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АНОТАЦІЯ 

БІОТЕХНОЛОГІЧНИЙ ПОТЕНЦІАЛ РИБ ВНУТРІШНІХ ВОДОЙМ: 

ГЛИБОКА ПЕРЕРОБКА ТА ВИСОКОТЕХНОЛОГІЧНІ 

ІМПОРТОЗАМІННІ ВИРОБНИЦТВА  

Бузурний А.В., бакалавр кафедри водних біоресурсів та аквакультури 

У сучасних умовах зростання попиту на якісні харчові продукти та 

необхідності раціонального використання природних ресурсів особливого 

значення набуває ефективне використання риб внутрішніх водойм як цінної 

сировини для харчової промисловості. Ставкові риби характеризуються 

високою біологічною цінністю та містять значну кількість повноцінних 

білків, незамінних амінокислот, мінеральних речовин і біологічно активних 

компонентів, що визначає їх перспективність для виробництва різноманітних 

видів продукції. 

Мета кваліфікаційної роботи бакалавра полягає у аналізі 

біотехнологічного потенціалу риб внутрішніх водойм, аналізі можливостей їх 

глибокої переробки та обґрунтуванні напрямів створення сучасних 

рибопродуктів і високотехнологічних імпортозамінних виробництв. 

У кваліфікаційній роботі бакалавра розглянуто питання оцінки 

біотехнологічного потенціалу ставкових риб, зокрема проаналізовано 

морфологічний склад рибної сировини, хімічні та функціонально-

технологічні властивості м’язової тканини.  

Проаналізовано основні напрями глибокої переробки рибної сировини 

та можливості використання побічної продукції і малоцінних відходів.  

Особливу увагу приділено шляхам їх залучення до виробництва 

білкових гідролізатів, колагенових продуктів, кормових добавок та інших 

біологічно активних речовин, що сприяє підвищенню ефективності 

використання водних біоресурсів і розвитку ресурсозберігаючих технологій. 

Кваліфікаційна робота бакалавра представлена на 72 сторінках і 

включає в себе 19 таблиць, 23 рисунка, 36 літературних джерела посилань. 

Ключові слова: рибні біоресурси, глибока переробка риби, побічна 

сировина, рибопродукти, кормові добавки, аквакультура. 
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ВСТУП 

 

 

Раціональне використання водних біоресурсів є важливим напрямом 

забезпечення продовольчої безпеки та розвитку харчової промисловості. У 

сучасних умовах особливого значення набуває ефективне використання риб 

внутрішніх водойм, які є доступною та цінною сировиною для виробництва 

широкого спектра харчових продуктів. Ставкові риби, зокрема короп, 

товстолобик, білий амур та інші види, характеризуються високою харчовою 

цінністю, значним вмістом повноцінних білків, незамінних амінокислот, 

мікроелементів і біологічно активних речовин. 

У зв’язку зі зростанням попиту на високоякісні харчові продукти та 

необхідністю зменшення залежності від імпортної продукції актуальним є 

розвиток сучасних технологій глибокої переробки рибної сировини. Одним із 

перспективних напрямів є використання біотехнологічних підходів до 

переробки риб внутрішніх водойм, що дозволяє підвищити ефективність 

використання природних ресурсів, розширити асортимент рибопродуктів та 

створити нові високотехнологічні імпортозамінні виробництва. 

Важливим етапом у цьому напрямі є оцінка біотехнологічного 

потенціалу ставкових риб, яка включає морфологічний склад рибної 

сировини, хімічного та амінокислотного складу м’язової тканини, 

функціонально-технологічних властивостей білків, а також біохімічних 

процесів, що відбуваються під час зберігання та переробки риби. Особливу 

роль відіграє вивчення ферментних систем риб, які впливають на автолітичні 

перетворення в м’язовій тканині та визначають технологічні властивості 

рибної сировини. 

Перспективним напрямом розвитку рибопереробної галузі є також 

комплексне використання побічної сировини та малоцінних відходів 

переробки риб. Шкіра, кістки, нутрощі, луска та інші компоненти можуть 

бути використані як цінна сировина для отримання білкових гідролізатів, 
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колагенових продуктів, кормових добавок та інших біологічно активних 

речовин. Такий підхід дозволяє значно підвищити ефективність 

використання рибної сировини та зменшити обсяг відходів виробництва. 

Мета і завдання дослідження. Метою даної роботи є аналіз 

біотехнологічного потенціалу риб внутрішніх водойм та обґрунтування 

можливостей їх глибокої переробки для створення сучасних рибопродуктів 

широкого споживчого попиту. 

Для досягнення мети вирішувалися такі завдання: 

- проаналізувати комплексну оцінку якісних і кількісних показників 

м’яса ставкових риб; 

- проаналізувати морфологічні та функціонально-технологічні 

властивості м’язової тканини риб; 

- проаналізувати роль ферментної системи риб у процесах автолітичних 

перетворень; 

- розглянути технологічні основи виробництва рибних фаршів, 

напівфабрикатів та продуктів на основі фаршу «сурімі»; 

- проаналізувати особливості технології виробництва пресервів із 

біоресурсів аквакультури; 

- проаналізувати можливості використання побічної сировини та 

малоцінних відходів у виробництві нових видів рибопродуктів. 

Об’єктом дослідження є  риби внутрішніх водойм та продукти їх 

переробки. 

Предмет дослідження полягає в ферментованої рибної муки та її 

вплив на продуктивність і розвиток молоді риб. 
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1 ОЦІНКА БІОТЕХНОЛОГІЧНОГО ПОТЕНЦІАЛУ ТА 

БІОХІМІЧНИХ ОСОБЛИВОСТЕЙ М’ЯСА СТАВКОВИХ РИБ 

 

 

1.1 Комплексна оцінка якісних і кількісних показників м’яса 

ставкових риб 

 

Ставкова риба (короп, товстолобик, білий амур, сазан та щука) 

відрізняється м'ясом найвищої поживної цінності. 

Види риб відносяться до середньо жирних риб, що мають м'ясо з 

досить високими органолептичними властивостями і добре зберігається в 

живому вигляді. Тому основним способом реалізації цих риб є продаж у 

живому вигляді [1-2]. 

Зважаючи на скорочення частки океанічної та морської риби на 

світовому та вітчизняному ринках, цікавить розширення асортименту 

продуктів із ставкової риби. Їх виробництво засноване на науково 

обґрунтованих принципах обробки риби з виділенням харчових і нехарчових 

частин, анатомічних ділянок, тканин, нутрощів. Зокрема, освоєно технології 

виробництва з риб внутрішніх водойм продукції в'яленої, холодної та гарячої 

копчення, накладено випуск консервів та напівфабрикатів [2]. 

При оцінці харчової та біологічної цінності та розробці норм витрати 

сировини та виходу готової продукції при обробці в процесі виробництва 

рибної продукції велике значення має масовий вихід м'язової тканини та 

побічних продуктів, який залежить від виду риби, а також від статі, часу лову 

та віку.  

Масовий склад риби визначається відповідно до прийнятих методів 

оброблення (видалення нутрощів, зняття луски та шкірки, обезголовлення 

прямим або косим зрізом, відділення грудних, черевних та хвостового 

плавців, обробка на філе). Співвідношення окремих частин риби 

встановлюються статистичним способом кожного виду [8]. 
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Незважаючи на достатню популярність, масометричні характеристики 

ставкових риб визначаються видом та способом оброблення, а також 

будовою (табл. 1.1). Так, наприклад, у сазана, коропа і товстолобика, що 

мають своєрідну і, що відрізняється від інших видів риб, будову тіла, зокрема 

голови, яка значно більша, ніж у інших видів, масовий вихід голови 

становить 24,4, 24,2 і 24,3 % відповідно [2-3]. 

 

Таблиця 1.1 – Масовий вихід сирих продуктів після оброблення риби 

Назва риби 

М
'я
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в
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К
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о

в
и
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л
и
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Ш
к
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Л
у

ск
а 

П
л
ав
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ьн

и
й

 

м
іх

у
р
 

Карп 38,0 24,2 13,9 7,5 4,8 5,2 5,8 0,6 

Сазан 37,9 24,4 13,8 8,2 5,2 5,3 4,6 0,6 

Товстолобик 36,6 24,4 14,6 9,4 5,2 5,9 3,5 0,4 

Білий Амур 41,3 19,6 14,6 8,9 7,0 3,7 5,3 0,5 

Щука 50,0 18,5 8,5 7,0 5,4 6,3 3,8 0,5 

 

Як наведено в таблиці 1.1, що у всіх випадках найбільший масовий 

вихід має м'язова тканина незалежно від виду риби і становить від 36,6 до 

50%, що доводить перспективність даного продукту обробки в технологіях 

продуктів широкого споживчого попиту. По виходу м'язової тканини риби 

можна розмістити у вигляді спадного ряду: щука - білий амур - короп - сазан 

– товстолобик [10]. 

