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Аннотация. Рост численности медуз, который наблюдается в последнее время в Азово-Черноморском 
рыбохозяйственном бассейне, отрицательно влияет на рыболовство и туристическую деятельность 
региона. Потребление медуз традиционно для стран Восточной и Юго-Восточной Азии, где 
технологии обработки медуз основаны на посоле с использованием алюмокалиевых квасцов. 
Обработка медуз алюмокалиевыми квасцами приводит к накоплению алюминия в готовой продукции
и представляет серьезную проблему для здоровья человека. В связи с этим исследования,
исключающие использование алюминия при переработке медуз, являются актуальными. Целью 
исследования являлась разработка альтернативного способа посола медуз Rhizostoma pulmo с 
использованием дубильных веществ, извлеченных из растительного сырья. В статье представлена 
технологическая схема и приведены технологические параметры изготовления соленой продукции
из медуз. Использование дубильных веществ коры дуба и листьев зеленого чая в количестве не 
менее 0,75 % от массы медузы, направляемой на посол, позволило получить соленую продукцию
с уплотненной текстурой. Для получения малосоленой продукции предлагается осуществлять
посол в 8–10%-ном солевом растворе при температуре 4±2 °С. На основании установленных
технологических параметров и оценки показателей качества и безопасности полученных
образцов соленой медузы разработаны технические условия и технологическая инструкция
по изготовлению соленой продукции из медуз для дальнейшего ее использования в качестве
пищевого ингредиента при приготовлении поликомпонентных блюд.

Ключевые слова: медуза, Rhizostoma pulmo, посол, дубильные вещества, кора дуба, чай, 
алюмокалиевые квасцы, микробиологические показатели
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Abstract. Increase in the barrel jellyfish abundance, recently observed in the Azov and Black Sea Fishery 
Basin, has an adverse effect on the fishery and tourism in the region. Jellyfish consumption is a long-
standing tradition for the countries of East and Southeast Asia, where the processing technology for 
jellyfish is based on the salting involving potassium alum. Jellyfish treatment with potassium alum leads 
to the accumulation of aluminum in the final product, which poses a threat for the human health. Thus, the 
research of the jellyfish processing methods excluding the use of aluminum is of utmost importance. This 
study was aimed at the development of the salting methods for barrel jellyfish Rhizostoma pulmo that would 
involve using plant-based tanning substances. This article presents processing scheme and technological 
parameters for the salted products derived from jellyfish. Using tanning substances extracted from oak bark 
and green tea leaves in the quantity of no less than 0.75 % of the jellyfish brought for salting (in terms of 
weight) made it possible to obtain the salted product with condensed structure. For a lightly salted product, 
salting should be conducted in 8–10 % saline solution at the temperature 4±2 °С. Based on the identified 
technological parameters and the assessment of quality and safety characteristics of the obtained samples
of salted jellyfish, specifications and processing instruction for the salted products derived from jellyfish 
for its further use as a food ingredient in multicomponent recipes have been developed.

Keywords: jellyfish, Rhizostoma pulmo, salting, tanning substances, oak bark, tea, potassium alum, 
microbiological characteristics

ВВЕДЕНИЕ

Рост численности медуз в Азовском и Черном 
морях, который наблюдается в последние годы,
обусловлен благоприятными условиями среды: 
высокой соленостью, повышенной температурой 
воды и наличием кормовой базы. Медузы являют-
ся главными пищевыми конкурентами хамсы и 
тюльки — основных промысловых объектов Азов-
ского моря, — ухудшая условия нагула этих видов 
рыб и, в конечном счете, снижая их запасы [1]. В 
обзоре F. Boero [2] также отмечается, что одной 
из возможных причин истощения рыбных запа-
сов в Средиземном и Черном морях является рост 
популяции медуз, и предлагаются рекомендации, 
направленные на предотвращение их стремитель-
ного роста. В перечень рекомендаций входит про-
ведение исследований по переработке медуз на 
пищевые цели, что будет способствовать повыше-
нию устойчивости мирового рыболовства. Продо-
вольственная и сельскохозяйственная организация 
Объединенных Наций (ФАО) рассматривает медуз 
как новый и альтернативный источник пищи [3], 
характеризующийся низким содержанием углево-

дов, липидов и более высоким содержанием белка, 
представленного в основном коллагеном. Медузы
могут быть одним из компонентов низкокало-
рийной диеты с низким содержанием жира,
холестерина и соли. Калорийность медуз состав-
ляет 1,0–4,9 ккал/г с. в., содержание жира нахо-
дится на уровне 0,4–1,8 г/100 г с. в., белка — 20,0–
53,9 г/100 г с. в., минеральных веществ — 15,9–
57,2 г/100 г с. в. [4].

