
198	 Труды ВНИРО. Т. 172. С. 198–212 

УДК 664.959:639.281.2

Комплексная переработка камчатского краба при производстве 
пищевой продукции и биологически активных веществ

А. В. Подкорытова, Н. Г. Строкова, Н. В. Семикова

Всероссийский научно-исследовательский институт рыбного хозяйства и океанографии (ФГБНУ 
«ВНИРО»), г. Москва
E-mail: chitosan@vniro.ru

Камчатские крабы (Paralithodes camtschaticus) наиболее востребованный объект промысла, в связи 
с тем, что крабовое мясо — ​высокоценный деликатесный продукт с отличными вкусовыми качест-
вами, обладающий высокой пищевой и биологической ценностью. В работе представлен обзор по 
первичной обработке уловов краба, упаковке и транспортировке в живом виде с целью реализации 
через торговые сети и организации общественного питания. Описаны химический состав, пище-
вая и биологическая ценности мышечной ткани крабов. Показаны актуальность и эффективность 
комплексного использования камчатского краба за счёт получения дополнительных продуктов (би-
ологически активных веществ — ​ферментов, липидов, атрактантов, хитин-хитозана, БАД) из от-
ходов от разделки краба на ходильные конечности и головогрудь с её содержимым. Представлена 
перспективная схема технологического процесса при производстве мороженой непереработанной 
продукции в условиях промысла, а также пищевых продуктов и всего комплекса биологически ак-
тивных веществ, являющихся дополнительным ассортиментом продукции с высокой добавленной 
стоимостью из отходов от разделки крабов.
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ция из краба, варёно-мороженые конечности, крабовое мясо, пищевая и биологическая ценность, 
отходы от разделки камчатского краба.

Камчатский  краб  (Para l i thodes 
camtschaticus (Tilesius, 1815)) сем. Крабо-
идов (Lithodidae)  — ​ценный промысловый 
объект не только в морях Дальневосточного 
рыбохозяйственного бассейна, но и, в послед-
нее десятилетие, в море Баренцева в связи 
с его вселением ещё в 60-тые годы прошло-
го века [Павлов, 2003]. При добыче крабов 
основной задачей является сохранение их ка-

чества — ​это отсутствие повреждений и при-
знаков снулости. Неповреждённые живые 
крабы направляются на переработку в усло-
виях промысла. При этом в настоящее время 
получают несколько видов продукции — ​краб 
P. camtschaticus живой, варёно-мороженый 
целый или варёно-мороженые конечности. 
Особое место на Мировом рынке занимает 
тенденция доставки камчатского краба в жи-
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вом виде к месту его реализации или для даль-
нейшего использования в качестве объекта 
аквакультуры [Обзор ситуации на рынке кра-
ба…, 2016; www.fishnet.ru]. Для осуществле-
ния этого процесса разработаны технологии 
подготовки живого краба, способы упаковки 
и создания ему безопасных условий для тран-
спортирования в течение определённых сро-
ков [Ковачева и др., 2009; Порядок упаковки 
краба…, 2013].

Известна технология упаковки и транспор-
тировки живого краба в пенопластовых ёмко-
стях без воды в течение 4 дней, применяемая 
в Норвегии компанией «Norway King Crab». 

Для этого краба предварительно охлаждают 
и затем упаковывают [Живого камчатского 
краба…, 2011; Норвегия вернула России кам-
чатского краба, 2011]. В первичную обработку 
уловов краба помимо взвешивания, измерения 
и регистрации входит процесс чипирования 
живых крабов. Чипы являются «удостовере-
ниями личности» для их индивидуального про-
слеживания до поставки потребителю.

Основная часть добываемых в России кра-
бов направляется на производство варёно-мо-
роженых конечностей (три ходильных и одна 
клешненосная конечности), технологические 
схемы которых могут быть осуществлены как 

Рис. 1. Технологический процесс производства сыро- и варёно- мороженых конечностей краба камчатского
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на промысле, так и на принимающих краба 
плавбазах и береговых предприятиях (рис. 1).

Конечности у живого краба отделяют от 
панциря двумя способами: в условиях промы-
сла на краборазделочной машине путём удара 
карапакса о крюк [Харенко и др., 2016] или 
зафиксированные металлическими зажимами 
на транспортёрной ленте конечности отрезают 
разделочными ножами на предприятии [Кра-
болов…, 2017].

