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Аннотация. Приводится информация об особенностях биологии черного макруруса, пита-
нии, нересте, местах распространения и промысла. Представлены особенности пищевого 
использования как объекта промысла в США и Японии. Сделана попытка выявить описа-
тельные характеристики мышечной ткани черного макруруса, представленные в материалах 
отечественных и зарубежных наукометрических баз данных, а также Интернет-ресурсах 
предприятий общественного питания. Организована и проведена сенсорная экспертиза мы-
шечной ткани отдельных экземпляров черного макруруса, имеющих стандартное качество, и 
с признаками дефектов, названного неустановленным. Сравнительная экспертиза позво-
лит оценить глубину изменения сенсорных характеристик консистенции объектов иссле-
дования, а также возможные пути использования неустановленных экземпляров. 
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Abstract. The article provides information aboutthe PacificGrenadierbiology characteristic, nu-
trition, spawning, places of distribution and fishing. The features of food use as a fishery object 
in the USA and Japan are presented. An attempt was made to identify descriptive characteristics 
for the Pacific Grenadier muscle tissue, presented in materials from domestic and foreign sci-
ence databases, as well as Internet resources of public catering enterprises. A sensory examina-
tion of the muscle tissue of individual specimens of Pacific Grenadier, of standard quality and 
with signs of defects, called unidentified, was organized and carried out. A comparative exami-
nation will allow us to assess the depth of changes in the sensory characteristics of the con-
sistency of the objects of study, as well as possible ways of using unidentified specimens. 

Keywords: Pacific Grenadier, biology, fishery, raw materials, organoleptic evaluation, sensory, 
descriptor, muscle tissue 
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Разработка и утверждение дорожной карты по увеличению потребления рыбной продук-
ции на внутреннем рынке страны, целевыми индикаторами которой могут являться уровень 
информированности населения об отечественных биоресурсах и повышение доступности 
рыбы, входит в число задач, поставленных Президентом РФ. 

Популяризация потребления этой категории товаров сопряжена с определенными труд-
ностями, связанными с отсутствием унифицированной лексической терминологии, описы-
вающей органолептические свойства сырых и готовых к употреблению морских и пресно-
водных промысловых биоресурсов. Данный аспект ограничивает понимание потребителя о 
качестве той или иной приобретаемой продукции.  

Цель данной работы – на примере черного макруруса рассмотреть особенности биоло-
гии, обитания и распространения рыбы, провести анализ его использования на предприятиях 
общественного питания в мире и в РФ, а также рассмотреть основные органолептические ха-
рактеристики и выявить расхождения сенсорных свойств между образцами черного макруруса. 

Чёрный макрурус (лат. Coryphaenoides acrolepis) в международной научно-технической 
литературе известен как грубочашуйчатый гренадер (англ. Roughscale Grenadier) или тихо-
океанский гренадер (англ. Pacific Grenadier) [1, 2]. 

Данный представитель долгохвостов распространен в северной части Тихого океана от 
севера Японии вдоль о. Сахалин, Курильских островов, восточного побережья Камчатского 
полуострова до Командорских островов и далее на юг от Аляскинского залива до Калифор-
нийского полуострова. Встречается в широком диапазоне глубин от 300 до 3700 м, образуя 
основные скопления на глубинах 600–2500 м [3, 4, 5]. 

C. acrolepis условно относят к крупному тихоокеанскому виду Macrouridae, длина и мас-
са которого уступают лишь малоглазому макрурусу. Туловище чёрного макруруса, длина 
которого обычно находится в пределах 46–90 см, постепенно сужается к нитевидному хвосту 
(рисунок). Вес рыбы может достигать 5 кг. В уловах преобладают особи размером 30–50 см, 
масса тела которыхсоставляет 1,8–2,5 кг [6]. Как и все представители макрурусов, имеет 
большую голову и огромные глаза, которые служат одним из адаптационных элементов оби-
тания этих рыб на глубине. Морфологической особенностью данного вида макруруса являет-
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ся резко выступающий твердый усик, расположенный на подбородке короткой заостренной 
морды. Большой газовый пузырь, позволяющий компенсировать давление на глубине, при 
подъеме на поверхность расширяется и обычно выворачивается [5, 7]. 

