
 

В СОДЕРЖАНИЕ 

 

 

ТЕМА 6. ХАРАКТЕРИСТИКА ОСНОВНЫХ ГРУПП  

НЕРЫБНЫХ ГИДРОБИОНТОВ 

 

В отличие от рыб беспозвоночные и водоросли являются более примитивны-

ми организмами. Но, несмотря на это, значение этих ресурсов для человека ог-

ромно. Эта группа водных биоресурсов значительно уступает рыбе по объему 

вылова и составляет лишь около 10-15 % от  добычи из Мирового океана.  

Нерыбные продукты моря обладают ценными пищевыми и лечебными свой-

ствами. Установлено, что продукты из позвоночных и морских растений при 

сравнительно невысокой калорийности содержат биологически активные веще-

ства. Так, содержание в них микроэлемен-тов в 30-70 раз больше, чем в продук-

тах наземных животных, поэтому пища из беспозвоночных и морских водорос-

лей активизирует обмен веществ человека, оказывает общетонизирующее дей-

ствие на организм, благоприятное воздействие при некоторых заболеваниях. 

Если исключить морскую растительность (водоросли, морские травы), то по 

величине вылова наибольшее значение имеют моллюски – около 65 % от объе-

ма нерыбных морепродуктов и  ракообразные – 33 %. 
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Рис. 4. Основные представители промысловых ракообразных, иглокожих и 

моллюсков (Рис. Из учебника Введение в профессию). 

 

 

 

Креветки в мировом промысле ракообразных составляют более половины 

объема. Съедобное мясо креветок заключено в шейке. Выход съедобной части 

составляет 30–40 % от массы креветок. В мясе креветки содержится белка – 19 

%, жира – 1 %, углеводов – 1,4 %, золы – 1,3 %, воды – 77 %. Особенностью 

аминокислотного состава белков мяса креветки является высокое содержание 

незаменимых аминокислот – 36,5 % по отношению к массе всего белка (для 

сравнения: в белке куриного яйца это соотношение – 31,5 %, в говядине – 29,6 

%, в мясе краба – 34,3 %) . 

Мясо креветок – нежное, вкусное, оно богато не только белками, солями ме-

ди, йода, витаминами группы В, но также солями кальция, фосфора, серы и ви-

таминами А, D. 

Криль (от голл. kriel – «малыш, крошка, мелочь»). Это небольшой (длина – 

2,5–6,5 см, масса – 0,3–1,2 г) морской красноватый рачок. За сходство с мелки-

ми креветками криль рассматривают как мелкую антарктическую креветку. Он 

служит пищей для китов, тюленей, пингвинов, рыбы. 

Криль содержит 15 % белка, 3,5 % жира, 0,5 % углеводов, 3 % минеральных 

веществ, много провитамина А и активных ферментов. Поэтому основная масса 

добываемого криля используется в производстве крилевой муки (компонент 

кормов для животных и рыб). 

Омары и лангусты – крупные морские раки. Омары, напоминающие речных 

раков, отличаются размерами: длина тела – 40–50 см, а масса – 4–5 кг. Вылав-

ливают их в основном в водах Атлантики. Съедобным является мясо клешней и 

брюшка (шейки). Выход мяса составляет около 35 %. В мясе нет хитиновых 

пластинок (несъедобных), как в мясе крабов. 

Лангусты отличаются удлиненной шейкой и слабо развитыми клешнями. 

Химический состав лангустов примерно такой же, как и омаров, но белки ха-

рактеризуются высоким содержанием незаменимых аминокислот – 37,2 % к 

массе белков. 

Моллюски  (рис.5) лидируют в промысле нерыбных морепродуктов живот-

ного происхождения. Увеличивается доля моллюсков искусственного разведе-

ния (марикультура). Большее распространение имеют двустворчатые моллюски 

(мидии, устрицы, гребешки) и головоногие (кальмары, осьминоги, каракатицы).  
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Рис. 5.  Представители брюхоногих моллюсков: 1-кальмар, 2 – каракатица, 3- 

осьминог. 

 

Двустворчатые моллюски представляют собой раковину из двух створок, в 

которой находится тело моллюсков. Створки раковины соединяются муску-

лом—замыкателем. Тело моллюсков покрыто мантией – мясистой пленкой в 

виде больших складок. В пищу употребляют мускул—замыкатель и мантию, а 

также икру и молоки. Съедобная часть моллюсков составляет 20–40 %. 

Мясо двустворчатых моллюсков богато белками (мускул гребешка), углево-

дами (мидии, устрицы), минеральными веществами, особенно йодом и медью. 