Затем конечности промывают от гемо-
лимфы и остатков внутренностей, по весовым 
градациям рассортированные комплекты ко-
нечностей укладывают в корзины из нержа-
веющей стали розочками к торцам корзины 
и направляют на варку в этих же корзинах 
в обеззараженной морской кипящей воде в те-
чение 20–25 мин. Для охлаждения корзины 
с конечностями погружают в обеззаражен-
ную морскую воду, охлаждённую до 2–5 °С 
до достижения температуры в толще мышеч-
ной ткани краба 10–15 °С. Затем конечности 
краба в корзинах промывают струёй морской 
обеззараженной воды для удаления загрязне-
ний и белковой накипи. Далее конечности на-
правляют на дополнительное охлаждение до 
0 °С, после этого — ​на замораживание воз-
душным или рассольным способом [Харенко 
и др., 2016].

Важным условием в технологии варёно-
мороженых конечностей крабов является со-
хранение питательных веществ, прежде всего 
витаминов, растворимых форм белка. Кроме 
того, стремятся к увеличению выхода готово-
го продукта в процессе варки. В связи с этим, 
многими производителями при обработке кра-
бовых уловов используются пищевые добав-
ки, основу которых составляют полифосфаты 
[Ким и др., 2015]. По некоторым данным эти 
вещества могут вызывать развитие заболе-
ваний, обусловленных нарушением кальци-
ево-фосфорного обмена в организме челове-
ка [Спиричев, Белаковский, 1989]. В связи 
с этим разработан альтернативный физический 
способ обработки крабового сырья в поле уль-
тразвука (УЗ), что позволило исключить при-
менение фосфатов [Яричевская и др., 2015]. 
При этом выход варёно-мороженых крабовых 
конечностей составил 68,2%, что на 6,3% 
выше, чем по традиционной технологии с со-

хранением качественных показателей готовой 
продукции.

Замораживание варёных конечностей краба 
проводят при температуре около минус 30 °C 
в течение 2,5–3,5 ч. Применяют также за-
мораживание в рассоле с концентрацией соли 
22%, что происходит за 25–60 мин до дости-
жения в толще мышечной ткани температуры 
не выше минус 18 °C [Харенко и др., 2016]. 
Этот способ замораживания нацелен в основ-
ном на удовлетворение специфичных для ев-
ропейского и американского рынков вкусовых 
потребностей, а не на улучшение качества за-
мораживания продукции из краба.

В настоящее время используют на промы-
сле камеры шоковой заморозки крабовой про-
дукции, где температуру среды понижают до 
минус 30 °C в течение 20–35 мин. При этом 
максимально сохраняются органолептические 
и структурные характеристики крабового мяса 
[Мясо камчатского краба, 2018].

Конечности крабов могут быть заморожены 
как в сыром, так и варёном виде. Заморожен-
ную продукцию направляют на глазирование 
обеззараженной морской водой температурой 
не выше 2–3 °C путём погружения на 3–5 см 
в ванны. Глазурь должна иметь вид ледяной 
корочки, равномерно покрывающей поверх-
ность — ​толщина не менее 4 мм [Мясо кам-
чатского краба, 2018]. Масса глазури по отно-
шению к массе конечностей должна составлять 
не более 8%.

Для реализации на месте варёно-мороже-
ные глазированные конечности упаковывают 
в инвентарно-возвратные ящики, а для отгруз-
ки в другие районы — ​в полимерные пакеты 
и ящики деревянные или картонные ёмкостью 
до 30 кг [Переработка водных беспозвоноч-
ных, 2018]. Ящики взвешивают и маркируют 
клеевой этикеткой на бумажной основе, после 
чего отправляют на хранение при температуре 
не выше минус 18 °C не более 3 мес. с даты 
изготовления. Согласно опубликованным дан-
ным [Технология рыбы…, 2006], при более 
длительном хранении появляются отчётливые 
признаки старения и ухудшения качества мяса 
краба.