Потребление медуз традиционно для таких 
стран Восточной и Юго-Восточной Азии, как
Япония, Китай, Южная Корея, Таиланд, Малайзия, 
Гонконг, Тайвань, а также других стран, на населе-
ние которых оказала влияние китайская культура. 
Медузы в соленом и солено-сушеном виде счи-
таются деликатесом для гурманов за их хрустя-
щую текстуру и способность перенимать вкусо-
вые свойства пищевых ингредиентов, входящих
в рецептуры блюд с использованием медуз.

По данным ФАО [5], объемы вылова
Rhopilema spp. и Stomolophus meleagris в 2020 г.
составили 255 тыс. т (Rhopilema spp. — 222 тыс. т; 
Stomolophus meleagris — 33 тыс. т) (рис. 1).
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Рис. 1. Объемы вылова Rhopilema spp., 
Stomolophus meleagris

Fig. 1. Rhopilema spp., Stomolophus meleagris
catch volumes

Падение уловов в 2019 г., по-видимому,
можно объяснить ограничениями по функциони-
рованию мировых экспортных рынков, связан-
ными с COVID-19. При этом в последние годы
наблюдается рост объемов вылова медузы 
Rhopilema esculentum, выращенной в условиях
аквакультуры (рис. 2).

Рис. 2. Объемы вылова объекта аквакультуры 
Rhopilema esculentum

Fig. 2. Catch volumes of Rhopilema esculentum 
grown in aquaculture

Основным способом переработки медуз в
азиатских странах является посол с использова-
нием алюмокалиевых квасцов. Хлорид натрия
снижает содержание воды, использование алю-
мокалиевых квасцов позволяет снизить рН среды 
до 3–4 ед. и уплотнить ткани медузы до желаемой
текстуры. Понижение рН сдерживает микробный 
рост и увеличивает срок годности продукта до
1 года при температуре окружающего воздуха.
Использование пищевой соли и алюмокалиевых 

квасцов по отдельности не приводит к образова-
нию хрустящей текстуры медузы [6–8].

В то же время обработка алюмокалиевыми
квасцами вызывает накопление алюминия в гото-
вой продукции из медуз. Основным источником 
поступающего в организм человека алюминия
являются его соединения, используемые при
производстве пищевых продуктов. Накопление 
алюминия в организме человека может способст-
вовать развитию слабоумия и синдрома Альцгей-
мера, оказывает негативное влияние на почки
(вызывает их гидронефротическую трансформа-
цию, расширение мочевых протоков, затруднение 
в мочеиспускании и/или образование камней),
растворимые соединения алюминия продемонст-
рировали репродуктивную токсичность [9].

Национальный стандарт Китая по пищевым
добавкам [10] устанавливает предельное количес-
тво алюминия в готовых к употреблению медузах 
на уровне ≤500 мг/кг. В действительности содер-
жание алюминия в соленых медузах, обработан-
ных по традиционной технологии смесью квасцов
и пищевой соли, достигает 1000 мг/кг и выше.
Жители провинции Чжэцзян при употреблении 
медуз получают 37,6 % алюминия от его общего
количества, поступающего с другими видами
алюминийсодержащих продуктов [11]. 40 % про-
дуктов питания в Китае имеют содержание алю-
миния, превышающее национальный стандарт 
в 2–9 раз [12]. Технология обработки медуз на
пищевые цели в азиатских странах не продвину-
лась вперед и представляет серьезную проблему
для окружающей среды и здоровья человека.
Разработка альтернативных способов обработки 
медуз поможет устранить потенциальные риски 
для здоровья человека и открыть новые возмож-
ности для российского рынка медуз. В связи с этим 
исследования, исключающие использование алю-
миния при переработке медуз, являются актуаль-
ными. Одним из способов переработки медуз
может быть их посол с использованием натураль-
ных дубильных веществ (танинов, таннинов),
извлеченных из растительного сырья и позволяю-
щих уплотнить структуру тканей медузы и полу-
чить соленую продукцию, которую можно было
бы использовать в качестве пищевого ингредиента 
для приготовления поликомпонентных блюд.