При цьому загальна маса побічних продуктів та відходів становить від 

50 до 63,4%. Такі обставини вимагають глибокої переробки ставкових риб із 

найбільш цінних частин, компонентів і речовин, включаючи біологічно 

активні. 

Масовий склад риби залежно від віку та маси змінюється. Чим більша 

маса риби, тим менший вихід кісток. 
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Хімічний склад м'яса риби, що визначає її поживну цінність і харчові 

смакові властивості, характеризується насамперед вмістом білків, жирів, 

вуглеводів, вітамінів, мінеральних речовин і води, а також наявністю 

необхідних для людини амінокислот та їх кількістю. У м'ясі риби 

перебувають і продукти обміну органічних речовин, і навіть сполуки, супутні 

жирам, і речовини, які є регуляторами життєвих процесів [11-12]. 

Слід зазначити, що сьогодні багато продуктів позиціонуються як 

необхідні людині. Проте чи завжди враховуються встановлені критерії цих 

позицій. Насправді потрібний продукт, який несе користь людині. Саме тому 

ставкові риби цікаві як джерело есенціальних нутрієнтів 

Однак для розробки нових підходів і способів максимального та 

раціонального використання рибних компонентів необхідно деталізовано 

дослідити білкові та ліпідні фракції, оцінити їх функціональність, харчову та 

біологічну цінність. 

При аналізі загального хімічного складу м'яса ставкових риб виявлено, 

що риби різняться масовою часткою жиру - 1,1-7,4%, при близьких 

значеннях вмісту білка - 16-19,5% (табл. 1.2). Особливу увагу привертає 

висока масова частка білків, загальний дефіцит та функціональність яких у 

харчових системах відомі у світових масштабах [18-20]. 

 

Таблиця 1.2- Порівняльний хімічний склад м'яса риб 

Вид риби Масова частка %  Енергетична 

цінність, 

кДж/100 г 

вологи жиру ЗОЛИ білка 

Карп 77,4 5,3 1,3 16,0 504,9 

Сазан 74,0 7,4 1,7 19,5 654,1 

Товстолобик 78,0 2,7 1,1 18,2 437,8 

Білий Амур 73,8 6,0 1,5 18,7 582,2 

Щука 79,3 1,1 1,2 18,4 380,5 
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За масовою часткою білка (16-19,5%) м'ясо ставкових риб наближено 

до м'яса теплокровних тварин (18-22%). Співвідношення білок: жир для цих 

видів риб різняться. Так, наприклад, для м'язової тканини коропа це 

співвідношення 1:0,33, для товстолоба - 1:0,38, для білого амура - 1:0,32, для 

щуки - 1:0,06 і т.д. Отримана інформація дозволяє варіювати сировинні 

ресурси розробки продуктів функціональної спрямованості [10-12]. 

Щуку, наприклад, вигідно використовувати в низькокалорійних 

білкових дієтах, а товстолобика і коропа - як основу широкого кола 

споживачів здорового населення, оскільки співвідношення білок: жир 

наближається до рекомендованих норм харчування (1:0,8). 

Властивості харчової сировини та продуктів зумовлюють наявність та 

співвідношення різних білків. Білки зосереджені в м'язовій, епітеліальній, 

сполучній тканинах, а також у різновидах жирової та нервової. У білках 

м'язової тканини ставкових риб виділено 3 фракції: водорозчинна, 

(альбуміни), солерозчинна (глобуліни) та лужнорозчинна (білки строми) 

(рис. 1.1) [6]. 

 

 

Рис. 1.1 – Класифікація білків м'язової тканини риб 

 

Загальний фракційний склад білків деяких видів ставкових риб 

наведено у таблиці 1.3. 
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Загальний фракційний склад білків ставкових риб представлений на 

4,7-5,8% лужнорозчинними білками, на 5,11-6,68% водорозчинними, і на 

5,69-7,62% солерозчинними, які відіграють в утворенні рибних систем роль 

стабілізаторів. Найбільшу масу солерозчинної фракції має товстолобик (7,62 

%). Кількісне співвідношення між різними групами білкових речовин у 

м'язах риб залежить від виду риби, її віку, характеру живлення і т.д. [2-5]. 

 

Таблиця 1.3 – Загальний фракційний склад білків риб  

Найменування 

риби 

Зміст білків, %  

 

Всього 

водорозчинні солерозчинні лужнорозчинні 

Карп 5,11 5,69 5,20 16,00 

Сазан 6,68 7,62 5,20 19,50 

Товстолобик 5,90 7,60 4,70 18,20 

Білий Амур 5,95 6,95 5,80 18,70 

Щука 6,00 7,60 4,90 18,40 

 

Білки риби після правильної технологічної обробки характеризуються 

високою засвоюваністю (до 93-95%), що значно перевершує аналогічні білки 

м'яса наземних тварин. Це пов'язано з тим, що міозин (що становить основну 

масу білкових речовин м'язової тканини риб) легше піддається денатурації 

під впливом нагрівання і швидше перетравлюється в шлунково-кишковому 

тракті людини пепсином і хімотрипсином, ніж міозин м'яса наземних тварин. 

Також, хороша засвоюваність білків риби пов'язана з незначним вмістом 

білків сполучної тканини (5-7% всього кількості білків риби), майже повною 

відсутністю еластину, легкою розварюваністю і глютинізацією колагену [13].  

Засвоюваність м'яса риби визначається також співвідношенням білків 

та жирів у тканинах. За відсутності жирів (худих риб) або занадто великого 

вмісту жирів (вище рівня вмісту білків) у тканинах і органах риби 

засвоюваність білків знижується [15].  
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Повна засвоюваність білків та кращі товарно-харчові якості рибної 

продукції виявляються при однаковому вмісті білків та жирів. 

У м'язовій тканині ставкових риб повноцінні білки становлять 93-95% 

(рис. 1.2). Вони містять незамінні амінокислоти, тобто. такі, які організм 

людини самостійно не виробляє, вони мають надходити разом із їжею. Якщо 

якась амінокислота відсутня у складі продуктів, то для стимулювання 

функцій ендокринних залоз організм повинен запозичувати білок із власних 

тканин [14]. 

 

 

Рис. 1.2 – Амінокислотний склад м'яса ставкових риб 

 

Вміст незамінних амінокислот у білках м'яса риб схильний до 

незначних коливань (в г амінокислоти на 100 г білка): аргініну - 2,86 4,99; 

валіна – 3,77-6,53; гістидину – 0,27-3,28; ізолейцину – 1,73-3,34; лейцину - 

4,71-8,37; лізину - 5,52-8,05; метіоніну - 1,72-2,38; треоніну - 3,01-5,52; 

фенілаланіну - 3,25-4,81 (табл. 3.4) [20]. 

Як видно з таблиці 3.4, м'язова тканина риб містить повний набір 

незамінних і умовно незамінних амінокислот. Їхня сумарна кількість 

приблизно однакова. 

Порівняльна характеристика збалансованості амінокислотного складу 

білків м'яса ставкових риб відповідно до еталону ФАО показує, що лімітує 

біологічну цінність незамінної амінокислотою всіх видів риб є метіонін. 
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1.2 Морфологічні, функціонально-технологічні властивості та 

автолітичні перетворення м’яса ставкових риб 

 

Рибна сировина багатокомпонентна, мінлива за складом та 

властивостями, що може призводити до значних коливань як готової 

продукції. 

У зв'язку з цим особливо важливого значення набуває знання 

функціонально-технологічних властивостей (ФТВ) різних видів основної 

сировини та їх компонентів, розуміння ролі допоміжних матеріалів та 

характеру зміни ФТВ під впливом зовнішніх факторів [23-24]. 

Питання розгляду ФТВ нерозривно пов'язане з такими проблемами: 

 оцінки технологічних функцій та потенційних можливостей 

використання сировини; 

 вибору виду, співвідношень та умов сумісності компонентів 

рецептури; 

 обґрунтування умов та параметрів обробки сировини, що особливо 

суттєво при виготовленні харчових рибних емульсій та здійсненні 

термообробки; 

 спрямованого регулювання властивостей окремих видів 

використовуваної сировини та рибних систем в цілому; 

 прогнозування характеру зміни властивостей рибних систем на 

різних етапах технологічної обробки; 

 раціонального використання компонентів, що містять білок; 

 отримання рибопродуктів гарантованої якості. 

Під функціонально-технологічними властивостями розуміють 

сукупність показників, що характеризують рівні емульгуючої, 

водозв'язуючої, жиро-, водопоглинаючої та гелеутворюючої здатності, 

структурно-механічні властивості, сенсорні характеристики та величину 

технологічного виходу [28]. 
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Паралельно з терміном ФТВ в галузі академічних наук використовують 

поняття функціональні властивості, маючи на увазі під ними складний 

комплекс фізико-хімічних характеристик ізольованого білка, що визначають 

його поведінку при переробці та зберіганні, та забезпечують бажану 

структуру, технологічні та споживчі властивості готових продуктів. 

Маючи справу у практиці рибного виробництва з 

багатокомпонентними дисперсійними системами, є доцільним вважати 

більше справедливим класифікувати характеристики рибної сировини як 

ФТВ [1-6]. 

