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Трепанг дальневосточный – биологически ценный объект аквакультуры и морского промысла на 
восточном побережье Российской Федерации. Производство пищевой продукции из трепанга, рас-
ширение ее ассортимента является актуальным на Дальнем Востоке. Важная технологическая 
задача – создание из трепанга продукта, имеющего функциональную направленность, с высокими 
потребительскими свойствами и пониженным содержанием влаги. Цель работы – разработка тех-
нологии сушеной продукции из трепанга дальневосточного, позволяющей сохранить его биологи-
чески активные химические соединения и получить готовый продукт пролонгированного срока хра-
нения с высокими органолептическими характеристиками. В результате экспериментальных ис-
следований обоснованы технологическая схема производства нового сушеного продукта из тре-
панга, его рецептура и технологические параметры процесса. На разработанный продукт утвер-
жден СТО 00471515-054-2017 «Снеки из трепанга сушеные». Дана оценка качества готовой продук-
ции по органолептическим и физико-химическим показателям, подтверждена ее биологическая цен-
ность. Установлено, что снеки из трепанга сушеные по микробиологическим показателям соот-
ветствуют требованиям ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыбной продукции». Обосно-
ван срок хранения сушеного формованного продукта из трепанга в герметичной упаковке. 
Ключевые слова: трепанг дальневосточный, биологическая ценность, технология, сушка, снеко-
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FOR PRODUCING DRIED MOULDED SEA CUCUMBER PRODUCTS 
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Far Eastern sea cucumber is a biologically valuable object of aquaculture and marine fishing on the Eastern 
coast of the Russian Federation. The manufacture of food products from sea cucumber and expansion of the 
range of such products are relevant economic issues for the Far East. An important technological task is the 
creation of a sea cucumber product with a functional orientation, with attractive consumer properties and low 
moisture content. The aim of the work is to develop the technology for producing dried products from Far 
Eastern sea cucumbers, allowing their biologically active chemical compounds to be preserved and a ready 
product having a prolonged shelf life with high organoleptic characteristics to be obtained. As a result of ex-
perimental studies, a recipe, production scheme and technological parameters for a new dried sea cucumber 
product are substantiated. The developed product is approved by STO 00471515-054-2017 «Snacks from 
dried sea cucumber». The quality evaluation of the finished product according to its organoleptic and physico-
chemical parameters is implemented, and its biological value is confirmed. Dried sea cucumber snacks meet 
the microbiological parameter requirements of EAEU TR 040/2016 «On the safety of fish and fish products». 
The shelf life of the dried moulded product from the sea cucumber in a sealed package is evaluated and 
confirmed. 
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ВВЕДЕНИЕ 
В соответствии с концепцией развития 

рыбного хозяйства Российской Федерации на 
период до 2020 года большое внимание сле-
дует уделять разработке и внедрению техноло-
гий, обеспечивающих рациональное использо-
вание водных биологических ресурсов (ВБР) и 
расширение ассортимента пищевых продуктов 
из сырья водного происхождения. 

Вышесказанное особенно актуально для 
сушеной продукции из ВБР, которая на россий-
ском рынке представлена, в основном, за счет 
импорта и не в полной мере удовлетворяет тре-
бованиям отечественного спроса.  

Актуальным на Дальнем Востоке является 
производство сушеной продукции из такого цен-
ного объекта промысла, как трепанг дальнево-
сточный, на основе технологий, обеспечиваю-
щих сохранение его биологически активных ве-
ществ. 

В целом дальневосточный трепанг содер-
жит богатый набор биологически активных хи-
мических соединений, которые обуславливают 
высокую физиологическую ценность получае-
мых из него продуктов, в том числе и сушеных 
[1–4]. В связи, с чем важной технологической 
задачей является создание из трепанга про-
дукта, имеющего функциональную направлен-
ность, с высокими потребительскими свой-
ствами и пониженным содержанием влаги. 

Целью данной работы является разра-
ботка технологии сушеной продукции из тре-
панга дальневосточного, которая не только поз-
волит сохранить его биологически активные и 
питательные компоненты, но и получить гото-
вый продукт пролонгированного срока хранения 
с высокими органолептическими характеристи-
ками. 