Дубильные вещества — это сложная смесь
органических соединений, являющихся производ-
ными многоатомных фенолов, и непременная



составляющая растительных тканей, придающая 
продуктам терпкий вяжущий вкус. Дубящее дейст-
вие танинов основано на их способности образо-
вывать прочные связи с белками, полисахаридами 
и другими биополимерами. Дубильные вещества
обладают бактерицидными, противовоспалитель-
ными, антиоксидантными свойствами, способст-
вуют заживлению ран, укрепляют стенки крове-
носных сосудов, широко используются в меди-
цине в качестве кровоостанавливающих средств,
для снятия интоксикации, вызванной тяжелыми
металлами, или как вяжущее средство при рас-
стройствах желудка. Эффективны танины при
лечении воспалений (особенно в полости рта) и
кожных болезней, вызванных бактериями, воспа-
лениями и инфекциями.

Танины содержатся в кофе, чае, хурме, кожуре 
граната и в грецких орехах. В природе находятся 
в коре дуба, ивы, вереска и бука, в почках виш-
ни и смородины, в листьях сумаха, скумпии, др.
Учитывая развитие виноделия в Крыму и Крас-
нодарском крае, можно было бы рассматривать в
качестве источника танина виноградные выжимки 
и косточки. Однако извлечение танинов из вино-
градных косточек сопряжено со значительными 
трудностями, так как наряду с танином они так-
же содержат трудноотделимое масло и смолистые
вещества. Технологический процесс производства 
танина предусматривает обработку размолотых 
косточек серным эфиром для экстрагирования
масла, затем спиртом для удаления смолистых
веществ, т. е. получение танина возможно лишь в 
условиях хорошо организованного производства. 
При этом следует отметить, что перебродившие
выжимки непригодны для получения танина
[13].

В настоящем исследовании в качестве сырья
для экстракции танинов применяли кору дуба и
листья зеленого чая. Кора дуба содержит около
20 % дубильных веществ, в состав которых вхо-
дят как конденсированные, так и гидролизуемые
танины [14]. На долю дубильных веществ чая
приходится от 15 до 30 %. В черном чае содержа-
ние дубильных веществ значительно ниже, что 
связано с процессами окисления, происходящими 
в чае во время ферментации [15].

Целью исследования являлась разработка
технологии посола медузы корнерот Rhizostoma 
pulmo с использованием натуральных дубильных 
веществ, извлеченных из коры дуба и зеленого чая.

Для выполнения поставленной цели решались 
следующие задачи:

– устанавливались технологические параметры 
сохранения медузы-сырца с момента вылова 
до ее переработки, проводилась оценка сырья 
по показателям безопасности;

– изучались параметры максимального экстра-
гирования дубильных веществ из коры дуба
и листьев чая, а также влияние количества
используемого растительного сырья на орга-
нолептические показатели соленой медузы;

– отрабатывались режимы посола для получе-
ния малосоленой продукции;

– определялись показатели безопасности соле-
ной медузы при ее хранении;

– разрабатывались технические условия, уста-
навливающие требования к соленой продук-
ции из медуз, а также технологическая инст-
рукция по изготовлению соленой медузы.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Исследования по посолу медуз с использова-
нием дубильных веществ проводили на медузе
Rh. pulmo, выловленной в районе Керченского
пролива (Азовское море) в период с июля по
август 2022 г. Для посола использовали купол
(зонтик) медуз. Содержание воды в куполе медуз 
составляло 97,6–98,2 %, белка — 0,2–0,6 %, золы 
— 1,6–1,7 %.

Массовую долю белка, воды, золы, поваренной 
соли (хлористого натрия) и азота летучих основа-
ний определяли по ГОСТ 7636-85. Исследования 
медуз по показателям безопасности проводили в 
ГБУ Республики Крым «Керченская межрайон-
ная ветеринарная лаборатория» по стандартным 
методикам. Перечень показателей безопасности 
был определен на основании требований ТР ТС 
021/2011 и ТР ЕАЭС 040/2016, установленных для 
продукции из рыбы или других водных беспоз-
воночных, поскольку в указанных технических
регламентах отсутствуют требования к показате-
лям безопасности для медузы.

В качестве компонентов посольной смеси ис-
пользовали соль пищевую по ГОСТ Р 51574-2018, 
кору дуба (Quercus robur) ООО ПКФ «Фитофарм», 
чай зеленый байховый китайский крупнолистовой 
ООО «ОРИМИ».

