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О РЕЗУЛЬТАТАХ ЭКСПЕРТИЗЫ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ 
СОЛЕНО-СУШЕНОГО КАЛЬМАРА РАЗЛИЧНЫХ ТОРГОВЫХ МАРОК  

 

Мясо кальмара содержит большое количество минералов, витаминов группы  
B и незаменимых аминокислот. По белковому компоненту оно намного превосходит 
рыбу и мясо от домашних животных. Особым деликатесом является сушеный каль-
мар. Целью исследований явилась экспертиза качества и безопасности солено-суше-
ного кальмара различных торговых марок («Дикси», «Донской рыбокомбинат», 
«Дальпико» и «Сухогруз»), реализуемого в магазинах торговой сети «Дикси» (г. Че-
лябинск). Установлено, что качество упаковки и потребительские характеристики 
продукции исследуемых торговых марок соответствовали требованиям ГОСТ 
32002-2012, однако маркировка солено-сушеного кальмара во всех случаях была не-
полной из-за отсутствия знака обращения на рынке государств – членов таможен-
ного союза ЕАЭС. У образцов марки «Сухогруз» обнаружен недовес, превышающий 
нормы настоящего стандарта. Влажность гидробионтов «Дикси» и «Дальпико» 
была ниже нижнего предела, установленного нормативным документом. Содержа-
ние поваренной соли, размеры соломки и отсутствие во всех пробах посторонних 
примесей укладывалось в действующие нормы. По изучаемым показателям безопас-
ности все пробы солено-сушеного кальмара соответствовали санитарно-гигиениче-
ским требованиям СанПиН 2.3.2.1078-01, ТР ТС 021/2011 и ТР ЕАЭС 040/2016. Про-
дукция торговой марки «Дальпико» по минеральному составу отличалась бόльшим 
содержанием железа и цинка на фоне других проб, образцы «Донской рыбокомби-
нат» – повышенным содержанием меди, пробы «Сухогруз» – кобальта и никеля. Та-
ким образом, только пробы солено-сушеного кальмара торговой марки «Донской ры-
бокомбинат» (производитель АО «Рыбокомбинат Донской», Ростовская обл., г. Но-
вошахтинск) соответствовали по органолептическим, физико-химическим харак-
теристикам и показателям безопасности требованиям действующих норматив-
ных документов, которые позволили идентифицировать их категорию качества на 
уровне первого товарного сорта.  
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EXAMINATION DATA ON THE QUALITY AND SAFETY 
OF THE SALTED-DRIED SQUID OF VARIOUS TRADE MARKS 
 

Squid meat contains a large amount of minerals, B vitamins and essential amino acids. 
As for the protein component, it is much superior to fish and meat of domestic animals. A 
special delicacy is dried squid. The purpose of the research was the examination of the quality 
and safety of salted and dried squid of various brands (Dixie, Donskoy Fish Factory, Dalpiko 
and Sukhogruz) being sold in the shops of the trade network Dixie (Chelyabinsk city). It was 
found that the quality of the packaging and consumer characteristics of the products of the 
examined trademarks met the requirements of State Standard (GOST) 32002-2012, however, 
the marking of salted and dried squid in all cases was incomplete because of the absence of 
a mark of circulation on the market of the Member States of the Customs Union EAEU. 
Samples of the brand Sukhogruz proved to be underweight, exceeding the norms of this 
standard. Humidity of the hydrobionts Dixie and Dalpico was below the lower limit stipulated 
by the normative document. The content of table salt, the size of the straw and the absence 
of foreign impurities in all samples corresponded to the current standards. As to the safety 
indicators studied, all samples of salted-dried squid met sanitary-hygienic requirements 
SanReg and Stand 2.32.1078-01, TR TC 021/2011 and TR EAEU. As to mineral composition 
of the produce of the Dalpico trademark, it was characterized by a higher content of iron and 
zinc against the background of other samples; the samples of the Donskoy Fish Factory had 
increased copper content; Sukhogruz sample - cobalt and nickel. Thus, only samples of 
salted-dried squid of the trade mark Donskoy Fish Factory (producer: Donskoy Fish Factory, 
Rostov Region, Novoshakhtinsk) corresponded to organoleptic, physical and chemical char-
acteristics and safety indices of the requirements of the current regulatory documents that 
made it possible to identify their quality category at the level of the first commercial grade. 
 