 
ЭКСПЕРИМЕНТАЛЬНАЯ ЧАСТЬ 
Основным материалом в работе являлся 

трепанг Дальневосточный (Stichopus japonicus) 
искусственного разведения, выловленный в 
бухте Северная (п. Славянка). Исследуемые 
образцы доставляли в лабораторию в охла-
жденном состоянии, замораживали и хранили 

при температуре минус 18 С [5].  
Общий химический состав готового про-

дукта  определяли в соответствии с ГОСТ 7636-
85 «Рыба, морские млекопитающие, морские 
беспозвоночные, водоросли и продукты их пе-
реработки. Методы анализа». 

Определение количества тритерпеновых 
гликозидов проводили спектрофотометрически, 

по методу [6]. 
Определение количества аминосахаров 

проводили согласно ФС 42-1785-96, а так же в 
соответствии с руководством Р 4.1.1672-03, ка-
либровочный график был построен по глюкоза-
мину. 

Биотестирование готовой продукции осу-
ществляли путем определения относительной 
биологической ценности (ОБЦ,%) с использова-
нием реснитчатой инфузории Tetrahymena 
pyriformis [7]. 

Микробиологические показатели опреде-
ляли в соответствии с «Инструкцией по сани-
тарно-микробиологическому контролю произ-
водства пищевой продукции из рыбы и морских 
беспозвоночных». 

 
ОБСУЖДЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ 
В работе рассмотрены результаты экспе-

риментальных исследований по разработке но-
вого способа производства сушеной продукции 
из трепанга – измельченного формованного су-
шеного продукта типа снеков. 

Снеки и чипсы относятся к нетрадицион-
ным пищевым продуктам из ВБР, привлека-
тельным по органолептическим  свойствам и не 
требующим дополнительной кулинарной обра-
ботки. При производстве снеков сушке подвер-
гается, как правило, измельченная, формован-
ная мышечная или даже костная ткань, в соче-
тании с другими компонентами растительного 
или животного происхождения [8-10].  

Технология снеков, включающая операции 
измельчения, смешивания и формования, поз-
воляет моделировать состав готовой продукции 
с учетом современных требований к здоровой 
пище. С этой целью в состав рецептуры вводят 
функциональные минорные компоненты расти-
тельной природы [8]. 

В разрабатываемой технологии после из-
мельчения трепанга (процесс повторяют два-
жды) и перед формованием полуфабриката 
осуществляют смешивание измельченной мы-
шечной массы трепанга с компонентами, обла-
дающими как технологическими, так и физиоло-
гическими свойствами (крахмал, семена льна, 
имбирь измельченный, аскорбиновая кислота и 
сахар). 

Существующие способы сушки трепанга 
основаны на предварительной гидротермиче-
ской обработке, что ведет к существенным по-
терям ценных веществ (прежде всего, гликози-
дов) [11-13]. Поэтому для сохранения нативных 
свойств ценного объекта в разрабатываемой 
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технологии исключена операция «варка». 
Поскольку наиболее приемлемые для по-

требителя консистенция и вкусовые свойства 
рыбных снеков достигаются за счет снижения 
массовой доли воды, а для микробиологиче-
ской стабильности содержание воды жела-
тельно не выше 13%, обезвоживание полуфаб-
риката в условиях эксперимента осуществляли 
до содержания воды не более 10%. 

Сушку образцов осуществляли на электро-
сушилке инфракрасного излучения «ЭСБИК 1 
1,25/220» «Икар» с конвекцией воздуха при тем-

пературе в диапазоне от 30 до 70 С.  
Экспериментальными исследованиями ус-

тановлено, что процесс обезвоживания идет 
быстрее по мере увеличения температуры, до-

стигнув наибольше скорости при 50 С. При 
этом полуфабрикат достигает заданного содер-
жания влаги (10%) за 4,5 ч. 

Известно, что высокотемпературная обра-
ботка приводит к потере биологической ценно-
сти сушеного объекта. Так, результаты экспери-
ментальных исследований показали, что вели-
чина показателя относительной биологической 
ценности снеков из трепанга, высушенных при 

температуре 50 С, составляет 76,7%, тогда как 

при 70 С – 26,7%. На основании полученных 
результатов рациональным параметром сушки 

установлена температура 50 С. 
Следует отметить, что качество сушеных 

продуктов, в том числе из трепанга, оценива-
ется и по их набуханию. Чем выше процент 
набухания продукта, тем легче он усваивается 
организмом. Известно, что увеличение массы 
(% к массе сухого) сушеного трепанга, получен-
ного по классической технологии составляет 
около 200%. Процент набухания измельчен-
ного, формованного и сушеного трепанга – сне-

ков, высушенных при температуре 50 С, со-
ставляет около 400%. Вероятно, текстура высу-
шенной формованной массы трепанга сильно 
изменена, увеличена ее пористость, что и вли-
яет на набухаемость и, в конечном счете,  пере-
вариваемость готового продукта. 