В промысловых условиях существует так-
же тенденция заготовки конечностей краба 
в качестве полуфабриката, предназначенного 
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для дальнейшего производства расширенного 
ассортимента пищевой продукции. По одному 
из таких способов проводят варку конечностей 
краба в кипящей воде с массовой долей пище-
вой поваренной соли не более 4%, затем охла-
ждают до температуры в толще конечностей не 
выше –3 °С и замораживают сухим способом 
при температуре не выше –32 °С в течение 
20 мин, при достижении температуры в толще 
продукта не выше –18 °С. Далее осуществля-
ют технологический разрез хитиновой оболоч-
ки (глубина — ​1–4 мм; ширина — ​1,5–3 мм), 
как показано на рис. 2, что в дальнейшем по-
зволяет полностью отделить хитин от полуфа-
бриката вместе с замороженным слоем вароч-

ного рассола, не нарушая при этом белковую 
оболочку.

Кроме того, выполнение разреза позво-
ляет переработчику определить коэффициент 
заполнения (отношение объёма мяса краба 
к объёму полости) члеников ног мышечной 
тканью, качество продукта и его внешний вид 
для дальнейшего целенаправленного использо-
вания. Так, при коэффициенте заполнения ме-
нее 75% мясо краба рекомендовано целиком 
отделять от хитиновой оболочки и отправлять 
на производство фарша [Хробуст, Пак, 2008] 
или деликатесной пастообразной продукции 
[Фёдоров и др., 2006]. Варёно-мороженые 
конечности краба с коэффициентом заполне-
ния выше 75% рекомендовано направлять на 
получение очищенного крабового мяса разных 
сортов (рис. 3), упакованного в брикеты мас-
сой по 250 и 500 г под вакуумом.

В связи с тем, что мясо краба обладает пре-
восходными вкусовыми качествами, нежное 
и сочное, камчатский краб имеет такое боль-
шое промысловое значение, а также пользует-
ся устойчивым спросом, как у населения нашей 
страны, так и за рубежом. Всё это во многом 
обусловлено уникальным химическим составом 
мяса краба и, как следствие, его высокой пи-
щевой и биологической ценностью.

Исследование химического состава и ана-
лиз данных литературы показали, что мясо 
камчатского краба Дальневосточного и Север-
ного бассейнов характеризуется высоким со-
держанием белка от 9,2 до 18,9% и незначи-
тельным — ​липидов от 0,1 до 0,9% (табл. 1), 
при этом процентное содержание белка в мы-
шечной ткани краба Баренцева моря несколь-
ко ниже, чем в крабе Охотского моря. Полу-
ченные нами данные хорошо коррелируются 
с данными литературы (табл. 1), из которых 
видно, что после технологической обработки 
(варки) происходит перераспределение про-
центного содержания воды и белковой со-
ставляющей в сторону увеличения последней, 
содержание липидов и минеральных веществ 
остаётся неизменным. В справочной литера-
туре приведены данные о содержании в мы-
шечной ткани краба камчатского углеводов ~ 
2,4% [Справочник по химическому составу…, 
1999], которые представлены в виде полиса-
харида гликогена, специфичного для процес-

Рис. 2. Схематическое изображение технологического 
разреза хитина [Хробуст, Пак, 2008]

Рис. 3. Схема получения по сортам мяса краба из 
его клешненосных и ходильных конечностей [Мясо 

камчатского краба, 2018]
1 — ​розочка (используется для салатов, суши, ролов, 

крем-супов); 2 — ​толстое мясо (самая длинная 
и мясистая часть используется для запекания); 3 — ​
коленце (используется как розочка, но мясо более 

нежное); 4 — ​тонкое мясо (нежное и ароматное мясо 
используется для запекания); 5 — ​клешня (самое 

плотное мясо)
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сов биосинтеза хитина [Renaud, 1949; Passano, 
1960]. Присутствие гликогена придаёт мясу 
краба приятный сладковатый привкус.

Таким образом, мясо камчатского краба 
всегда относили к низкокалорийному (энерге-
тическая ценность 38–83 ккал) высокобелко-
вому продукту и по данным [Яричевская, Ха-
ренко, 2007], содержащему в своём составе все 
заменимые и незаменимые аминокислоты (все-
го 97,1–99,7 г/100 г). Сумма незаменимых 
аминокислот для краба камчатского обоих бас-
сейнов находится на высоком уровне и состав-
ляет 38,6–43,1 г/100 г белка (табл. 2), сумма 
заменимых — ​56,2–60,3 г/100 г белка.

