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Аминокислоты Lys Met + 
Cys Ile Leu Thr Phe + 

Tyr Trp Val His Arg 

Сод., г/100 г 9,55 4,68 4,79 8,45 4,56 7,57 1,16 5,36 3,66 6,22 
Скор, % 173,6 133,7 119,8 120,7 114,0 126,2 116,0 107,2 - - 

 
В-третьих, мясо судака богато такими химическими элементами, как, фосфор, медь и в особен-

ности марганец с учетом суточной потребности человека. Минеральный состав мяса судака пред-
ставлен в таблице 3. 

 
Таблица 3. – Минеральный состав мяса судака 
 

Хим. эл. Ca Fe Mg P K Na Cu Mn Zn 
Сод., мг 110,0 1,3 30,0 210,0 389,0 51,0 0,2 0,8 0,6 

 
Исходя из всего вышеизложенного, можно сделать следующие выводы: 
1) Учитывая идеальный химический состав белка судака, его можно использовать в продуктах 

прикорма детей на рыбной и рыборастительной основе и в рыбных пюре. А так как эти продукты 
измельчаются и гомогенизируются, исключается трудная усвояемость белка для ребенка, связан-
ная с гистологической структурой мяса рыбы. 

2) Высокое содержание марганца позволит использовать такую продукцию в качестве профи-
лактического питания для детей раннего возраста, страдающих сахарным диабетом. Более того, 
для детей с аллергией на основные растительные источники марганца (орехи, бобовые), продукты 
на основе судака также могут стать источником марганца. 

3) Такие продукты нельзя потреблять детям с индивидуальной непереносимостью рыбы. 
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В ассортименте пищевой продукции из ракообразных основной удельный вес приходится на 

сыро- и варено-мороженые креветки без головы, ходильные конечности краба и очищенное мясо 
креветок. При производстве таких продуктов остаются отходы в виде голов, карапаксов, внутрен-
ностей и т.д. Только в Европе ежегодный объем отходов от переработки ракообразных составляет 
750000 т. Их утилизация сопряжена с большими финансовыми издержками – до 150 долл. за 1 т. 
[4, 7]. Это стало причиной активных исследований, направленных на разработку и интеграцию в 
производственный процесс рыбоперерабатывающих организаций технологий переработки пан-
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цирьсодержащих отходов. Такому направлению способствует и стремление производителей полу-
чать дополнительный доход за счет комплексного подхода к переработке сырья и расширения ас-
сортимента БАВ и БАД. К последним относится хитозан [5]. 

Хитозан – это малотоксичный биополимер, который оказывает иммуномодулирующее, проти-
вомикробное, противоопухолевое, радиозащитное, противовоспалительное, ранозаживляющее, 
гемостатическое действие, понижает уровень холестерина и проявляет специфическую фармако-
логическую активность. Поэтому хитозан во многих странах одобрен в качестве БАД, в которой 
сочетается безвредность и биологическая активность [2, 3, 4, 6]. 

В силу липотропного действия хитозан профилактирует патологии сердечно-сосудистой систе-
мы, снижает в сыворотке крови содержание общих липидов, триглицеридов, холестерина, поло-
жительно сказывается на углеводном обмене, состоянии и работе печени. К полезным качествам 
хитозана также относятся его сорбционные свойства, способность восстанавливать микрофлору 
кишечника, связывать тяжелые металлы и радионуклиды [1, 2].  

Предполагается, что хитозан нарушает целостность наружной мембраны патогенных микроор-
ганизмов и поэтому делает бактерии более чувствительными к антибиотикам [1].  

Хитозан положительно коррелирует с неспецифической резистентностью и соответственно с 
механизмами, обеспечивающими устойчивость организма к внешним стресс-факторам. Он спо-
собствует росту бифидобактерий, полезной кишечной микрофлоры и поэтому улучшает работу 
желудочно-кишечного тракта [4]. 

Многолетняя клиническая практика показала, что БАВ и БАД на основе хитозана не вызывают 
аллергических реакций.  