 

 
 

Чёрный макрурус в среде обитания [7] 
Black macrurus in the habitat [7] 

 

Чёрный макрурус является падальщиком, который обычно питается разлагающимся ма-
териалом. Может также использовать в пищу другие бентосные организмы, например, мел-
кую рыбу, криль, креветки, амфипод и головоногих моллюсков. Тихоокеанский гренадер 
расходует энергию очень медленно, таким образом, ему требуется значительное время для 
роста и размножения. Максимальный возраст, который идентифицировали у черного макру-
руса, составлял 73 года [8]. 

Нерест макруруса происходит в течение всего года. Зафиксировано, что на побережье 
южной Калифорнии пик нереста обычно приходится на конец зимы и начало лета. Наиболь-
шая интенсивность нереста макруруса в российских водах приходится на весенние месяцы [3, 7]. 

В США черный макрурус не является объектом традиционного промысла и обычно по-
ступает на рынок в качестве прилова. Выловленную рыбу в основном потребляют внутри 
страны. По некоторым данным, макрурус оценивается потребителями как «неприятный». 
Тем не менее существуют небольшие внутренние рынки для тихоокеанского макруруса 
(например, в Монтерее, Калифорния, США). Обычно чёрный макрурус жарят в панировоч-
ных сухарях, запекают или тушат (в оригинале fried, baked, roastedorbroiled) [7]. 

В японской энциклопедии «Nippon University Encyclopedia» твердое (или жесткое, 
ориг. hard) мясо черного макруруса рекомендуется использовать в качестве сырья для 
производства традиционных гарниров к рису, а также как сырье для пастообразных изде-
лий на основе фарша сурими и традиционных желированных продуктов «камабоко» [4, 9]. 

В РФ главным поставщиком черного макруруса является рыболовецкий колхоз «Восток-1», 
руководство которого считает промысел глубоководных видов рыб перспективным, след-
ствием чего служит активная кампания по внедрению макрурусов на рынки страны, в том 
числе в сегмент Horeca. Ученые Тихоокеанского филиала ФГБНУ «ВНИРО» (Владивосток, 
Россия) отмечают, что глубины располагают достаточно большими запасами макрурусов, при-
чем вылов на такой глубине позволяет отнести рыбу к экологически чистому продукту [10]. 

Отсутствие большого количества костей и соединительной ткани позволяет пищевари-
тельным ферментам человека легко переварить такую рыбу, что делает черного макруруса 
диетическим продуктом. Кроме того, достаточно высокие значения содержания лизина, лей-
цина, трионина в мышечной ткани гренадера способствуют обеспечению организма человека 
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важными аминокислотами, что позволяет использовать черного макруруса в специализиро-
ванном питании [6]. 

Филе сырого макруруса светло-розового цвета. При термической обработке мясо приоб-
ретает белый цвет, имеет нежный и слегка сладковатый вкус, а также твердую слоистую 
(ориг. flaky) текстуру [7]. 

В многочисленных рецептурах текстура мяса макруруса описывается такими дескрипто-
рами, как «нежная» и «сочная» [11, 12, 13, 14] благодаря высокому содержанию влаги. Раз-
работаны рецептуры и описан технологический процесс производства следующей кулинар-
ной продукции из черного макруруса: запечёный с грибами, жареный в темпуре, панировоч-
ных сухарях, желе из макруруса (аналог российской рыбы заливной), тушеное филе гренаде-
ра с овощами, запеченый в фольге, картофельная запеканка с макрурусом и др. Подготови-
тельными операциями при производстве продуктов на основе черного макруруса служат 
натирание филе рыбы солью и дальнейшее стекание, а также маринование в лимонном соке 
и специях. Такие манипуляции позволяют удалить лишнюю влагу и сделать текстуру рыбы 
более плотной. 

В ходе исследования выявлены случаи упоминания так называемого «неустановленного 
гренадера», улов которого приходился совместно с макрурусом малоглазым и черным мак-
рурусом. По данным программы мониторинга экологической устойчивости «The Monterey 
Bay Aquarium Seafood Watch» (Калифорния, США), «неустановленный гренадер» пойман в 
ходе коммерческого промысла макрурусов донными тралами [15]. Иных упоминаний даль-
нейшего использования и биологических особенностей «неустановленного» макруруса нами 
не найдено. 

