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Одним из основных факторов, препятствующих использованию 

прудовой рыбы для промышленной переработки в полуфабрикаты и 

готовые кулинарные изделия, является наличие чешуйчатого покрова, 

который плотно прилегает к тушке рыбы и который необходимо уда-

лять на стадии первичной обработки. Каждая чешуйка содержится 

своим основанием в кармане верхнего слоя дермы, а свободным кон-

цом налегает на следующую чешуйку. Поскольку видовой и возраст-

ной состав промысловых рыб разнообразен и тушки рыб имеют значи-

тельные отклонения по длине, ширине и толщине, то процесс удаления 

чешуи является чрезвычайно сложным и трудоемким. 

Одним из самых эффективных способов удаления чешуи с по-

верхности рыбы является очистка тушки рыбы с помощью струи воды 

[1]. На выходе из впускного устройства формируют свободный поток 

воды прямоугольного поперечного сечения. Струю воды при темпера-

туре не более 35 °С подают на поверхность тушки рыбы по направле-

нию от ее хвоста к голове в промежуток между поверхностью тушки 

рыбы и укрепленной на ней чешуей. Струи воды перемещают вдоль 

поверхности тушки рыбы со скоростью от 0,02 до 0,20 м/с. На выходе 

из впускного устройства ее подают со средней скоростью в диапазоне 

от 5 до 45 м/с. Длину отрезка струи воды, ограниченного выходной 

частью впускного устройства и поверхностью тушки рыбы, поддержи-

вают в диапазоне от 0,1 до 0,4 м. Окончательная очистка тушки рыбы 

от чешуи осуществляется с помощью режущего инструмента. 
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Способ не нашел широкого применения из-за высокого давления 

водной или водно-воздушной струи и низкого качества обработки. Ис-

пользуемые захваты для удержания тушек часто разрывают хвостовую 

часть рыбы; при этом тушка срывается, приходится останавливать ма-

шину и вручную удалять рыбу из рабочей камеры. 

К эффективным способам очистки рыбы от чешуи можно отнести 

гидротермический [2]. Способ включает погружение тушек рыбы в 

горячую воду, выдержку рыбы в ней и удаления чешуи с представле-

нием струи воды. При этом используют воду с температурой 52-55 °С, 

а выдержку рыбы в воде осуществляют в течение 70-80 с. Причем уда-

ление чешуи проводят путем обработки тушек мягкими волосяными 

щетками в направлении от головы к хвосту. 

Недостатком этого способа является повышение температуры 

тушки рыбы, происходит в результате погружения и выдержки ее в 

относительно горячей воде. При этом происходит индуцирование про-

цесса денатурации, т. е. свертывания белка в поверхностном слое туш-

ки при температуре воды, превышающей 30 °С. Денатурация сопро-

вождается снижением пищевой ценности рыбы и ухудшением ее по-

требительских свойств. 

Также известны термические способы удаления чешуи вместе с 

кожей и внутренностями [3]. Известный ферментативный способ уда-

ления чешуи вместе с кожей, основанный на воздействии протосубти-

линазы на соединительно-тканные белки [3]. При этом происходит 

ферментативное разрушение кожи рыбы. При тщательном и равномер-

ном распределении ферментных препаратов удается достаточно полно 

удалить чешую, но верхний слой кожи при этом разлагается. Кожа те-

ряет естественный рисунок, уменьшается ее толщина, она становится 

непригодной для дальнейшей переработки в кожгалантерею. 

Анализ показал, что данным способам присущи такие недостатки, 

как потеря пищевой ценности и попадания сырья в отходы, потери 

подкожного слоя жира, проваривание поверхностного слоя и открытых 

частей рыбы, приводит к денатурации белка, повреждения кожного 

покрова рыбы и необходимости ручной доочистки тушек рыбы. 

Для решения проблемы внедрения комплексной безотходной пе-

реработки прудовой рыбы необходимо разработать новые комбиниро-

ванные способы очистки тушек рыбы от чешуи и внутренностей, в т. ч. 

с использованием ультразвуковых волн. 
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