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препараты классифицированы по сте-
пени спроса и скорости обращения 
лекарственных препаратов. При этом 
в категорию лекарственных средств, 
не пользующихся спросом по I раз-
делу минимального ассортимента, от-
несены 2 лекарственных препарата, 
что составляет 3,5% от всей номен-
клатуры. Из II раздела к категории ЛП, 
пользующихся наименьшим спросом и 
имеющих замедленную скорость реа-
лизации, отнесены 2 лекарственных 
препарата, что составляет 7,4% от 
всей номенклатуры. 

При этом в аптечных организациях 

отсутствовали на момент проверки ле-
карственные препараты, отнесенные к 
данной категории, но и пользующиеся 
наибольшим и устойчивым спросом. 
В связи с тем, что отсутствие лекар-
ственных препаратов, которые входят 
в перечень обязательного минималь-
ного ассортимента, необходимых для 
оказания медицинской помощи, яв-
ляется грубым нарушением лицензи-
руемой деятельности, руководителям 
аптечных организаций необходимо в 
постоянном режиме организовать мо-
ниторинг за наличием данных лекар-
ственных препаратов.
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Питание на Севере

Введение. Карась якутский (Caras-
sius carassius jacuticus, Kirillov) – са-
мый распространенный промысловый 
вид рыбы озер Якутии. Благодаря не-
значительной требовательности к кис-
лороду он встречается практически во 
всех озерах Якутии, включая северные 
озера до 70° 30’ с. ш. В связи с этим 
промысловые запасы карася могут до-
стигать весьма значительных объемов 
[5].

Основные промысловые запасы 
имеются на территориях 20 улусов 
Якутии, расположенных в северной, 
центральной, западной и южных зонах. 
В этих зонах доля карася в годовом 
вылове рыбы составляет 60-70% [6]. 
Увеличение вылова продовольствен-
ного карася связано с повышением его 
спроса, а главное – с благоприятными 
экологическими условиями водоемов 
для естественного воспроизводства 

карася. За последнее десятилетие по-
всеместно повышается уровень воды 
в озерных водоемах, что благоприят-
ствует дальнейшей интенсификации 
роста и развитию продовольственного 
карася. 

По данным А.Ф. Кириллова [6], круп-
ные якутские караси по массе превы-
шают 2-3 кг. Однако основная масса 
– это мелкие караси по 100-200 г. По-
ловой зрелости караси достигают в 
возрасте 3-5 лет, индивидуальная пло-
довитость высокая – 118,5 тыс. икри-
нок. Они относятся к рыбам с порцион-
ным нерестом и нерестятся в течение 
лета 2-3 раза, с июня до осени. За 
один нерест самка откладывает около 
40 тыс. икринок, которые приклеивают-
ся к стеблям водных растений. Икра, 
упавшая на дно, погибает. Личинки из 
икры начинают выклевываться через 
неделю. В возрасте 10 сут личинки 
начинают совершать незначительные 
плавательные движения, а на 13-е сут 
и вовсе становятся активными. Их дли-
на к тому времени составляет 12 мм, 
личинки начинают активно питаться.

Издревле якутский карась – практи-
чески самый популярный продукт у на-
селения Якутии, остается таковым и в 
наше время, так как является ценней-
шим источником полноценного белка, 

легкоусвояемых фракций жирных кис-
лот, витаминов, минеральных элемен-
тов. Употребляя рыбу, в том числе и 
карасей, наши предки надолго сохра-
няли молодость и здоровье. 

Большие запасы карасей имеются в 
озерах Кобяйского улуса [4, 9]. Однако 
до настоящего времени имеется мало 
работ по изучению пищевой ценности 
карасей.

Учитывая это, целью исследования 
явилось изучение биологической цен-
ности белков мяса карася якутского по 
содержанию незаменимых аминокис-
лот по возрастам.

Материалы и методы исследова-
ния. В экспедиционных условиях были 
отобраны пробы якутского карася в 
Кобяйском улусе в озере Ниджили. От-
бор образцов продукции осуществля-
ли непосредственно на местах вылова 
методом выборки из каждой партии 
характерных экземпляров согласно 
ГОСТ 7631-2008 [2]. Полученные об-
разцы от всех частей рыб объедини-
ли в однородные партии и привели к 
средней пробе каждого вида согласно 
ГОСТ 31339-2006 [3].  

