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вает в среднем: 24 особи лося, 36 – изюбря, 52 – 
косули, 14 – кабарги. Такие показатели обеспе-
чены хорошим место положением территории 
хозяйства и существенному объёму биотехниче-
ских работ.
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Представители осетровых пород рыб, явля-
ется очень ценным пищевым продуктами. Одна-
ко, в связи с браконьерством, популяция сильно 
сократилась, а также снизился выбор товарной 
продукции. Рыбной промышленности известен 
гибридный вид осетровых пород, бестер. Про-
веден анализ товарной экспертизы мяса и икры 
осетровых рыб.

Любовь человека к мясу и к черной икре осе-
тров привело к тому, что сегодня они оказались на 
грани вымирания. Бесконтрольный вылов на про-
тяжении четырехсот лет привел к тому, что во вто-
рой половине 20 века популяция осетровых видов 
рыб уменьшилась настолько, что пришлось вве-
сти квоты на вылов, это привело к уменьшению 
официальной добычи и увеличило нелегальный 
вылов. На сегодняшний день большое количество 
осетровых рыб находиться в Красной книге [5].

Главным преимуществом осетровых рыб 
считается их безотходность, несъедобные отхо-
ды составляют не больше 14 % от веса рыбы . 
В отличие от других видов рыб в пищу употре-
бляется не только их мясо и икра, но также голо-
ва и позвоночная жила. Причиной этому служит 
то, что скелет осетровых состоит в основном из 
большого количества съедобных хрящей. 

Химический состав зависит от вида, возрас-
та, места обитания, времени вылова и ряда дру-
гих факторов, усредненные данные представле-
ны в табл. 1.

К сожалению, на сегодняшний день далеко 
не каждый человек может себе позволить си-
стематически употреблять мясо и икру осетро-
вых пород рыб выловленных в природе. Одна-
ко путем искусственной гибридизации выведет 
новый вид осетровых пород рыб под названием 
Бестер. Он унаследовал лучшие черты своих 
родителей, от белуги он перенял повышенную 
жизнестойкость и быстрый рост, от стерляди 
раннее достижение половой зрелости и вы-
сокие вкусовые качества. Генетический фонд 
рыбы является самым главным отличительным 
признаком между всеми подвидами осетровой 
породы [2].

Таблица 1
Химический состав мяса осетровых пород рыб на 100 грамм

Наименование  
породы рыб

Количество нутриентов в порции на 100 г Минеральные вещества, мг
Вода Белки Жир Углеводы Зола Na K Ca Mg P Fe

Белуга 70 17,5 2,0 0 0 78 283 7 22 239 25,9
Осетр 76,5 16,4 4,4 0 1,1 54 284 13 35 211 0,7

Севрюга 72,5 16,9 10,3 0 1,2 100 335 30 35 220 0,6
Бестер 70,5 21,4 0,7 0 1,5 63 275 11 28 225 0,9
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Бестера можно по праву назвать уникальной 
рыбой, так как ода представляет собой един-
ственный вид рыбы, которую человек успешно 
культивирует в течении пятидесяти лет. К трем 
разновидностям данной рыбы относятся бур-
цевский, внировский и аксайский бестер – выра-
щивают их в специальных бассейновых и садко-
вых рыбных хозяйствах. В бестере в отличие от 
осетровых пород рыб не содержится примесей 
тяжелых металлов и токсинов по причине того, 
что за водной средой и питанием ведется стро-
гий контроль [1].

Мясо и икра рыбы бестер могут широко ис-
пользоваться в пищевых целях. Вкусовые дан-
ные всех подвидов бестера имеют между со-
бой много общего, различить их между собой 
смогли бы только профессиональные дегуста-
торы и кулинары. Благодаря своему прекрасно 
сбалансированному витаминно-минеральному 
составу рыба бестер играет значительную роль 
в современной кулинарии. Мясо бестера содер-
жит малое количество жира в сравнении с дру-
гими осетровыми, поэтому врачи его рекомен-
дуют лицам, имеющим проблемы с ожирением 
и сердечно сосудистой системой [3]. 

При покупке лучше выбирать конечно 
же живую рыбу, но это можно сделать только 
в рыбных хозяйствах. Чаще на прилавках рыб-
ных магазинов можно найти охлажденную рыбу. 
Самым распространённым вариантом прода-
жи бестера, является замороженная рыба. При 
осмотре охлажденных осетровых, в том числе 
бестера, необходимо обращать внимание на: 
ледяную глазурь, которая должна быть тонкой, 

без желтых и зеленоватых пятен, не содержать 
большого количества льда и кровоподтеков. Гла-
зурь, ее толщина и % от веса регламентируется 
законом и находится на уровне 7 %. Чистая и це-
лая тушка гарантия того, что рыбу не заморажи-
вали несколько раз. Тушка должна быть целой, 
кожа без видимых повреждений, хвост не от-
резан, плавники не оторваны. Тушку стоит вы-
бирать >3 кг, чтобы рыба успела нагулять мясо 
и жир. Жабры должны быть чистыми, не иметь 
крови и грязи [4].

Икра бестера по вкусовым качествам пре-
восходит икру семейства осетровых пород 
природного происхождения. Товарная экспер-
тиза икры была проведена согласно ГОСТу 
7442-2002 «Икра зернистая осетровых рыб, 
технические условия». Икра бестера не входит 
в перечень осетровых рыб в государственном 
стандарте. Результаты представлены в табл. 2. 

