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Аннотация. В статье показана значимость разработки и актуализации стандартов на рыбную 
продукцию, в том числе из беспозвоночных, в обеспечении безопасности и качества пищи. Про-
анализированы особенности обрабатываемого сырья, определены современные требования  
к качеству и безопасности мороженого кальмара. 
Актуализированный межгосударственный стандарт ГОСТ 20414 «Кальмара и каракатица мо-
роженые. Технические условия» будет использоваться в качестве доказательной базы для со-
блюдения обязательных требований технических регламентов Евразийского экономического 
союза.
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Annotation. This article demonstrates the importance of developing and updating standards  
for fish products, including invertebrates, in ensuring food safety and quality. The characteristics 
of the processed raw materials are analyzed, and current requirements for the quality and safety  
of frozen squid are defined.
The updated interstate standard GOST 20414 "Frozen Squid and Cuttlefish. Specifications" will  
be used as an evidence base for compliance with the mandatory requirements of the technical regu-
lations of the Eurasian Economic Union.
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Среди всех промысловых морских беспозво-
ночных головоногие моллюски, прежде всего 
кальмары, занимают по объему добычи первое 
место в мире и в России. Благодаря значитель-
ным запасам и высоким продукционным свой-
ствам, кальмары – перспективный источник 
белка. В мясе большинства кальмаров содер-
жится от 16 до 20% азотистых веществ и 1-2% 
жира, определены витамины группы В, РР, ви-
тамин С, тиамин, рибофлавин. Мясо мантии 
кальмара богато калием – 266 мг/100 г, магни-
ем – 29 мг/100 г, кальцием до – 10 мг/100 г. [1].  
Видовое разнообразие кальмаров велико.  
В таблице 1 приведены виды кальмаров и ка-
ракатиц, включенные в Перечень водных био-
логических ресурсов, в отношении которых 
может осуществляться промышленное рыбо-
ловство во внутренних морских водах Россий-
ской Федерации, в территориальном море РФ, 
на континентальном шельфе, в исключитель-
ной экономической зоне, Каспийском море, 
открытом море и районах действия междуна-

родных договоров Российской Федерации в об-
ласти рыболовства и сохранения водных био-
логических ресурсов [2]. 

В мировом промысле этого беспозвоноч-
ного наибольший вылов приходится на каль-
мара-дозидикуса (Dosidicus Gigas) или Перуан-
ско-Чилийского гигантского кальмара, добыча 
которого осуществляется у границы исключи-
тельной экономической зоны Перу и Галапа-
госских островов и в открытой части Тихого 
океана. В юго-западной части Атлантического 
океана, за пределами исключительной эконо-
мической зоны Аргентины и Фолклендский 
островов, проходит второй крупнейший про-
мысел другого вида – аргентинского кальмара 
(Illex Argentinus). В СССР в конце 80-х его вылов 
достигал 105 тыс. т, в 2023 г. вылов кальмара 
РФ в этом районе был всего 290 т, в 2024 г. –  
965 т, а на период сентября 2025 г. – 545 т 
[3; 4]. В настоящее время в России промысел 
кальмаров сосредоточен на Дальнем Востоке. 
В дальневосточных морях России и прилегаю-
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щей акватории северо-западной части Тихого 
океана было определено более 50 видов этого 
моллюска [5]. 

