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When storing frozen fish products, objective biological, physico-chemical 
and biochemical changes occur, which lead to natural loss in cold storage 
conditions [1; 2; 3].
Introduction of the Technical Regulations of the Eurasian Economic Union 
"On the Safety of Fish and Fish Products" of the EAEU TR 040/2016, 
Decision No. 162 of the Council of the Eurasian Economic Commission of 
October 18, 2016 was adopted. It defined the purpose of research to update 
the provisions of the "Methodology for determining the norms of natural 
loss of frozen products from hydrobionts during cold storage", developed by 
specialists of VNIRO in 2004.
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При хранении мороженой рыбной продукции про-
исходят объективные биологические, физико-хи-
мические и биохимические изменения, которые 
приводят к естественной убыли в условиях холо-
дильного хранения [1; 2; 3].
Введение в действие Технического регламента Ев-
разийского экономического союза «О безопасности 
рыбы и рыбной продукции» ТР ЕАЭС 040/2016, при-
нято Решение Совета Евразийской экономической 
комиссии от 18 октября 2016 г. № 162, оно опреде-
лило цель исследований по актуализации положе-
ний «Методики определения норм естественной 
убыли мороженой продукции из гидробионтов при 
холодильном хранении», разработанной специали-
стами ФГБНУ «ВНИРО» в 2004 года.

ВВЕДЕНИЕ
При хранении мороженой неглазированной 

рыбы происходят объективные биологические, 
физико-химические и биохимические изменения.

К биологическим изменениям относится по-
давление жизнедеятельности микроорганизмов, 
как на поверхности, так и внутри рыбы, а также – 
снижение их количества. 

Основные физико-химические изменения, 
в  процессе замораживания и хранения мороже-
ной рыбы, характеризуются превращением в лед 
большей части капельножидкой влаги, содержа-
щейся в ней, связанные с преобразованиями тка-
невого сока [1; 3]. 

При хранении мороженой рыбы всегда суще-
ствует разность давлений водяного пара над по-
верхностью рыбы и окружающей воздушной сре-
ды холодильного помещения. Разность давлений 
обуславливает испарение влаги с поверхности 
рыбы и, как следствие этого, перемещение ее из 
внутренних слоев к поверхности рыбы, т.е. вну-
треннюю диффузию. Эта разность может быть 
уменьшена путем понижения температуры хране-
ния и увеличения относительной влажности воз-
духа [1; 2]. 

В результате испарения влаги происходит 
усушка рыбы, зависящая от ее вида и химическо-
го состава, свойств и размера, вида упаковки, тем-
пературы и продолжительности хранения, спосо-
ба укладки и расположения в камере или трюме, 
системы охлаждения, холодильного помещения, 
степени его загрузки, величины теплопритоков 
и других факторов. Усушке подвергаются в основ-
ном поверхность рыбы и близлежащие слои мы-
шечной ткани. 

Степень биохимических изменений обусловле-
на химическим составом и свойствами мороже-
ной рыбы, температурой, длительностью холо-
дильного хранения. Чем ниже температура хране-
ния, тем медленнее протекают денатурационные 
и ферментативные процессы. Для мороженой 
рыбы с высоким содержанием жира более харак-
терны изменения в результате гидролитических 
и окислительных процессов в жире, а для тощей 
рыбы – денатурационные изменения в белковой 
системе сырья [7; 13; 14]. 

Уменьшение способности к набуханию, удер-
жанию тканевого сока, растворимости связано 
с изменением белков, в основном миозина, ак-
тина и актомиозина, количественно преобла-
дающих в тканях. В результате взаимодействия 
актина и миозина проявляется диссоциирующее 
действие аденозинтрифосфорной кислоты (АТФ) 
и других нуклеозидтрифосфатов на актомиозин, 
а состояние актомиозинового комплекса оказы-
вает большое влияние на свойства тканей. Мы-
шечные волокна сохраняют эластичность толь-
ко в присутствии достаточного количества АТФ. 
В свою очередь концентрация АТФ зависит от 
температуры: чем ниже температура в толще про-
дукта, тем медленнее происходит распад АТФ. 
Все это приводит к ухудшению качества рыбы 
как пищевого продукта – мясо становится сухим 
и жестким, теряет некоторые свойства, необходи-

мые для осуществления дальнейшей переработки 
рыбы, например, для изготовления из нее кон-
сервов и пресервов, соленой, копченой, вяленой 
и прочей продукции [1; 3; 14]. 