Содержание танинов в экстрактах чая опре-
деляли по ГОСТ 19885-74, в коре дуба — титри-
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метрическим методом по ОФС.1.5.3.0008.18. На
основании анализа способов извлечения дубиль-
ных веществ из растительного сырья [16–18], а 
также экспериментов по определению количества 
танинов в полученных экстрактах в зависимости 
от продолжительности их кипячения был принят 
следующий способ водного извлечения дубиль-
ных веществ: измельчение растительного сырья до 
размера частиц не более 3 мм, продолжительность 
извлечения в воде в течение 30 мин. при темпера-
туре 90–100 °С [19]. После фильтрования полу-
ченные экстракты вносили в воду, в которой гото-
вился солевой раствор. Массовая доля поваренной
соли в солевом растворе после внесения отваров 
растительного сырья составляла 8–10 %.

Эксперименты по отработке режимов посола 
проводили в 5-кратной повторности.

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ

Перед проведением исследований по изготов-
лению соленой продукции из медуз была состав-
лена технологическая схема изготовления данного 
вида продукции, начиная от вылова и заканчивая 
отгрузкой соленой медузы с предприятия, с целью
выявления основных технологических точек, на 
которые следовало бы обратить внимание при
разработке технологической инструкции по
посолу медуз (рис. 3).

Размерно-массовый состав медузы-сырца, ис-
пользуемой для исследования, представлен в табл. 1.

Рис. 3. Технологическая схема изготовления соленой медузы

Fig. 3. Processing scheme for salted jellyfi sh



Максимальный размер медузы был отмечен в 
начале августа, масса экземпляра медузы составля-
ла 5,65 кг, диаметр купола — 42 см. Масса купола 
в июле–августе не превышала 50 % от массы целой 

Дата

вылова

Date of 

catch

n

Масса целой

медузы, г

Weight of the 

whole jellyfi sh, g

Диаметр 

купола, см

Bell 

diameter,

cm

Купол / Bell Ротовые лопасти / Oral arms

Масса, г

Weight, g

% от массы

целой медузы

% of the whole 

jellyfi sh weight

Масса, г

Weight, g

% от массы

целой медузы

% of the whole 

jellyfi sh weight

07.07.2022 22 1032,77 ± 127,91 24,56±1,15 630,91 ±79,30 61,06 ±2,13 401,86±53,76 38,94±2,13

18.07.2022 25 2484,32 ±332,95 31,72±2,06 1200,32±80,72 48,32±1,27 1284,00±167,3 51,68±1,27

26.07.2022 16 2612,00±376,61 30,31±3,21 1276,75±94,59 49,13±1,43 1335,25±325,51 50,87±1,43

02.08.2022 17 3359,82±511,98 33,88±2,10 1629,76±194,03 48,69±0,93 1730,06±320,58 51,31±0,93

15.08.2022 12 2956,5±445,48 32,5±1,75 1474,67±141,36 49,7±2,50 1481,83±223,32 50,30±2,50

Таблица 1. Размерно-массовый состав медузы-сырца

Table 1. Length and weight composition of raw jellyfi sh

Наименование 
показателя

Name of
the measured 

parameter

Единица 
измерения

Unit of 
measure-

ment

Допусти-
мый

уровень
Permissible 

level

Результат
исследования

Test result

Примечание
Note

Ртуть
Mercury

мг/кг
mg/kg

0,2 0,0088

ТР ТС 021/2011 (приложение 3, раздел 3,
все виды рыбной продукции, морские)
TR CU 021/2011 (Appendix 3, Section 3, 
all types of fi sh products, marine)

Мышьяк
Arsenic

мг/кг
mg/kg

5,0 0,051

ТР ТС 021/2011 (приложение 3, раздел 3,
другие беспозвоночные)
TR CU 021/2011 (Appendix 3, Section 3,
other invertebrates)

Кадмий
Cadmium

мг/кг
mg/kg

2,0 0,065
То же
Same

Свинец
Lead

мг/кг
mg/kg

10,0
менее 0,05

less than 0.05
То же
Same

Нитрозамины*
Nitrosamines*

мг/кг
mg/kg

0,003
менее 0,001

less than 0.001

ТР ЕАЭС 040/2016 (приложение 4,
рыбные продукты)
TR EAEU 040/2016 (Appendix 4, fi sh products)

Цезий-137
Caesium-137

Бк/кг
Bq/kg

130 5,5
ТР ЕАЭС 021/2011 (приложение 4,
рыбные продукты)
TR EAEU 021/2011 (Appendix 4, fi sh products)

Стронций-90
Strontium-90

Бк/кг
Bq/kg

100 6,5
То же
Same

Примечание: * Сумма N-нитрозодиметиламина (НДМА) и N-нитрозодиэтиламина (НДЭА)
Note: * Sum of N-Nitrosodimethylamine (NDMA) and N-Nitrosodiethylamine (NDEA)

Таблица 2. Содержание токсичных элементов, нитрозаминов, радионуклидов в медузе-сырце (целой)

Table 2. Content of the toxic substances, nitrosamines, and radionuclides in raw jellyfi sh (whole)

медузы, за исключением медузы, выловленной в 
начале июля (≈61 %).