И всё же, несмотря на внушительный пере-
чень видов кальмаров, в отношении которых  
у нас может осуществляться рыболовство, 
в промышленных масштабах добывают ко-
мандорский кальмар (Berryteuthis Magister)  
и тихоокеанский кальмар (Todarodes Pacificus 
Sagittatus). Кроме этих двух видов незначи-
тельное количество вылавливают кальмара 
Бартрама (Ommastrephes Bartramii); в 2023 г. 
его вылов составил всего 24 т [4]. Основной 
промысел приходится на командорского каль-
мара, вылов которого составляет порядка 90- 
100 тыс. т в год. Интересно, что до начала 1960-х  
годов командорский кальмар не рассматри-
вался даже в качестве потенциально промыс-
лового вида. Открытие плотных промысловых 
скоплений командорского кальмара позволило 
облавливать его глубоководными тралами [6]. 
Главный район добычи командорского кальма-
ра – Северо-Курильская зона, менее значимый 
промысловый район – Южно-Курильская зона. 
В небольших количествах командорский каль-
мар ловят в Петропавловск-Командорской под-
зоне, Приморье, Западно-Беринговоморской 
зоне, Карагинской и Камчатско-Курильской 
подзонах. Объёмы добычи тихоокеанского 
кальмара в РФ незначительны, так как особен-
ности его образа жизни требуют специальных 
орудий лова. Джиггерный промысел тихооке-
анского кальмара в России в настоящее время 
практически отсутствует. Несмотря на апро-
бацию технологии тралового лова тихоокеан-
ского кальмара, его добыча в 2023 г. составила 
около 670 т [7]. В отличии от кальмара, основ-
ные запасы промысловых видов каракатиц 
сосредоточены в теплых районах Мирового 
океана, из-за чего добыча каракатиц в России 
практически отсутствует.

Кальмар, как самый массовый объект про-
мысла среди беспозвоночных, является сырьём 
для изготовления широкого ассортимента 
рыбной продукции. Приведение требований 
к качеству и безопасности продукции в межго-
сударственных и национальных стандартах  
в соответствие с современными технологиями 
производства и требованиями Технических ре-
гламентов Евразийского экономического Со-
юза, нормативно-правовых актов стран СНГ –  
актуальная задача стандартизации для ры-
бопромышленного комплекса страны. В этой 
связи цель работы состояла в актуализации ме-
жгосударственного стандарта на мороженые 
кальмар и каракатицу.

В настоящее время среди стран СНГ и ЕАЭС 
требования к качеству и безопасности мороже-

ного кальмара отражены в межгосударствен-
ном стандарте ГОСТ 20414-2011 «Кальмар  
и каракатица мороженые. Технические усло-
вия». Кроме того, в Российской Федерации дей-
ствует национальный стандарт ГОСТ Р 51495-99 
«Кальмар мороженый. Технические условия». 

Актуализация стандарта на мороженую 
продукцию из кальмара и каракатицы проведе-
на с учетом требований Федерального закона  
«О стандартизации в Российской Федерации» [8],  
Технических регламентов Евразийского эко-
номического союза (Таможенного союза):  
«О безопасности пищевой продукции» [9], «Пи-
щевая продукция в части ее маркировки» [10],  
«О безопасности упаковки» [11], «О безопасно-
сти пищевых добавок, ароматизаторов и тех-
нологических вспомогательных средств» [12]  
и «О безопасности рыбы и рыбной продукции» 
[13], устанавливающих правовое регулирова-
ние в области безопасности продукции из во-
дных биоресурсов и требований межгосудар-
ственной системы стандартизации. 

Стандарт распространяется на мороженую 
продукцию из кальмара и каракатицы, пред-
назначенную для пищевых целей. Документ 
включает следующие структурные элементы: 
титульный лист, предисловие, содержание, наи-
менование, область применения, нормативные 
ссылки, основные нормативные положения, 
приложения. Элемент «Основные нормативные 
положения» традиционно представлен раздела-
ми: термины и определения, технические тре-
бования. правила приёмки, методы контроля, 
транспортирование и хранение.

В разделе «Нормативные ссылки» в порядке 
возрастания регистрационных номеров при-
ведён актуализированный перечень межгосу-
дарственных стандартов, используемых в доку-
менте.

В стандарте используются термины в соот-
ветствии с техническими регламентами и нор-
мативными правовыми актами, действующи-
ми на территории государств, которые примут 
стандарт, а также в соответствии со стандарта-
ми ГОСТ ISO 5492-2014 «Межгосударственный 
стандарт органолептический анализ. Словарь» 
и ГОСТ 34884-2022 «Рыба, водные беспозво-
ночные, водные млекопитающие, водоросли 
и продукция из них. Термины и определения». 
Разработан дополнительный термин, учитыва-
ющий особенности строения кальмара: «плав-
ник кальмара (the fin of the squid): единое 
образование из парных плавников кальмара, 
расположенных на концевой части мантии».