Слід зазначити, що у складних реальних харчових системах поведінка 

рибного білка як основного стабілізуючого компонента рецептури завжди 

розглядається у взаємозв'язку як з іншими складовими (жир, вода, мінеральні 

речовини, морфологічні елементи), так і з умовами середовища, що 

змінюються в процесі технологічної обробки сировини, та її станом. 

Рибні фарші близькі до класичних емульсій, що належать до 

коагуляційних структур. Більше того, вони є складними гетерогенними 

системами, функціональні властивості яких залежать від співвідношення 

тканин, вміст у яких специфічних білків, жирів, води та морфологічних 

компонентів [6-8]. 

В основі посмертного заклякання м'язової тканини ставкових риб 

лежать складні фізико-хімічні процеси, що протікають головним чином у 

м'язовому волокні. Головну роль у м'язовому скороченні відіграють 

міофібрили, які з речовин, що входять до складу саркоплазми, 

використовують необхідну енергію для виконання своїх функцій. Джерелом 

енергії в даному випадку служать тільки біохімічні процеси ферментативного 

розпаду (гідроліз, фосфороліз) деяких речовин, зокрема, нуклеозидфосфатів 

глікогену, що знаходяться головним чином в саркоплазмі [5-9]. 

У м'язовій тканині риби основна частина енергії, необхідної для 

скорочення м'язів, виділяється в результаті розщеплення АТФ. За зовнішнім 

проявом і хімізмом процесів посмертне заклякання практично ідентичне 
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руховому скороченню живого м'яза. Молекулярний механізм скорочення 

м'язів заснований на взаємодії міозинових і актинових філаментів. 

Настання посмертного заклякання пов'язане з тим, що в м'язах живої і 

абсолютно свіжої заснулої риби відзначається досить високий вміст АТФ, 

яка утримує актин і міозин в дисоційованому стані. При роботі живого 

організму, так само як і після його смерті, відбувається розпад АТФ, що 

знаходиться в м'язах, з утворенням АДФ і фосфорної кислоти. Це 

відбувається під впливом АТФазної активності міозину [9-11]. 

Однак у живому організмі повного розпаду АТФ не відбувається і 

утворений АДФ знову відновлюється до АТФ. 

У мертвому організмі, на відміну від живого, процес відбувається 

переважно в напрямку автолітичного розпаду енергетичних речовин і в міру 

витрачання АТФ, креатинфосфату, глікогену відбувається асоціація актину і 

міозину з утворенням в'язкого актоміозину, що надає м'язу жорсткість 

(окоченіння) [15-18]. 

В основі автолітичних перетворень м'яса риби лежать зміни 

вуглеводної системи, системи ресинтезу АТФ і стану міофібрилярних білків, 

що входять до системи скорочення. 

Слід зазначити, що пусковим механізмом посмертного заклякання є 

розпад м'язового глікогену, який каталізують 11 ферментів, при цьому розпад 

йде шляхом фосфоролізу і подальшого анаеробного окислення до утворення 

піровиноградної і молочної кислот, оскільки аеробний шлях перетворення 

загасає, внаслідок припинення доступу кисню в клітини. Потім починається 

саморозпад тканин під дією гідролітичних ферментів. Настає автоліз. 

Зменшення кількості АТФ в м'язах супроводжується активізацією 

функціональних груп актину і міозину, в результаті чого відбувається 

переміщення ниток актину по поверхні міозину з утворенням нерозчинного 

АКМ, що надає м'язу жорсткість, тобто заклякання (рис. 1.3) [13-15]. 
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Рис. 1.3 – Схема переміщення ниток актину по поверхні міозину з 

утворенням нерозчинного актоміозинового комплексу 

 

Важливе значення має структура білка, її здатність розпадатися у 

травному тракті під впливом травних ферментів. Саме ступінь переходу білка 

в набір амінокислот забезпечує подальше засвоєння білкової їжі організмом 

для виконання біологічних функцій, головною є пластична. Раціональність 

харчування багато в чому визначається кількістю засвоєного білка цих цілей 

[8].  

 

 

1.3 Характеристика ферментної системи риб 

 

У прижиттєвий період риб у їх м'язових тканинах величезну роль 

відіграють внутрішньоклітинні протеолітичні ферменти. У м'язовій тканині 

риб ідентифіковано ряд ферментів - катепсини В1, Д, Н, L і G та 

екзопептидазні А, В2 і С. кальцій-залежна нейтральна протеаза - кальпаїн, 

лужна серинова протеаза, амінопептидаза. За винятком лужної серинової 

протеази та кальпаїну, ці ферменти мають лізосомальну локалізацію. Різними 

способами встановлено, що pH середовища лізосом дорівнює 4,5, і тому всі 

лізосомальні ферменти мають pH-оптимум, близький до цієї величини [16-

19]. 
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Для вивчення протеолітичної активності (ПА) ферментної системи 

м'язової тканини ставкових видів риб проводять серію з визначення 

константи автопротеолізу м'язової тканини і внутрішніх органів.  

Константу автопротеолізу визначають за вмістом тирозину до і після 

термостатування при температурі 40 °C тривалістю 1 година (табл. 1.4). 

 

Таблиця 1.4- Константи автопротеолізу м'язової тканини та внутрішніх 

органів ставкових риб 

Вид риб Константа автопротеолізу, (мг/100 г)/год 

м'язової тканини внутрішніх органів 

Короп (Cyprinus carpio) 84,8 213,56 

Товстолобик (Hypophthalmichthys) 112,4 258,15 

Білий амур (Ctenopharyngodon) 72,26 189,5 

Щука (Esox lucius) 79,1 160,4 

Сазан (Cyprinus carpio) 84,5 187,9 

 

Найбільш активна ферментна система у товстолобика. 

Протеолітична активність катепсинів м'язової тканини названих 

ставкових риб визначена за вищевказаною методикою при природному 

значенні pH, рівному 6,0-6,5. 

Сутність методу полягає в отриманні екстракту катепсинів м'язової 

тканини та визначенні ПА катепсинів фотометричним методом [11]. 

На рисунку 1.4 представлена ПА катепсинів м'язової тканини 

ставкових риб [19-22]. 

Як видно з рисунка 1.4, ПА катепсинів м'язової тканини коропа, 

товстолобика, білого амура, щуки і сазана при pH м'язового соку 6,0-6,5 має 

низькі значення і становить 0,038-0,068 од./г. 
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На наступному етапі ферментні препарати отримують з нутрощів 

ставкових риб за технологічною схемою. 

Ферментні препарати отримують при розморожуванні нутрощів видів 

ставкових риб, їх подрібненням, змішуванням з 50 % води (до маси 

подрібненої), підкисленням суміші соляною кислотою до pH 1,5-2,5, 

ферментацією при температурі 38-40°C протягом 4-5 годин і 

центрифугуванням з частотою обертання ротора 3 000 об/хв протягом 20 

хвилин [13-18]. 

 

 

Рис. 1.4 – Протеолітична активність катепсинів м'язової тканини 

ставкових риб при значенні pH 6,0-6,5 

 

Вихід рідких препаратів досягає 41-56 % до вихідної маси 

використовуваної сировини залежно від ступеня її свіжості та кількості 

жирових відкладень у внутрішніх органах зазначених видів риб. 

Протеолітична активність нутрощів та отриманих з них ферментних 

препаратів наведена в табл. 1.5. 

Як видно з таблиці 1.5 ПА нутрощів ставкових риб значно більша, ніж 

ПА ферментів їх м'язової тканини. Активність ферментних препаратів з 



17 

нутрощів знижується незначно в процесі виділення. Ступінь зниження ПА 

ферментних препаратів при отриманні з нутрощів видів риб становить 97,4-

99,6 %, причому максимум відзначений у товстолобика (99,6 %). Ферментні 

препарати, які отримують з нутрощів білого амура, коропа, товстолобика, 

щуки і сазана і мають активність 2,05-2,79 од./г, можуть бути використані для 

прискорення процесів дозрівання продукції з їх м'язової тканини [21-22]. 

 

Таблиця 1.5 – Порівняльна характеристика ПА нутрощів і ферментних 

препаратів, виділених з них 

Вид риб ПА ед./г Ступінь ПА 

отриманого 

препарату по 

відношенню до 

ПА нутрощів, % 

внутрішніх 

органів 

ферментного 

препарату з 

внутрішніх 

органів 

Короп 2,5 2,45 98,0 

Товстолобик 2,8 2,79 99,6 

Білий амур 2,42 2,39 98,7 

Щука 2,1 2,05 97,6 

Сазан 2,3 2,24 97,4 

 

Катепсини м'язів риб особливо відрізняються від відповідних 

ферментів ссавців оптимальною температурою їх дії. Ферменти риб 

уповільнюють свою активність, як тільки температура системи падає нижче 

20 °C. Катепсини тканин ссавців мають температурний оптимум дії вище. 