Медузы, используемые для посола, были иссле-
дованы по показателям безопасности (табл. 2, 3).
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Таблица 3. Микробиологические и паразитологические показатели медузы-сырца (целой)

Table 3. Microbiological and parasitological characteristics of raw jellyfi sh (whole)

Наименование показателя
Name of the measured parameter

Допустимый 
уровень

Permissible level

Результат 
испытания
Test result

Примечание
Note

Количество мезофильных аэробных и 
факультативно-анаэробных микроорга- 
низмов (КМАФАнМ), КОЕ/г, не более
Quantity of mesophyll aerobic and
optional anaerobic microorganisms 
(QMA&OAMO), CFU/g, no more than

5×104 4×102

ТР ЕАЭС 040/2016 
(приложение 1, табл. 1, 
рыба-сырец)
TR EAEU 040/2016 
(Appendix 1, Table 1,
raw fi sh)

Бактерии группы кишечной палочки 
(БГКП), не допускаются в массе
продукции, г
Coliform group bacteria (CGB),
not allowed in the product weight, g

0,01
не

обнаружены
not found

То же
Same

S. аureus, не допускаются в массе
продукции, г
S. aureus, not allowed in the product
weight, g

0,01
не

обнаружены
not found

То же
Same

Vibrio parahaemolyticus, КОЕ/г, не более
Vibrio parahaemolyticus, CFU/g,
no more than

100
менее 1×10

less than 1×10
То же
Same

Патогенные микроорганизмы, в т. ч. 
сальмонеллы, не допускаются в массе 
продукции, г
Pathogenic microorganisms, including 
salmonella, not allowed in the product 
weight, g

25
не

обнаружены
not found

ТР ТС 021/2011
(приложение 1, нерыбные 
объекты промысла)
TR CU 021/2011 
(Appendix 1, non-fi sh 
fi shing targets)

Listeria monocytogenes, не допускаются
в массе продукции, г
Listeria monocytogenes, not allowed in the 
product weight, g

25
не

обнаружены
not found

То же
Same

Яйца гельминтов и их личинки
Eggs and larvae of helminths

не допускаются
not allowed

не
обнаружены

not found

ТР ЕАЭС 040/2016
(пункт 19)
TR EAEU 040/2016 
(Paragraph 19)

Полученные результаты свидетельствуют о 
безопасности медузы-сырца и возможности ее
использования для переработки на пищевые
цели.

После вылова медузы отмечается нестабиль-
ность ее тканей из-за интенсивных осмотических 
явлений. А.А. Юферовой [20] рекомендуется перед 
обработкой выдерживать медуз при температуре 
4–6 °С. На практике соблюдать такой температур-

ный режим невозможно, поскольку продолжитель-
ность доставки медуз с места их вылова до обра-
батывающего предприятия может составлять 3 ч. 
и более при неконтролируемых температурных
условиях. За 5 ч. от момента вылова до обработ-
ки отмечается уменьшение массы медузы до 50 % 
(рис. 4).

Для оценки микробиологической стабильнос-
ти медузы-сырца после ее вылова и транспорти-



рования до обрабатывающего предприятия оце-
нивалось общее содержание микроорганизмов в 
продукте (количество МАФАнМ), являющееся 
наиболее распространенным тестом на микробную 
безопасность. При выборе данного показателя в 
качестве теста микробной безопасности учитыва-
лось, что исследования медузы-сырца на наличие 
бактерий группы кишечной палочки, сальмонелл, 
парагемолитических вибрионов, стафилококка и 
листерии показали отсутствие данных микроорга-
низмов в сырье (табл. 3).