Белки моллюсков содержат до 38 % незаменимых аминокислот. Мясо мол-

люсков ценится высоким содержанием микроэлементов – 7,5—12,5 мг%. Для 

сравнения: мясо трески, которое имеет ярко выраженный йодистый привкус и 

относится к продуктам с высоким содержанием микроэлементов, содержит их 

1,3 мг%. Еще одной особенностью химического состава является довольно вы-

сокое содержание витаминов комплекса В(В 1, В 2, В 12), значительно больше, 

чем в треске. 

Мидий реализуют в живом и мороженом виде. Из них вырабатывают разно-

образный ассортимент натуральных и закусочных консервов: мидия натураль-

ная, мидия копченая в масле, плов из мидий, мидия в маринаде и т. д. Приго-

товляют различные кулинарные изделия – мидии вареные или жареные с гар-

ниром, в желе и др. 

Морской гребешок – наиболее крупный двустворчатый моллюск, достигает 

20 см в длину и массы до 400 г. Из съедобных частей гребешка (мускула, ман-

тии, икры, молоки) вырабатывают натуральные консервы и различные кули-

нарные изделия. 

Устрица реализуется и потребляется только в живом виде. В тканях устрицы 

много активных ферментов, что благотворно влияет на организм человека, но 
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приводит к быстрой порче уснувших устриц. Уснувшая устрица (створки рако-

вины открыты) реализации не подлежат. Живых устриц используют также для 

производства консервов. 

Из головоногих моллюсков наиболее распространены кальмары, запасы ко-

торых превышают запасы рыбы, меньшее значение в промысле имеют осьми-

ноги и каракатицы. Выход съедобных частей у кальмара (мантия, голова со щу-

пальцами, печень) составляет 73–75 %, у осьминога до – 78 %. По пищевой 

ценности мясо кальмаров близко к мясу рыбы. 

В мясе этих моллюсков много коллагена (до трети всех белков), что придает 

мясу несколько грубую консистенцию, из минеральных веществ много микро-

элементов и витаминов группы В (В1,В2, В12), много небелковых азотистых 

соединений, что определяет специфичность вкуса и запаха, а также быструю 

микробиологическую порчу при хранении в охлажденном виде. В мясе кальма-

ра много (до 400 мг%) триметиламиноксида (ТМАО). Это примерно в 4–5 раз 

больше, чем в мясе морских рыб. Отмечается повышенное содержание амино-

кислоты лизина, что восполняет его дефицит в растительных продуктах. 

Иглокожие имеют тело, сверху покрытое иглами или бугорками, у некоторых 

– известковым скелетом (морские ежи). В отечественном промысле преоблада-

ют трепанги, морские звезды, кукумария, морские ежи вылавливаются в мень-

шей степени. 

Трепанги имеют цилиндрическую форму тела длиной до 30–40 см, массой в 

среднем 120–400 г. Химический состав трепангов отличается невысоким со-

держанием белков (5,5– 9,3 %), но большим количеством минеральных веществ 

(1,4–3,2 %) и витаминов группы В (В 1 – 0,7 мг%, В 2 – 1,8 мг%, В 12 – 6,0 

мг%). Население некоторых восточных стран называет мясо трепангов морским 

женьшенем.  

 
 

Рис. 6. Представители иглокожих: кукумария и трепанг 

 

Водоросли (рис.5) используются населением отдельных стран для пищевых, 

лечебных и кормовых целей. В зависимости от наличия хлорофилла и других 
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пигментов водоросли различают по цвету: зеленые, синезеленые, бурые, крас-

ные.  

Некоторые водоросли достигают гигантских размеров – бурые водоросли до 

400 м в длину. Промысловое значение имеют следующие водоросли: ламина-

рия, анфельция, филлофора.  

Они служат кормом для морских животных, скота и источником для продо-

вольственных товаров – морской капусты, агар-агара, альгината натрия, ага-

роида и др. 

 
 

Рис. 7. Водоросли 

 

Морская капуста (бурая водоросль – ламинария) из-за особенностей химиче-

ского состава, считается ценной лечебно-пищевой продукцией. В ее составе со-

держатся альгиновые кислоты (15–30 %), которые влияют на диурез, азотистый 

обмен, работу кишечника, витамины С, В 1, В 12, D, А, Е, минеральные веще-

ства, особенно йод, бром. 

Запасы нерыбных морских продуктов в Мировом океане значительные, во 

много раз превосходят запасы рыбы. Благодаря этому нерыбные морепродукты 

составляют весьма перспективный объект морского промысла.  
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В перспективе вылов ракообразных может быть существенно увеличен за 

счет освоения запасов глубоководных креветок, норвежского омара, лангустов, 

крабов (в тропических морях) и особенно криля. Вылов криля с сохранением 

биологического воспроизводства может ежегодно составлять около 100 млн т, в 

некоторых районах распространения криля его концентрации доходят до 10–15 

кг/м2.  

