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Аннотация. Технологическое нормирование выхода продуктов переработки водных биоресурсов
проводится с целью контроля за их изъятием и рациональным использованием, позволяет планировать
выпуск продукции и расход сырья. В настоящее время отсутствуют нормы отходов, потерь и выхода мяса,
получаемого при разделке рапаны Rapana venosa, являющейся одним из основных объектов промысла на
Азово-Черноморском рыбохозяйственном бассейне. В статье представлены результаты опытно-
контрольных работ по нормированию отходов, потерь и выхода мяса рапаны, которые были проведены в
производственных и лабораторных условиях. Выход мяса рапаны определялся от массы сырья,
поступающего на разделку. Показано, что выход мяса рапаны зависит от месяца ее вылова. Наибольший
выход мяса отмечался в мае–июне, снижение выхода мяса рапаны было отмечено в июле и августе, что
связано с обрастанием раковин моллюска яйцевыми капсулами. Для моллюска, раковины которого не
имеют обрастаний или зачищены от них, следует установить единую норму выхода мяса для всего
промыслового периода. Выход мяса, полученного из не очищенной от обрастаний рапаны, рекомендуется
нормировать отдельно. Зависимость выхода мяса от длины раковины не была установлена. Статистическая
обработка полученных данных выхода мяса рапаны показала их подчинение нормальному закону
распределения.
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Abstract. Technological standardization of the product yield after processing of aquatic bioresources is conducted
to facilitate their rational management and the control over their exploitation; it also provides the means to plan
out the product output and consumption of raw materials. At present, the standards for wastes, losses and meat
yield are absent for the processing of a major fishing target in the Azov and Black Sea Fishery Basin, namely,
veined rapa whelk Rapana venosa. In this article, the results of development and control work on standardization
of wastes, losses and meat yield for veined rapa whelk, conducted in the processing environment and in the
laboratory setting, are presented. The yield of veined rapa whelk meat was assessed as a proportion of the total
weight of raw material incoming for processing. It is shown that the meat yield depends on the month when
veined rapa whelk was harvested. The highest yield was recorded for May and June; in July and August, a
decrease in the yield of veined rapa whelk meat was observed, which resulted from the growth of egg cases on
the mollusc shell. For the individuals, on which shells egg cases are absent, or have been removed, a unified
standard of meat yield for the entire course of harvesting season should be adopted. The meat yield for the
individuals, which shells have not been cleaned of egg cases, is recommended to be regulated separately. A
relation between meat yield and shell length has not been found. Statistical analysis of the data obtained on the
yield of veined rapa whelk meat has shown their adherence to the law of Gaussian distribution.

Keywords: Rapana venosa, veined rapa whelk, shell, veined rapa whelk meat, processing, wastes, losses, meat
yield, technological standardization, deep chilling, development and control work

ВВЕДЕНИЕ
В последние годы отмечается повышенный

спрос со стороны потребителей на продукцию,
изготовленную из мяса брюхоного моллюска рапа-
ны Rapana venosa (Valenciennes, 1846) [1]. Впервые
данный моллюск был обнаружен в Черном море в
1947 г., в Азовском — в 1956 г. [2]. Вселенец с Даль-
него Востока, не имея естественных врагов, рапана
быстро размножилась в новой для себя экосистеме.
Согласно статистическим данным, в 2019 г. в Азов-
ском море было изъято 2722,8 т рапаны, в Черном
море — 85,5 т. Основным промысловым районом
добычи рапаны в Азовском море является Керчен-
ский пролив. Состояние популяции рапаны в севе-
ро-восточной части Черного моря оценивается как
стабильно угнетенное, популяция представлена
большим количеством мелкоразмерных особей, не
представляющих интереса для промышленного
рыболовства [3].

Для пищевых целей используется мясо рапаны
— плотный мускулистый вырост брюшной стенки
моллюска (нога), которое реализуется в охлажден-
ном или мороженом виде [4]; освоено также произ-
водство консервов из рапаны [5]. По показателям
пищевой ценности мясо рапаны относится к нежир-
ным продуктам и может быть рекомендовано для
диетического питания [6]. Более глубокая перера-
ботка рапаны позволяет получить специализирован-
ную пищевую продукцию [7].

Технологическое нормирование выхода продук-
тов переработки водных биоресурсов способствует
учету и контролю за их изъятием и рациональным

использованием, позволяет планировать и контро-
лировать выпуск продукции и расход сырья.