Количество МАФАнМ для целой медузы-
сырца после 3 ч. выдерживания при температуре
окружающего воздуха (26±2 °С) варьировало от
2,3×102 до 9,9×102, после 5 ч. — от 1,2×103 до
3,8×103 КОЕ/г, что было значительно ниже уста-
новленной нормы для медузы-сырца (5×104 КОЕ/г). 
Оценка качества медуз по общему азоту летучих 
оснований (АЛО) показала, что после 3 ч. выдер-
живания медуз при температуре окружающего
воздуха АЛО составлял 5,74 мг/100 г пробы,
после 5 ч. — 8,58 мг/100 г пробы, что ниже норм, 
установленных ТР ЕАЭС 040/2016 для рыбы
(25–35 мг/100 г).

Таким образом, продолжительность хранения/
транспортирования медузы-сырца до начала обра-
ботки при неконтролируемых температурных усло-
виях может составлять от 3 до 5 ч. Для гарантиро-
ванного сохранения качества сырья рекомендуется 
транспортировать медузу-сырец с мест промысла 
до обрабатывающего предприятия в течение 3 ч.

Охлаждение медуз рассматривалось как способ 
возможного их сохранения при поступлении боль-
ших объемов сырья. Наиболее простым в исполне-
нии способом охлаждения является выдерживание 

контейнеров с медузой в холодильных камерах при 
температуре от 0 °С до 4 °С. С целью сокращения 
затрат при холодильной обработке на охлаждение 
были направлены купола медуз после их мойки и 
стекания в течение 30 мин. Температура в толще 
медузы при хранении составляла 4 °С, что соответ-
ствовало требованиям ТР ЕАЭС 040/2016, предъяв-
ляемым к охлажденной продукции (не выше 5 °С).

Микробиологические показатели куполов
медуз после 4 сут. хранения при температуре от
0 °С до 4 °С представлены в табл. 4.

Купола медуз после 4 сут. хранения по микро-
биологическим показателям соответствовали
ТР ЕАЭС 040/2016. Потери массы куполов меду-
зы после 4 сут. хранения в охлажденном виде в
емкостях с отверстиями для стекания выделяю-
щейся жидкости составляли 67 % (рис. 5).

 Для гарантированного обеспечения микро-
биологической безопасности рекомендуется срок
хранения куполов медузы в охлажденном виде 
установить в размере 2 сут. при температуре
воздуха в камере от 0 °С до 4 °С.  При этом
следует отметить, что производитель может про-
лонгировать срок хранения куполов медуз, если
условия производства/охлаждения будут обеспе-
чивать соответствие охлажденных медуз требова-
ниям ТР ЕАЭС 040/2016.

С целью получения малосоленой продукции
для дальнейшего ее использования при приготов-
лении первых блюд и салатов посол куполов медуз 
проводили в 8–10%-ном солевом растворе. Соот-
ношение медузы и солевого раствора составляло 
1:0,5, поскольку при соотношении медузы и соле-
вого раствора, равном 1:1, отмечалось избыточное 
количество образующегося натурального тузлука, 
что при освоении производства потребует значи-
тельных объемов посольных емкостей и производ-
ственных площадей.

Для изучения влияния количества раститель-
ного сырья на текстуру медузы листья чая и кору 
дуба направляли на извлечение дубильных веществ 
из расчета 0,25, 0,5, 0,75, 1,0 и 1,25 % от массы
медузы, направляемой на посол. Образцы соленых 
медуз, полученные с применением растительно-
го сырья в количестве 0,25 %, по текстуре были
мягкими, похожими на свежую медузу. Образцы 
с применением растительного сырья в количестве 
0,5 % по текстуре были плотнее, но ощущалось 
обильное выделение жидкости при разжевывании 
медузы. В связи с этим образцы с использованием 

Рис. 4. Потери массы медузы после вылова

Fig. 4. Weight loss in jellyfi sh after its capture
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Наименование показателя
Name of the measured parameter

Допустимый 
уровень

Permissible 
level

Результат 
испытания
Test result

Примечание
Note

Количество мезофильных аэробных
и факультативно-анаэробных микро-
организмов (КМАФАнМ), КОЕ/г,
не более
Quantity of mesophyll aerobic and 
optional anaerobic microorganisms 
(QMA&OAMO), CFU/g, no more than

1×105 2,3×103

ТР ЕАЭС 040/2016
(приложение 1, табл. 1,
другие водные беспоз-
воночные охлажденные)
TR EAEU 040/2016
(Appendix 1, Table 1, other 
aquatic invertebrates, chilled)

Бактерии группы кишечной палочки 
(БГКП), не допускаются в массе
продукции, г
Coliform group bacteria (CGB),
not allowed in the product weight, g