KEY WORDS: SALTED-DRIED SQUID, EXAMINATION, QUALITY, SAFETY. 

 
Ведущую роль в рыболовстве беспо-

звоночных играют ракообразные, голо-
воногие и иглокожие гидробионты. По 
содержанию незаменимых аминокислот, 
микроэлементов и витаминов мясо бес-
позвоночных богаче мяса рыбы [11, 13, 
14]. Так, мясо кальмара содержит боль-
шое количество минералов (фосфора, ка-
лия, меди, марганца, никеля, молибдена, 

железа, йода), витаминов группы B и 
аминокислот (метионина, тирозина, 
триптофана). По белковому компоненту 
оно намного превосходит рыбу и мясо от 
домашних животных [4, 7, 8].  

Блюда из кальмаров очень попу-
лярны во Франции, США, Италии, Испа-
нии, Португалии и Греции, а так же 
среди жителей Дальнего Востока [9, 10]. 
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Мясо кальмара стимулирует секрецию 
желудочного сока, усиливает аппетит и 
нормализует работу толстого кишеч-
ника, улучшает работу желудочно-ки-
шечного тракта, т. к. не содержит пури-
новых оснований, которые нарушают 
обменные процессы организма. Содер-
жащиеся витамин Е и селен помогают 
организму выводить соли тяжелых ме-
таллов [3, 6, 12]. Особым деликатесом 
является сушеный кальмар. Отрезанные 
от щупальцев присоски также подсуши-
ваются [1, 2]. 

Целью исследований явилась экс-
пертиза качества и безопасности солено-
сушеного кальмара различных торговых 
марок (ТМ), реализуемого в магазинах 
торговой сети «Дикси» (г. Челябинск). 

Материалы и методы исследова-
ний. Отбор проб солено-сушеного каль-
мара проводили согласно ГОСТ 31399-

2006, органолептическую оценку каче-
ства продукции – по ГОСТ 7631-2008, 
исследование физико-химических пока-
зателей – по ГОСТ 7636-1985, микро-
биологических показателей – по ГОСТ 
10444.15-94, ГОСТ 31747-2012, ГОСТ 
31659-2012 и ГОСТ 10444.12-2012, со-
держание токсичных элементов опреде-
ляли по ГОСТ 26929-1994. 

Результаты исследований. Каче-
ство упаковки солено-сушеного каль-
мара регламентируется следующими 
нормативными документами (НД): 
ГОСТ 32002-2012 и ТР ТС 005/2011. В 
ходе исследований выявлено, что испы-
туемые образцы сушеного кальмара 
были расфасованы в вакуумную упа-
ковку (табл. 1).  

Таблица 1 
Результаты исследования внешнего вида упаковки и образцов кальмара солено-сушеного 

Показатель Характеристика для кальмаров торговой марки 

«Дикси» «Донской рыбо-
комбинат» 

«Дальпико» «Сухогруз» 

Внешний 
вид упа-
ковки 

    
Производи-

тель 
АО «Рыбокомбинат Донской», Ростовская обл., г. Новошахтинск, 

ул. Газопроводная, д. 21 
ООО «Атланта 

Груп», Калужская 
обл., Малояросла-
вецкий р-н, с. Коз-

лово 
Внешний 
вид продук-

ции 
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Материалом для упаковки проб 
«Дикси» послужил полиэтилен низкой 
плотности (С/LDPE) – с петлей Мебиуса 
4 (подходит для переработки и последу-
ющего использования в соответствии со 
всеми известными способами обра-
ботки). У образцов «Донской рыбоком-
бинат» и «Дальпико» материалом для 
упаковки выступили прочие пластмассы 
(Other) – c петлей Мебиуса 7 (очень хо-
рошо подлежат вторичной переработке и 
использованию). Для упаковки продук-
ции «Сухогруз» использовался материал 
полипропилен (PP) – c петлей Мебиуса 5 
(также используется для упаковки шоко-
лада). Исследуемые образцы упаковок 
были чистыми, целыми, без загрязнений 
и повреждений и соответствовали регла-
ментированным требованиям действую-
щих НД. 

