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решения в переработке вторичного рыбного сы-
рья является производство природных структу-
рообразователей [1, 2, 4, 5].

Для уточнения имеющейся информации о кол-
лагеновых структурах и идентификации коллаге-
новых волокон, нами проведено гистохимическое 
изучение белков вторичных продуктов разделки 
горбуши и толстолобика с последующим цитофо-
тометрированием и анализом цифровых снимков 
с помощью программы OPTIMAS 6.1 [3].

Микроструктурный анализ использован 
для изучения особенностей строения вторичных 
продуктов разделки рыб и идентификации колла-
геновых локализаций в них. Для идентификации 
коллагеновых структур использовали краситель 
Амидочерный 10В, который весьма специфичен 
и не дает окрашенных производных [3].

Различные белки могут связывать разное ко-
личество красителя, что приводит к широкому 
спектру окраски комплекса белок-краситель (от 
черного до красного цвета). При этом интенсив-
ность окраски указывает на количественное ско-
пление коллагеновых волокон. Этот факт весьма 
примечателен, поскольку поставленная нами зада-
ча определяет выбор данного красителя, который 
по-разному окрашивает различные группы белков.

Полученные данные гистохимических 
исследований белков вторичных продуктов 
разделки горбуши и толстолобика показали, 
что структурные элементы (пучки коллагено-
вых волокон) находятся в большой плотности 
между собой и тем самым образуют сложные 
переплетения, ориентированные в различных 
направлениях. Эти данные позволяют предполо-
жить их достаточно высокую прочность. Стоит 
отметить, что в глубоких слоях исследуемых об-
разцов, вторичные коллагеновые волокна имеют 
большую разветвленную структуру, это указы-
вает на высокие физико-механические свойства.

Таким образом, установлено, что особен-
ности вида коллагенсодержащего рыбного сы-
рья обусловливают ряд специфических свойств 
коллагена отличных от коллагена сельскохозяй-
ственных животных.

На основании полученных эксперименталь-
ных данных установлено, что вторичные продук-
ты разделки горбуши и толстолобика характери-
зуются высоким содержанием белка, а именно 
коллагена, что позволит решить проблему ути-
лизации и рационального использования сырья 
и получить природный структурообразователь, 
имеющий широкий спектр использования в раз-
личных отраслях промышленности.
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На российском рынке рыбы и рыбопродуктов 
наблюдается тенденция увеличения его емкости, 
так как он считается одним из самых динамично 
развивающихся рынков среди продовольствен-
ных. Согласно маркетинговым исследованиям 
получили следующие данные: среди российских 
поставщиков большая часть поставок приходит-
ся на фирмы Мурманской области (22-25 %), рыб-
ная продукция из Приморья составляет 7-10 % 
рынка, доля петербургских предприятий – 5-7 %, 
в пределах 1,5 % рынка – продукция рыбных 
хозяйств Москвы, еще 2-3 % – продукция иных 
отечественных регионов.

Для прогнозирования квалиметрических 
показателей качества форели «Премиум» вяле-
ной был использован метод структурирования 
функций качества. Для начала были выяснены 
предпочтения потребителей по данному продук-
ту, затем проводилось сравнение качества про-
дукта с предприятия ООО «Прайм-Рыба» с кон-
курентами, рассчитали показатели весомостей 
ожиданий потребителей.

С целью квалиметрического прогнозиро-
вания свойств форели «Премиум» вяленой по-
строен дом качества с учетом пожеланий по-
требителей. В результате построения матрицы 
планирования выявлен наиболее приоритетный 
показатель качества – консистенция.

Заметим, что ценовая категория данной про-
дукции высока, и не каждый покупатель сможет 
позволить ее приобрести. Цена напрямую зависит 
не только от ценности рыбы и технологической 
обработки, но и от транспортировки. Чем даль-
ше придется вести рыбу, тем дороже будет транс-
портировка, а, следовательно, и готовый продукт. 
Гораздо выгоднее создать форелевые хозяйства 
непосредственно в Воронежской области, что по-
зволить сделать рыбную продукцию не только де-
шевле, но и безопаснее. Ведь мясо форели издавна 
является деликатесом, т.к. по своей природе фо-
рель любит исключительно чистую воду. 
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