0,001
не

обнаружены
not found

То же
Same

S. аureus, не допускаются в массе
продукции, г
S. aureus, not allowed in the product 
weight, g

0,01
не

обнаружены
not found

То же
Same

Патогенные микроорганизмы, в т. ч. 
сальмонеллы, не допускаются в массе 
продукции, г
Pathogenic microorganisms, including 
salmonella, not allowed in the product 
weight, g

25
не

обнаружены
not found

ТР ТС 021/2011
(приложение 1, нерыбные 
объекты промысла)
TR CU 021/2011 (Appendix 1, 
non-fi sh fi shing targets)

Listeria monocytogenes, не допускаются 
в массе продукции, г
Listeria monocytogenes, not allowed
in the product weight, g

25
не

обнаружены
not found

То же
Same

Таблица 4. Микробиологические показатели охлажденной медузы (купола) через 4 сут. хранения

Table 4. Microbiological characteristics of chilled jellyfi sh (bell) after 4 days of storage

Рис. 5. Потери массы куполов медузы при
хранении в охлажденном виде

Fig. 5. Weight loss in chilled jellyfi sh bells during 
their storage

0,25 и 0,5 % растительного сырья были отклонены 
и не рассматривались при дальнейшем исследова-
нии.

В образцах соленой медузы с использованием 
0,75, 1,0 и 1,25 % растительного сырья плотность 
текстуры и степень окрашивания были максималь-
но выражены в образце с 1,25 % растительного
сырья (рис. 6).

Образцы медузы, посоленные с использованием 
экстрактов коры дуба, имели более насыщенную 
окраску, чем образцы с использованием чая. При 
этом интенсивность окрашивания усиливалась, 
если после посола продолжалось хранение медузы 
в смеси солевого раствора и дубильных веществ 
(рис. 7).



Рис. 6. Окрашивание медузы при использовании листьев чая: а (слева направо) — при использовании 0,75,
1,0 и 1,25 % листьев чая после 2 сут. посола; б — при использовании 1,0 % листьев чая после 4 сут. посола

Fig. 6. Jellyfi sh coloration upon using tea leaves: а (left to right) — upon using 0.75, 1.0, and 1.25 % tea leaves
after 2-day salting; б — upon using 1.0 % tea leaves after 4-day salting

     а       б

   а       б

Рис. 7. Окрашивание медузы при использовании коры дуба: а — при использовании 1,0 % коры дуба после 
2 сут. посола; б — при использовании 1,0 % коры дуба после 1 мес. хранения в смеси солевого раствора и 
дубильных веществ коры дуба 

Fig. 7. Jellyfi sh coloration upon using oak bark: а — upon using 1.0 % oak bark after 2-day salting; б — upon using 
1.0 % oak bark after 1-month storage in the mixture of saline solution and tanning substances extracted from oak bark

С целью уменьшения расхода чая и коры дуба 

рекомендуется посол проводить с использова-

нием 0,75 или 1,0 % растительного сырья от массы 

медузы, направляемой на посол. В образцах с ис-

пользованием растительного сырья, взятого в коли-

честве 1,25 %, отмечался более выраженный прив-

кус коры дуба или чая, а также более насыщенный

цвет, свойственный экстрактам растительного

сырья. Отдельными дегустаторами было отмече-

но, что наличие привкуса растительного компо-

нента не ухудшает качество соленых медуз, при-

дает им остроту. В связи с этим производитель при

изготовлении соленой продукции из медуз может

использовать более концентрированные экстракты 

дубильных веществ с учетом предпочтений потре-
бителя.

За изменением массовой доли влаги, поварен-
ной соли и выхода продукции наблюдали через 2
и 4 сут. посола (табл. 5).

Как видно из табл. 5, содержание поваренной 
соли, массовой доли воды в медузе через 2 сут.
посола незначительно отличается от содержания 
поваренной соли после 4 сут. посола. По содержа-
нию поваренной соли полученная продукция от-
носится к малосоленой продукции и может быть 
рекомендована для употребления с различными 
соусами и заливками, при приготовлении салатов.

Соленая медуза после завершения посола по 
всем показателям безопасности соответствовала 

ВОДНЫЕ БИОРЕСУРСЫ И СРЕДА ОБИТАНИЯ ТОМ 6, НОМЕР 2, 2023

Л. М. ЕСИНА, И. А. БЕЛЯКОВА, З. Е. УШАКОВА, Д. В. ШТЕНИНА



ВОДНЫЕ БИОРЕСУРСЫ И СРЕДА ОБИТАНИЯ ТОМ 6, НОМЕР 2, 2023

РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ СОЛЕНОЙ ПРОДУКЦИИ ИЗ МЕДУЗЫ ... 