Качество маркировки солено-суше-
ного кальмара регламентируется поло-
жениями ГОСТ 32002-2012, ГОСТ Р 
51074-2003 и ТР ТС 022/2011. На потре-
бительскую упаковку анализируемых 
образцов товара типографским способом 
были нанесены сведения о виде про-
дукта, предприятии-изготовителе и т. д. 
Установлено, что маркировка сушеных 
кальмаров исследуемых торговых марок 
была неполная, следовательно, не соот-
ветствовала предъявляемым требова-
ниям. Так, у всех образцов продукции 
отсутствовал обязательный единый знак 
обращения на рынке государств – членов 

таможенного союза ЕАЭС, взамен кото-
рого применялся устаревший знак обяза-
тельной сертификации, что недопустимо 
требованиями нормативных документов. 
Существенных различий в составе ис-
следуемых образцов сушеного кальмара 
не установлено, за исключением продук-
ции ТМ «Сухогруз», которая дополни-
тельно содержала консервант (сорбино-
вую кислоту) и отличалась более низкой 
пищевой ценностью (согласно данным 
маркировки), предположительно обу-
словленной различиями в технологии из-
готовления, поскольку именно эти 
пробы были выработаны по ТУ 9268-
002-82866580-08, а все остальные – по 
СТО 24187233-002-2016.  

Во время органолептических испы-
таний продукции из гидробионтов было 
определено, что изучаемые образцы со-
ответствовали требованиям ГОСТ 
32002-2012 (табл. 2). Следует отметить, 
что все пробы сушеного кальмара имели 
целую, сухую и чистую поверхность со-
ломок, приятные вкус и запах. Твердой 
консистенцией отличались кальмары 
«Дикси» и «Дальпико», мягковатой – 
«Сухогруз» и «Донской рыбокомбинат». 
Наиболее насыщенный светло-кремо-
вый цвет имела продукция торговой 
марки «Дальпико». 

После органолептической оценки 
проводили физико-химические исследо-
вания. Результаты испытаний представ-
лены в таблице 3. 

Таблица 3 
Результаты измерений масс нетто и брутто исследуемой продукции 

Результаты  
испытаний для каль-
мара торговой марки 

Масса 
брутто, г 

Масса упа-
ковки, г 

Масса нетто, 
указанная на 
упаковке, г 

Масса нетто 
фактическая, г 

Отклоне-
ние, г (%) 

«Дикси» 36,8 3,5 35 33,3 – 1,7 (4,8) 
«Донской рыбокомби-
нат» 

42,5 3,4 40 39,1 – 0,9 (2,2) 

«Дальпико» 84,6 4,8 80 79,8 – 0,2 (0,2) 
«Сухогруз» 71,8 7,0 70 64,8 – 5,2 (7,4) 
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Таблица 2 
Результаты органолептических испытаний кальмара солено-сушеного 

Показатель 

Норма по ГОСТ 32002-2012 для 
товарных сортов 

Результат испытаний для кальмара торговой 
марки 

«Дикси» 
«Донской 
рыбоком-
бинат» 

«Дальпико» «Сухо-
груз» высшего первого 

Разделка Филе, щупальца, соломка, 
крупка, другие виды разделки Соломка 

Внешний вид 

Поверхность сухая, чистая. Со-
ломка целая. Допускаются незна-
чительные порезы и повреждения 

стружек 

Сухая и чистая поверхность. Соломка целая с не-
значительными повреждениями 

и поре-
зами  и порезами  

Цвет 
От соломен-
ного до кремо-

вого 

От соломен-
ного до светло-
коричневого 

Соломен-
ный 

Соломен-
ный 

Светло-кре-
мовый 

Соло-
менный 

Вкус и запах 
Свойственные данному про-
дукту, без постороннего при-

вкуса и запаха 

Свойственные данному продукту, без посторон-
него привкуса и запаха 

Консистенция От твердой до мягковатой Твердая Мягкова-
тая Твердая Мягко-

ватая 
 
 

Исходя из анализа данных таблицы 3, 
у образцов сушеного кальмара ТМ «Су-
хогруз» был обнаружен недовес в количе-
стве 5,2 г (или 7,4 %), что не соответство-
вало положению ГОСТ 8.579-2002 (до-
пускается до 4,5 г). На упаковке продук-
ции заявлена масса нетто – 70 г, а факти-
чески она составила – 64,8 г. Следова-
тельно, пробы солено-сушеного кальмара 
«Сухогруз» по изучаемому показателю 

не укладывались в нормы настоящего 
стандарта. У остальных образцов продук-
ции не выявлено отклонений по массе 
нетто сверх требований нормативного 
документа. 