Исследования показали, что мясо камчат-
ского краба характеризуется высоким содер-
жанием триптофана, фенилаланина, лизина, 
лейцина — ​это аминокислоты, принимающие 
непосредственное участие в обмене веществ 
и синтезе белков в организме человека [Пилат, 
Иванов, 2002].

Стоит отметить, что по отношению к шкале 
ФАО/ВОЗ одной из лимитирующих амино-
кислот является метионин (скор не превышает 
55%), что, по мнению [Яричевская, Харенко, 
2007], связано с характерным для ракообраз-
ных низким содержанием серосодержащих 
аминокислот. С другой стороны, был уста-

Таблица 1. Химический состав мышечных тканей камчатского краба Охотского и Баренцева морей

Объект исследования Источник инфор-
мации

Энергетическая 
ценность, ккал

Содержание 
воды, %

Содержание, % от массы сырья /  
на сухое вещество

белка липидов золы

Баренцево море
Конечности краба-
сырца Наши не опубл. 

данные

37,7 88,1 9,2 / 77,3 0,1 2,7

Конечности сыро-
мороженые 46,9 86,0 11,5 / 82,1 0,1 2,4

Конечности краба-
сырца

[Яричевская и др., 
2015] 63,3 82,0 13,8 / 76,7 0,9 1,9

Краб-сырец

[Яричевская, 
Харенко, 2007]

66,3 81,0 15,0 / 80 0,7 1,7
Конечности краба 
сыро-мороженые 77,5 78,8 17,8 / 84,0 0,7 1,7

Конечности краба 
варёно-мороженые 81,6 77,6 18,6 / 83,0 0,8 1,8

Охотское море
Конечности краба-
сырца (Запад-
но-Камчатская 
подзона) [Яричевская и др., 

2015]

75,9 78,5 17,4 / 80,9 0,7 1,8

Конечности краба-
сырца (Шантар-
ский район)

74,8 78,8 16,9 / 79,7 0,8 1,7

Краб-сырец

[Яричевская, 
Харенко, 2007]

70,1 80,0 16,4 / 87,2 0,5 1,9
Конечности краба 
сыро-мороженые 80,1 78,4 18,9 / 87,5 0,5 1,9

Конечности краба 
варёно-мороженые 83,6 77,6 19,1 / 85,3 0,8 1,7

Приморье и Охотское море
Конечности [Справочник 

по химическому 
составу, 1999]

70,1 81,2 16,4 / 87,2 0,5 1,9

Абдомен 63,0 80,5 14,4 / 73,8 0,6 1,8
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новлен превышающий 100% аминокислотный 
скор серосодержащих аминокислот — ​метио-
нина и цистина (~ 149%) для различных ви-
дов креветок [Строкова и др., 2013]. Ранее 
проведёнными исследованиями [Справочник 
по химическому составу…, 1999] содержа-
ние метионина в белке мяса краба установлено 
в количестве 3,2 г/100 г. Такой разброс дан-
ных по биологической ценности мяса беспоз-
воночных, вероятно, обусловлен видовой при-
надлежностью, кормовой базой, сезонностью 
и местами вылова.

Кроме того, было установлено, что про-
цесс варки не снижает биологической ценно-
сти продукции. Однако, по органолептическим 
показателям мясо краба из варёно-мороженых 

конечностей уступает мясу из сыро-мороже-
ных. При этом отмечены суховатая консистен-
ция и посторонний привкус варёно-мороженой 
продукции [Яричевская, Харенко, 2007].

Биологическая ценность мяса краба камчат-
ского обусловлена также содержащимися в нем 
микро- и макроэлементами (табл. 3) и витами-
нами (Е – 3,74 мг, С — ​12,4 мг, В1, В2, В3, 
В6, В9, В12, РР [Справочник по химическо-
му составу…, 1999; Мясо камчатского краба, 
2018]), которые являются жизненно необхо-
димыми, нормализуют обмен веществ и поэто-
му представляют определённую ценность при 
составлении пищевого рациона человека.