В документе отмечено, что продукция мо-
жет изготавливаться в неразделанном (целом) 
или разделанном виде. Установлено требова-
ние для кальмара-дозидикус, который согласно 
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требованиям технического регламента, изго-
тавливают только разделанным.

Стандартом предусмотрены следующие 
виды разделки для мороженой продукции  
из кальмара и каракатицы:
• 	 потрошенная c головой и щупальцами –  

мантия разрезана, внутренности, гла-
за, клюв, хитиновая пластинка удалены, 
брюшная полость зачищена, кожный по-
кров удален или оставлен. Может быть 
оставлена хитиновая пластинка;

• 	 тушка – кожно-мускульный мешок кальма-
ра или каракатицы, отделенный от головы и 
щупалец с удаленными из мантийной поло-
сти внутренностями и хитиновой пластин-

ки, кожный покров удален или оставлен. 
Могут быть оставлены незначительная часть 
внутренностей и хитиновая пластинка;

• 	 тушка без плавника – тушка, у которой уда-
лён плавник. Данный вид разделки приме-
няется только для кальмара; 

• 	 тушка шинкованная (кольца) – тушка без 
плавника с удаленным кожным покровом, 
нарезанная поперёк кольцами шириной от 
0,5 см до 4 см;

• 	 щупальца с головой – щупальца с головой 
отделенные от мантии при разделке каль-
мара и каракатицы на тушку и филе; каль-
мара на тушку без плавника. Глаза, клюв  
и кожный покров удалены или оставлены;

Таблица 1. Видовой состав кальмара и каракатицы, в отношении которых может 
осуществляться промышленное рыболовство РФ / Table 1. The species composition  
of squid and cuttlefish, in respect of which industrial fishing can be carried out  
in the Russian Federation

Наименование кальмара и каракатицы

на русском языке на латинском языке

Кальмар-иллекс Lleх illecebrosus 

Кальмар Бартрама Ommastrephes bartramii

Кальмар аляскинский Okutania anonycha

Кальмар аргентинский llex argentinus

Кальмар командорский Berryteuthis magister

Кальмар крючьеносный Onychoteuthis baksii

Кальмар курильский Onychoteuthis borealijaponicus

Кальмар новозеландский Nototodarus sloanii 

Кальмар Гульда Nototodarus gouldi

Кальмар-нототодарус виды рода Nototodarus

Кальмар - дозидикус  Dosidicus gigas 

Кальмар патагонский Doryteuthis gahi 

Кальмар североамериканский лолиго Amerigo pealeii 

Кальмар обыкновенный лолиго Loligo vulgaris

Кальмар северный Boreoteuthis borealis

Кальмар-стрелка Todarodes sagittatus

Южный кальмар-стрелка Todarodes angolensis

Кальмар тихоокеанский Todarodes Pacificus sagittatus

Кальмар-светлячок Watasenia scintillans

Каракатица тихоокеанская Rossia pacifica

Каракатицы настоящие  виды рода Sepia

Кальмар-уаланиензис Sthenoteuthis oualaniensis

Кальмары антарктические Mesonychoteuthis hamiltoni, Kondakovia longimana,  
Kondakovia nigmatullini

Кальмары-фотололиго виды родов Photololigo, Uroteuthis

Кальмары-эноплотеутиды виды семейства Enoploteutidae

Кальмар крылорукий Sthenoteuthis pteropus
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• 	 щупальца без головы – щупальца или соч-
ленения из двух и более щупалец, отделен-
ные от головы, кожный покров удален или 
оставлен;

• 	 плавник – плавник, отделенный от конце-
вой части мантии, при разделке кальмара 
на тушку без плавника. Кожный покров 
удален или оставлен.