Массовая доля поваренной соли во 
всех образцах сушеного кальмара не пре-
вышала норм, установленных 
ГОСТ 32002-2012 (табл. 4). 

Таблица 4 
Результаты физико-химических испытаний кальмара солено-сушеного 

Показатель 

Норма по ГОСТ 32002-
2012 для товарных сор-

тов 
Результаты испытаний для кальмара торговой марки 

высшего первого «Дикси» «Донской рыбо-
комбинат» «Дальпико» «Сухо-

груз» 
Массовая доля пова-
ренной соли, % 4,0-7,0 4,0-9,0 5,2±0,3 7,6±0,5 8,9±0,5 4,1±0,3 

Массовая доля воды, 
% 25,0-30,0 21,7±0,6 26,5±0,5 18,0±0,3 26,5±0,6 

Наличие посторон-
них примесей Не допускается Не обнаружено 

Размер полосок 
шинкованного каль-
мара, мм: 
- ширина 
- длина, не менее 

 
 
 

5-7 
20 

 
 
 

5-10 
10 

 
 
 

5 
24 

 
 
 

6 
23 

 
 
 

7 
24 

 
 
 

7 
22 

 
 

Однако продукция «Дальпико» по 
содержанию соли превосходила пробы 

«Сухогруз» более чем в 2 раза. Влаж-
ность продукции из гидробионтов 
«Дикси» и «Дальпико» оказалась ниже 
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нижнего предела, установленного норма-
тивным документом, на 13,2 и 28% соот-
ветственно, что свидетельствовало о пе-
ресушке товара, обусловленной наруше-
нием технологических параметров произ-
водства. Посторонних примесей в иссле-
дуемых пробах солено-сушеного каль-
мара различных торговых марок обнару-
жено не было, размеры (длина и ширина) 

соломки соответствовали требованиям 
действующего стандарта. 

В ходе оценки свежести продукции 
по содержанию азота летучих оснований 
и сероводорода было установлено полное 
соответствие ее предъявляемым требова-
ниям ТР ЕАЭС 040/2016 (табл. 5). 

Таблица 5  
Результаты оценки показателей безопасности кальмара солено-сушеного 

Показатель Допустимый уро-
вень 1, не более 

Результаты испытаний для кальмара торговой марки 

«Дикси» «Донской ры-
бокомбинат» «Дальпико» «Сухогруз» 

Показатели свежести: 
Содержание азота 
летучих оснований, 
мг/кг 

35,0 9,9±0,4 16,7±0,5 11,5±0,3 18,3±0,5 

Содержание серо-
водорода, мг/кг Отсутствует Не обнаружено 

Показатели токсичности: 
Содержание кад-
мия, мг/кг 0,2 0,026±0,002 0,048±0,004 0,059±0,004 0,031±0,003 

Содержание 
свинца, мг/кг 1,0 Не обнаружено 0,30±0,02 

Микробиологические показатели: 
КМАФАнМ, КОЕ/г 2 × 104 5,7 × 102 5,5 × 102 5,3 × 102 1,4 × 103 
Примечание 1 – СанПиН 2.3.2.1078-01, ТР ТС 021/2011 и ТР ЕАЭС 040/2016 

 
 

Важнейшими показателями, которые 
следует учитывать при оценке безопасно-
сти продуктов питания, являются токси-
кологические. В этой связи исследование 
проб кальмара осуществляли на наличие 
таких токсичных элементов, как кадмий и 
свинец. Определено, что по количеству 
изучаемых токсикантов все образцы со-
лено-сушеного кальмара были признаны 
безопасными для здоровья потребителей. 

В результате серии проведенных ис-
следований по оценке микробиологиче-
ских показателей качества проб сушеного 
кальмара установлено их соответствие 
санитарно-гигиеническим требованиям 
СанПиН 2.3.2.1078-01, ТР ТС 021/2011 и 
ТР ЕАЭС 040/2016. Некоторые колеба-
ния были зафиксированы в количествах 
мезофильной микрофлоры анализируе-

мых образцов сушеного кальмара, кото-
рые согласовались с результатами иссле-
дований содержания поваренной соли и 
влаги в продукции. Бактерии группы ки-
шечной палочки, сальмонеллы, плесени и 
дрожжи отсутствовали в определенной 
массе образцов солено-сушеной продук-
ции. 