Анализ действующих норм выхода продуктов
переработки [8, 9] показал отсутствие действующих
норм отходов, потерь и выхода мяса при разделке
рапаны. В 1980-е гг. на Азово-Черноморском рыбо-
хозяйственном бассейне действовали нормы, кото-
рые устанавливали выход мяса рапаны из предва-
рительно бланшированного моллюска [10]. При
таком способе первичной обработки живую рапану
следует поместить в емкость с водой при соотно-
шении рапаны и воды 1:2–1:3 (по массе), довести
воду до кипения и варить от 2 до 5 мин.

В последнее время на предприятиях этот способ
обработки применяется редко. Извлечение тела мол-
люска осуществляется из подмороженной рапаны.
Подмораживание — процесс замораживания
водных биоресурсов до температуры на 1 или 2 °C
ниже температуры замерзания тканевого сока внут-
ри них [11]. Подмораживание рапаны и последую-
щее ее размораживание позволяют легко извлекать
тело моллюска из раковины при разделке. Из-за
того, что тело рапаны перед разделкой не подвер-
гается тепловой обработке, черная пленка, покры-
вающая поверхность мяса, легко удаляется при
мойке. Отсутствие черной пленки на мясе рапаны
является одним из показателей качества продукции.

Целью настоящей работы было определить
выход мяса рапаны из предварительно подморожен-
ного моллюска.

Для достижения поставленной цели рассматри-
вались следующие задачи:
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– проведение опытно-контрольных работ (ОКР)
по технологическому нормированию в произ-
водственных и лабораторных условиях;

– определение факторов, влияющих на выход
мяса: месяц вылова рапаны, соблюдение тре-
бований к разделке, длина (высота) раковины.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ
ОКР по технологическому нормированию

проводили в период вылова рапаны с мая по август
2019 г. в производственных и лабораторных усло-
виях.

Рапану предварительно подмораживали до тем-
пературы от минус 3 °С до минус 5 °С, затем перед
разделкой размораживали до температуры не выше
1 °С. У извлеченного из раковины тела рапаны
отделяли внутренности, жабры, мантию, голову,
роговую пластинку-крышечку.

Химический и размерно-массовый состав мяса
рапаны определяли стандартными методами [12,
13]. Содержание в мясе рапаны воды составило
76,8 %, белка — 15,7 %; жира — 0,2 % (дата вылова
12.08.2019 г., район вылова — Азовское море).
Средняя длина раковины рапаны в мае была 7,4 см,
в июне–июле — 7,8 см, в августе — 6,6 см.

Работы по определению отходов, потерь и
выхода продукции проводили в соответствии с
Методиками [14] и Руководством по технологичес-
кому нормированию [15].

Обработку данных, полученных в результате
ОКР, осуществляли при помощи программ Microsoft
Excel, Statgraphics Centurion.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ
Результаты ОКР по определению выхода мяса

рапаны, проведенных в производственных усло-
виях в период с мая по август с привлечением
работников предприятий, представлены в табл. 1–4.

При проведении ОКР участвовало по три рыбо-
обработчика предприятия. В июле также была про-
ведена работа по учету отходов, потерь и выхода
мяса рапаны для всей партии рапаны, поступившей
на разделку в течение одной смены (777,6 кг).

Выход мяса рапаны в мае–июне находился на
одном уровне (17,2 % и 17,5 %), с июля наблю-
далось снижение выхода мяса: 15,4 % — в июле,
13,8 % — в августе.

Одним из факторов, влияющих на выход мяса
рапаны, является наличие на раковинах обрастаний

яйцевыми капсулами. Поверхность раковин рапа-
ны, направляемой на разделку в мае и июне, была
чистой, без обрастаний. Среднее значение массо-
вой доли раковины составляло 70 %. Появление
яйцевых капсул на раковинах было отмечено в июле,
значительное обрастание яйцевыми капсулами —
в августе. Массовая доля обрастаний на отдельных
экземплярах раковин составляла от 5 до 30 % от
массы пустых раковин. Наличие обрастаний или их
отсутствие приводит к колебаниям выхода мяса
рапаны, который рассчитывается от массы моллюс-
ка, поступающего на разделку.

В соответствии с технологической инструкцией
[16], живая рапана с наличием на поверхности боль-
шого количества обрастаний должна быть зачище-
на от них в судовых условиях. В производственных
условиях требование по зачистке раковин рапаны
от обрастаний, как правило, не соблюдается. В свя-
зи с этим целесообразно для всего промыслового
периода установить единую норму выхода мяса
рапаны, получаемого из моллюсков, раковины
которых чистые (месяцы вылова — май, июнь) или
зачищены от обрастаний (месяцы вылова — июль,
август). Отдельно следует установить выход мяса
для не очищенной от обрастаний рапаны, посту-
пающей на разделку в июле и августе.

