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Зростання обсягiв рибопереробки веде до збiльшення кiлькостi по-
бiчних продуктiв, якi можуть становити до 70% вихiдної сировини.
За оцiнками, в секторi рибальства i аквакультури щорiчно втрачається
близько 35% виловленої риби. Прикладом такого псування є ситуа-
цiї, коли риба викидається «за борт». Втрати харчової продукцiї — це
зниження її кiлькостi або якостi в результатi рiшень i дiй постачальни-
кiв, за винятком пiдприємств роздрiбної торгiвлi та служб громадського
харчування, а також, споживачiв [1].

Найважливiшими умовами запобiгання втрат i псування та збереже-
ння якостi риби є належне поводження з нею, дотримання санiтарно-
гiгiєнiчних норм i забезпечення безперервностi холодильного ланцюга
на всiх етапах — вiд вилову до споживання.

Утворення великої кiлькостi побiчних продуктiв перероблення веде
до серйозних екологiчних та технологiчних проблем, оскiльки супро-
воджуються високим мiкробним i ферментним навантаженням (нако-
пиченi вiдходи швидко розкладаються). Таким чином, для подальшої
переробки їх необхiдно своєчасно збирати i обробляти. До побiчних
продуктiв, як правило, вiдносяться голова, нутрощi, шкiра, кiстки i лу-
ска, якi все ж можуть знайти широке застосування. Голови, хребти,
обрiзки фiле i шкiру слiд використовувати безпосередньо в їжу або для
приготування рибної ковбаси, паштетiв, пирогiв, закусок, желатину, су-
пiв, соусiв та iнших продуктiв для споживання людиною. Крiм того,
побiчнi продукти йдуть на виробництво бiопалива i бiогазу.

З рибних вiдходiв можна отримувати протеолiтичнi ферменти (видi-
ляють з нутрощiв риби; вони широко застосовуються в шкiрянiй, харчо-
вiй та фармацевтичнiй промисловостях) i бiоактивнi пептиди для виро-
бництва рибного силосу або рибного соусу, кормiв для риби та тварин,
у виробництвi миючих засобiв, а також в процесах бiоремедiацiї [2].

Риб’ячi кiстки — не тiльки джерело колагену i желатину; вони бага-
тi кальцiєм та iншими мiнеральними речовинами, включаючи фосфор,
та можуть бути включенi до рецептурного складу харчових продуктiв,
кормiв i функцiональних добавок. Присутнi в риб’ячих кiстках фосфа-
ти кальцiю, в тому числi гiдроксиапатит, допомагають вiдновлювати
кiсткову тканину пiсля серйозних травм i хiрургiчних операцiй. Кола-
ген використовується для виготовлення їстiвних упаковок, косметики i
бiомедичних матерiалiв, що застосовуються в фармацевтицi. Риб’ячий
желатин — альтернатива бичачому — здатний стабiлiзувати емульсiї на-
вiть пiсля змiни температури, концентрацiї солi i кислотностi. Риб’яча
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шкiра, особливо шкiра великих риб, є сировиною для виробництва же-
латину, а також для виготовлення одягу, взуття, сумочок, гаманцiв,
ременiв i iнших виробiв [2].

Антифризнi бiлки, отриманi з тканин шкiри полярних риб, можуть
використовуватися для скорочення збитку, що наноситься м’ясу при йо-
го зберiганнi в замороженому виглядi. Завдяки своїм антигрибковим i
антибактерiальним властивостям епiдермiс i епiдермальна слиз, печiн-
ка, кишечник, шлунок i зябра ряду видiв риб, а також кров i панцир
ряду ракоподiбних можуть виступати як бар’єр для iнфекцiй.

Широке застосування знаходять побiчнi продукти переробки не тiль-
ки пелагiчних риб, але i ракоподiбних i двостулкових молюскiв; їх ви-
користання не тiльки пiдвищує цiннiсть цих продуктiв, але i допомагає
вирiшувати проблеми утилiзацiї вiдходiв, викликанi низьким темпом
природного руйнування раковин.

При переробленнi креветок утворюється 50–60% вiдходiв у виглядi
залишкiв панцира та голови. Панцир складається з хiтину та неор-
ганiчних речовин. Хiтин — полi-N-ацетил-D-глюкозо-2-амiн — азотов-
мiсний полiсахарид, який хiмiчно дуже схожий iз целюлозою, лише
замiсть гiдроксила (-ОН) на кожному кiльцi (мономерi) iз 6 атомiв ву-
глецю розташована амiногрупа, в якiй один з двох атомiв водню замi-
щений на ацетильну групу. В панцирi ракоподiбних хiтин зв’язаний з
бiлками i утворює хiтин-бiлковий комплекс. При потрапляннi в люд-
ський органiзм вiн здатний ефективно поглинати негативно зарядженi
жирнi кислоти, вiдокремлювати їх i, перешкоджаючи всмоктуванню в
кишкiвник, виводити з органiзму. Його волокна постiйно активiзують
перистальтику, примушуючи їжу прискорено перемiщатися в травно-
му трактi. Хiтин використовують як джерело антимiкробних речовин
в рiзних сферах, наприклад, для очищення стiчних вод, виготовлення
косметики, предметiв особистої гiгiєни, продуктiв харчування, напоїв,
агрохiмiкатiв i фармацевтичних препаратiв [3].

Крiм того, у вiдходах переробки ракоподiбних мiстяться барвники,
такi як астаксантин i його ефiри, β-каротин, лютеїн, астацин, канта-
ксантин i зеаксантин. Деякi з цих речовин мають антиоксидантний
ефект i є провiтамiнами вiтамiну А; цi властивостi дозволяють застосо-
вувати їх у медичнiй i бiомедичної промисловостi.

Черепашки двостулкових молюскiв, таких як мiдiї та устрицi, мож-
на переробляти в карбонат кальцiю i оксид кальцiю — хiмiчнi сполуки,
широко використовуванi в промисловостi. Крiм того, вони використо-
вуються для виготовлення косметичних засобiв i препаратiв традицiй-
ної медицини (перловий порошок), кальцiєвої добавки для вiдгодiвлi
худоби (черепашковий порошок), а також в декоративно-прикладному
мистецтвi i ювелiрнiй справi.

Отже, утилiзацiя вiдходiв гiдробiонтiв — це важливе завдання для
власникiв пiдприємств, якi займаються промислом риби, ракоподiбних
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та молюскiв або виготовленням з них продуктiв.
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