Продукты водного промысла, осо-
бенно из морских и океанических обита-
телей, отличаются разнообразным соста-
вом минеральных компонентов, обуслав-
ливающим, в том числе, их пищевую цен-
ность. Поэтому в пробах кальмара допол-
нительно определяли содержание отдель-
ных микроэлементов, которые в опреде-
ленных концентрациях могут стать ток-
сичными для организма человека 
(табл. 6). 
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Таблица 6  
Минеральный состав кальмара солено-сушеного 

Показатель 

Допусти-
мый уро-
вень, не 
более [5] 

Результаты испытаний для кальмара торговой марки  

«Дикси» «Донской ры-
бокомбинат» «Дальпико» «Сухогруз» 

Содержание железа, мг/кг 11,0 1,19±0,04 1,38±0,06 2,42±0,06 1,75±0,05 
Содержание меди, мг/кг 10,0 0,39±0,02 0,48±0,02 0,38±0,03 0,34±0,04 
Содержание цинка, мг/кг 40,0 11,12±0,91 12,41±0,90 12,95±0,78 7,82±0,52 
Содержание кобальта, мг/кг 1,5 Не обнаружено 0,003±0,001 
Содержание никеля, мг/кг 0,5 0,02±0,01 0,05±0,02 0,05±0,02 0,16±0,07 

 
Выявлено, что содержание изучае-

мых микроэлементов в пробах солено-су-
шеного кальмара торговых марок 
«Дикси», «Донской рыбокомбинат», 
«Дальпико» и «Сухогруз» не превысило 
допустимых уровней, установленных в 
работе Г. Бремнера. Однако определено, 
что продукция «Дальпико» отличалась 
бόльшим содержанием железа и цинка на 
фоне других проб, образцы «Донской ры-
бокомбинат» – повышенным содержа-
нием меди, пробы «Сухогруз» – кобальта 
и никеля. 

Заключение. Таким образом, обоб-
щив результаты испытаний, установлено, 
что только пробы солено-сушеного каль-
мара торговой марки «Донской рыбоком-
бинат» (производитель АО «Рыбокомби-

нат Донской», Ростовская обл., г. Ново-
шахтинск) соответствовали по органо-
лептическим, физико-химическим харак-
теристикам и показателям безопасности 
требованиям действующих нормативных 
документов, которые позволили иденти-
фицировать их категорию качества на 
уровне первого товарного сорта. Однако 
для свободной реализации этой продук-
ции в розничной торговой сети необхо-
дима перемаркировка упаковки с допол-
нительным нанесением единого знака об-
ращения на рынке государств – членов 
таможенного союза ЕАЭС.  

Исследования выполнены при 
поддержке Правительства РФ (Постанов-
ление № 211 от 16.03.2013 г.), соглаше-
ние № 02.А03.21.00Н. 
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В данном исследовании изучается возможность использования наноэмульсий 
типа «масло-вода», полученных с применением ультразвукового воздействия, для 
инкапсуляции биологически активного вещества дигидрокверцетина с целью повы-
шения и сохранения его биоактивных свойств. В работе был исследован дисперсный 
состав двух контрольных (полученных традиционным методом) эмульсий и двух мо-
дельных образцов (эмульсий, полученных с применением ультразвука), полученных с 
применением разных подходов. Анализ дисперсного состава проводился с использо-
ванием анализатора Nanotrac Ultra (Microtrac Inc., США). В исследовании представ-
лены также данные по оценке общей антиоксидантной активности рассматрива-
емых образцов эмульсий. Антиоксидантная активность оценивалась кулонометри-
ческим методом с применением кулонометра «Эксперт-006-антиоксиданты» (заре-
гистрирован в Госреестре СИ РФ №23192) и выражалась в мг аскорбиновой кис-
лоты. Результаты, полученные в рамках данного исследования, позволили устано-
вить целесообразность и эффективность применения ультразвукового воздействия 
для получения наноэмульсий, дисперсный состав одного из модельных образцов 
эмульсии составлял 174,8 нм, тогда как для контрольных образцов было отмечено 
присутствие фракций размером более 5000 нм. Результаты оценки общей антиок-
сидантной активности также показали положительное влияние ультразвукового 
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