преднересто-
вых и   нерестовых скоплениях или на больших 
глубинах минтай крупнее, поскольку преоблада-
ют половозрелые рыбы. При вступлении в состав 
промыслового стада урожайных поколений раз-
меры минтая уменьшаются. Между массой минтая 
и  линейными размерами существует высокая по-
ложительная корреляция. Вариативность размер-
но-массового состава, помимо вышеуказанных 
причин, зависит также от района добычи. Нарас-
тание массы с увеличением длины быстрее всего 
происходит у минтая восточной части Берингова 
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ными исследованиями установлено, что, при оди-
наковых способах и  видах разделки, выход разде-
ланной рыбы, в  том числе при разделке на филе, 
у преднерестового (икряного) минтая ниже, чем 
нагульного, а у минтая беринговоморского выше, 
чем у охотоморского (табл. 1) [3]. Так как при про-
изводстве рыбного фарша «Сурими» минтай разде-
лывается на филе, то вполне вероятно, что данный 
тренд будет сохраняться и оказывать влияние на 
конечный выход продукции. 

В настоящее время технические требования 
к рыбным фаршам определены в национальном 
стандарте ГОСТ Р 55505-2013 «Фарш рыбный пи-
щевой мороженый». Документ регламентирует 
такие показатели качества как внешний вид, цвет, 
запах, консистенцию, массовую долю воды и хло-
ристого натрия для промытого и непромытого 
рыбного фарша. Однако в документе не отражены 
требования к реологическим характеристикам 
конечного продукта, которые играют определяю-
щую роль при дальнейшей выработке продукции. 
В связи с этим предприятия, при изготовлении 
рыбного фарша «Сурими», руководствуются, раз-
работанными в установленном порядке, техни-
ческими условиями или условиями контрактов, 
в которых, кроме требований к внешнему виду, 

моря и наиболее медленно – у  особей юго-восточ-
ной Камчатки [7; 8; 9]. Сезонные изменения вы-
ражены в изменениях физиологического характе-
ра (в изменениях соотношения внутренних орга-
нов), что, в свою очередь, также влияет на выход 
конечной продукции. Известно, что половозрелый 
минтай, находясь в преднерестовом и нерестовом 
состоянии, питается в «поддерживающем режи-
ме», восполняя энергетические затраты за счёт 
депонированного в печени жира, а  после нереста 
интенсивно откармливается [10]. Ранее проведен-
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Рисунок 1. Основные этапы производства фарша рыбного «Сурими» по классической технологии  
и оптимизированной технологии
Figure 1. The main stages of production of minced fish "Surimi" according to classical technology and optimized 
technology
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цвету, запаху и консистенции, регламентированы 
следующие показатели: массовая доля воды – не 
более 76%, массовая доля общего фосфора в пере-
счёте на Р

2
О

5
 – не более 0,76%, норматив включе-

ний чёрной пленки, кожи, а также эластичность 
фарша по шкале прибора «RHEO TEX» – не менее 
300 г/см2 для фарша второго сорта и не менее 
600 г/см2 для фарша первого сорта, учитывая во-
доудерживающая способность и концентрация 
водородного иона. 

Анализ, установленных на предприятиях Дальне-
восточного бассейна, технологий и технологическо-
го оборудования показал следующее. На сегодняш-
ний день процесс производства фарша «Сурими», как 
на судах, так и на береговом предприятии, включает 
технологические операции: мойка, сортирование, 
разделка рыбы; грубое измельчение (отделение мяса 
от костей), промывка грубоизмельчённого рыбного 
фарша, рафинирование и обезвоживание; тонкое 
измельчение и внесение стабилизирующих веществ 
(сахар, сахарозаменитель сорбитол, трифосфат и пи-
рофосфат); фасование, замораживание, упаковыва-
ние, маркирование. Основные этапы производства 
фарша рыбного «Сурими» приведены на рисунке 1. 
Процесс полностью механизирован и автоматизи-
рован, провести контрольные взвешивания сырья, 
по мере его продвижения по операциям, можно по-
сле разделки, фасования и замораживания. На судах 
Дальнего Востока, изготавливающих рыбный фарш 
«Сурими», минтай разделывается на филетировоч-
ных линиях фирмы BAADER. При разделке минтая 
на рыборазделочном оборудовании, предваритель-
но отсортированная по размеру рыба укладывается 
на подающий конвейер, после чего каждая тушка 
индивидуально измеряется электронными датчи-
ками, при этом разделочные ножи, управляемые 
главным компьютером, подстраиваются под размер 
рыбы. В соответствии со своим размером рыба на-
правляется в головоотсекающую секцию таким об-
разом, чтобы провести оптимальный срез. После 
обезглавливания и потрошения рыба филетируется. 
В линии предусмотрена автоматическая передача 
филе в шкуросъёмную машину BAADER 52. Все это 
позволяет достигнуть высокого выхода продукта, 
так как электронные системы измерения и контро-
ля обеспечивают точную нарезку и высокий выход 
филе из рыбы любого размера. Филе для грубого 

