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Аннотация. Работа посвящена изучению основных представителей 
нерыбных объектов водного промысла и определению их безопасности 
для предупреждения возможности заражения человека.

В настоящее время мировые и отечественные уловы включают в основном 
рыбу – 92 %, объёмы улова беспозвоночных и морских растений, значительно 
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меньше и составляют всего лишь 8,5 и 1,5 % соответственно. Потенциальные 
ресурсы Мирового океана значительны и могут при условии разумного исполь-
зования этих богатств накормить миллиарды людей. Так, например, ежегодное 
продуцирование зоопланктона может составлять около 60 млрд т, бентоса – 3-5 
млрд т, нектонных организмов – 3,5-4 млрд т [1].

Целью настоящего исследования являлось изучение многообразия нерыб-
ных объектов водного промысла и выявление возможности заражения челове-
ка в результате использования их в пищу. 

Согласно имеющейся классификации нерыбных объектов водного промыс-
ла, представленной В.М. Позняковским с соавторами, морские беспозвоночные 
подразделяются на ракообразных, моллюсков и иглокожих. В свою очередь мол-
люски подразделяются на двустворчатых, головоногих и брюхоногих [2].

Среди морских беспозвоночных в настоящее время наибольшее промыс-
ловое значение имеют ракообразные: раки, креветки, крабы, омары, лангусты, 
криль. Среди большого разнообразия моллюсков, обитающих в водной среде, 
основное промысловое значение имеют несколько десятков видов, относящих-
ся к классам головоногих, двустворчатых (пластинчатожаберных) и брюхоногих 
моллюсков, различающихся по внешнему виду [2].

Класс головоногих моллюсков отличается отсутствием раковины. Тело раз-
деляется на туловище и голову. Класс головоногих моллюсков подразделяется 
на два подкласса: восьминогих, или восьмируких и десятиногих, или десятиру-
ких, (включает промысловые семейства кальмаров и каракатиц).

Класс двустворчатых моллюсков отличается наличием у раковины двух ство-
рок, охватывающих тело животного с боков. Внутри створки соединены двумя или 
одним мускулом-замыкателем. Брюхоногие моллюски, или улитки имеют краси-
вые витые (кроме отдельных семейств) раковины. Мясо моллюсков высоко ценит-
ся за питательность, вкусовые, диетические и целебные свойства. К типу иглокожих 
относятся несколько промысловых объектов пищевого назначения, которые входят 
в соответствии с систематикой в два класса: голотурии и морские ежи. 

Появление на продовольственном рынке сравнительно новых продуктов пита-
ния несет и возможность их негативного влияния на здоровье человека. Реальностью 
являются случаи отравлений, которые вызывают морские беспозвоночные [3].

Осенью 2006 года Администрация по продуктам и лекарствам США призва-
ла американцев не есть сырых ракообразных и моллюсков с Тихоокеанского по-
бережья. Бактерия Vibrio parahaemolyticus, которую содержат зараженные море-
продукты, вызывает боли, высокую температуру, озноб и тошноту. При этом из-за 
аномально теплого лета бактерия, которая может размножаться в морской воде 
только при высокой температуре, была обнаружена даже в водах Аляски.

Кроме того, все без исключения моллюски – природные накопители тяже-
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лых металлов и токсинов. При отравлении моллюсками могут возникать пара-
личи, поражения центральной нервной системы, амнезия – в зависимости от 
того токсина, который преобладает в конкретной устрице.

В апреле 2007 года отечественный Росприроднадзор забраковал 24 тон-
ны коктейля из морских моллюсков, прибывших в Россию из Китая. Вся партия 
была заражена стафилококком – бактерией, вызывающей гнойные поражения 
кожи и более 100 опаснейших болезней. Морепродукты оказались заражены 
стафилококком уже на фабрике и были остановлены на российской таможне.

Таким образом, появление на продовольственном рынке новых товаров во-
дного промысла требует тщательного изучения их безопасности с целью преду-
преждения возможности заражения человека «экзотическими» болезнями.
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