Активність катепсинів м'язової тканини риб в 5 - 10 разів вища, ніж у 

ссавців. При цьому катепсини тканин риб мають сувору специфічність дії в 

порівнянні з катепсинами ссавців [19-20]. 

За аналогією на тканинах ссавців можна вважати, що в лізосомах риб 

катепсини пов'язані з іншими компонентами і завдяки цим зв'язкам в живому 

організмі автолізу не відбувається. Після смерті в рибі відбувається 
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порушення цих лабільних зв'язків ферментів під впливом посмертних змін, 

заморожування та інших факторів. 

В результаті дії катепсинів на білки м'язової тканини ставкових риб при 

правильному розвитку автолітичних процесів м'ясо стає ніжним, соковитим, 

набуває специфічного смаку і аромату. Характер і глибина автолітичних 

перетворень в м'ясі риби мають істотний вплив на його якість і харчову 

цінність [14-22]. 

Ферментами, що діють у процесі перетворення продуктів розкладання 

білків м'яса риби, є також карбоксилаза (декарбоксилаза), що каталізує 

реакції відщеплення СО2; аміногідролази, що гідролітично відщеплюють 

аміак амідів; оксидоредуктази (дегідрогенази) амінокислот, що виробляють 

дезамінування шляхом відщеплення водню, а також оксидоредуктази 

(оксидази), що каталізують кисле дезамінування. 

При посмертних змінах риби ферментативні реакції, що прискорюють 

розпад небілкових азотистих речовин, можуть протікати під впливом уреази, 

триметиламіноксидази, аргінази, ансеринази [18-19]. 

Однак, склад комплексів протеолітичних ферментів на сьогоднішній 

день вивчений не повністю, лише деякі ферменти рибної сировини виділені в 

кристалічному стані і вивчені їх індивідуальні властивості. 

Ферменти здатні здійснювати каталітичні функції поза клітиною і поза 

організмом, тому для практичних цілей представляє великий інтерес 

виділення ферментів і їх використання в харчовій, легкій, медичній та деяких 

інших галузях промисловості, на підприємствах громадського харчування. 

Застосування ферментів дозволяє в більшості випадків інтенсифікувати 

технологічні процеси, підвищувати якість готового продукту, покращувати 

його товарний вигляд, знижувати собівартість виробництва, розширювати 

сировинні ресурси [22]. 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНІ ОСНОВИ ПРОМИСЛОВОГО 

ВИРОБНИЦТВА РИБОПРОДУКТІВ ШИРОКОГО СПОЖИВЧОГО 

ПОПИТУ 

 

 

2.1 Виробництво рибних фаршів і напівфабрикатів 

 

Останнім часом у світовому вилові зросла частка дрібних ставкових 

риб і риб зниженої товарної цінності (з механічними пошкодженнями, 

м'якою, мазкою консистенцією), малопридатних для виробництва 

високоякісних харчових продуктів за традиційними технологіями (рис. 2.1) 

[22-25]. 

 

 

Рис. 2.1 – Вилов ставкової риби в Україні 

 

Виробництво рибного фаршу з об'єктів прісноводної аквакультури та 

виготовлення на його основі різноманітних кулінарних виробів, тим більше, 

що інтерес до такої продукції в усьому світі постійно зростає [14]. Саме тому 

технологія виробництва рибних харчових фаршів є перспективною та 

актуальною в світлі змін, що відбуваються в сировинній базі рибної 

промисловості. Рибні фарші відкривають нові можливості в галузі 

раціонального використання рибної сировини [22-26]. 
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Сьогодні вітчизняні рибовиробники переробляють на фарш в більшій 

мірі малоцінні породи риб, які через невеликі розміри і низьку якість м'яса 

мають незначну технологічну цінність і не знаходять широкого споживчого 

попиту серед покупців: путасу, минтай, карась, річковий окунь та ін. При 

цьому колір, запах і навіть смак риби значної ролі не відіграють, оскільки 

вони можуть бути змінені при виробництві фаршу в результаті промивання 

його водою [15-18].  

Придатність м'яса риб для приготування фаршу визначається його 

здатністю до утворення зв'язної структури в готових виробах з фаршу.  

До такої сировини відносяться риби, м'ясо яких характеризується 

високим співвідношенням кількості сольорозчинних і водорозчинних білків, 

що і властиво ставковій рибі. 

Застосування ставкової риби як основна сировина для отримання 

рибних фаршів дозволить підприємствам харчової галузі уніфікувати 

технологію виробництва та розширити асортимент продукції, що 

випускається [3-5].  

Використання регіональних сировинних ресурсів для виробництва 

продукції дозволить стабільно здійснювати вхідний контроль якості 

сировини, не залежати від коливань цін на харчові інгредієнти на світовому 

ринку, вирішувати питання переробки та транспортування з регіональними 

сільгоспвиробниками, проводити глибоку переробку риби в сучасну 

продукцію, затребувану на ринку [4-5]. 

Проте, складність промислового випуску рибних фаршів із ставкової 

риби за традиційною технологією полягає в присутності в ній великої 

кількості тонких м'язових або тулубових кісток, що диктує необхідність 

розробки нових сучасних технологій отримання фаршу із заданим рівнем 

якості. 

Вкрай - каудальному напрямку міжм'язові кістки орієнтуються від тіла 

до хребця, кріплячись додатковою зв'язкою до середини його остистого 

відростка, до апікальної частини остистого відростка наступного хребця. 
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Більш потужні кістки, що міцно кріпляться до остистих відростків, виявлені 

в нижній половині грудної частини та у верхній половині хвостової частини 

(рис. 2.2) [4-6].  

Аналогічне розташування міжм'язових кісток можна простежити і на 

прикладі інших ставкових риб (товстолоб, білий амур, щука, сазан). При 

цьому масовий вихід кісток становить 8,5 – 15% від маси цілої риби [6-8]. 

 

 

Рис. 2.2 - Просторова характеристика кісток коропа 

 

Неопрес (рибний сепаратор) призначений для виробництва фаршу з 

різних океанічних або річкових риб. Сировиною для неопресу є подрібнена 

на шматки риба з відсіченою головою та віддаленими нутрощами [23-24].  

Принцип, який застосовується в пресах типу, полягає в тому, що 

залишки м'яса відокремлюються від кісток під тиском та фільтруються через 

комбіновану гільзу-фільтр [22-23].  

Слід зазначити, що при обробці риби на філе, утворюється досить 

велика кількість їстівних відходів (35%), що включають хребтові кістки з 

залишками м'яса, зрізання м'яса, які також доцільно піддавати механічному 

дообвалке з отриманням фаршу (табл. 2.1) та м'ясо-кісткового залишку. 

Підвищення тиску здійснюється поступово, у міру просування 

сировини всередині робочої частини преса, де м'ясо риби подрібнюючись до 

фаршу. Шкура, кістки, луска виводяться з неопресу через спеціальний отвір.  
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В результаті фарш виходить однорідним і не містить залишків кісток 

або луски. 

Таблиця 2.1 – Хімічний склад рибних фаршів 

Вид фаршу Масова доля, % 

вологи жиру білка ЗОЛИ 

З коропа 72,1 5,2 15,9 1,3 

З товстолобика 74,6 7,3 19,3 1,6 

Зі щуки 75,2 1,1 18,1 1,2 

Із сазану 79,8 0,5 16,0 1,3 

З білого амура 74,1 6,1 18,6 1,2 

 

Як видно з даних таблиці 2.1, хімічний склад рибних фаршів, 

характеризується досить високим вмістом білків (16-19,3%), жирів, 

мінеральних речовин і води, що зумовлює високу поживну цінність готових 

фаршевих рибопродуктів [3-8]. 

Технологічний процес виробництва рибного фаршу здійснюється 

згідно з апаратурною схемою, зображеною на рис. 2.3. 

 

 

Рис. 2.3 – Апаратурно-технологічна схема виробництва рибного фаршу 

мороженого:  

1 – машина для миття риби; 2 – голововідсікаюча машина; 3 – машина для 

потрошення риби; 4 – неопрес; 5 - фаршемішалка з охолоджувальною сорочкою;  

6 - фасувальна машина; 7 – горизонтальний плитковий морозильний апарат 
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Слід зауважити, що хімічний склад не постійний, він залежить не 

тільки від виду риби та її фізіологічного стану, але і від її віку, статі, місця 

проживання, часу лову та умов навколишнього середовища. Все це також 

впливає на поживну, біологічну та енергетичну цінність готового продукту. 

Охолоджену рибу 1 сорту в стадії задублення або відразу після 

закручування, а також рибу віднесену до 2-го сорту внаслідок механічних 

пошкоджень, але доброякісну, промивають чистою водою з температурою 

10°С в машині для миття риби 1 з метою видалення з поверхні риби слизу, 

збитої чешуї [10-12].  

Промиту рибу негайно обробляють. При обробці на апаратів, 

призначеному для відсікання голів клиноподібним ножем (головоруб) 2 

видаляють голову разом з плечовими кістками і грудними плавцями.  