Таким образом, количественный химиче-
ский состав и качественная характеристика 

Таблица 2. Незаменимые аминокислоты и аминокислотный скор белков мышечной ткани камчатского краба 
Баренцева и Охотского морей [Яричевская, Харенко, 2007]

Незаменимые 
аминокислоты

Шкала ФАО/ВОЗ Краб-сырец Конечности с/м Конечности в/м

А А В А В А В

Баренцево море
Метионин 3,5 1,2 34,3 1,4 40,0 1,6 45,7
Лизин 5,5 8,6 156,4 8,1 147,3 8,0 145,5

Триптофан 1,0 1,5 150 1,3 130,0 1,1 110,0

Треонин 4,0 3,7 92,5 4,1 102,5 4,5 112,5
Валин 5,0 4,6 92,0 5,4 108,0 5,8 116,0
Изолейцин 4,0 3,9 97,5 4,1 102,5 4,2 105,0
Лейцин 7,0 7,9 112,9 8,1 115,7 8,5 121,4
Тирозин 3,9 4,1 4,3
Фенилаланин 6,0 3,3 120 4,1 136,7 4,2 141,7
Сумма 36,0 38,6 - 40,7 - 42,2 -

Охотское море
Метионин 3,5 1,6 45,7 1,8 51,4 1,9 54,3
Лизин 5,5 9,2 167,3 9,0 163,6 8,9 161,8
Триптофан 1,0 2,2 220,0 1,7 170,0 1,3 130,0
Треонин 4,0 3,3 82,5 3,6 90,0 4,7 117,5
Валин 5,0 3,6 72,0 4,0 80,0 4,2 84,0
Изолейцин 4,0 3,2 80,0 4,0 100,0 4,4 110,0
Лейцин 7,0 8,8 125,7 10,2 145,7 10,5 150,0
Тирозин 2,2 2,6 2,9
Фенилаланин 6,0 5,3 125,0 4,0 110,0 4,3 120,0
Сумма 36,0 39,4 - 40,9 - 43,1 -

Примечания: А — ​содержание аминокислоты, г/100 г белка; В — ​аминокислотный скор,% относительно справочной 
шкалы ФАО/ВОЗ
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мышечной ткани камчатского краба — высо-
кое содержание белка, витаминов, жизненно 
необходимых микро- и макроэлементов гово-
рит о высокой пищевой и биологической цен-
ности данного объекта промысла. Потребление 
мяса краба человеком обеспечивает его физио-
логические потребности в пищевых и биологи-
чески активных веществах.

В настоящее время для реализации населе-
нию кроме конечностей краба варёно-мороже-
ных и крабового мяса различных сортов произ-
водят также деликатесную группу продуктов: 
консервы натуральные, в собственном соку; 
пресервы и желированную продукцию.

Вследствие значительной отдалённости 
перерабатывающих предприятий от районов 
промысла основным сырьём для производст-
ва консервированной продукции из краба яв-
ляются их сыро- и варёно-мороженые конеч-
ности. Технология производства такого вида 
консервов включает размораживание, варку 
(при использовании сыро-мороженого сырья), 
разделку, мойку и сортировку сырья, уклад-
ку крабового мяса в пергаментированные или 
стеклянные банки и внесение различных ком-
позиций заливок. В работе [Солодова и др., 
2018] приведены результаты исследований 
по стерилизации консервов из краба «Кра-
бы натуральные «Приморские» и «Краб на-
туральный в панцире» в стеклянных банках 
различной вместимости. При этом показа-
но преимущество использования стеклянной 
тары с точки зрения качества и возможности 
рассмотреть содержимое банки потребителем. 
В ТИНРО-центре разработана композиция 
раствора, составленная в обоснованном соот-
ношении из вкусовых компонентов со сладким 
(сорбит 6–8%), кислым (лимонная кислота 
0,3–0,4%) и солёным (NaCl 0,8–1,2%) вку-
сом, а также с внесением глутамината натрия 
(0,2–0,4%). Таким образом, авторами решена 
проблема получения консервов из мороженого 
крабового мяса с сохранением свойственного 
вкуса и сочной консистенцией, не уступающих 
по пищевой и биологической ценности клас-
сическим консервам «Крабы в собственном 
соку», изготавливаемым только из свежедо-
бытого краба [Швидкая и др., 1999].

