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Аннотация 

Рост объёмов переработки ракообразных, занимающих одно из ведущих мест на российском и мировом 
рынке гидробионтов, оборачивается накоплением панцирьсодержащих отходов, которые богаты белком, 
хитином, минеральными элементами и другими ценными соединениями, но чаще всего отправляются на 
выброс, загрязняя почвы и водоёмы. Обзор литературы показывает, что основным способом извлечения 
белка до сих пор остаётся химическое депротеинирование, однако его высокая результативность не окупает 
экологических издержек, а ферментативные методы, будучи более щадящими, пока уступают ему по 
эффективности. В связи с этим работа нацелена на разработку экологичной технологии глубокого депро-
теинирования с опорой на собственный протеолитический потенциал сырья. Объектом исследования слу-
жили отходы разделки северной креветки Pandalus borealis: установлены их состав и физико-химические 
свойства, активность ферментов протеолитического комплекса, равная 161.5 ± 7.4 и 215.6 ± 4.4 Е/г при pH 
3.0 и 7.5 соответственно, а также изучено влияние pH, гидромодуля, температуры и продолжительности 
процесса на степень депротеинирования при автопротеолизе, достигшую 88.7 ± 0.2% и 29.6 ± 0.0% при 
гидромодулях 1:10 и 1:3 соответственно. Полученные данные свидетельствуют о высоком содержании белка 
в отходах, о целесообразности его удаления автопротеолизом на начальном этапе получения чистых 
хитинсодержащих продуктов и о заметно большей активности протеаз головогруди в слабощелочной среде. 
Максимум депротеинирования в обоих случаях приходится на первый час процесса, а увеличение гидро-
модуля повышает результат почти втрое, что указывает на перспективность исследуемого объекта для 
создания двухэтапной технологии глубокой депротеинизации и последующего получения хитин-минераль-
ного комплекса. 
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Abstract 
The rise in volumes of crustacean processing – a type of marine organisms that is currently one of the most 
saleable on Russian and worldwide markets – comes with accumulating shell wastes which are rich in protein, 
chitin, mineral elements and other valuable compounds, but most often are getting vainly discharged, while 
contaminating soil and waters. The literature on subject reveals that chemical deproteinization still remains the 
main method of protein extraction, however its high efficiency does not make up for ecological costs – and 
enzymatic methods, albeit being more eco-friendly, so far are behind the traditional ones in regard of efficiency. 
Thereby, this work is aimed at developing the ecologically safe technology of deep deproteinization, with the 
key focus on applying the own proteolytic potential of the raw materials. The processing wastes of Pandalus 
borealis northern shrimp were used as objects of the study: we have investigated their composition, physical 
and chemical properties, activity of proteolytic complex enzymes, evaluated as 161.5 ± 7.4 and 215.6 ± 4.4 U/g 
upon pH 3.0 and 7.5, respectively, as well as influence of pH, duty of water, temperature and process duration 
on the deproteinization degree during autoproteolysis, reaching 88.7 ± 0.2% and 29.6 ± 0.0% upon 1:10 and 1:3 
wastes-to-water ratio, respectively. The data acquired prove a large amount of protein in the wastes, the 
rationality of its recovery via autoproteolysis at the beginning stage of obtaining pure chitin products and the 
significantly higher activity of cephalothorax proteases in alkalescent medium. The peak at deproteinization 
efficiency occurs within 1 hour in both cases, whilst increasing the duty of water brings the degree nearly 
threefold, thus advocating the optimistic prospect of the object researched for designing a two-stage technology 
of deep deproteinization and, subsequently, obtaining chitin-mineral complex. 

 

 