измельчения поступает на рыбный сепаратор – не-
опресс. За счёт прижатия филе гибкой отжимной 
лентой к перфорированному барабану, отверстия 
которого имеют острые края, происходит продав-
ливание мышечной ткани внутрь вращающегося 
барабана. Одновременно с измельчением филе отде-
ляются остатки костей, кожи. Таким образом, филе 
минтая, оказавшись между барабаном и отжимной 
лентой, разделяется на две фракции: измельчённую 
мышечную ткань и отходы. Далее грубоизмельчён-
ный фарш поступает на ротационные сита для про-
мывки, в процессе которой происходит удаление 
белков саркоплазмы, ферментов, небелковых азо-
тистых веществ, таких как амины, триметиламин, 
свободные аминокислоты, водорастворимые белки. 
В результате улучшаются реологические характе-
ристики фарша – способность образовывать гели, 
эластичность. Кроме того, при промывке из фарша 
удаляются остатки крови, тканевый сок, что благо-
приятно сказывается на цвете и запахе продукта 
и  его дальнейшем хранении. Промытый фарш по-
ступает на рафинирование и обезвоживание, где от 
фарша отделяются остатки мелких включений: чёр-
ной пленки, кожи, костей, сгустков крови. Обычно 
при производстве рыбного фарша «Сурими» исполь-
зовали  шнековые прессы. Использование декан-
тера позволяет до 50% уменьшить потери на этой 

Вид разделки

Выход филе минтая, в % к массе направленного на разделку сырья

Охотское море Берингово море

икряной неикряной икряной неикряной

Филе без кожи с костью 27,1 27,2 27,2 27,8

Филе без кожи без кости 25,9 26,1 27,0 27,4

Филе без кожи без кости глубокого 
обесшкуривания 21,9 н/о* 23,0 23,4

Таблица 1. Сравнительные данные по выходу филе минтая на филетировочном 
оборудовании фирмы БААДЕР в зависимости от вида разделки, района промысла  
и биологического состояния рыбы / Table 1. Comparative data on the yield of pollock fillets 
on BAADER filleting equipment, depending on the type of cutting, the fishing area  
and the biological state of the fish

*н/о – не определялся

Фото 1. Внесение стабилизирующих веществ  
в фарш Сурими
Photo 1. Introduction of stabilizing substances  
into minced Surimi
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операции [11]. Процесс обезвоживания фарша ва-
жен не только при нормировании выхода готового 
продукта, но и для изготовления качественного фар-
ша. Ранее проведенные исследования показали, что 
консистенция рыбного фарша в значительной мере 
зависит от содержания воды в конечном продукте. 
Самую лучшую консистенцию имеет фарш, в кото-
ром содержание влаги, после промывки и удаления 
избытка воды, несколько выше, чем до промывки. 
Так, увеличение содержания воды на 4,5% в промы-
том фарше существенно не влияет на консистенцию, 
а уменьшение содержания воды на 1,6%, по сравне-
нию с первоначальным содержанием, вызывает её 
заметное ухудшение. Многократная промывка спо-
собствует впитыванию большого количества воды 
частицами волокон мышечной ткани. По классиче-

ской технологии изготовления фарша рыбного «Су-
рими» содержание воды после промывки достигает 
86% и более [12]. Рафинированная мышечная масса 
подается в куттер для тонкого измельчения и смеши-
вания со стабилизирующими добавками. Стабили-
зирующие вещества (сахар, сахарозаменитель сор-
битол, трифосфат и пирофосфат) в количестве 9,3% 
(с учётом потерь на смешивание) добавляют к рыб-
ному фаршу для уменьшения денатурации белков и 
повышения влагоудерживающей способности при 
замораживании и последующем хранении. 