Для снятия технических барьеров при про-
изводстве продукции документ предусматри-
вает возможность расширения ассортимента 
за счет использования других видов раздел-
ки, при условии их указания в маркировке 
во избежание введения потребителя в заблу-
ждение.

При разработке требований к продукции по 
органолептическим и физическим показателям 
принимались во внимание характеристики  
и нормы действующих документов и требования 
Стандарта Кодекса для быстрозамороженных сы-
рых кальмаров CODEX STAN 191-1995 [14].

Актуализированные требования к мороже-
ной продукции из кальмара по органолептиче-
ским и физическим показателям представлены 
в таблице 2.

В стандарте отмечено, что массовая доля 
воды в мышечной ткани мороженого каль-
мара должна соответствовать требованиям 
технических регламентов или нормативных 
правовых актов, действующих на территории 
государства, принявшего стандарт. В частно-
сти, массовая доля воды в мышечной ткани ти-
хоокеанского кальмара и кальмара Бартрама  
не должна превышать 78,0%, в мышечной тка-
ни кальмара-дозидикуса – не более 86,0%. 

В связи с отсутствием межгосударственных 
стандартов на большинство свежих беспозво-
ночных, в том числе кальмара, в документ впер-
вые введены словесные характеристики сырья, 
используемого для изготовления мороженой 
продукции. К свежему кальмару, направляе-
мому в производство, определены следующие 
требования: кальмар без признаков жизне-
деятельности с температурой в толще мышц, 
близкой к температуре окружающей среды, 
или охлаждаемый; без наружных поврежде-
ний; поверхность чистая, цвет свойственный 
данному виду; запах свойственный свежему 
кальмару, без посторонних запахов; допуска-
ются незначительные нарушения целостности 

Таблица 2. Требования к органолептическим и физическим характеристикам 
мороженой продукции / Table 2. Requirements for organoleptic and physical 
characteristics of frozen products

Наименование показателя Характеристика и норма

Внешний вид продукции:
- замороженной в блоках

- замороженной поштучно 

- после размораживания

Целые; поверхность чистая, ровная  
или с незначительными впадинами 

Поверхность чистая, без повреждений. Экземпляры продукции 
не смерзшиеся. Допускается смерзание отдельных экземпляров, 

отделение которых друг от друга не вызывает механического 
повреждения кожного покрова или мышечной ткани

Поверхность чистая, без повреждений. 
Допускается:

- нарушения целостности мантии (порезы, проколы); 
- нарушения кожного покрова - для продукции с кожным покровом; 

- незначительное наличие кожного покрова – для продукции  
без кожного покрова

Цвет продукции после размора-живания:
- с кожным покровом

- без кожного покрова
Свойственный данному виду 

От белого до розоватого

Консистенция: 
- после размораживания

- после варки
Упругая, плотная

От сочной до суховатой; плотная, но нежесткая

Запах после размораживания Свойственный данному виду продукции, без постороннего запаха

Вкус и запах (после варки)

Свойственный данному виду продукции,  
без постороннего привкуса и запаха;

Допускается незначительный аммиачный запах  
у кальмара- дозидикуса.

Наличие посторонних примесей  
(в потребительской упаковке) Не допускается

Глубокое обезвоживание, %, не более* 10

Примечание: *Определяется в спорных случаях
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мантии (порезы, проколы). Отмечено, что ор-
ганизация и проведение контроля закупаемо-
го сырья для изготовления продукции должна 
осуществляться в соответствии с процедурами, 
разработанными и утвержденными предприя-
тием-изготовителем в рамках проведения про-
изводственного контроля.