Липиды мышечной ткани рыбы – одни из важ-
ных лимитирующих компонентов, определяющих 
уровень качества и сроки хранения продукции. 
Глубина и скорость изменения состава и свойств 
липидов при гидролизе и окислении играют пер-
востепенную роль в формировании таких важных 
качественных показателей рыбной продукции как 
цвет (пожелтение, ржавые пятна), запах и вкус 
(окисленного жира). Степень гидролиза и окисле-
ния липидов и их интенсивность зависят от вида 
рыбы, температуры и длительности хранения. 
Данные процессы сопровождаются образованием 
первичных продуктов перекисей, увеличением 
содержания свободных жирных кислот, а также 
высокой вероятностью образования вторичных 
продуктов окисления – эпоксисоединений, кар-
бонильных соединений (альдегиды, кетоны, аль-
дегидо- и кетокислоты), соединений с оксигруп-
пами (спирты, оксикислоты), кислот. Учитывая 
высокое содержание в липидах рыб высоконепре-
дельных жирных кислот, интенсивно подверга-
ющихся расщеплению и влияющих на раствори-
мость белков мышечной ткани рыб, усушка и, как 
следствие, убыль мороженой неглазированной 
рыбы при хранении, несомненно, является одним 
из важных техноэкономических показателей [5].

МЕТОДЫ
В рыбной отрасли работы по созданию методи-

ческой базы и установлению норм естественной 
убыли были возобновлены в 2004 г., после выхода 
постановления Правительства Российской Феде-
рации от 12.11.2002 г. № 814 «О порядке утверж-
дения норм естественной убыли при хранении 
и транспортировке материально-производствен-
ных запасов».

В частности, в 2004 г. была разработана «Ме-
тодика определения норм естественной убыли 
мороженой продукции из гидробионтов при хо-
лодильном хранении» (далее – Методика) [8; 9; 
11; 12]. В основу разработки Методики были по-
ложены Методические рекомендации по разра-
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ботке норм естественной убыли, утвержденные 
приказом Минэкономразвития России от 31 мар-
та 2003 г. № 95 [4], а также – методические ма-
териалы и инструкции, действовавшие в рыбной 
отрасли до 1989 г., с учетом современных условий 
хозяйствования.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ
В настоящее время в рыбной отрасли действу-

ют нормы естественной убыли массы мороженой 
неглазированной продукции из рыбы, при хране-
нии на холодильниках с естественной циркуляци-
ей воздуха, и нормы естественной убыли массы 
мороженой неглазированной продукции из рыбы, 
при хранении на холодильниках с принудитель-
ной циркуляцией воздуха (Приказ Росрыболов-
ства от 31.07.2009 г. № 676).

Действующие нормы естественной убыли рас-
пространяются на мороженую рыбу, выпускаемую 
в неглазированном виде. На мороженую рыбу, вы-
пускаемую в глазированном виде, а также упако-
ванную в антиадгезионную бумагу и полимерные 
материалы естественная убыль не начисляется.

Введение в действие Технического регламента 
Евразийского экономического союза «О безопасно-
сти рыбы и рыбной продукции» ТР ЕАЭС 040/2016, 
принятого Решением Совета Евразийской эконо-
мической комиссии от 18 октября 2016 г. № 162, 
обусловило необходимость актуализации положе-
ний Методики, с учетом его требований, предъ-
являемых к безопасности рыбной продукции при 
хранении в современных условиях.

Учитывая целеполагание настоящего исследо-
вания, специалистами ФГБНУ «ВНИРО» проведен 
анализ ранее действующей Методики и доработка 
подходов к определению норм естественной убы-
ли рыбной продукции в условиях холодильного 
хранения, на основе современных знаний о био-
логических, физико-химических и биохимиче-
ских процессах, а также – установления требова-
ний к условиям проведения экспериментальных 
работ и статистической обработке получаемых 
данных [9; 12].

Разработка норм естественной убыли мороже-
ной рыбы при холодильном хранении базируется 
на опытном методе, основанном на проведении 
опытно-контрольных работ в производственных 
или лабораторных условиях, для уточнения дей-
ствующих и разработки новых норм.