Наименование показателя
Name of the parameter

Посол с экстрактом чая,
% листьев чая от массы

медузы
Salting with tea extract,

% tea leaves of jellyfi sh weight

Посол с экстрактом коры дуба, 
% коры дуба от массы медузы

Salting with oak bark extract,
% oak bark of jellyfi sh weight

0,75 1,0 0,75 1,0
Посол в течение 2 сут.
Salting for 2 days
Массовая доля воды, %
Mass percentage of water, %

95,9±0,96 96,2±1,13 96,5±0,82 96,1±1,17

Массовая доля поваренной соли, %
Mass percentage of sodium salt, %

3,6±0,38 3,6±0,28 3,7±0,37 3,8±0,26

Выход продукции, %
Product output, %

61,2±3,39 60,4±5,92 50,0±4,48 48,3±3,61

Посол в течение 4 сут.
Salting for 4 days
Массовая доля воды, %
Mass percentage of water, %

95,1±1,41 95,9±1,70 96,5±0,82 96,5±0,74

Массовая доля поваренной соли, %
Mass percentage of sodium salt, %

3,9±0,18 3,8±0,20 3,5±0,16 3,9±0,24

Выход продукции, %
Product output, %

56,5±6,5 56,6±4,13 47,1±3,82 50,9±4,10

Таблица 5. Результаты изменения массовой доли влаги, поваренной соли и выхода продукции через 2 и
4 сут. посола медуз в 8%-ном солевом растворе

Table 5. Results of changes in the mass percentage of moisture, sodium salt and product output after 2- and 4-day
jellyfi sh salting in 8 % saline solution

требованиям ТР ЕАЭС 040/2016 и ТР ТС 021/2011. 
Дальнейшие исследования соленой медузы по
микробиологическим показателям, проведенные 
в течение месяца, показали микробиологическую 
стабильность готовой продукции при ее хране-
нии (температура хранения составляла 4±2 °С). 
Количество МАФАнМ после 30 сут. хранения
находилось в пределах от 2,1×103 до 8,8×103 КОЕ/г, 
после окончания резервного хранения (39 сут. в
соответствии с МУК 4.2.1847-04 [21]) — от 8,9×103 
до 1,2×104. Максимальное значение МАФАнМ
при хранении было отмечено на уровне 1,8×104 
(норма 1×105 КОЕ/г). Бактерии группы кишечных 
палочек (колиформы), Staphylococcus aureus, саль-
монеллы, Listeria monocytogenes не были выявлены.

После посола медузу следует извлечь из образо-
вавшегося тузлука и после мойки и стекания залить 
изотоническим солевым раствором, приготовлен-
ным с учетом солености готовой продукции [22].

На основании полученных результатов иссле-
дования были разработаны ТУ 10.20.33-005-

35350736-2022 «Медуза соленая. Технические
условия» и ТИ по изготовлению соленой медузы.

ВЫВОДЫ

Показана безопасность медузы Rh. рulmo как 
объекта промысла Азово-Черноморского рыбохо-
зяйственного бассейна для переработки на пище-
вые цели. Установлена микробиологическая ста-
бильность медуз при их доставке с мест добычи до 
обрабатывающего предприятия в течение 3 ч. при 
температуре окружающего воздуха.

Разработаны рекомендации по охлаждению
куполов медуз в охлаждаемых камерах при темпе-
ратуре от 0 до 4 °С; рекомендуемый срок хране-
ния охлажденной медузы составляет 2 сут., темпе-
ратура в толще медузы — не более 5 °С.

Разработаны технологические параметры посо-
ла куполов медуз Rh. рulmo: посол при темпера-
туре 4±2 °С в течение 2–4 сут. в 8–10%-ном соле-
вом растворе с добавлением экстракта дубильных 
веществ, извлеченных из коры дуба или листьев 



зеленого чая (количество растительного сырья — 
0,75 или 1,0 % от массы медузы, направляемой
на посол).

Подтверждена микробиологическая безопас-
ность малосоленой медузы в течение 30 сут.
при температуре хранения 4±2 °С. Разработаны
ТУ 10.20.33-005-35350736-2022 «Медуза соленая» 
и ТИ по ее изготовлению.
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