Мясо краба рекомендуется употреблять 
в рацион, как в чистом виде, так и в составе 

различных закусок, гарниров, первых и вторых 
блюд. Для начинки фруктов и овощей крабо-
вое мясо используется в виде фарша с добавле-
нием риса, чеснока, лука и различных соусов.

При существующих технологиях переработ-
ки камчатского краба на пищевую продукцию 
нерешённым остаётся вопрос использования 
карапакса с абдоменом и внутренностями, ко-
торый, по опубликованным ранее данным, со-
ставляет в среднем 50% от массы улова [Ку-
пина, 1998; Немцев, 2006; Ханаш, 2010]. 
Полученные нами данные химического соста-
ва показали, что карапакс камчатского кра-
ба с абдоменом и внутренностями содержит 
74,7–75,7% воды, 15,5–16,7% белка, 8,2–
8,4% минеральных веществ, 0,3% липидов 
и ~2,3% хитина.

К настоящему времени проведён достаточ-
но большой комплекс исследований по выде-
лению биологически активных веществ (БАВ) 
из отходов от переработки краба и получению 
на их основе кормовой продукции и биоло-
гически активных добавок (БАД). Так, ос-
новным направлением переработки гепато-
панкреаса является получение комплексного 
препарата протеиназ [Купина, Герасимова, 
1991], коллагеназ [Сахаров и др., 1988], эла-
стазы [Джунковская, Захарова, 1991]. По-

Таблица 3. Содержание микро- и макроэлементов 
в мышечной ткани камчатского краба  

(P. camtschaticus)

Микро- и макроэлементы
Содержание, мг/100 г 

[Справочник по химическо-
му составу…, 1999]

Натрий 100–160
Калий 120–520
Кальций 17–320
Магний 28–105
Сера 90–310
Фосфор 170–350
Железо 0,7–7,5
Алюминий 1,0–2,0
Медь 0,3–1,6
Цинк 2,0–15,5
Марганец 0,2–1,5
Свинец 0,03–0,07
Йод 0,01–0,05
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мимо комплекса ферментов, в гепатопанкреа-
се камчатского краба содержится достаточное 
количество жира ~26%, характеризующегося 
наличием полиненасыщенных жирных кислот, 
в том числе, ω‑3 (до 20%), алкоксиглицери-
дами (до 25%), а также витаминами А и D. 
В связи с чем обоснован и запатентован спо-
соб получения крабового жира путём измель-
чения и термообработки печени краба при 
температуре 45–75 °С с добавлением пова-
ренной соли (3% от массы) в течение 20–50 
мин и конечным выходом продукта 80–95% 
от содержания липидов в гепатопанкреасе 
[Боева и др., 2010].

Многочисленные научно-исследователь-
ские работы посвящены выделению струк-
турообразующего биополимера  — ​хитина 
из панцирьсодержащих отходов от раздел-
ки камчатского краба (панцирь головогру-
ди, клешненосных и ходильных конечностей) 
и получению его биологически активного про-
изводного — ​хитозана [Muzzarelli, 1977; Ле-
ваньков и др., 1999; Немцев, 2006; Строкова 
и др., 2010; Ларионова и др., 2017]. Разрабо-
тан большой ассортимент биологически актив-
ных добавок на основе хитозана, в том числе 
сотрудниками ФГБНУ «ВНИРО» — ​БАД 
«Хитан» [Албулов и др., 2010], «Полихит» 
[Быкова и др., 2003], «Хитолайф» [Быкова 
и др., 2008] и многие другие, а также ране-
вые покрытия для лечения кожных заболева-
ний различной этиологии у рыб аквакультуры 
[Немцев и др., 2011].

Актуальными в настоящее время, с точ-
ки зрения комплексной переработки отходов 
камчатского краба, представляются работы 
по получению белковых продуктов кормового 
назначения. Известны технологии получения 
высокобелковой (42,6%), минерализованной 
(29,4%) и обогащённой липидами (5,8%) 
крабовой муки и создания на её основе высо-
коэффективных стартовых кормов для нужд 
аквакультуры [Отходы переработки сырья 
крабового промысла, 2018].