Проведение опытно-контрольных работ 
и обобщение полученных результатов осущест-
вляют представители предприятий и организаций 
всех форм собственности, в том числе специали-
сты научно-исследовательских институтов. С этой 
целью приказом или распоряжением по предпри-
ятию (организации) назначается комиссия из 
трех человек и более, в состав которой должны 
входить представители технологических служб 
предприятия (организации), а при необходимо-
сти – вышестоящей технологической структуры 
[6; 10; 11].

Опытно-контрольные работы проводят, как 
правило, не менее шести раз в течение одного 
года, из которых три работы проводят в холодный 

период года (с 1 октября по 31 марта) и три рабо-
ты – в теплый (с 1 апреля по 30 сентября), а ре-
зультаты определяют по средним данным.

В ходе проведения опытно-контрольных работ 
для одной опытно-контрольной работы отбира-
ют партию мороженой рыбы одного вида, одной 
даты изготовления, одной группы по длине или 
массе, одного вида разделки, способа первона-
чальной обработки, при этом условия и сроки хра-
нения опытно-контрольных партий мороженой 
рыбы должны соответствовать требованиям дей-
ствующих документов по стандартизации на дан-
ный вид мороженой рыбы. Заготовку и хранение 
опытно-контрольных партий осуществляют одно-
временно с производственной партией, вместе 
с  тем, допускается заготовка и хранение опытно-
контрольной партии мороженой рыбы в  лабора-
торных условиях, с учетом строгого соблюдения 
температурных режимов. 

В результате опытно-контрольных работ мето-
дом взвешивания определяют потери массы нет-
то мороженой рыбы при холодильном хранении. 
С  этой целью используют только прошедшие клей-
мение и поверку государственными органами стан-
дартизации, исправные и точно установленные, 
в  соответствии с инструкцией по эксплуатации, 
весы с пределом допустимой погрешности, не пре-
вышающей 0,1% от массы взвешиваемой мороже-
ной рыбы, и гири допустимого срока клеймения.

Периодичность контрольных взвешиваний 
мороженой рыбы в процессе хранения проводят 
с учетом допустимого срока хранения, в соответ-
ствии с требованиями действующих норматив-
ных и технических документов, через один месяц 
хранения, далее – в любой месяц хранения, но не 
менее 3-х раз в холодный период года и 3-х раз 
в  теплый период года.

Основными контрольными единицами для уче-
та изменения массы являются масса брутто, масса 
нетто одного контрольного тарного места или от-
дельных контрольных экземпляров мороженой 
рыбы опытно-контрольной партии. Каждое кон-
трольное тарное место взвешивают с точностью 
до 0,01 кг для определения массы брутто, массы 
тары и массы нетто.

Для определения массы брутто мороженую 
рыбу взвешивают вместе с тарой (в упаковке), 
массу тары (упаковки) определяют путем взвеши-
вания тары после её освобождения от мороженой 
рыбы, после чего списывают в установленном по-
рядке.

Массу нетто определяют путем взвешивания 
мороженой рыбы, выложенной из тары, или по 
разности между массой брутто и массой тары, при 
этом установленная масса нетто мороженой рыбы 
распространяется на всю опытно-контрольную 
партию, заложенную на хранение. 

При наличии на поверхности мороженой рыбы 
снегового покрова, массу снега вычитают из фак-
тической массы нетто мороженой рыбы. Массу 
снега определяют по разности массы мороженой 
рыбы до и после удаления снега, для чего из трех 
контрольных тарных мест отбирают по 3 экземпля-
ра или по одному блоку мороженой рыбы (с наи-
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большим, средним и наименьшим снеговым по-
кровом), определяют массу снега (в %) и распро-
страняют на всю опытно-контрольную партию.

После определения исходной массы нетто, мо-
роженая рыба, взятая для контрольного взвеши-
вания, подлежит списанию в установленном по-
рядке.

