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Полученные результаты свидетельствуют о том, что при выращивании товарной рыбы в 
нагульных прудах значительное влияние на ее развитие оказывает поликультура и другие факто-
ры: рациональное кормление, агромелиоративные мероприятия и температура. 
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В последние годы растет потребительский спрос на товары из морепродуктов. Соответственно 

производители  вынуждены совершенствовать и менять ассортимент товарного ряда. Среди по-
требителей  спросом пользуется сочетание различных продуктов из животного сырья. Таким обра-
зом, в настоящее время интерес покупателей направлен на продукцию икорного производства. 

Целью исследования: изучить возможность использования икры салаки в сочетании с плавле-
ным сыром. 

Балтийская сельдь или салака, распространена с 25 по 29 и 32 подрайон Балтийского моря. Вы-
лов салаки занимает второе место, после балтийского шпрота. За последние 10 лет, вылов салаки 
существенно изменился, максимальный вылов составил 25,8 тыс. т в 2020 г., а минимальный вы-
лов 8,5 тыс. т в 2012 г. рисунок 1.  

 

 
Рисунок 1. – Доля вылова салаки (балтийской сельди) РФ 

 
Лидерами вылова салаки является Швейцария – 29,5 тыс. т. Россия – 25,8 тыс. т, Финляндия – 

24,3 тыс. т. Распределение квот между странами и фактический вылов балтийской сельди в Бал-
тийском море за 2020 г, представлен в таблице 1 [1]. 

 
Таблица 1. – Квоты и вылов балтийской сельди  за 2020 г. 
 

Параметр Дания Польша Финляндия Эстония Россия Швейцария 
Квота, тыс. т 20,0 22,5 27,2 20,1 26,0 30,1 
Вылов, тыс. т 34,0 20,6 24,3 22,6 25,8 29,5 
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В дальнейшем салаку направляют на рыбозаготовительные заводы, где производят консервы и 
слабосоленую продукцию. Отходами производства салаки являются ястыки и молоки, которые в 
дальнейшем используют в икорном производстве или идут на утилизацию. 

Авторами Лютовой и Клочковой, рекомендуется использовать икру салаки (Clupea harengus 
membras) IV стадии зрелости. Ими был проведен общий химический состав икры. [2, с.2], [4]. Ик-
ра III стадии была непрозрачной, при измельчении икринки не выпадали и были трудноразличи-
мыми. При добавлении в плавленый сыр икры III стадии зрелости последние трудно гомогенизи-
ровались в общей сырной массе, а готовая продукция отличалась нехарактерным зеленовато-
коричневым цветом.  

При измельчении икры IV стадии зрелости икринки легко выпадали. Сырье хорошо гомогени-
зировалось и распределялось в сырной массе, готовая продукция отличалась приятным кремовым 
цветом, однородным по всей массе. 

Икра V стадии зрелости были текучими, что затрудняло их использование.  
Таким образом, для производства плавленого сыра рекомендуется использовать икру IV стадии 

зрелости, когда икринки сформированы, ястыки упругие и плотные, а также не меняет традицион-
ные органолептические показатели, характерные для данной продукции. Химические показатели 
икры и аминокислотный скор  представлены в таблице 2 и 4 [2-3, с.118, c.58−59]. 

 
Таблица 2. – Химические показатели балтийской сельди 
 

Сырье 
Массовая доля,% 

Белок Жир Вода Минеральные вещества 
Икра салаки  21,70 ± 0,1 9,40 ± 0,2 65,00 ± 0,1 3,90 ± 0,1 

 
Сравнительный анализ по содержанию аминокислоты в икре салаки и идиального белка, ука-

зывает на повышенную пищевую ценность искомого сырья.  
 
Таблица 3. – Аминокислотный скор 
 

Аминокислота 

Аминокислотная  
шкала, «идеального  

белка», 
ФАО/ВОЗ,2008 

Содержание аминокислот в г/100 г белка и ами-
нокислотный скор 

Аминокислота Аминокислотный скор 

Незаменимые аминокислоты 
Валин  3,90 4,90 125,64 
Лейцин  5,90 7,86 133,22 
Изолейцин  3,00 3,79 126,32 
Лизин 4,50 6,28 139,54 
Метионин + цистин 2,20 2,10 + 0,15 95,44 
Фенилаланин + тиро-
изн 

6,30 6,94 + 2,30 110,44 

Треонин 2,30 3,05 132,60 
Триптофан 0,60 0,80 133,32 

Частично заменимые аминокислоты 
Аргинин – 7,10 – 
Гистидин – 1,75 – 
Биологическая  
ценность 

– 
70,90 

 
Мы видим из таблицы 3, что содержание валина в идеальном белке составляет 3,90, а в икре са-

лаки 4,90, лизин в идеальном белке 4,50, а в икре салаке 6,28 [5, с.10]. 
Содержание в липидах икры салаки составило 58,5 %. В составе моно- (МНЖК) и полинена-

сыщенных жирных кислот (ПНЖК) в икре салаки доказано, что в них преобладают соответствен-
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но элаидиновая (14,8 %) и нервоновая (8,1 %), линолевая (11,4 %) и α-линоленовая (8,7 %) кисло-
ты. Содержание жирных кислот в икре в таблице 4 [2-3, с.3, c.6]. 

В ненасыщенных жирных кислот преобладает содержание: миристиновая кислота – 13,4; паль-
митиновая кислота – 10,1; стеариновая кислота – 20,0. Мононенасыщенных жирных кислот: 
элаидиновая кислота – 14,8; нервоновая кислота – 8,1. Полененасыщенные жирные кислоты: ω 3-
семейства – 14,9; ω 6-семейства – 15,7; линолевая кислота – 11,4[2-3, с.117, c.56−57] . 

Таким образом, учитывая высокое содержание незаменимых аминокислот белков икры салаки 
в совокупности с составом полиненасыщенной фракции липидов, можно предположить, что обо-
гащение продуктов данным сырьем повысит их биологическую ценность. 

 
Таблица 4. – Содержание  жирных кислот в икре  
 

Жирные кислоты Содержание жирных кислот в икре 

НЖК, % от ∑ ЖК 58,50 
МНЖК, % от ∑ ЖК  27,90 
ПНЖК, % от ∑ ЖК В том числе 30,60 

 
Вывод: икра салаки может стать одним из компонентом для обогащения плавленого сыра, за 

счет большого содержания валина – 4,90; лейцина – 7,86; лизина – 6,28; по содержанию незамени-
мых жирных кислот в икре салаки составляет 58,50 %, полиненасыщенных жирных кислот 
30,60%, мононенасыщенных 27,90 %. 
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В статье приведена сравнительная характеристика аминокислотного состава муки из личин-

ки черной львинки с их потребностью карпом. 
Ключевые слова: карп, комбикорм, протеин, аминокислота, черная львинка 
 
Карп является одним из основных объектом разведения в Республике Беларусь, т.к. он быстро 

растет в различных условиях, эффективно использует естественный корм и хорошо реагирует на 
дополнительное кормление. Карпа преимущественно выращивают в прудах. Способность карпа, 
адаптироваться к разнообразным условиям питания, обеспечила ему в процессе эволюции воз-