Далі, вручну або на машині для потрошения 3 риби, видаляють 

нутрощі, а черевну порожнину ретельно зачищають від згустків крові, чорної 

плівки і нирок [12-15].  

Після промивання та стікання води, обезголовлену та потрошену рибу 

направляють на прес механічної обвалки 4 для отримання рибного фаршу. 

Допускається, перед фасуванням у фарш вводити суміш стабілізуючих 

речовин для зменшення денатурації білків та підвищення здатності до 

заморожування та холодильного зберігання (фаршемішалка 5). 

Як стабілізатори можуть бути використані суміші, що складаються з 

кухонної солі, цукру і монокислого натрію. Не виключено застосування 

фосфатів. 

Фарш з температурою не вище 10°С, з внесеними в нього харчовими 

добавками або без них, перемішують у фаршмішалці протягом 3-5 хв. Вміст 

вологи у фарші з урахуванням добавок не повинен перевищувати 80-85%. На 

високопродуктивних машинах 6 фарш фасують у пакети з полімерних 

матеріалів порціями, які укладають на металеві листи (форми) і заморожують 

до температури в товщі блоку не вище -18°С горизонтальних плиткових 

апаратах 7 [16-18]. 
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Фарш, приготований із свіжої або свіжомороженої ставкової риби за 

пропонованою нами технологією, має світле забарвлення, хороші 

органолептичні показники та кулінарні властивості, добре зберігається у 

мороженому стані. Вихід його становить близько 72% від маси обробленої 

риби. 

Відмінною особливістю рибного фаршу, отриманого на пресі 

механічної дообвалки, є повна відсутність кісткових включень, порівняно з 

фаршем, подрібненим на дзизі, що підтверджується морфологічною 

характеристикою [21]. 

Для отримання рибного фаршу, що має хороші реологічні та 

функціонально-технологічні властивості, необхідно використовувати рибу з 

температурою в товщі м'язів (НРС, що виключає процес перегріву рибної 

сировини в процесі пресування. 

Функціонально-технологічні властивості фаршу ставкових риб 

наділяють продукти з нього чудовим ароматом, вираженим смаком, 

соковитою та еластичною консистенцією, гарним виходом після термічної 

обробки [1-2].  

Можливість застосування різноманітності термічної обробки (гриль, 

варіння на пару, смажіння, запікання), начинок, обсипок та харчових 

покриттів дає можливість створити традиційні, вишукані та фірмові страви. 

Отже, до переваг виробництва рибного фаршу із ставкової риби можна 

віднести: 

 можливість обробки різноманітних видів риби, у тому числі і не 

придатних для обробки на філе механічним способом; 

 досить високий вихід готової продукції - до 72-75%, тоді як при 

ручному обробленні на філе він становить близько 30 - 35%; 

 максимальне та раціональне використання рибної сировини за 

рахунок застосування преса механічного обвалу, який дає 

можливість отримувати їстівне м'ясо з відходів від філетування риби 
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(кістки із залишками м'яса риби та зрізання з філе) з досить високим 

технологічним виходом; 

 простота отримання з фаршу різноманітних видів рибних продуктів. 

Сьогодні, на вітчизняному рибному ринку фаршева продукція 

характеризується відносно невисокою ціною порівняно з іншими видами 

рибних напівфабрикатів, і її випуск дає можливість розширити асортименти 

одночасно зі створенням продуктів із заданими органолептичними 

характеристиками [23-26].  

На додачу слід зазначити, що фаршева продукція завдяки відсутності 

кісток широко може використовуватися для дитячого та дієтичного 

харчування. 

Головною особливістю виробництва формованих виробів з фаршу 

ставкової риби з додаванням йодованої харчової колагенової емульсії є те, 

що на стадії складання фаршу в нього за 1 -2 хв до закінчення процесу 

додатково вносять харчову йодовану колагенову емульсію в кількості 15 - 

20% до маси фаршу, яку готують з фаршу.  

Джерелом йоду в цьому випадку є свіжоприготовлений розчин йодиду 

калію з концентрацією 0,01% [30-32]. 

Розвиток виробництва рибних фаршових напівфабрикатів на основі 

м'яса ставкових риб представляє інтерес для рибопереробників не лише з 

точки зору розширення асортименту, а й дозволить вирішити проблему 

організації ресурсозберігаючої та імпортозамінної технології рибопродуктів 

високої харчової та біологічної цінності із сировини зниженої товарної 

цінності. 

Кістки, плавці, голови: хімічний склад та поживна цінність. При 

масовій переробці ставкових риб утворюється велика кількість малоцінних 

продуктів обробки [5-10].  

Проте їхнє холодильне зберігання недоцільне через значні енергетичні 

витрати, що перевищують вартість самої сировини. Разом з тим, їхній 

хімічний склад дозволяє рекомендувати цю сировину на харчові цілі. 
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Кістки і хрящі становлять від 5 до 12 % маси риби, що обробляється 

(табл. 2.2). 

 

Таблиця 2.2 – Хімічний склад кісток риб в осінній період вилову, % 

Риба Волога Білки  Жири Мінеральні речовини 

Сазан 56,9 16,6 11,9 14,6 

Товстолобик 54,1 15,7 21,9 8,3 

Білий амур 52,7 17,7 18,5 11,1 

Короп 60,5 21,2 5,1 13,2 

Щука 63,5 18,4 4,4 13,7 

 

Білки кісткової тканини ставкових риб (15,7 - 21,2%) представлені 

осеїном, за амінокислотним складом та властивостями близькими до 

колагену.  

Хімічний зв'язок між осеїном та мінеральним складом кістки риби 

менш міцна, ніж у кістковій тканині тварин та птахів. Це особливо стає 

помітним у процесі теплової обробки риби, коли йде процес глютинізації 

осеїну та структурно-механічні властивості (міцність) кістки знижуються. 

До складу кісток входять як органічні, і неорганічні речовини; кількість 

перших тим більше, чим молодший організм риби; у зв'язку з цим кістки 

молодих риб відрізняються гнучкістю та м'якістю, а кістки дорослих – 

твердістю [14-16].  

Відношення між обома складовими частинами представляє різницю в 

різних групах хребетних. Як видно з даних таблиці 2.3, у кістках ставкових 

риб вміст мінеральних речовин невеликий (8,3 - 14,6%) тому вони 

відрізняються м'якою волокнистою будовою. 

Традиційно, кістки є сировиною, придатною для виробництва клею та 

кормового борошна. Однак, хрящові тканини та кісткові хребти як з 

прирізами м'яса, так і без них можуть використовуватися для отримання 

БАД, що містять протизапальні компоненти, які відповідають за обмінні 



27 

процеси в сполучній тканині та використовуються для профілактики 

остеопорозу.  

У хребетних, реберних, міжреберних, черепних кістках або зябрових 

кришках міститься значна кількість фосфорнокислих солей у вигляді 

органічного та неорганічного фосфору (табл. 2.3). 

 

Таблиця 2.3 – Зміст фосфору в кістках риб 

Солі фосфору Щука Товстолобик Сазан Короп Білий амур 

Усього, % 21,54 12,17 21,76 20,03 12,94 

Фосфатиди, % 0,028 0,091 0,013 0,015 0,091 

Мінеральний 

фосфор, % 

21,51 12,08 21,75 20,01 12,85 

 

Відходи як плавців становлять від 1 до 22%. Білки плавників 

представлені осеїном, склепротеїдом та мукоїдами, а також мінеральними 

речовинами (табл. 2.4). 

 

Таблиця 2.4 – Хімічний склад плавників риб в осінній період вилову 

Риба Волога, % Білки, %  Жири, % Мінеральні речовини,%  

Сазан 50,9 13,3 29,8 6,0 

Товстолобик 47,5 16,2 25,5 10,8 

Білий амур 50,2 14,9 25,3 9,6 

Короп 49,4 14,5 26,1 10,0 

Щука 62,0 14,3 8,7 15,0 

 

Вміст жиру в плавниках ставкових риб знаходиться в діапазоні від 8,7 

до 29,8%, що дає підставу використовувати їх у різних галузях харчової 

промисловості, наприклад, для виробництва гастрономічних продуктів. Але 

зазвичай вони разом з іншими малоцінними відходами використовуються для 

кормового борошна [5-8]. 
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Найбільшу частку в побічних продуктах обробки складають голови. 

При обробленні таких риб, як сазан, товстолобик, білий амур, короп і щука, 

голови становлять до 30% маси риби, що обробляється.  

М'язи і сполучні тканини, що входять до складу риб'ячих голів, містять 

значну кількість поживних речовин (білки, жири), тому голови можуть 

представляти цілком виправданий інтерес з точки зору сировинного джерела 

з високою харчовою і біологічною цінністю (табл. 2.5). 

 

Таблиця 2.5 – Хімічний склад голів деяких риб (восени), % 

Риба Волога, % Білки, %  Жири, % Мінеральні речовини,%  

Сазан 70,0 16,0 10,0 4,0 

Товстолобик 58,0 15,0 16,0 11,0 

Білий амур 71,0 17,0 8,0 4,0 

Короп 70,9 13,0 12,1 4,0 

Щука 72,7 15,0 4,2 8,1 

 

Перспективу представляє використання голів, кісток та плавців 

ставкових риб у технології приготування юшки та супових наборів. 