Биотехнологический способ переработки 
белоксодержащих отходов от разделки кам-
чатского краба (P. camtschaticus) разработан 
во ВНИРО. Ферментолизаты с различны-
ми степенью расщепления белка и выходом 
растворимых азотистых веществ авторами 

предложено получать путём гидролиза отхо-
дов комплексом собственных ферментов вну-
тренностей краба или с помощью препарата 
растительного происхождения  — ​папаина 
при следующих технологических параметрах: 
гидромодуль 1:1; температура 50±2 °C, рН 
7,5±0,5, продолжительность 45 мин. Полу-
ченная таким образом кормовая добавка от-
вечает требованиям по показателям безопас-
ности и содержанию биологически важных 
компонентов, таких как незаменимые ами-
нокислоты, жирные кислоты и минеральные 
элементы, а также хитин, необходимый для 
усиления адаптационных возможностей и уве-
личения продуктивности сельскохозяйствен-
ных животных [Игнатова и др., 2015].

Несмотря на такое количество научных 
работ по комплексной переработке карапак-
са с абдоменом и внутренностями, пробле-
ма неиспользования этих отходов остаётся 
нерешённой. Последнее, очевидно, связано 
с отсутствием технической документации на 
производство полуфабрикатов из панцирьсо-
держащего сырья в условиях промысла.

Учёными ВНИРО проведён ряд исследо-
ваний, на основании которых разработаны на-
учно-обоснованные рекомендации по способу 
производства непереработанной продукции 
(НП) из краба камчатского, включающего 
его разделку и заморозку продуктов разделки 
(рис. 4). Минимальная разделка краба живого 
предусматривает последовательное отделение 
конечностей от карапакса с абдоменом по со-
членениям и максимально быструю глубокую 
заморозку продуктов разделки краба в воз-
душных скороморозильных аппаратах типа 
АМВ при температуре минус 30 °C в течение 
30 мин с дальнейшим хранением в течение 30 
сут (срок является достаточным для их тран-
спортировки до места назначения) при темпе-
ратуре не выше минус 18 °C.

С целью дальнейшего выделения биоло-
гически ценных и дорогостоящих компонен-
тов (хитин, липиды, ферменты, белки, мине-
ральные вещества) предложена специальная 
разделка карапакса краба с абдоменом и вну-
тренностями на гепатопанкреас и карапакс 
с абдоменом, зачищенным от внутренностей. 
Условия заморозки и хранения аналогичны вы-
шеописанным.
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Разработка и утверждение такого плана на-
учно-исследовательских работ, а также техни-
ческих документов на непереработанную про-
дукцию из отходов от разделки камчатского 
краба имеют несомненную практическую зна-
чимость для предприятий, перерабатывающих 
морепродукты, которые за не соблюдение эко-
логического законодательства, постоянно под-
вержены крупным штрафам вследствие несанк-
ционированных сбросов биологических отходов.

Эффективность комплексного использо-
вания камчатского краба за счёт выпуска до-
полнительного ассортимента продукции из от-
ходов основного производства подтверждена 
расчётными данными на примере экономиче-
ского прогнозирования производства хитозана 
(табл. 4), являющегося основным компонен-
том при разработке рецептур биологически ак-
тивных добавок липотропного и сорбционного 
действия.

Представленные данные (табл. 4) демон-
стрируют возможность из 17,5 тыс. т вылов-
ленного краба произвести дополнительную 
продукцию: ~100 т хитозана на сумму более 
95 млн. руб. Получение и других биологически 
активных веществ — ​белка (~662 т), липи-
дов (~13 т), минеральных веществ (~353 т) 
и выпуск ассортимента продукции на их ос-
нове также принесут производителям несом-
ненный экономический эффект при внедрении 
комплексной технологии переработки цен-
ного объекта промысла — ​камчатский краб 
(P. camtschaticus).