В последнее время, для максимального извле-
чения мышечной ткани из рыбы, рыбоперераба-
тывающие предприятия устанавливают техноло-
гическое оборудование для срезки приголовков 
с голов минтая, направляемых в отходы после 
разделки минтая на филе, и дополнительные се-
параторы для извлечения мышечной ткани с при-
головков и позвоночной кости. Это позволяет уве-
личить выход фарша. 

На рисунке 2 представлены результаты опыт-
но-контрольных работ по определению выхода 
фарша рыбного «Сурими» с использованием филе-
тировочного оборудования фирмы BAADER, в за-
висимости от районов промысла, биологического 
состояния рыбы и используемого сырья. Выход 
фарша рыбного «Сурими» из минтая неикряного, 
разделанного на филе без кожи, без кости выше, 
чем у минтая икряного. При разделке на филе без 
кожи с костью выход фарша «Сурими» из неикря-
ного минтая также выше, чем у минтая икряно-
го. При производстве рыбного фарша «Сурими» 
из  минтая, добытого в Западно-Беринговомор-
ской и Восточно-Камчатской зонах, выход готово-
го продукта выше, чем из охотоморского минтая. 
Самый большой выход фарша рыбного «Сурими» 
наблюдается при направлении на его изготовле-
ние филе без кожи с костью и, образующейся при 
филетировании, позвоночной кости с хвостовым 
плавником и остатками мышечной ткани, а также 
приголовков. 

Хотя большая часть рыбного фарша «Сурими» 
на Дальнем Востоке на сегодняшний день произ-
водится на судах, первым эту «забытую» техно-
логию, спустя несколько десятилетий, освоило 
береговое предприятие на острове Шикотан. От-
личие установленной технологии на берегу от ра-
нее описанной состоит в том, что разделка минтая 
осуществляется на рыборазделочном оборудова-
нии VMK (производство фирма ARENCO, Швеция) 
на сдвоенное филе без кожи. 

На рисунке 3 представлены результаты опыт-
но-контрольных работ по определению выхода 
фарша рыбного «Сурими» с использованием фи-
летировочного оборудования фирмы ARENCO, 
в  зависимости от районов промысла, от чего на-
прямую зависит продолжительность транспорти-
рования рыбы с места лова к месту переработки 
на береговом предприятии. Основная часть мин-
тая на береговое предприятие добывается налив-
ными судами – рыба из тралового мешка, минуя 
палубу, сразу попадает в охлаждаемые танки 
с морской водой температурой не выше 2оС и, по-
сле их заполнения, транспортируется на берег.

Рисунок 2. Выход рыбного фарша «Сурими»  
в зависимости от районов промысла, биологического 
состояния рыбы и используемого сырья
Figure 2. Output of minced fish "Surimi" depending 
on the fishing areas, the biological state of the fish 
and the raw materials used
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Самый высокий выход фарша «Сурими» равный 
29,3% был установлен для минтая, выловленного 
в мае-июне в Южно-Курильской промысловой 
зоне. Продолжительность транспортирования от 
места вылова рыбы в Южно-Курильском проливе 
до места переработки составляет не более 3-4   ча-
сов. При увеличении временного лага, между 
выловом и доставкой в обработку, выход фарша 
уменьшается. Так, при добыче минтая в Тихооке-
анских подзонах Южно-Курильской и Северо-Ку-
рильской промысловых зон выход фарша «Сури-
ми» был ниже и составил 25,0%, в самой дальней 
от места переработки Восточно-Сахалинской под-
зоне Охотского моря – 24,4% . Снижение выхода 
фарша «Сурими», вероятно, связано с изменением 
качества рыбы-сырца, вследствие более длитель-
ного транспортирования рыбы с мест вылова до 
места переработки на береговом предприятии. 

ВЫВОДЫ
На основании имеющихся к настоящему време-

ни данных на бассейне по выходу рыбного фарша 
«Сурими» из минтая определено среднее значение 
выхода готовой продукции 26,2% и коэффициент 
расхода сырья на единицу готовой продукции – 
3,817. В дальнейшем необходимо продолжить ра-
боту по сбору и систематизации данных по выходу 
рыбного фарша «Сурими», с целью получения все-
объемлющей информации, максимально учиты-
вающей сроки и районы добычи, биологические 
и технологические характеристики минтая, осо-
бенности технологий и техническое оснащение 
технологических линий с целью внесения норм 
отходов, потерь, выхода готовой продукции и рас-
хода сырья при производстве фарша «Сурими» из 
минтая в сборники бассейновых и единых норм.
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