Промысловое значение ракообразных значительно больше, чем моллюсков, 

хотя объемы их добычи вдвое меньше последних. Промышленное значение 

имеют крабы, креветки, омары, лангусты, криль.  

В промысле ракообразных по ценности вырабатываемой пищевой продукции 

особое место занимают крабы. Основной район промысла крабов в России – за-

падное побережье Камчатки. Наибольшее значение в крабовом промысле в на-

шей стране имеют камчатский краб (добывается в водах Тихого океана от Аля-

ски до Японского моря) и синий краб (в водах от Берингова пролива до залива 

Петра Великого). Красный, зеленый, каменный и другие крабы имеют меньшее 

промысловое значение. 

 

ОСНОВНЫЕ НАПРАВЛЕНИЯ  

ИСПОЛЬЗОВАНИЯ ГИДРОБИОНТОВ 

 

Водные биологические ресурсы используются во многих отраслях промыш-

ленности.  

Пищевое использование гидробионтов 

Рыба и другие гидробионты служат источником легкоусвояемого белка, по-

линенасыщенных жирных кислот, углеводов, витаминов, ферментов, гормонов, 

других биологически активных веществ. 

По расчетам ученых суточная потребность белка человека составляет 30 г. 

Некоторые американские ученые нормой считают 70 г. По данным ООН 80% 

населения земного шара испытывает недостаток в животном протеине и полу-

чает в день 15 г. и менее. Ткани гидробионтов в основном содержат меньше 

белка, чем наземных животных, за исключением морских млекопитающих и 

морских растений. Однако биологическая ценность белка рыбы не ниже, чем 

мяса, белки гидробионтов легче усваиваются. Так, из 100 г. белка рыбы усваи-

вается около 40 г., а из 100 г. говядины – только 15 г. То же самое можно ска-

зать и о жире, содержание которого у разных видов гидробионтов колеблется 

от 0,3 до 30%. По калорийности 1 кг. мяса может быть заменен 1,5 кг свежей, 1 

кг соленой или 0,5 кг сушеной рыбы. Полиненасыщенные жирные кислоты 

гидробионтов снижают содержание в крови холестерина, жирных кислот, ли-

попротеинов низкой плотности. 

В липидах гидробионтов содержатся витамины А, D, Е, выполняющие важ-

ные физиологические функции в организме. 

Гидробионты обеспечивают производство около 25% белковой пищи в мире, 

уступая  молоку (43%) и мясу (35%). 



Потребление рыбы и других водных объектов на душу населения определя-

ется структурой и особенностями экономики, культуры и бытового уклада 

стран. Развитые страны потребляют 20 и более кг. на душу населения (Австра-

лия, Бельгия, Нидерланды, Франция, Швеция, США, Канада). В Японии, Испа-

нии, Португалии, Норвегии, Дании и Исландии на душу населения приходится 

от 20 до 80 кг. В России среднедушевое потребление рыбных товаров составило 

в 1990 г. 20,3 кг., в 1992 г. только 10,6 кг., что объясняется распадом СССР и 

экономическими преобразованиями в стране.  

В развивающихся странах Азии, Африки и Латинской Америки потребление 

морепродуктов превышает 5 кг. 

Большая часть мирового улова рыбы, моллюсков и ракообразных использу-

ется в пищевых целях в свежем, соленом,  сушеном виде, а также является цен-

ным сырьем для производства продукции холодного и горячего копчения, кон-

сервов и пресервов. 

В пищевых целях также широко используются водоросли. Помимо общей 

питательности, водоросли обладают целым спектром диетических и лечебных 

свойств. Из водорослей анфельция, гелидиум, грацилярия вырабатывают агар, 

который применяется в пищевой промышленности при производстве кондитер-

ских изделий. Из бурых водорослей получают альгинаты, которые добавляют в 

пищевые продукты (консервы, мороженое) для повышения их качества. 

Техническое использование гидробионтов 

 Оно началось в древности. В качестве оружия применяли зубы акул, шипы 

скатов-хвостоколов, шипы костных рыб. Собирали кораллы, жемчуг. 

В 16 веке в Европе из золы водорослей получали поташ (К2СО3). 

Морское водоросли богаты полисахаридами – агаром и агароидами, которые 

широко используются в бактериологии, микробиологии и медицине для приго-

товления питательных сред, а также в кондитерской промышленности при про-

изводстве джемов, мармеладов, желе, пастилы, шоколада, зефира, цукатов. 

Агар используется при выпечке хлеба и приготовлении консервов. Применяет-

ся агар в текстильной промышленности – он там заменяет крахмал. Придает 

тканям твердость. 

Полисахариды растительного происхождения используются при протезиро-

вании зубов, склеивании фанеры, получении искусственной кожи. К полисаха-

ридам животного происхождения относится хитин и его производная – хитозан. 