Бульйони, отримані з цих продуктів обробки мають приємний смак і аромат, 

обумовлені високим вмістом екстрактивних речовин, які відіграють важливу 

роль у процесі засвоєння їжі [13-14].  

Високий вміст екстрактивних речовин відзначається в сазані (3,92%), 

щуці (3,46%), карпі (3,05%) та ін. Екстрактивні речовини риби легко та у 

великій кількості переходять у воду при нагріванні. 

При обробці гідробіонтів необхідно дотримання тимчасових і 

температурних факторів, так як затримка напівфабрикату, підвищення його 

температури призводять до прискорення розвитку посмертних змін у 

сировині, що посилюються механічним впливом на нього та утворенням 

сприятливих умов для розвитку мікрофлори за рахунок пошкодження цілості 

м'язових волокон і витікання клітинного [18-22]. 
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Особливе місце відведено раціональному використанню таких відходів, 

як м'ясо-кістковий залишок після обробки риби на пресі, який в даний час 

використовується тільки для виробництва рибного кормового борошна і 

різних видів мінеральних кормових добавок, при виробництві яких 

втрачається частина корисних біологічних властивостей через використання 

в процесі переробки жорстких технологічних режимів обробки. 

Конкурентні переваги даного напряму полягають в обґрунтуванні 

заходів та пропозицій з технічного оснащення виробництва харчових 

продуктів швидкого приготування високої якості та біологічної цінності 

(бульйони, супи, соуси) з м'ясо-кісткового залишку ставкових риб, що 

дозволить розширити асортимент з урахуванням ринкового попиту, 

впровадити нові форми їжі, спеціального харчування [14-15]. 

Більшу частину маси риби становлять продукти обробки, що практично 

не використовуються в процесі основного виробництва (луска, шкіра, 

кістки). Вони накопичуються та використовуються малоефективно. 

У процесі раціонального оброблення товстолобика на філе отримують 

31-33% побічних продуктів, в т.ч. 22-24% складають голови, кістки, плавці. 

Вивчення їх хімічного складу свідчить про наявність цінних поживних 

речовин, так, наприклад, вміст білка становить від 12% (голови риб) до 18,9% 

(кістки і плавці), жиру - 12,3-15%, мінеральних речовин 5,5-10%, що 

доводить доцільність при вимогах до перспективи. 

Сучасні гістоморфологічні та фізико-хімічні методи дозволяють 

проводити оцінку перспективності використання цієї сировини на харчові 

цілі (рис. 2.4). 

На діаграмі видно, що основну частину цього виду сировини складає: 

кісткова тканина (44%), шкіра (26%) та луска (20%). Також спостерігаються 

включення м'язової тканини (10%), рибний залишок після прес-обробки 

«м'ясо-кістковим» [18-20]. 
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Рис. 2.4 – Відсоткове співвідношення складових частин м'ясо-

кісткового залишку після обробки риби на пресі 

 

Для повної технологічної характеристики відходу пресування риби при 

отриманні фаршу, а також вивчення відповідності його хімічного складу 

потребам організму людини в основних поживних речовинах, проводять 

аналіз хімічного складу з використанням традиційних методів (табл. 2.6) [28]. 

 

Таблиця 2.6 – Хімічний склад подрібнених (прес-обробка) малоцінних 

рибних продуктів 

Вид риби Вміст вологи, 

% 

Вміст білка, 

% 

Вміст жиру, 

% 

Вміст золи, % 

Товстолобик 47,20 36,89 11,41 4,50 

 

З даних таблиці видно, що вміст білка (36,89%) і жиру (11,41%) у 

сировині досить велике, що позитивно оцінює перспективу використання 

його для виробництва нового виду харчових продуктів. 

Загальновідомо, що технологічний вихід, якість та органолептичні 

показники залежать від успішного використання функціональних 

властивостей білків у процесі переробки [2-5].  

У зв'язку з цим вивчення фракційного складу білків сировини є 

необхідною умовою для раціонального та максимального їх використання.  
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Переважна кількість у сумарних білках (47%) припадає на 

солерозчинних, майже в половину менше водорозчинних білків. Перед 

лужно розчинних білків припадає 30,9 %, більшу частину яких становить 

колаген [15-18]. 

 

 

2.2 Особливості технології виробництва пресервів на основі 

біоресурсів аквакультури 

 

Нині виробництво пресервів із риби переживає новий етап свого 

розвитку - період освоєння випуску пресервів із нових видів сировини, 

зокрема з ставкових риб. Проблема виробництва пресервів з нових видів 

сировини у тому, що й органолептичні властивості значно від аналогічної 

продукції з традиційних видів риб, які склали основу випуску рибної 

продукції у середині XX століття і сформували основні вимоги споживача до 

готового продукту [11-13]. 

Встановлені властивості ставкової риби дають можливість широкої 

варіації способів посолу з введенням додаткових інгредієнтів: емульгаторів, 

барвників, стабілізаторів, ферментних препаратів, що вирішує питання якості 

готової продукції, створення оригінальних і спеціальних продуктів. 

Так як м'ясо риби в стадії задубіння має мінімальні ФМС, це накладає 

суттєві обмеження на вибір технологічного процесу обробки рибної 

сировини в цей період часу [12-15]. 

Процес дозрівання є цілим комплексом найскладніших перетворень 

речовин, що входять до складу риби, і проходить в умовах, параметри яких 

змінюються. 

Однак, відмінною особливістю більшості видів ставкових риб є їхня 

слабка здатність до дозрівання при посоле, що є основною умовою 

придбання рибою смаку та аромату дозрілої риби (табл. 2.7), а також 

наявність великої кількості міжм'язових кісток [10-11]. 
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Таблиця 2.7 – Здатність м'язової тканини ставкових риб до дозрівання 

при посолі 

Найменування 

показників 

Літературні дані Товстолобик Короп Білий амур 

Глибина 

гідролізу білків, 

% 

K > 4% – дозріваючі;  

K = 2–4% –

середньодозріваючі;  

K < 2% – 

слабкодозріваючі 

1,7 1,42 2,1 

Амінно-

небілковий 

коефіцієнт (Кл) 

Кл > 1,5 – дозріваючі;  

Кл < 1,5 – 

слабкодозріваючі 

1,2 0,8 1,3 

Коефіцієнт 

дозрівання (Кдозр) 

Кдозр > 0,7 – 

дозріваючі; 0,18–0,7 

– 

середньодозріваючі; 

<0,18 – 

слабкодозріваючі 

0,5 0,27 0,32 

Кислотно-

лужний 

коефіцієнт (Кз) 

Кз > 3 – 

швидкодозріваючі; 

0,2–0,3 – 

середньодозріваючі; 

<0,2 – 

слабкодозріваючі 

0,19 0,173 0,17 

 

Проте процес дозрівання солоної риби відрізняється від дозрівання 

м'яса теплокровних тварин [4]. У солоній рибі при зберіганні під впливом 

ферментів м'язових тканин і внутрішніх органів, а також мікроорганізмів 

відбуваються складні біохімічні процеси, що викликають розщеплення білків 

і жирів з утворенням ряду продуктів - поліпептидів, вільних амінокислот, 



33 

летких основ та інших екстрактивних азотистих речовин, вільних жирних 

кислот. При цьому в рибі зменшується вміст білкового азоту та 

солерозчинних білків, збільшується кількість екстрактивного азоту, 

продуктів гідролізу та окислення жиру [8-12]. 

Через різноманітність хімічної сировини, будови та структури тканин, 

фізичних та інших впливів, що супроводжують приготування та зберігання 

продукції, процеси дозрівання характеризуються надзвичайно широкою 

варіабельністю та їх важко аналітично оцінити. У природних умовах ці 

процеси проходять під впливом протеолітичних ферментів, що містяться у 

внутрішніх органах та тканинах риби [16-20]. 

Ферментні препарати використовуються для активізації дозрівання 

риби, що слабо дозріває, або зовсім не дозріває. Під впливом сукупності всіх 

ферментативних і окислювальних процесів риба набуває абсолютно нових 

якостей.  

У ній зникають колір, запах і смак сирої риби, жир рівномірно 

розподіляється в тканинах, м'ясо легко відокремлюється від кісток і стає 

дуже ніжним, соковитим та смачним, що має особливий приємний аромат – 

«букет». Дозріла риба стає їстівною без додаткової кулінарної обробки [12-

15]. 

На рисунках 2.5 – 2.9 показано зміну фізико-хімічних показників м'яса 

ставкової риби (на прикладі коропа) у процесі дозрівання при традиційному 

мокрому способі та з додаванням ферментного комплексу (катепсинів). 

На рисунках видно, що час дозрівання риби при внесенні комплексу 

катепсинів з тканини м'язової коропа на стадії посолу зменшується. Якщо 

при традиційному посоле риба набуває смак і властивості дозрілої риби 

приблизно на 5-6 добу, то при додаванні ферментного комплексу 

досягаються такі ж показники вже на 2-3 добу [5-8].  