На основании результатов эксперимен-
тальных исследований по обоснованию техно-
логических параметров производства сушеной 
продукции из измельченной мышечной массы 
трепанга разработана технологическая схема 
(рисунок). 

 

 
 

Технологическая схема производства сушеного формованного  
продукта (снеков) из трепанга 

 
Technological scheme of production of dried molded product (snacks) of sea cucumber 
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По органолептическим и физико-химиче-
ским показателям новый сушеный продукт 
(снеки) из измельченной мышечной массы тре-
панга соответствует требованиям, указанным в 
табл. 1. 

Биологическую ценность эксперименталь-
ных образцов нового сушеного продукта (сне-
ков) обеспечивает также содержание мине-
ральных веществ (24,9%), аминосахаров (4,3%) 
и гликозидов (20,5 мг/г). 

По микробиологическим показателям снеки 
из трепанга сушеные должны соответствовать 
ТР ЕАЭС 040/2016 «О безопасности рыбы и рыб-
ной продукции», указанным в табл. 2. 

С учетом коэффициента резерва 1,2 для 
испытуемой группы продукции установленный 
срок хранения нового сушеного формованного 
продукта (снеков) из трепанга составляет  
90 сут, срок годности – 108 сут, при соблюдении 
условий хранения. 

 
Таблица 1 

Органолептические и физико-химические показатели сушеного 
формованного продукта из трепанга 

 
Table 1 

Organoleptic and physico-chemical parameters of dried 
molded product of sea cucumber 

 

Наименование 
показателя 

Характеристика 

Внешний вид Преимущественно полоски размером, мм: от 1,5 до 2,0 по ширине,  
от 5,0 до 7,0 по длине, 1–2 по толщине. 
Форма и размер снеков могут варьироваться по заказу 

Цвет От светло- до темно-коричневого 

Запах и вкус Приятный, свойственный морепродуктам, без постороннего, 
порочащего привкуса и запаха, со специфическим вкусом имбиря 
при его присутствии в рецептуре 

Консистенция Хрупкая 
Массовая доля влаги, % Не более 10 
Массовая доля белка, % Не менее 40 
Массовая доля поваренной 
соли, % 

Не более 5 

Массовая доля жира, % Не более 2 
Наличие посторонних 
примесей 

Не допускается 

 
Таблица 2 

Микробиологические показатели сушеного формованного 
продукта из трепанга 

 
Table 2 

Microbiological characteristics of the dried molded 
product of sea cucumber 

 

Наименование показателя 
Регламентируемые 

значения 
Фактическое значение 

Количество мезофильных аэробных 
и факультативно-анаэробных микроорганизмов, 

КОЕ/г, не более 
2,0х104 

 
< 10 

Плесени, КОЕ/г, не более 50 отсутствие роста 

Дрожжи, КОЕ/г, не более 100 отсутствие роста 

Масса продукта (г), 
в которой не 
допускаются 

БГКП (колиформы) 0,1 не обнаружены 

cульфитредуцирующие 
клостридии 

0,1 не обнаружены 

патогенные, в том числе 
сальмонеллы и 

L. monocytogenes 
25,0 не обнаружены 
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На новый сушеный продукт из трепанга 
разработан и утвержден СТО 00471515-054-
2017 «Снеки из трепанга сушеные». 

 
ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
В результате экспериментальных исследо-

ваний разработана технология сушеного фор-
мованного продукта (снеков) из измельченной 
ткани трепанга дальневосточного, отличающа-
яся от всех известных способов производства 
сушеной продукции из этого объекта отсут-

ствием операции варки, при которой происхо-
дит потеря биологически ценных веществ, вхо-
дящих в состав сырья. Разработана технологи-
ческая схема производства новой продукции. 
Осуществлен выбор рецептуры снеков. Обос-
нованы технологические параметры сушки по-
луфабриката. Дана оценка качества, и установ-
лен срок хранения готового продукта, составля-

ющий 3 месяца при температуре 20–25 С, 
влажности 75% в герметичной упаковке. 
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