Актуализирован подраздел, содержащий тре-
бования к упаковке продукции. Современные 
виды упаковок позволяют сохранять качество 
продукции в течение длительного времени. 
Исследования по установлению сроков годно-
сти, проведенные Тихоокеанским филиалом  
ГНЦ РФ ФГБНУ «ВНИРО» совместно с органом 
государственного контроля и надзора «Центр 
гигиены и эпидемиологии в Приморском крае», 
позволили установить срок годности 18 мес. 
для мороженого неразделанного и разделан-
ного кальмара глазированного, упакованного 
в мешки из бумаги и комбинированных мате-
риалов, или мешки бумажные ламинирован-
ные полипропиленом («Сэндвич-мешки»), или 
мешки тканые полипропиленовые с предвари-
тельным упаковыванием в мешки-вкладыши 

пленочные, или неглазированного заморожен-
ного в упаковке с парафинированной внутрен-
ней поверхностью, или с полимерным покры-
тием с последующим упаковыванием в ящик 
из гофрированного картона с предваритель-
ным упаковыванием в пакеты из полимерных 
пленок и комбинированных материалов, или 
мешки-вкладыши пленочные. Результат иссле-
дований внесён в раздел стандарта «Транспор-
тирование и хранение».

Особое внимание уделено разделам «Пра-
вила приёмки» и «Методы контроля». Прие-
мо-сдаточные испытания должны осущест-
влять по органолептическим и физическим 
показателям, определению массы нетто, тем-
пературе замороженной продукции, правиль-
ности упаковывания и маркирования. Кон-
троль органолептических показателей, массы 
нетто, температуры замороженной продукции, 
правильности упаковывания и маркирования 
необходимо проводить в каждой партии. Кон-
троль массовой доли глазури (при наличии), 
наличия посторонних примесей (в потреби-
тельской упаковке), глубокого обезвожива-
ния требуется осуществлять периодически  
в рамках производственного контроля, раз-
работанного и утвержденного изготовителем  
в соответствии с требованиями нормативных 
правовых актов, действующих на территории 
государства, принявшего стандарт. Контроль 
показателей безопасности, а именно – содер-
жание токсичных элементов, радионуклидов, 
пищевых добавок (при использовании), нитро-
заминов, фикотоксинов, полихлорированных 
бифенилов, микробиологических и паразито-
логических показателей, надо осуществлять 
в соответствии с порядком, установленным  
в нормативных правовых актах, действую-
щих на территории государства, принявшего  
стандарт. 

Отдельно выделены требования к опреде-
лению фикотоксинов. Согласно определению 
термина фикотоксинов в техническом регла-
менте «О безопасности рыбы и рыбной продук-
ции» «фикотоксины» – природные ядовитые 
вещества, продуцируемые некоторыми видами 
водорослей и микроводорослей и способные 
накапливаться в моллюсках (кроме головоно-
гих) и внутренних органах крабов [12]. В отли-
чие от двустворчатых моллюсков, являющихся 
по типу питания фильтраторами, способными 
накапливать фикотоксины, головоногие мол-
люски, к которым относятся кальмары и кара-
катицы, – хищники. Диета кальмаров состоит 
из зоопланктона (копеподы, эвфаузииды), 
мелкой рыбы, головоногих и ракообразных 
[15; 16]. Однако, несмотря на определение 
фикотоксинов, приложение №4 технического 
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регламента, в котором установлены допусти-
мые уровни содержания фикотоксинов в мол-
люсках, не исключает головоногих моллюсков. 
В связи с вышесказанным, стандарт определя-
ет необходимость контроля содержания фико-
токсинов в продукции в случаях обоснованно-
го предположения о возможном их наличии  
в сырье.

Разработанный документ взаимосвязан  
с межгосударственными стандартами, уста-
навливающими требования к качеству ис-
пользуемого сырья и материалов, на правила 
приемки и методы испытаний, на маркировку, 
упаковку, транспортирование и хранение. Для 
подтверждения соответствия продукции уста-
новленным требованиям, документ содержит 
перечень действующих методов испытаний.

Разработка проекта нового документа, взамен 
действующего межгосударственного стандарта и 
на основе национального стандарта, позволила 
создать на межгосударственном уровне единый 
документ по стандартизации на мороженую про-
дукцию из кальмара и каракатицы. Документ 
будет использоваться в качестве доказательной 
базы для соблюдения обязательных требований 
технических регламентов Таможенного союза и 
Евразийского экономического союза.
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