Нормы естественной убыли мороженой рыбы 
при холодильном хранении определяют по разни-
це масс нетто мороженой рыбы, принятой на хра-
нение, и мороженой рыбы по окончании фактиче-
ского срока холодильного хранения, и рассчиты-
вают в процентах к исходной массе нетто мороже-
ной рыбы, принятой на хранение по формуле (1):

         Мо-Mn
П=                                                                                (1)
        Mo×100 

где: 
П – нормы потерь (естественной убыли) к ис-

ходной массе нетто мороженой рыбы, заложен-
ной на холодильное хранение, %;

Mn – масса нетто мороженой рыбы в n-ый ме-
сяц хранения, кг, где n=1,2,3… и т.д.;

Мо – исходная масса нетто мороженой рыбы, 
заложенной на хранение, кг.

В результате проведенной научной работы, 
в актуализированной методике определения 
норм естественной убыли мороженой рыбной 
продукции в условиях холодильного хранения 
уточнен перечень нормативных и технических 
документов, положенных в основу ее разработки; 
пересмотрен понятийный аппарат; установле-
ны требования к разработке норм естественной 
убыли, объектам нормирования, правилам при-
менения данных норм; актуализирован алгоритм 
определения норм естественной убыли; дорабо-
таны табличные формы регистрации результатов 
опытно-контрольных работ и подготовки сводных 
данных по нормам естественной убыли. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ
Актуализированная методика определения 

норм естественной убыли мороженой рыбы при 
холодильном хранении предназначена для прак-
тического применения предприятиями, осущест-
вляющими холодильное хранение мороженой 
рыбной продукции, с целью установления вели-
чины естественных потерь массы нетто во время 
хранения, которые приравниваются к материаль-
ным расходам для целей налогообложения при ис-
числении и уплате налога на прибыль. В 2021  г. 
данная методика, в рамках договорных отноше-
ний, была передана в ФГБУ НИИПХ Росрезерва 
в качестве актуальной информации о нормирова-
нии естественной убыли мороженой рыбы при хо-
лодильном хранении для проведения опытно-кон-
трольных работ по установлению норм естествен-
ной убыли мороженой рыбы при длительном хра-
нении. Рекомендованные в межгосударственных 
и национальных стандартах на мороженую рыбу 
сроки годности не требуют подтверждения. Одна-
ко при необходимости пролонгирования сроков 

годности пищевой продукции действует установ-
ленный порядок.

В соответствии со ст. 4 ТР ТС 021/2011, срок 
годности пищевой продукции определяется как 
период времени, в течение которого пищевая про-
дукция должна полностью соответствовать предъ-
являемым к ней требованиям безопасности, уста-
новленным техническим регламентом и  (или) 
техническими регламентами Таможенного союза 
на отдельные виды пищевой продукции. Пищевая 
продукция должна сохранять свои потребитель-
ские свойства, заявленные в маркировке, учиты-
вая, что по истечении указанного срока она не 
пригодна для использования по назначению. 

Согласно действующему законодательству, 
в  частности п. 6 ст. 7 ТР ТС 021/2011 «О безопас-
ности пищевой продукции», п.1 ст.16 Федераль-
ного закона «О качестве и безопасности пищевых 
продуктов» № 29-ФЗ, п.4 ст.5 Закона РФ «О защите 
прав потребителей» № 2300-1, срок годности пи-
щевой продукции и условия хранения устанавли-
вает изготовитель.

Порядок проведения и методология санитарно-
эпидемиологической экспертизы сроков годности 
и условий хранения пищевых продуктов установ-
лены методическими указаниями МУК 4.2.1847-
04 «Санитарно-эпидемиологическая оценка обо-
снования сроков годности и условий хранения 
пищевых продуктов».

Согласно п. 3.3, 4.1 и 4.2 МУК 4.2.1847-04, са-
нитарно-эпидемиологические исследования, для 
обоснования сроков годности пищевых продук-
тов, проводятся лабораториями, имеющими ак-
кредитацию Роспотребнадзора на выполнение 
данных работ.

После проведения соответствующих исследова-
ний, подтверждающих безопасность продукции, 
предприятие получает заключение об обосновании 
(пролонгировании) срока годности продукции. По-
лученное заключение является основанием для вы-
пуска в обращение пищевой продукции с подтверж-
денным (пролонгированным) сроком годности, 
а  также – для внесения изменений в документы по 
стандартизации или при разработке новых.

Таким образом, методология определения 
норм естественной убыли мороженой рыбной 
продукции при холодильном хранении позволяет 
установить объективные длительные сроки год-
ности при сохранении качества и безопасности, 
что является особенно актуальным в условиях 
функционирования Росрезерва.
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