Исследования, проведенные белорусскими и российскими учеными, позволили наметить не-
сколько перспективных направлений использования хитозана в молочной промышленности:  

- выделение белков молока; 
- производство молочных продуктов питания [1, 4]. 
Хитозан образует комплексы с лактоглобулином, α-лактальбумином и БСА, что на перспективу 

может быть использовано для разработки принципиально нового подхода к выделению белков. 
Белорусские ученые, работая в этом направлении, установили, что максимальное извлечение бел-
ков из молочной сыворотки обеспечивают следующие условия: молекулярная масса хитозана – 
200 кДа, рН раствора сывороточных белков – 6,2 и количество полисахарида в реакционной смеси 
– 0,5 мг/мл. В осадок переходит как минимум 90% белков. Полученные результаты могут быть с 
успехом использованы молокоперерабатывающими предприятиями при очистке жидких произ-
водственных отходов, а образующиеся комплексы – в комбикормовой промышленности в каче-
стве белковой добавки [1].  

Большой научный и практический интерес представляет сорбент на основе хитозана – хитозан-
тартратный гель, позволяющий разделять белки и получать для функциональных продуктов био-
логически активные пептиды. Чистота β-лактоглобулина, выделенного с помощью хитозан-
тартратного геля, достигает 90%.  

В последние годы растет спрос на функциональные продукты, соответствующие нормативным 
критериям качества и безопасности, и проявляющие профилактический эффект. Поэтому в каче-
стве перспективы рассматривается производство функциональных блюд, основой которым служит 
молоко и молочная сыворотка – источники, богатые полноценным белком, витаминами и минера-
лами [1, 3].  

С помощью хитозана можно наладить производство функциональных кисломолочных напит-
ков и молочных десертов, в которых полисахарид является технологическим, функциональным, 
бактерицидным или бактериостатическим агентом. Это подтверждается результатами исследова-
ний, проведенных сотрудниками Белорусского государственного университета. Ученые получили 
осветленную молочную сыворотку с низкой концентрацией белковых соединений и с улучшен-
ными органолептическими показателями. Очевидные достоинства новой технологии: не требует 
дорогостоящего высокотехнологичного оборудования и больших капиталовложений, состоит из 
нескольких непродолжительных и простых стадий [1, 3]. 

Белковый комплекс, получаемый с помощью коллоидного раствора хитозана, делает доступ-
ным изготовление лечебно-профилактических продуктов, например, творогов с высоким содержа-
нием нативного белка, а в качестве сырья – молокоподобных газированных напитков с насыщен-
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ной белковой частью. При этом установлено, что максимальное качество молочной системы обес-
печивается внесением в нее раствора с 3-процентным содержанием биодобавки. К тому же, рас-
твор с такой концентрацией хитозана не ведет к образованию белкового комплекса [1].  

Анализ результатов исследований перспектив использования хитозана в молокоперерабатыва-
ющей отрасли позволяет заключить, что данная биодобавка эффективна при очистке молочной 
сыворотки от белковых соединений и производстве функциональных продуктов, а также блюд с 
лечебно-профилактическими свойствами.  
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Утилизация отходов и использование вторичного сырья мясоперерабатывающей промышлен-

ности всегда была и остается одной из основных задач повышения эффективности работы пред-
приятий. Это объясняется несколькими причинами. Во-первых, отходы мясокомбинатов являются 
благоприятной питательной средой для развития опасных патогенных микроорганизмов, которые 
способны нанести значительный вред людям и окружающей среде. Во-вторых, отходы нельзя ути-
лизировать обычными методами захоронений на свалках и полигонах для захоронения. В-третьих, 
большая часть отходов является ценным вторичным сырьем для получения продукции различного 
назначения с высокими потребительскими свойствами. 

Согласно постановлению министерства сельского хозяйства и продовольствия Республики Бе-
ларусь об утверждении ветеринарно-санитарных правил для организаций, осуществляющих пере-
работку, утилизацию трупов животных и отходов животного происхождения все мясоперерабаты-
вающие предприятия должны утилизировать отходы своей продукции. Сброс отходов в окружа-
ющую среду или неправильно утилизированные отходы мясного производства загрязняют грунто-
вые и поверхностные воды, воздух, в результате чего снижается качество продукции и растет за-
болеваемость как животных, так и населения [1]. 

В качестве основных способов утилизации отходов мясоперерабатывающих предприятий рас-
сматривают переработку в различные виды кормовой муки (мясокостную, костную, кровяную и 
другие), твердофазное анаэробное сбраживание с получением энергоносителя биогаза и твердой 
фракции с высоким содержанием азота, фосфора и калия, что позволяет использовать ее в каче-
стве органического удобрения. 

Однако все эти способы имеют недостатки, требуют для глубокого разложения мясокостного 
материала высоких энергозатрат, сопряженных с дроблением, измельчением, сушкой и другими 