Цельные мороженые тушки рыб 
предварительно размораживали при 
комнатной температуре, очищали от 
чешуи и внутренностей, поверхность 
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тушек вытирали сверху и снизу мар-
лей. Из отобранных проб удаляли ко-
сти и хрящи. На исследование брали 
мышечную ткань из спинной и брюш-
ной частей 6 рыб.

Определение биохимического со-
става рыб и рыбных продуктов прово-
дили методом инфракрасной спектро-
скопии на инфракрасном анализаторе 
SpectraStar модели 2200 фирмы Unity 
Scientific США, калиброванном на ос-
нове общепринятых стандартных хи-
мических метод в лаборатории био-
химии и массового анализа ФГБНУ 
ЯНИИСХ.

Пищевую и биологическую цен-
ность мяса и теши рыб определяли на 
основе исследования биохимического 
состава [8].

Аминокислотный скор рассчитан по 
формуле: (мг АК в 1 г исследуемого 
белка) / (мг АК в 1 г идеального белка 
х 100) [7], биологическая эффектив-
ность определена отношением нена-
сыщенных жирных кислот к насыщен-
ным [1].

Полученные данные были обра-
ботаны биометрически с использо-
ванием персонального компьютера 
(Программа Microsoff Excel 2003, для 
Microsoff Windows XP).

Результаты исследования. Из 
данных, представленных в таблице, 
видно, что мясо карасей якутских в 
возрасте до 5 лет по содержанию бел-
ка значительно уступает мясу карасей 
старшего возраста. Белки мяса кара-
сей в возрасте до 5 лет по сравнению 
с идеальным белком куриного яйца 
отличаются высоким содержанием не-
заменимых аминокислот (валина, изо-
лейцина, лейцина, лизина, треонина, 
триптофана и фенилаланина), амино-
кислотный скор которых значительно 
превышает скор аминокислот идеаль-
ного белка. Скор этих аминокислот со-
ставляет в мясе карася в возрасте до 
5 лет от 144,2 до 804%. Содержание 
аминокислот фенилаланина + тиро-
зина в мясе карасей старше 7 лет и в 
возрасте 5-7 лет одинаковое, а в мясе 
карасей в возрасте до 5 лет содержит-
ся значительно больше – 11,9 г/100 г.

Выводы. Из полученных данных 
можно сделать следующие выводы:

– мясо карасей в возрасте до 5 лет 
по содержанию белка значительно 
уступает мясу взрослых карасей;

– караси в возрасте до 5 лет обла-

дают высокой биологической ценно-
стью – сумма аминокислотного скора 
выше эталона (более 100 %).
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Биологическая ценность белков филе якутского карася
 озера Ниджили в Якутии в зависимости от возраста

Аминокислоты

Карась якутский Идеальный 
белок (ФАО/
ВОЗ), г/100 г

крупный
(старше 
7 лет)

средний
(возраст 
с 5-7 лет)

мелкий
(возраст 
до 5 лет)

Белки, г/100 г 16,59±1,917 17,12±1,596 11,20±0,320
Валин, г/кг филе 11,30±0,460 11,43±0,387 10,01±0,075
               г/100 г белка 6,8 6,7 8,9 5,0
               скор, % 136 132 178
Изолейцин, г/кг филе 10,95±0,691 11,14±0,574 9,01±0,114
               г/100 г белка 6,6 6,5 8,04 4,0
               скор, % 165 162,5 201
Лейцин, г/кг филе 13,72±0,841 13,95±0,703 11,35±0,139
               г/100 г белка 8,2 8,1 10,1 7,0
               скор, % 117,1 115,7 144,2
Лизин, г/кг филе 17,67±1,535 18,09±1,278 13,36±0,256
               г/100 г белка 10,6 11,0 11,9 5,5
               скор, % 192,7 200 216,3
Треонин, г/кг филе 9,18±0,535 9,33±0,447 6,58±0,121
               г/100 г белка 5,5 5,4 5,8 4,0
               скор, % 137,5 135 145
Триптофан, г/кг филе 2,27±0,153 2,31±0,129 9,01±0,114
               г/100 г белка 1,3 1,3 8,04 1,0
               скор, % 130 130 804
Фенилаланин, г/кг филе 9,22±0,841 9,47±0,703 11,35±0,139
               г/100 г белка 5,5 5,5 10,1 3,0
               скор, % 183,3 183,3 336,6
Фенилаланин + тирозин, г/кг филе 12,67±1,535 13,08±1,278 13,36±0,256
               г/100 г белка 7,6 7,6 11,9 6,0
               скор, % 126,6 126,6 198,3