Наибольшее количество хитина содержится в панцирях ракообразных. Только 

из криветок можно добывать 28 тыс. тонн хитина, а добывают мало (в США – 

23 т., в Японии – 56 т.). 

Пленки, получаемые из хитозана, отличаются стойкостью к агрессивным 

средам (кислоты, щелочи, органические растворители), а также нагреванию и 

охлаждению (клей, получаемый из полисахарида балянусов). 

С помощью хитина и его дериватов очищают сточные воды и концентрируют 

ценные металлы (никель, хром, титан, цинк, медь). 

В СССР и России из водорослей производят порошок для нефтяной и тек-

стильной промышленности, набивочный материал для мебели, удобрения. Из 



морских трав (зостера, филлоспадикс и др.) вырабатывают бумагу, чернила, 

нитроцеллюлозу, спирт, ацетон, водорослевых порошок (для глянцевания бума-

ги), пищевой и технический натрий, извлекают кобальт, стронций, никель и др. 

Липиды гидробионтов используются для получения масляных красок, мыла, 

стиральных порошков, шампуней, глицерина, смазочных масел. Из кожи рыб и 

шкур морских млекопитающих после выделки шьют одежду, изготавливают 

ремни, обувь. 

Кормовое использование гидробионтов.  

Водные биоресурсы  используются для производства кормов для  сельскохо-

зяйственных животных, пушных зверей, рыб (в аквакультуре). Для приготовле-

ния кормов для рыб используют целую рыбу или отходы рыбообработки (голо-

вы, внутренности, кости, кожу). Чаще всего на кормовые цели идет мойва, 

шпрот, песчанка, треска, сайда и другие тресковые. В зависимости от вида рыб 

и сезона года содержание протеина (в пересчете на сырую массу) составляет 17 

– 18%, жира 4 – 20%. Например, содержание жира в мойве перед нерестом (ян-

варь – февраль) составляет 13 – 14%, а в посленерестовый период – 4 – 6%. Для 

придания мясу лососей устойчивой розовой окраски в корма добавляют 10 – 

20% панцирей креветки или крилевой муки, содержащих кантаксантин и астак-

сантин. 

 

Фармацевтическое использование гидробионтов 

 Это наиболее молодое направление использования гидробионтов. Оно стало 

развиваться с конца 60-х, начала 70-х годов. 

К примерам более раннего использования можно отнести получение йода из 

ламинарии (с 1811 года). 

Развитию направления способствовали с одной стороны высокая стоимость 

лекартсв, сокращение земель для сбора лекарственных трав, а с другой – со-

вершенствование методов получения химических соединений. В Японии нала-

жено промышленное получение “морского” инсулина из китов, тунцов, мор-

ского окуня, желтохвоста и др. рыб. 

Из печени акул получают большое количество высококачественного рыбьего 

жира, богатого витаминами A и D. 

Там же получают из кузовковых рыб тетродотоксин – препарат для снятия 

сильных болей. Небольшие дозы этого наркотика привлекают на Дальнем Вос-

токе любителей блюда “фугу”. 

В Германии выпускают препарат анемонотоксин –II, который изготавливает-

ся из средиземноморских анемонов. 

Из карибских кораллов выделены простагландины, которые влияют на рабо-

ту сердца, центральной нервной системы, обмен стероидов, катехоламинов, ре-

продуктивную систему животных и человека. 

Антиопухолевым действием обладают вещества кораллов – палитоксин, 

крассин-ацетат, моллюсков – долатриол.  От токсичного поражения спасают 

вещества, вырабатываемые в теле беспозвоночных, лишенных регулирующе-

иммунологической системы (губки, кораллы, черви и др.) 



Из морских гидробионтов получены новые антибиотики – цефалоспорины, 

которые сменяют препараты пенициллинового ряда. Шестиатомный спирт 

маннит, получаемый из бурой водоросли ламинарии, не имеет синтетических 

аналогов, применяется для консервации крови. Каиновая кислота имеет про-

мышленное производство, применяется как противоглистное средство. 

Лечебными свойствами обладает хитозан – вещество, получаемое из панци-

рей ракообразных. Противогрибковые и антибактериальные свойства хитозана 

позволяют использовать его для производства биологически активных и лечеб-

ных препаратов. 

Очень высокие концентрации различных веществ содержатся в экстрактах из 

иглокожих, поэтому их активно применяют  для производства лечебных препа-

ратов, биологически активных добавок  для лечения очень многих заболеваний 

сердечно-сосудистой, нервной системы, нарушений обмена веществ и иммуни-

тета. 

Липиды гидробионтов служат суппозиторной основой для мазей, кремов в 

фармацевтике. 
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