Тому використання ферментного комплексу в технології виробництва 

солоної риби допоможе скоротити тривалість посолу та дозрівання майже в 

2,5-3 рази. 
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Рис. 2.5 – Динаміка зміни вмісту білка в м'ясі риби при посолі 

 

При посолі риби відбуваються складні біохімічні процеси, що 

викликають зміни багатьох речовин риби, насамперед білка та жиру (рис. 2.4, 

2.5). Під дією ферментів білкові речовини розкладаються більш прості 

сполуки, жири піддаються гідролізу і окисленню, у результаті 

накопичуються вільні жирні кислоти [18-23]. 

 

 

Рис. 2.6 – Зміна вмісту жиру у м'ясі риби при посолі 
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При класичному способі посолу (мокрий) величина втрат білків             

(в основному альбумінів і глобулінів) внаслідок наявності в сировині 

розвиненої системи макрокапілярів та кровоносних судин може становити до 

2-3%, причому ступінь їх переходу в розсіл зростає паралельно збільшенню 

концентрації розсолу (1 особливо в діапазоні 1) [10-11]. 

У перші години (дні) після початку просолювання утворюється 

переважна більшість тузлука і різко зменшується маса риби, оскільки 

швидкість проникнення солі у тканини риби менша, ніж втрата води. У 

наступний період втрата води скорочується і повністю припиняється, а 

проникнення солі продовжується, тим самим маса риби збільшується. 

Кількість виділяється рибою води приблизно в 3 рази більше, ніж кількість 

солі, що надійшла, і в залежності від умов посолу витік становить від 8 до 

20% [14-17]. 

 

 

Рис. 2.7 – Зміна вмісту загальної вологи у м'ясі риби при посолі 

 

Характер кривої на рис. 2.7 пояснюється такими факторами: оскільки 

посол риби є дифузійно-осмотичним процесом, при якому кухонна сіль 

проникає в тканину риби, а волога внаслідок високого осмотичного тиску 

виходить з неї, забираючи з собою кілька розчинених харчових речовин.  
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Рис. 2.8 – Зміна активності середовища (pH) при посолі риби 

 

Низькомолекулярні азотисті сполуки, що утворюються при посоле 

риби, представлені в основному вільними амінокислотами, забезпечують 

зниження pH в кислу сторону, при чому в разі посолу з ферментним 

комплексом катепсинів цей процес йде швидше [12-14]. 

Дуже істотну роль процесі дозрівання грає жирність риби. Насамперед, 

жирна риба має приємніший смак, ніж худа того ж виду. Крім того, 

необхідна концентрація солі досягається в жирній рибі при нижчій солоності. 

Білково водний показник не повинен бути нижчим за 23 - 25 (кількість білка 

на 100 г води в м'ясі риби), так як при більшій обводненої білків м'ясо слабо 

соленої риби має в'ялу консистенцію [24-26]. 

При моделюванні розроблених рецептур загальна функція бажаності в 

обох випадках є досить високою (0,84), що говорить про високу 

повноцінність пресервів за рахунок балансу основних ессенціальних 

нутрієнтів. 

Органолептичні характеристики одні з найбільш важливих показників 

готової продукції, а для продуктів з гідробіонтів, через їх нетривалі терміни 

зберігання, їхнє значення особливо велике [13-18]. 

Технологічна схема процесу виробництва наведено на рис. 2.9. 
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Рис. 2.9 – Технологічна схема виробництва пресервів з об'єктів 

прісноводної аквакультури 

 

У 100 г продукту міститься: білка – 13,4-15,2 г, жиру – 7,2-9,3 г, 

вуглеводів 1,0-1,2 г, калорійність 135-153 ккал. 

 

 

2.3 Виробництво фаршу «сурімі» та продуктів на його основі 

 

Найбільше поширення та вихід м'язової тканини за порівняно низької 

собівартості має товстолобик (36,6%). Товстолобика використовують як 

джерело сировини для виробництва фаршу «сурімі» та продуктів на його 

основі [7-10]. 
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М'ясо товстолобика за вмістом вологи (74%) відповідає вимогам до 

сировини для виробництва фаршу «сурімі». Разом з тим, слід зазначити 

досить великий вміст білка (19,5 %), що передбачає високі показники 

харчової та біологічної цінності готового продукту [11-12]. 

Крім технологічного значення, важливо наголосити на біологічній ролі 

вхідних амінокислот в аспекті здорового харчування людини. 

Таким чином, м'ясо товстолобика не тільки відповідає вимогам до 

сировини для виробництва фаршу «сурімі» за складом, але й виступає 

джерелом найважливіших амінокислот. 

«Сурімі» являє собою фарш з високою концентрацією міофібрилярних 

білків м'язової тканини риб, відмінною особливістю яких, порівняно з м'ясом 

наземних тварин і птахів, є їхня нижча теплостійкість, внаслідок чого гелі, 

отримані з білків риб, застигають при нижчій температурі. Ця особливість 

дозволяє створювати за допомогою "сурімі" різноманітні рибні 

реструктуровані продукти без застосування теплової обробки [13-14]. 

Таким чином, «сурімі» може бути використаний як сполучний елемент, 

так і як основний (самостійний) матеріал при виробництві формованої та 

структурованої продукції. 

В основі використання «сурімі» для приготування формованих та 

структурованих продуктів лежать його гелеутворюючі та зв'язувальні 

(адгезивні) властивості. Слід зазначити, що в залежності від режимів обробки 

фаршу та внесення до нього добавок ці властивості будуть змінюватися. При 

додаванні до «сурімі» кухонної солі при перемішуванні білок розчиняється, 

утворюючи золь або пасту, що має адгезивні властивості і застигає далі з 

утворенням гелю [19-22].  

Концентрація солі, необхідна освіти гелю, перебуває у межах від 2 до 3 

% від маси «сурімі». Додавання солі зменшує термостійкість білків «сурімі», 

тому гель починає утворюватися за більш низьких температур. Це особливо 

важливо при виборі способу збереження якості "сурімі" під час холодильного 
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зберігання. Сурімі, що містить сіль, має більш тривалий термін зберігання, 

ніж сурімі без солі [6-9]. 

Для обґрунтування використання фаршу «сурімі» як основний 

компонент рецептури при виробництві структурованої рибної продукції 

(наприклад, рибних паличок) визначали його хімічний склад (рис. 2.10). 

 

 

Рис. 2.10 – Хімічний склад фаршу «сурімі» з м'яса товстолобика, % 

 

Отриманий фарш «сурімі» із вмістом вологи 77 % задовольняє вимогам 

до сировини (не більше 80 %) для отримання формованої структурованої 

продукції, а також відповідає мікробіологічним вимогам до фаршу «сурімі» 

при зберіганні [15-16]. 

Фарш «сурімі» з м'яса товстолобика є високоякісним компонентом для 

подальшого виробництва продукції, що відрізняється високими 

функціональними властивостями та технологічними показниками, а також 

може бути використаний як основний елемент при виробництві складно 

сформованої та структурованої, емульгованої продукції різних типів; як 

напівфабрикат для виробництва різних пастоподібних продуктів з яскраво 

вираженими сполучними та адгезійними властивостями і, водночас, досить 

високими показниками текстури [14-16]. 

Технологія виробництва рибного фаршу «сурімі» розроблена 

японськими фахівцями і як основна прийнята в багатьох країнах світу. Проте 

досі тривають роботи з її модернізації.  
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Хімічний склад риби та рибних продуктів не дає повного уявлення про 

їхню поживність. Більш точно визначити поживність можна лише у процесі 

вивчення його на організм. Одним із методів може бути визначення 

перетравності [14-18]. 

Перетравністю називають ряд гідролітичних розщеплень складових 

частин риби (білків, жирів та вуглеводів) під впливом ферментів травних 

соків та мікроорганізмів. В результаті речовини, що входять до складу 

рибопродуктів, розпадаються на амінокислоти, моносахариди, жирні кислоти 

та розчинні солі. Всі вони розчиняються у воді, а тому легко всмоктуються у 

травному тракті та надходять у кров та лімфу. 

Безпека харчових продуктів оцінюється за гігієнічними нормативами, 

які включають біологічні об'єкти, потенційно небезпечні хімічні сполуки, 

радіонукліди та шкідливі рослинні домішки [22-26]. 

При обробці ставкових риб утворюється значна частина м'язової 

тканини. Маса м'язової тканини різних видів риб коливається в межах від 

37,9 до 40,1% загальної маси тіла, складаючи у коропа - 38,1%; щуки – 40,1 

%; товстолобика – 39,1 % та білого амура – 37,9 %. Це визначається видом та 

віком риби. М'язова тканина щуки має найбільший відсоток виходу (40,1%). 

Таким чином, за масовим виходом м'язової тканини риб використання щуки 

як сировина для отримання рибних чіпсів економічно доцільне. 

