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С.Б. Подушка

ИКОРНО-ТОВАРНОЕ ОСЕТРОВОДСТВО РОССИИ

Хотя идея получать пищевой продукт из икры осетровых, выращиваемых в неволе высказывалась ещё несколько десятилетий тому назад [1], первая официальная партия такой икры была получена лишь в 2004 г. [2]. Исходя из того, что объём продукции рыбоводной икры за шесть лет возрос от нуля до более чем 10 тонн в год, можно сказать, что икорно-товарное осетроводство, как направление российской аквакультуры, состоялось и развивается достаточно интенсивно. 

Теоретическим базисом российского икорно-товарного осетроводства являются три изобретения, сделанные ещё в СССР. «Способ получения икры от самок осетровых рыб» [3] прошел многолетнюю проверку практикой во многих хозяйствах, показал высокую технологичность и сейчас в большинстве рыбоводных хозяйств является основным. Этот малотравматичный способ позволил сохранить жизнь тысячам производителей осетровых и сформировать многочисленные маточные стада для многократного прижизненного получения икры.

Ранее овулировавшая икра осетровых как сырьё в икорном производстве не использовалась. На промыслах самки с овулировавшей (текучей) икрой попадались исключительно редко, и такая икра из производства выбраковывалась (шла в утиль). Применение в рыбоводстве «способа получения икры от самок осетровых рыб» позволило получать овулировавшую икру в промышленных масштабах, что повлекло за собой исследования, касающиеся возможностей использования этого нового сырья в икорном производстве. Результатом этих работ явилось изобретение «Пищевой продукт из икры осетровых рыб» [4], доказавшее возможность получения деликатесного продукта из ранее неиспользуемого сырья.

Третье изобретение – «Способ получения пищевых продуктов из самок осетровых рыб» [5] – обосновывает наиболее рациональные с экономической точки зрения приёмы работы с икорно-товарным стадом самок в рыбоводных хозяйствах. В течение репродуктивно-активного периода жизни производители многократно используются для получения икорного сырья, а после затухания репродуктивной функции забиваются «на мясо».

В настоящее время научные исследования в области технологии овулировавшей икры осетровых существенно интенсифицировались. Появилось много новых, защищённых патентами или представляющих ноу-хау, способов переработки. Возникло несколько центров, проводящих исследования в этой области, - в Каспрыбтестцентре (Астрахань), ВНИРО (Москва), ТИНРО-Центре (Владивосток) и Госрыбцентре (Тюмень).

Существенно увеличился ассортимент продукции, вырабатываемой из овулировавшей икры, которую теперь можно не только купить в магазине, но и заказать по Интернету. Наряду с пастеризованной продукцией в стеклотаре в продаже появилась паюсная икра и зернистая икра в жестяных банках с надвигающимися крышками, памятная и привычная для населения СНГ ещё со времён СССР.

Помимо нескольких хозяйств – лидеров икорно-товарного осетроводства (РТФ «Диана», РВК «Раскат», АРК «Белуга», ООО «Кармановский рыбхоз», ЗАО «Калужский рыбоводный осетровый комплекс».), имеющих собственные мощности по переработке икры, имеется довольно большое количество предприятий, способных получать по нескольку десятков килограммов икорного сырья в год, но не имеющих цехов по переработке икры. Помощь в переработке икры таким хозяйствам оказывают астраханские специалисты из ООО «Каспрыбпродукт». Они производят на месте получения сырья полуфабрикат, который в замороженном состоянии перевозится в сертифицированный икорно-перерабатывающий цех в Астрахани, где из него вырабатывается пищевая продукция. Таким образом, участвовать в икорном производстве и иметь собственную икорную продукцию получают возможность не только крупные рыбоводные хозяйства с большими финансовыми возможностями, но и предприятия малого и среднего бизнеса.

Как известно, в ряде стран Европы пищевой продукт из прижизненно полученной икры по малопонятным причинам является запрещенным, и продавать можно только икру от забитой рыбы. В последние годы возможность покупать небраконьерскую икру, полученную от забитых рыб, появилась и у российских потребителей. Такая икра предлагается на сайтах некоторых икорных фирм. Стоимость её выше, чем икры, полученной прижизненно.

Основное количество рыбоводной икры (сырья) производится в хозяйствах садкового типа. Обычно в северных и центральных районах страны они располагаются на сбросных подогретых водах объектов энергетики, а в южных регионах – также и на водоёмах с естественным температурным режимом. Второе место занимают прудовые хозяйства, расположенные преимущественно в Южном федеральном округе. Имеется большой интерес к культивированию осетровых в установках замкнутого водообеспечения, однако, пока они не играют существенной роли в производстве икорного сырья.

Основными видами–продуцентами икры в рыбоводных хозяйствах являются стерлядь, сибирский осетр, русский осетр и гибриды (стерляди с белугой и русского осетра с сибирским), что объясняется доступностью и технологичностью этих объектов культивирования, а также местными условиями и экономическими соображениями. В последние годы наблюдается интерес к расширению спектра культивируемых для производства икры видов. Наиболее сложным и нетехнологичным видом является белуга. Вследствие этого икра белуги и в обозримой перспективе будет оставаться наиболее редкой и дорогой.

Специалистами ТИНРО-Центра на экспериментальном хозяйстве в Лучегорске получена и разведена альбиносная форма стерляди, продуцирующая высоко ценимую потребителями икру без тёмного пигмента [6].

Побочным продуктом получения овулировавшей икры является полостная жидкость, рекомендованная специалистами ВНИРО для использования в косметологии, сельском хозяйстве и других отраслях [7]. Косметическая компания ЗАО «MIRRA» уже выпускает «сыворотку увлажняющую с икорным золем осетровых», основным действующим компонентом в которой является полостная жидкость.

Немаловажное значение в икорно-товарном осетроводстве имеет организация работы с производителями, от которой зависит производительность труда. В оптимальном варианте производителей не перебирают более двух раз в год, что вполне реально в хозяйствах садкового и прудового типа.
Слабым местом российского икорно-товарного осетроводства остается его существенная зависимость от импортируемых кормов. В садковых хозяйствах, базирующихся на водоёмах-охладителях, в жаркие летние месяцы могут наблюдаться сублетальные для осетровых температуры воды, приводящие к гибели части производителей. Ощущается также дефицит перспективных научных разработок в области икорно-товарного осетроводства. 

На фоне поступательно развивающегося икорно-товарного направления осетроводства особенно удручающе выглядит состояние государственного заводского воспроизводства осетровых. В Азовском бассейне несколько осетровых рыбоводных заводов перепрофилированы и перестали выпускать молодь осетровых. Оставшиеся предприятия испытывают постоянно растущий дефицит производителей. Видовой состав выпускаемой молоди существенно изменился: упала до минимума доля белуги и севрюги и возросла доля стерляди.
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