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Повсеместное распространение микропластика является одной из глобальных экологических 
проблем. Микрочастицы пластика накапливаются во всех организмах. Загрязнение окружающей 
среды микропластиком являет собой глобальную общемировую проблему. На текущем этапе раз-
вития человечества пластиковые материалы используются практически повсеместно, что вызвано 
их низкой плотностью, низкой теплопроводностью, а также устойчивостью к временному распаду 
[1, с. 24]. 

Частицы искусственных полимеров накапливаются по всему миру с высокой скоростью, осо-
бенно в водных источниках. Процессы накопления и переноса пластиковых частиц в поверхност-
ных водах зависят, прежде всего, от метеорологических и гидрологических условий, включая уро-
вень воды, направление ветра, скорость течения и т.д [2, с. 16]. 

Известно, что гидробионты поглощают микропластик. В ряде случаев микропластик способен 
накапливаться в живых организмах что представляет опасность для их жизнедеятельности. По-
требляя в пищу продукцию из гидробионтов, пластик может также накапливаться в организме че-
ловека.  

Для идентификации пластика в гидробионтах, исследователями из Американского Химическо-
го Общества была предложена методика описания выявленных включений микропластика в желу-
дочно-кишечном тракте (ЖКТ), она представлена на рисунке [3, с. 3064]. 

 

 
 

Рисунок – Методика описания микропластика в гидробионтах 
Удельная плотность пластиковых частиц в значительной степени оказывает влияние на поеда-

емость гидробионтами полимерных частиц. Так, определенная часть микропластика будет нахо-
дится на дне водоема и будет поглощаться бентофагамии и детритофагами, а другая часть нахо-
дится в толще воды и непосредственно потребляется пелагическими гидробионтами (таблица). 

Наиболее распространенными полимерами, встречающимися в природных водах Республики Бела-
русь, являются полиэтилен, полипропилен, полиэтилентерефталат, поливинилхлорид и полистирол, 
которые обычно используются для упаковки [4, с. 238]. 

Пластмассы состоят из различных химических соединений, некоторые из них являются опасными и 
могут выщелачиваться в окружающую среду при разложении. Выщелачивание этих добавок из пласт-
масс в окружающую среду приводит к вредному воздействию на водную среду и гидробионтов [5, с. 
175]. 
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Таблица – Типы полимеров и их распространени 
 

Тип полимера 
Плотность полимера 

(г/см3) 
Загрязняемая зона  

водоёма 
Виды рыб, находящиеся 

в зоне риска 
Полиэтилен 0,917−0,965 

Литораль 
Молодь ручьевой форе-
ли, плотва, окунь, 
налим, судак 

Полипропилен 0,9−0,91 
Полиамид (нейлон) 1,02−1,05 
Полистирол 1,04−1,1 

Пелагиаль 
Щука, угорь речной, 
окунь, жерех, сом 
обыкновенный, судак 

Акрил 1,09−1,20 
Полиметилметакрилат 1,17−1,20 
Полиуретан 1,2 

Бенталь 

Карп, сазан, золотой 
карась, бычок тупоно-
сый западный, судак, 
сом обыкновенный 

Поливиниловый спирт 1,19−1,31 
Полиэтилентерефталат 1,37−1,45 
Поливинилхлорид 1,16−1,58 
Полиформальдегид 1,41−1,61 
Алкид 1,24−2,10 
Полиэстер 1,24−2,3 

 
Значительное количество микропластика в водной среде потребляется гидробионтами (рыбы, мол-

люски), что приводит к их трофическому переносу. В основном в ЖКТ рыб присутствуют микрово-
локна, микропленки, микрофрагменты нерегулярной формы и микросферы искуственных полимеров 
[2, с. 17].  

Всеядные рыбы содержат больше микропластических волокон (карп, канальный сомик), чем за-
фиксированные у растительноядных (белый и пестрый толстолобик, белый и черный амур) и хищных 
рыб (щука, угорь обыкновенный, судак, сом обыкновенный) [6, с. 482]. 

Накопление микропластика в ЖКТ рыб хоть и является кратковременным, так как частицы по-
лимеров характеризуются низким потенциалом накопления, но могут и накапливаться в организме 
рыб в зависимости от размера микрочастиц. После попадания микрополимеров в кровоток рыбы 
они могут накапливаться в мышцах, жабрах и печени. Накопленный микропластик в тканях и ор-
ганах рыбы может мигрировать в другие высокотрофные организмы по пищевой цепи [2, с. 16 ; 6, 
с. 175]. 

Основными эффектами поглощения частиц полимеров организмом рыб являются: изменение 
поведения, закупоривание кишечника, попадание пластика в ткани и изменение липидного обмена 
[2, с. 16]. 

Исходя из всего вышесказанного, можно сделать вывод о том, что микропластик распространя-
ется во всех экологических зонах водоема, это обусловлено его плотностью. Накопление происхо-
дит в организме гидробионтов практических всех экологических зон обитания, оказывая отрица-
тельное влияние на их жизнедеятельность. 
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Ведение. ”Мороженое – это взбитые, замороженные и потребляемые в замороженном виде 

сладкие молочные продукты, молочные составные продукты, молокосодержащие продукты“ [1, 
с.13].  

Для расширения ассортимента мороженого при его производстве применяют различное допол-
нительное сырье – какао-порошок, орехи, кокосовую стружку, фрукты и многое другое. В каче-
стве дополнительного сырья для мороженого могут использовать нестандартные ингредиенты, 
например, в азиатской кухне – мороженое с морепродуктами, в том числе и с креветочным мясом.  

Цель работы: исследовать влияние способов обработки мяса креветки на органолептические 
свойства мороженого. 

Объект исследования: креветки, мороженое с креветками.  
Предмет исследования: технологические и органолептические свойства креветки, как допол-

нительного сырья. 
Мясо креветки обладает высоким пищевым потенциалом и является ценным сырьем в произ-

водстве продуктов. Оно содержит большое количество белка, который в человеческом организме 
легко усваивается, богато незаменимыми аминокислотами, из которых преобладает лейцин и ли-
зин, является источником витаминов A, D, группы В, из микроэлементов содержит много цинка, 
железа и йода, а из макроэлементов – натрий и калий [2, с.219, 224].  

Способ первичной обработки креветок оказывает влияние на конечные свойства готового про-
дукта, так как при его термической обработке происходят денатурационные, гидролитические и 
агрегационные процессы изменения белков, из-за чего меняется структура и свойства креветочно-
го мяса.  

Результаты и их обсуждение. В ходе проведения исследований осуществляли подготовку мяса 
креветки, для этого креветки разморозили на воздухе при температуре 20 °С, промыли в холодной 
проточной воде температурой 15 °С до удаления следов глазури. Далее креветки обрабатывали 
тремя способами для получения разных образцов готовой продукции. 

Образец 1 (рисунок 1 а). Для обработки мяса креветки использовали метод варки с панцирем. 
Креветки закладывали в кипящую подсоленную воду на 5 минут, затем извлекали, охлаждали, 
очищали от головы, хвоста и панциря, промывали в холодной воде температурой 15 °С, просуши-
вали и проводили измельчение до состояния кусочков 2-4 мм.  

Образец 2 (рисунок 1 б). Креветки варили без панциря. Сначала очистили, промыли в холодной 
проточной воде и поместили в подсоленную воду температурой 96 °С на 2 мин. После термической 
обработки мясо остудили, провели измельчения до 2-4 мм. 

 