Заключение

Таким образом, очевидно, что камчатские 
крабы  — ​один из наиболее востребован-
ных объектов промысла, в связи с тем, что 
крабовое мясо — ​это высокоценный дели-
катесный продукт с отличными вкусовыми 

Таблица 4. Прогнозируемый экономический эффект при производстве БАВ из отходов,  
получаемых при разделке камчатского краба (на примере хитозана)

Количество Единица измерения

Фактический вылов за 1 год [Статистические сведе-
ния…, 2017] 17660 тонн

Отходы, образующиеся при производстве основного 
продукта

50 %
8830 тонн

Предполагаемое количество отходов, направляемых на 
переработку*

50 %
4415 тонн

Количество биологически актив-
ных веществ, входящих в состав 
отходов

белок
~15,0 %
662,3 тонн

липиды
~0,3 %
13,2 тонн

минеральные веще-
ства

~8,0 %
353,2 тонн

хитин
~2,3 %
101,5 тонн

Коэффициент полезной выработки хитина
0,85 -
86,3 тонн

Выход (конверсия) хитозана из хитина
85 %

73,4 тонн
Оптовая цена на хитозан (сырьё для производства 
БАД) без НДС 1300 руб./кг

Выручка от реализации хитозана за 1 год 95 376 141 руб.
* Количество 50% принято с учётом реализации населению продукции из краба в карапаксе (краб камчатский целый; варё-
но-мороженые конечности), отходы от которой являются бытовыми и не имеют промышленных масштабов
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качествами, обладающий высокой пищевой 
и биологической ценностью. Очевидна ак-
туальность и эффективность комплексного 
использования камчатского краба и, за счёт 
полной его переработки, получения биоло-
гически активных веществ (ферментные 
препараты, липиды, комплекс атрактантов, 
хитин-хитозан, БАДы). Представленный 
обзор по первичной обработке уловов краба, 
в том числе их упаковке и транспортировке 
в живом виде с целью реализации в торго-
вые сети и организации общественного пи-
тания, а также химический состав, пищевая 
и биологическая ценности мышечной тканей 
крабов могут быть основой при разработ-
ке новых направлений использования этого 
объекта промысла.

Разработанная комплексная схема техноло-
гического процесса при производстве мороже-
ной непереработанной продукции в условиях 
промысла, а также пищевых продуктов и все-
го комплекса биологически активных веществ, 
являющихся дополнительным ассортиментом 
продукции с высокой добавленной стоимостью 
из отходов от разделки крабов и крабоидов, 
представляет собой прямую рекомендацию об 
использовании этих объектов промысла.
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Complex processing of Kamchatka crab in the production 
of food products and biologically active substances

A. V. Podkorytova, N. G. Strokova, N. V. Semikova

Russian Research Institute of Fisheries and Oceanography (FSBSI «VNIRO»), Moscow

King crab (Paralithodes camtschaticus) most demanded fishing object as the crabmeat product is highly 
valuable delicacy with excellent qualities having a high nutritional and biological value. The paper presents 
an overview of the primary processing of crab catches, packaging and transportation in a living form for 
the purpose of implementation through retail chains and public catering. Describes the size-mass and 
chemical composition, food and biological value of crab muscle tissue.The relevance and efficiency of the 
integrated use of king crab due to additional product (biologically active substances — ​enzymes, lipids, 
attractants, chitin-chitosan, dietary supplements) of cutting waste from crab on the limb of walking and 
the cephalothorax from its contents were displayed. A perspective scheme of the technological process in 
the production of frozen unprocessed products in the conditions of the fishery, as well as food products and 
the whole complex of biologically active substances, which are an additional range of products with a high 
added value from the residue cutting Kamchatka crab, is presented.

Keywords: King crab Paralithodes camtschaticus, unprocessed food products from crab, walking limbs 
frozen cooked, crab meat, food and biological value, residue cutting crab.
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Table captions

Table 1. The chemical composition of the muscular tissues of the Kamchatka crab from the Okhotsk and Barents Seas

Table 2. Essential amino acids and amino acid score proteins in crab muscle from Barents and Okhotsk seas 
[Jarichevskaja, Kharenko, 2007]

Table 3. The content of the micro- and macroelements in crab muscle (P. camtschaticus)

Table 4. The predicted economic effect by production of BAS from the residue cutting Kamchatka crab (for example 
chitosan)

Figure captions

Fig. 1. Technological process of producing frozen raw and cooked limbs of Kamchatka crab

Fig. 2. Schematic representation of technological cut chitin [Chrobust, Pak, 2008]

Fig. 3. Scheme for obtaining crab meat from its clawed and walking limbs [Kamchatka crab meat, 2018]

Fig. 4. The recommended scheme of complex technological process for production of frozen unprocessed food products 
from crab fishing conditions