В ценовой политике мясо и икра бесте-
ра гораздо дешевле остальных осетровых по-
род рыб. Это дает возможность людям ввести 
в свой рацион систематическое употребление 
мяса и икры осетровых пород, что значительно 
улучшит здоровье населения страны. На при-
мере бестера можно сказать, что при хорошем 
качестве товара у него относительно невысо-
кая цена.
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Таблица 2
Характеристика икры осетровых рыб

Порода 
рыбы

Внешний 
вид

Цветовая гамма Вкус и запах Консистенция 
и состояние

Массовая доля 
поваренной 

соли, %

Наличие по-
сторонних 
примесей

Белуга 3,5 мм и > От темно-серого 
до серовато-се-

ребристого

Отличается неж-
ным ореховым 
послевкусием

Разбористая – 
икринки легко 

отделяются одна 
от другой

3,5 Не 
допускается

Осетр >2,5мм От серого до 
серовато-корич-

невого

вкусовые нотки 
моря, йода, 
водорослей

Разбористая – 
икринки легко 

отделяются одна 
от другой

4,5 – 5,0 То же

Севрюга > 1 мм От черного до 
темно-серого. 

Как у осетра но 
менее выражены

Влажноватая, 
икринки легко 

отделяются одна 
от другой 

3,5 – 4,0 То же

Стерлядь Редко  
превыша-
ет 2 мм

От темно-се-
рого до серого 

с отливом

Остается 
сильное рыбное 

послевкусие

Влажноватая, 
икринки легко 

отделяются одна 
от другой

4,5 – 5,0 То же

Бестер 2,5 мм От серебри-
сто-серых до 
антрацитовых 

оттенков

Вкусовые каче-
ства схожи с бе-
лужьей икрой

Разбористая – 
икринки легко 

отделяются одна 
от другой

3,5 То же
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Актуальность исследования определяется 
общедоступностью лекарственных средств, что 
формирует условия для развития острых отрав-
лений в результате применения в целях самоле-
чения и суицидальных попыток. [1].

Согласно данным социально-гигиеническо-
го мониторинга Управления Роспотребнадзора 
по Волгоградской области в 2018 году отрав-
ления лекарственными препаратами на терри-
тории Волгоградской области составили 33,0 % 
от общего числа случаев отравлений химиче-
ской этиологии. В 2018 г. было зарегистриро-
вано 696 случаев отравления лекарственными 
средствами, из которых 3 (0,43 %) закончились 
летальным исходом. Все умершие – лица стар-
ше 18 лет. Следует отметить, что 59 % постра-
давших в 2018 г. в данной группе отравлений 
составляют взрослые, 35 % – дети до 14 лет, 
6 %- подростки. При анализе так же можно вы-
явить гендерные различия: у женщин вызвано 
45,8 % случаев отравлений, а у мужчин – 23,8 %. 
Ежегодно первое место в структуре отравле-
ний лекарственными препаратами составляют 
отравления противосудорожными, седативны-
ми, снотворными, противопаркинсоническими 
препаратами (31,6 %). Второе место занимают 
антибиотики и другие противоинфекционные 
и противопаразитарные средства системного 
действия – 15,2 %. Аптека явилась местом приоб-
ретения химического вещества, послужившего 
причиной острого отравления, в 31 % случаев от 
общего числа пострадавших в области в 2018 г.

Отравления лекарственными препаратами 
занимают ведущее место в структуре отравле-
ний на территории Волгоградской области на 
протяжении ряда лет. Проблема лекарственной 
безопасности остается актуальной и требует со-
вершенствования системы контроля реализации 
лекарственных препаратов.
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Острые интоксикации спиртосодержащей 
продукцией – это медико-социальная проблема 
общества особой категории, затрагивающая раз-
новозрастные группы населения и требующая 
пристального внимания [1]. 

Согласно данным социально-гигиениче-
ского мониторинга Управления Роспотребнад-
зора по Волгоградской области в структуре 
острых отравлений отравления спиртосодер-
жащей продукцией занимают третье место 
и составляют 19,4 %. В 2018 году в Волго-
градской области зарегистрировано 409 та-
ких случаев. При этом число мужчин трудо-
способного возраста значительно превышают 
число женщин в данной категории пациентов. 
В исследуемой группе преобладают лица, 
имеющие среднее или среднее специальное 
образование (65,7 %). Выявлено, что на пер-
вом месте среди причин – отравления этано-
лом, на втором – суррогатами алкоголя и на 
третьем – отравления метанолом. Острые ал-
когольные отравления среди детей и подрост-
ков составляют 16 % от общего числа отрав-
лений и занимают первое место среди причин 
острых отравлений химической этиологии 
у подростков.

Все случаи отравления спиртосодержащей 
продукцией с летальным исходом являются 
следствием употребления этанола, суррогатов 
алкоголя, других неуточненных спиртов и за-
фиксированы в группе взрослого населения 
(5 человек).

Полученные данные демонстрируют не-
обходимость совершенствования профилак-
тических мероприятий острых отравлений 
спиртосодержащей продукцией как на уровне 
токсикологической службы, так и на уровне об-
разовательных учреждений, учреждений соци-
альной защиты населения.
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