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Важнейшей задачей пищевой промышленности является разработка и создание качественных 

продуктов, отвечающих современным требованиям здорового питания и тенденциям производ-
ства, способных конкурировать на отечественном и зарубежном рынках. Стабильность экономи-
ческого развития государства и продовольственная безопасность напрямую зависит от совершен-
ствования пищевых технологий. 

К нерыбному водному сырью относят беспозвоночных и водоросли. В отличие от рыб беспо-
звоночные являются более примитивными организмами. Особенностями водных беспозвоночных 
является отсутствие позвоночника, разнообразное строение тела и размеры, специфический вкус 
мяса. Среди них известны как наиболее просто устроенные (одноклеточные простейшие, губки), 
так и довольно сложно организованные животные с оригинальными системами жизнеобеспечения 
[1, c. 5]. 

Морские бурые водоросли (ламинария и фукус) до настоящего времени являются единствен-
ным промышленным источником альгинатов, широко применяемых в пищевой промышленности 
и других направлениях. Эмульгирующие свойства альгинатов обусловливают их применение при 
производстве молочных продуктов. При добавлении альгинатов в молочные продукты значитель-
но увеличивается их стойкость и сроки хранения. За последнее время выросло потребление альги-
ната в производстве мороженого, которому он придает нежную консистенцию, равномерную 
структуру, уменьшает процесс кристаллизации и значительно увеличивает стабильность при хра-
нении. 

Альгинат добавляют к йогуртам, что улучшает и сохраняет структуру и консистенцию. При 
этом полисахарид может быть добавлен в молоко при подготовке молочной основы или после об-
разования сгустка. Альгинаты широко используются как добавки, связывающие воду, препят-
ствующие синерезису белковых соединений и способствующих получению фарша (рыбного или 
мясного) определенной консистенции. Для предотвращения отделения воды при размораживании 
в сырых рыбных фаршах концентрация альгинатов, как правило, обычно не превышает 0,1–0,5% 
[2]. Мясо большинства беспозвоночных (моллюсков и ракообразных) в приготовленном виде бо-
лее нежное по сравнению с мясом рыб, что объясняется их малоподвижным образом жизни. Ис-
ключение составляют кальмары, имеющие мускулистое тело (мантию) и мигрирующие на боль-
шие расстояния. Для мяса беспозвоночных характерны сравнительно высокое содержание мине-
ральных веществ, низкое содержание липидов и значительные колебания содержания азотистых 
веществ. 

Нерыбные морепродукты обладают ценными пищевыми и лечебными свойствами. При сравни-
тельно невысокой калорийности они содержат ряд биологически активных веществ (витамины, 
ферменты, минеральные вещества, особенно микроэлементы) в значительных количествах, иногда 
в 30–40 и даже в 70 раз больше, чем в продуктах из мяса наземных животных. 

Употребление продуктов лечебно–профилактического назначения, например, из ламинарии 
значительно снижает накопление в организме человека цезия–137 и стронция–85. Мидии и про-
дукция из них, отличающиеся большим содержанием белков, высоконенасыщенных жирных кис-
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лот, витаминов и микроэлементов повышают устойчивость организма к действию токсических 
веществ, ультрафиолетового облучения, ионизирующей радиации.  

В связи с этим важно включать продукты из гидробионтов в рационы населения, проживающе-
го в зонах повышенной радиации. Большой интерес для пищевой промышленности представляют 
агар и агароид как студнеобразующие, эмульгирующие и стабилизирующие компоненты в произ-
водстве различных кондитерских изделий, соусов, кремов, майонезов, желе и т. п. [3]. 

Актуальность данной работы обусловлена тем, что дальнейшие исследования по теме позволят 
выявить новые пищевые добавки, повышающие как пищевую, так и биологическую ценность про-
дуктов, а также расширить ассортимент продукции, вырабатываемой из рыбы и нерыбных объек-
тов, и в определенной мере решить задачу более полного использования гидробионтов. 
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Ястычная икра щуки является малоиспользуемым, но перспективным сырьем для производства 

рыбных пресервов. Несмотря на высокую пищевую ценность, данный продукт часто утилизирует-
ся или перерабатывается в низкосортные кормовые добавки. В то же время, правильная техноло-
гическая обработка позволяет создать на его основе качественные пресервы с высокой потреби-
тельской привлекательностью [1, с. 137].  

Ястычная икра щуки – это недозрелая икра, находящаяся в ястыках (плёнчатых мешочках). Её 
химический состав и биологическая ценность отличаются от зрелой икры (таблица). 

 
Таблица – Химический состав и энергетическая ценность ястычной икры щуки (на 100 г) 
 

Нутриент Количество 
Калорийность 87,1 ккал 
Белки 17,3 г 
Жиры 2,0 г 
Пищевые волокна 2,0 г 
Вода 69,3 г 
Органические кислоты 76,7 г 
Источник – [2] 
 
Белки ястычной икры щуки представлены полным набором незаменимых аминокислот, необ-

ходимых для построения тканей и синтеза ферментов в организме человека. Высокая концентра-
ция лизина, метионина и треонина обуславливает высокую усвояемость белка и его участие в ме-
таболических процессах. 

Липидная фракция представлена преимущественно триглицеридами, фосфолипидами и холе-
стерином. Характерным является высокое содержание полиненасыщенных жирных кислот, в 
частности эйкозапентаеновой и докозагексаеновой кислот. Кроме того, ястычная икра щуки со-
держит витамины (A, D, E, группы B) и минеральные вещества (кальций, фосфор, железо, йод), 
необходимые для нормального функционирования организма [3, с. 137].  