Правилами рыболовства [17] промысловый раз-
мер рапаны не нормируется. В то же время техно-
логической инструкцией рекомендуется использо-
вать для переработки рапану, у которой длина рако-
вины не менее 55 мм. Для установления зависимос-
ти выхода мяса от длины раковины рапаны в
лабораторных условиях была исследована выборка
моллюска (n=70), рассортированная на размерные
группы в зависимости от длины раковины (табл. 5).
Длина раковин в выборке варьировала от 5 до 9 см.
Наибольшую размерную группу (40 %) представ-
ляла рапана с длиной раковины свыше 7 до 8 см
включительно.

Наименьший выход мяса наблюдался для размер-
ной группы рапаны с длиной раковины свыше 8 до
9 см включительно (10,9 %), наибольший выход —
для рапаны с раковинами свыше 6 до 7 см включи-
тельно (14,4 %). Увеличение массовой доли выхода
мяса рапаны в зависимости от длины ее раковины
не наблюдалось.

Исследования морфологических признаков
рапаны (длины и толщины раковины, относитель-
ного веса мягкого тела моллюска и общего веса
моллюска к длине раковины, массивности раковин
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и др.) показали их зависимость от кормовых ресур-
сов, возраста, полового состава моллюска и места
его обитания [18, 19]. Длина раковины рапаны не
может рассматриваться как критерий, влияющий на
массовую долю выхода мяса рапаны. Для получе-
ния мяса, калиброванного по массе или размерам,
сортирование мяса на размерные группы следует
проводить после его разделки.

Разделка рапаны в лабораторных условиях
осуществлялась в соответствии с требованиями
ГОСТ 33286-2015, который допускает в получен-
ном мясе рапаны незначительные остатки мантии.
Выход мяса с наличием незначительных остатков
мантии, полученного в лабораторных условиях, со-
ставил 12,4 %.

Субъективное требование по наличию остатков
мантии на мясе рапаны является другим фактором,
влияющим на выход продукции. В производствен-
ных условиях, как правило, рыбообработчики вспа-
рывают мантийную полость и вычищают внутрен-
ности. Значительные остатки мантии приводят к
увеличению выхода продукции на 2 % и более по
сравнению с мясом рапаны, у которого удалена вся
мантия. Предприятия заинтересованы в оставлении
мантии при разделке рапаны и увеличении выхода
продукции. В связи с этим влияние данного факто-
ра на выход мяса в производственных условиях
можно не учитывать.

Была проведена оценка статистической досто-
верности значений выхода мяса рапаны, получен-
ного в производственных условиях. Для оценки
совокупности данных выхода мяса рапаны исполь-
зовали критерий Шапиро–Уилка, который приме-
ним при 8n50 [20]. Тест Шапиро–Уилка (при
уровне значимости α=0,05 и при условии p-value >α
для выборки принимается нулевая гипотеза) пока-
зал, что значения выхода мяса рапаны, выловлен-
ной в период с мая по август, подчиняются закону
нормального распределения (W=0,972176;
p-value=0,642621; р-value >0,05 — нулевая гипоте-
за не отвергается).

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Установлено, что среднее значение выхода мяса

рапаны зависит от месяца ее вылова: максималь-
ный выход мяса рапаны наблюдается в мае–июне
(17,2 и 17,5 %, соответственно), снижение выхода
мяса рапаны было отмечено в июле (15,4 %) и
августе (13,8 %). Более низкий выход мяса рапаны
в июле и августе обусловлен наличием яйцевых кап-
сул на раковинах моллюска.

Рекомендовано нормировать выход мяса рапаны
в зависимости от наличия или отсутствия обраста-
ний на раковинах. Следует установить единую нор-
му выхода мяса, получаемого из рапаны, раковины
которой не имеют обрастаний или зачищены от них,
и отдельно установить выход мяса для не очищен-
ной от обрастаний рапаны, поступающей на раздел-
ку в июле и августе.

Зависимость выхода мяса рапаны от длины
раковины не наблюдалась.

Отмечено, что остатки мантии на мясе рапаны
приводят к увеличению выхода продукции на 2 % и
более по сравнению с мясом рапаны, у которой уда-
лена вся мантия.

Статистическая обработка значений выхода мяса
рапаны, выловленной в период с мая по август,
показала их подчинение закону нормального
распределения.

Полученные данные будут использоваться при
разработке норм отходов, потерь и выхода мяса
рапаны, а также для установления коэффициента
расхода сырья при производстве мороженой
продукции.
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