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При переработке рыбного сырья в процессе разделки рыбы на филе и приготовление из него фарша собирается большое количество рыбных отходов, которые наряду с мышечной тканью являются дополнительным источником белка, жирных кислот и незаменимых минеральных веществ. Отходы от разделки ценных видов рыб приобретают свойства готовой продукции после тепловой обработки (упаренные бульоны, гидролизаты). 

Основными объектами промысла  в Республике Казахстан являются частиковые рыбы (лещ, щука, сазан, судак, окунь и др.). Ассортимент вырабатываемой продукции невелик: рыба свежемороженая, рыба холодного и горячего копчения, тушки, филе, фарш, консервы, икра и кормовая мука. При этом доля получаемой пищевой продукции составляет около 30 %,  а отходы  -  порядка 55 %.  Проведенные исследования позволили установить, что основную долю отходов после выпуска  тушки, филе и фарша составляют хребтовые кости, прирези брюшины, головы, печень, молоки. Это сырье на крупных предприятиях направляются  на выпуск кормовой муки, а на малых предприятиях не используется вовсе.

Одним из перспективных способов переработки белоксодержащих отходов является применение биотехнологических приемов  микробиологического и ферментативного гидролиза, позволяющих превращать ранее не используемые продукты переработки рыбы в белоксодержащие системы, которые после специальной очистки в виде сухих препаратов с заданными функциональными свойствами могут применяться в виде пищевых добавок.

Цель научно-исследовательской работы - изучение  возможности переработки отходов, полученных при разделке частиковых рыб.

Для ферментативной обработки рыбного сырья применяют ферменты, которые гидролизуя белки тканей рыбы, повышают их растворимость, а также способствуют более  полному отделению липидов. При этом можно использовать как собственные ферментные системы рыб, так и ферменты, вырабатываемые животными или микроорганизмами: протосубтилин, фицин, пепсин, бромелин, папаин, щелочная протеаза Bacillus subtillis, дрожжевые культуры  Geоtrichum candidum,  Candida lipolitica, Aspergillus orulae flavus и др.

Объектом исследований служили внутренние органы частиковых рыб (сорожка, лещ, щука, судак),  а также головы, кости и плавники.

Для ферментативной обработки сырья использовали собственные ферментные системы рыб.

В целях более эффективного  течения процесса автолиза и выделения целевых продуктов сырье (внутренние органы) измельчали.  Измельченное сырье подвергали автолизу при температуре 14 ºС в течение 2-6 часов. Автолизат центрифугировали при 5000-7000 об/мин для отделения белковой пасты от раствора протеолитических ферментов и жира-полуфабриката.  Последнюю фракцию вновь подвергали центрифугированию при тех же режимах с целью отделения раствора протеолитических ферментов от жира-полуфабриката. Динамика изменения содержания тирозина в гидролизуемой смеси из внутренних органов в течение 6 часов гидролиза подтверждает зависимость изменения содержания тирозина от температуры (таблица 1).
Таблица 1 - Динамика накопления тирозина в смеси из  внутренних органов рыбы (мг/ 100 гр)

	Продолжительность автолиза, час
	Температура, ⁰С

	
	15
	30
	45

	1
	44,5
	46,3
	54,3

	2
	66,3
	66,4
	76,1

	3
	68,8
	83,9
	94,9

	4
	68,9
	101,5
	114,3

	5
	71,4
	109,4
	118,4

	6
	74,3
	118,2
	122,9


Согласно полученным данным у сырья в 1,6 раза увеличилось содержание тирозина при проведении процесса гидролиза при температуре 14°С, при температуре 30°С увеличилось в 2,6 раза, при температуре 45°С - в 2,3 раза. При повышении температуры процесс накопления тирозина интенсифицируется, содержание тирозина увеличилось до 1,6 раза.

Таким образом, установлено, что с увеличением продолжительности автолиза выход раствора протеолитических ферментов увеличивается, а белковой массы - уменьшается с 68 % до 50 % (после шести часов автолиза). Это обусловлено тем, что на начальных стадиях автолиза с течением времени происходит снижение  растворимости белков  и, как следствие, уменьшение выхода белковой массы. Выход ферментного раствора увеличивается с 25 %  после двух часов до 43 %  после шести часов автолиза.  Это объясняется  тем, что водосвязывающая способность мышц в первый период автолиза уменьшается. Поскольку ферментный раствор большей частью представлен  водой, то, как следствие этого происходит увеличение  выхода данного раствора. Полученный ферментный раствор из внутренних органов  частиковых рыб исследован на наличие протеолитической активности. Результаты исследований показали, что протеолитическая активность ферментного раствора, полученного из различных видов рыб разная, например, из леща — 2,06 ед., из щуки — 1,08 ед.Жир-полуфабрикат исследован на содержание таких биологически активных веществ, как витамины A, D, E. Результат качественных реакций был положительным.
В результате проведенных исследований обоснованы  режимы получения биологически активных  веществ из рыбных отходов.