Учеными НИИ инновационных биотехнологий Дальрыбвтуза (Владивосток, Россия) ис-
следованы биохимические и реологические показатели мышечной ткани черного макруруса, 
среди образцов которого встречались отдельные экземпляры, отличающиеся «резинистой» 
консистенцией. Выявлены статистически значимые различия в составе белковых фракций 
образцов, а именно сниженное количество миофибриллярных белков и увеличенная доля со-
единительнотканных белков с очевидной видовой принадлежностью к черному макрурусу. 
Отмечена необходимость проведения дополнительных исследований для установления фак-
торов, влияющих на изменение биохимических показателей мышечной ткани черного мак-
руруса, и, следовательно, ее органолептических свойств [16]. 

В условиях специализированной дегустационной лаборатории учебно-лабораторного 
комплекса Института пищевых производств Дальрыбвтуза организована и проведена сен-
сорная экспертиза мышечной ткани отдельных экземпляров макруруса черного мороженого, 
потрошёного, без головы, без хвоста по ГОСТ 17660-97, имеющих стандартное качество, и с 
признаками дефектов, названного неустановленным. В таблице приведены обобщенные ре-
зультаты сенсорного анализа. 

Органолептический анализ показал значительные расхождения сенсорных свойств меж-
ду образцами черного макруруса. Основным дескриптором, определяющим дефектность не-
установленного образца, является консистенция, которую дегустаторы описали как «резини-
стая, жестковатая, плотная». Запах сырой мышечной ткани установлен как кислый, что 
нашло отражение во вкусе термически обработанной ткани. 

Принимая во внимание данные исследований, представленных в работе [16], отличи-
тельные особенности мышечной ткани черного макруруса связаны со сложными агрегацион-
ными изменениями белковых молекул неустановленного образца в связи с высоким вымора-
живанием тканевой жидкости и холодовой денатурацией. 

Сравнительная экспертиза стандартных образцов мышечной ткани черного макруруса и 
имеющих признаки дефектов позволит оценить глубину изменения сенсорных характеристик 
консистенции объектов исследования, а также возможные пути использования неустанов-
ленных экземпляров. 
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Описательная сенсорная характеристика  
макруруса черного Coryphaenoides acrolepis 

Descriptive sensory characteristics  
of the black macrurus Coryphaenoides acrolepis 

 

Дескриптор 
Наименование экземпляра 

стандартного качества неустановленный (с признаками дефекта) 
Сырая мышечная ткань 

Цвет Белый, с розовым оттенком 
Слегка кремовый или желтоватый, с пер-
ламутровым отливом на поверхности 

Запах 
Слабо выраженный, едва уловимый 
рыбный, приятный 

Специфический (кисловатый, щиплю-
щий), не свойственный рыбному 

Консистенция 

Относительно плотная, напоминает 
консистенцию окуня-терпуга, при 
легком надавливании распадается на 
миосепты 

Жестковатая, волокнистая, при надавли-
вании пружинистая, плохо поддается раз-
рушению 

Термически обработанная мышечная ткань 
Цвет Белый, с сероватым оттенком Желтый с перламутровым отливом 

Запах 
Слабо выраженный, легкий рыбный, 
приятный 

Специфический, достаточно выраженный 
щиплющий, не свойственный рыбному 

Консистенция 

Достаточно плотная, напоминает кон-
систенцию трески, при легком надав-
ливании распадается на миосепты, 
при сильном надавливании миосепты 
распадаются на игольчатые волокна 

Очень плотная, несколько резинистая, 
грубоватая, напоминает подсохшую или 
рыбу холодного копчения, при разжевы-
вании ощущение мелких сухих опилок 

Вкус 
Слегка сладковатый, слабо выражен-
ный вкус тресковых рыб, вкусовые 
качества хорошие 

Безвкусный, с небольшой кислинкой 

 

Таким образом, обеспечение качества готовых пищевых продуктов напрямую зависит от 
установления органолептических свойств сырья, из которого их получают. Критерием полу-
чения статистически достоверных данных органолептического анализа является его выпол-
нение подготовленными дегустаторами с использованием современных аналитических спо-
собов обработки полученной информации об объекте исследования. Разработка унифициро-
ванных таблиц с описательными характеристиками дескрипторов для различного рыбного 
сырья повысит объективность сенсорного исследования для широкого круга пользователей 
при установлении его качества. 
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