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Артемия салина (Artemia salina, Linnaeus 1785) (Branchiopoda, Crustacea) – вид ракообразных 

широко распространенный в ультрагалинных водных системах, таких как озера и лиманы [1, 2]. 

Артемия характеризуется малым размером, мягким наружным скелетом и высокой пищевой цен-

ностью. Благодаря данным характеристикам она получила широкое распространение в аквакуль-

туре как стартовый  корм для молоди  рыб, в том числе и ценных, таких как осетр, камбала, се-

врюга, а также для молоди аквариумных рыб.  

В искусственных условиях рачков культивируют достаточно успешно, что связано с  высокой 

репродуктивной активностью артемии, живучести ее яиц (до 10 лет) и устойчивости к воздействи-

ям неблагоприятных факторов окружающей среды [3, 4, 5]. Однако, несмотря на распространен-

ное использование артемии в рыбоводстве необходимо повышать эффективность разведения 

науплиусов артемии, в том числе за счет подбора оптимальных условий культивирования, сниже-

ния трудоемкости процесса культивирования и использования недорогих,  простых и натуральных 

кормов для питания науплиусов артемии.  

Целью данной работы являлось изучение влияния таких факторов как соленость и температура 

на рост и развитие науплисов Artemia salina. 

Исследования проводили в марте 2019 г, на базе аквариальной лаборатории УО «ПолесГУ». 

Материалом для проведения эксперимента являлись яйца артемии марки CityFarm «Артемия сухие 

цисты». Яйца инкубировали в аппаратах Вейса. Для инкубации использовали солевой раствор 

(соль каменная нейодированная) концентрацией 25 г/л. В данный солевой раствор поместили 2 г/л 

сухих яиц. Инкубация проводилась в течении 3 сут при постоянном барботировании воздухом. 

Долю вылупившихся науплиусов в опыте определяли методом прямого подсчета при помощи би-

нокулярного микроскопа при 100-кратном увеличении. Выход науплиусов в конце инкубации со-

ставил 80 %. 

После получения науплиусов артемии в процессе инкубации, их рассадили с плотностью по-

садки 6500 экз/л в емкости объемом V=1 л для дальнейшего культивирования. Выращивание 

науплиусов проводили используя различную концентрацию солевого раствора: 10 ‰, 20 ‰, 30 ‰, 

а также температуру: 22 °С, 24 °С и 26 °С. Опыт проводили в двукратной повторности, таким об-

разом были получены следующие варианты (Таблица). 

 

Таблица – Схема проведения эксперимента 

 

Температура, °С 
Соленость, ‰ 

10 20 30 

22 1.1.1, 2.1.1 1.1.2, 2.1.2 1.1.3, 2.1.3 

24 1.2.1, 2.2.1 1.2.2, 2.2.2 1.2.3, 2.2.3 

26 1.3.1, 2.3.1 1.3.2, 2.3.2 1.3.3, 2.3.3 

 

Для поддержания необходимого температурного режима внутри опытных емкостей они были 

помещены в аквариумы, вода в которых прогревалась до необходимой температуры электонагре-

вателями. Барботирование солевого раствора с культивируемыми науплиусами осуществляли с 

помощью поршневых компрессоров и распылителей. 
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На протяжении 2-х недель ежедневно измеряли pH и температуру в опытных емкостях. Корм-

ление науплиусов осуществляли дрожжами дважды в неделю. Перед кормлением артемии дрожжи 

предварительно культивировали в течении суток для активизации процессов их размножения. 

Культуру дрожжей вносили в воду из расчета 1 г дрожжей на 10 мл водопроводной воды комнат-

ной температуры.  

На протяжении эксперимента отмечено постепенное отмирание науплиусов в большинстве ем-

костей. На 14-й день эксперемента в емкостях №1.1.3 и №2.1.3 количество науплиусов составило 

700 экз/л. Выживаемость науплиусов составила  11 %. В емкостях №1.2.3 и №2.2.3 итоговая плот-

ность была равной 1500 экз/л и 1300 экз/л соответственно, а выживаемость составила 23 % и 20 % 

соответственно. В остальных емкостях  живых организмов артемии не обнаружено.  

Таким образом, результаты проведенного исследования позволили выявить оптимальные усло-

вия культивирования артемии. В ходе эксперимента отмечено, что применение солевого раствора 

с концентрацией 10 ‰ и 20 ‰ приводило к полной гибели артемии при всех температурах. 

Науплиусы проявляли большую жизнеспособность при солености воды 30 ‰ и температурах 24 

°С и 26 °С. Однако, при температуре 24 °С и солености 30 ‰ выживаемость науплиусов артемии 

была максимальной.  
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Во всём мире мясо является одним из наиболее ценных продуктов питания в рационе человека. 

В различных видах мяса присутствует хорошо сбалансированный белок, содержащий полный 

набор незаменимых аминокислот, необходимых человеку для синтеза собственных полипептидов. 

Мясо является тем материалом, который используется организмом для построения тканей, синтеза 

и обмена веществ, как источник энергии [1, с. 22]. 

Наибольшей популярностью среди мясопродуктов пользуются колбасы. Колбасные изделия – 

это готовые к употреблению продукты из мяса, подвергнутые механической и физико-химической 

обработке с добавлением определенных ингредиентов [2, с. 116].  

Обсеменение колбасных изделий микроорганизмами происходит на всех этапах технологиче-

ского процесса, начиная с исходного сырья, из которого готовят колбасный фарш до выпуска го-

тового изделия. Степень исходной микробной обсемененности колбасного фарша зависит от сани-

тарно-гигиенических условий производства и соблюдения технологических режимов. Ухудшение 

качества готовых колбасных изделий может быть связано и с микробиологическими процессами, 

протекающими в них при нарушении сроков и режимов хранения [3, с. 4]. 

На сегодняшний день обеспечение надлежащего качества и безопасности пищевых продуктов – 

одна из наиболее актуальных проблем Республики Беларусь, что определяет необходимость по-

стоянного контроля в продуктах питания наличия патогенных и условно патогенных микроорга-

низмов. Данные мероприятия позволяют сохранить здоровье населения. 
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