Раціональне використання рибних ресурсів на харчові, кормові, 

технічні та лікувальні цілі можливе лише на основі глибоких знань хімічного 

складу риби [23-25]. 

Хімічними сполуками, з яких складаються органи та тканини риб, є 

вода, білки, ліпіди, мікро- та макроелементи, а також обміну білків та ліпідів, 

вуглеводи, вітаміни, гормони, ферменти, і в незначній мірі барвники. Однак, 

деякі хімічні сполуки розподілені в органах і тканинах ставкової риби 

нерівномірно, а їх кількість може змінюватись в залежності від віку, статі та 

фізіологічного стану риби [18-19]. 
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3 СТВОРЕННЯ ВИСОКОТЕХНОЛОГІЧНИХ ВИРОБНИЦТВ 

РИБОПРОДУКТІВ З ПОБОЧНОЇ СИРОВИНИ ТА МАЛОЦІННИХ 

ВІДХОДІВ 

 

 

Комплексне і повне використання вторинних продуктів переробки 

ставкової риби при проведенні різних технологічних операцій передбачає 

перетворення будь-якої раніше існуючої технології переробки сировини 

водного походження в маловідходну і безвідходну технологію, що дозволяє 

максимально і раціонально використовувати всі корисні сполуки, що 

містяться в сировині (гідробіонтах, вітаміни, речовини) [6-10]. Однак, 

асортимент продукції з використанням основних вторинних та малоцінних 

продуктів переробки ставкової риби недостатній; потрібно узагальнення 

наявних наукових відомостей та промислового досвіду, розробка нових 

нетрадиційних підходів у вирішенні проблеми. 

Випуск нового асортименту продуктів широкого споживчого попиту з 

м'яса риб внутрішніх водойм дозволить не лише наситити ринок 

повноцінними продуктами харчування з високою харчовою та біологічною 

цінністю, а й за необхідної переорієнтації рибопереробного виробництв 

створити сегмент продуктів, що коригують та підтримують організм людини.  

Методами біотехнології різноманітні засоби та матеріали з риби для 

потреб ветеринарії, косметології, медицини [2-3].  

 

 

3.1 Харчова колагенова емульсія зі шкіри ставкових риб 

 

В даний час тваринні білки та емульсії на їх основі широко 

використовуються для стабілізації якості харчових систем. Сьогодні, 

причини слабкого використання вторинних продуктів оброблення та рибних 

відходів. Вони, переважно, застосовуються на випуск кормової і технічної 
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продукції, а більшість їх – на прямі втрати, тобто, непрямі відходи. Це з 

організацією виробництва та праці при збиранні, зберіганні та 

транспортуванні вторинних рибопродуктів і відходів, недосконалістю 

структурних форм організації виробничого процесу випуску продукції, 

відсутністю системного підходи до планування виробництва з харчових 

відходів [14-15].  

Для вирішення проблеми раціонального використання харчових 

відходів особливо велике значення мають науково - обґрунтовані підходи, 

принципи та методи максимального вилучення корисної продукції з одиниці 

сировини, що переробляється, створення принципово нових технологій та 

інновацій у реальному виробництві. 

Для максимального використання вторинних продуктів переробки риби 

на цілі потреби глибоке обґрунтування технічних рішень. Найбільш 

актуальним напрямом у цій галузі є можливість переорієнтації частини 

нехарчових відходів на харчові цілі [20-22]. 

Функції білків, як технологічні, і біологічні, залежить від 

амінокислотного складу, який, своєю чергою, визначає харчову цінність, і 

навіть може бути засобом ідентифікації та оцінки якості різних білків. 

Шкіри ставкових риб місцевого значення містять у своєму складі 

високу частку аспарагінової та глутамінової кислот, що є хімічними 

попередниками смаку. Значний вміст проліну, гліцину та аланіну свідчить 

про превалювання колагенових білків [29-30].  

Ці амінокислоти відповідно до теорії просторової будови колагену, є 

його структурними ознаками. Отже, шкіри риб можна розглядати як джерело 

колагенових білків - відомих структуроутворювачів у харчових системах. 

Розробка на їх основі колагенових субстанцій, прийнятних для використання 

на харчові цілі, представляє перспективу та реальний потенціал у 

вдосконаленні технологій та створенні нових продуктів та матеріалів. 
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Низька перетравність системою травних ферментів «пепсин-трипсин» 

свідчить і про приналежність білків шкір до сполучнотканинних, які, як 

відомо, практично не перетравлюються в організмі тварин (рис. 3.1). 

 

 

Рис. 3.1 – Перетравність шкір ставкових риб 

 

Тому білки шкір ставкових риб можна віднести до харчових волокон. 

Відомо, що шкіра риб за кількістю основних харчових речовин наближається 

до м'язової тканини відповідних видів риб, проте відрізняється якісними 

показниками. 

З технологічної точки зору особливо важливим є вміст у шкірі риб 

колагену. Шкіра містить близько 70% колагену, що є в тілі тварин і риб. Саме 

з цією обставиною пов'язані традиції у переробці цієї сировини для 

отримання шкіряних напівфабрикатів та клею [19-22]. 

Вміст колагену в шкірах океанічних і морських риб знаходиться в 

інтервалі від 13,5 - до 20%, при цьому масова частка колагену в свинячій 

шкурі, становить 24-26%. 

Вміст колагену в шкірах прісноводних риб по-різному (табл. 3.1) і, 

приблизно, на 7-28% перевищує вміст цього показника в шкірах морських і 

океанічних риб і на 1-36% поступається свинячій шкірці [14-16]. 
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Таблиця 3.1 – Порівняльний вміст колагену в шкірі теплокровних 

тварин та риб 

Найменування об'єкта Зміст колагену, % 

Шкіра щуки 16±1 

Шкіра коропа 16±1 

Шкіра білого амура 21±1 

Шкіра товстолобика 17±1 

Шкіра кети 15±1 

Шкіра акули 13±1 

 

Для визначення рівня стабільності колагенових білків шкір ставкових 

риб та визначення характеру змін, що відбуваються в структурі колагену в 

результаті його обробок, визначають температуру зварювання рибного 

колагену. Метод визначення температури зварювання [22-26]. 

Візуально зміна властивостей колагену у разі підвищення температури 

представлено на рисунка 3.2, 3.3. 

 

 

Рис. 3.2 – Структура колагену  

при 40 °C 

 

Рис. 3.3 – Структура колагену  

при 54 °C 

 

При температурі від 54°C (рис. 3.3) відбувається виражена 

структуральна зміна колагену, що супроводжується підвищеним набуханням 

і наявністю змінених фізико-хімічних властивостей [29]. Далі, при тривалому 

тепловому впливі зварений колаген дезагрегує з утворенням розчинної 

форми - глютину, здатного після охолодження желювати, підвищувати 
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водоутримуючу здатність та адгезійну міцність реструктурованих 

рибопродуктів. Одержання монолітного соковитого виробу характеризує 

певний ступінь гідротермічного розпаду колагену: дезагрегувати має 

щонайменше 35-40% колагену. 

Специфічний ряд фізико-хімічних, біохімічних, біологічних 

властивостей, властивих колагену, зумовлює широку застосовність його 

розчинних форм у різних галузях народного господарства, у тому числі при 

виробництві продуктів харчування як функціональні добавки, харчові 

покриття, плівкоутворювальні і формуючі матеріали [25-26]. Розчинні 

колагенові фракції реалізуються найчастіше у вигляді дисперсій, властивості 

яких дозволяють отримати колагенові харчові емульсії зі шкур ставкових 

риб. 

При використанні шкір риб в якості сировинного джерела для 

отримання нового компонента полягає в реалізації безвідходної технології, 

заснованої на глибокій переробці вторинних колагенсодержащих продуктів 

оброблення риби, розробці нового технічного рішення щодо створення 

оригінальних харчових продуктів високої якості. 

Шкуру ставкових риб знімають переважно вручну або за допомогою 

спеціальних машин, встановлених на лінії виробництва філе. 

Шкуру, зняту з солоної риби, перед подрібненням на дзизі не 

промивають, що дозволяє скоротити витрату кухонної солі на приготування 

розчину для екстрагування білкової глобулінової фракції [14-16]. 

Наявність баластових білків, переважно глобулінів та альбумінів, 

дозволяє проводити очищення колагенів шляхом обробки сировини водою, а 

потім розчином кухонної солі масовою часткою 5 % [16-18]. 

Додатково баластові супутні білки зі шкіри видаляють ферментативно. 

При цьому ферментні препарати використовують з урахуванням специфіки 

на різні білкові системи. Доцільно отримувати кінцевий продукт із 

використанням розм'якшувача - ферментного препарату протеолітичної дії. 
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Після закінчення певного часу набряклу шкіру риб промивають водою, 

закладають в куттер і подрібнюють. У куттер вносять соєвий білок у сухому 

вигляді, лід до консистенції сметани. 

На вигляд - це сметаноподібна маса сірого кольору, з характерним 

рибним запахом. Допускається наявність дрібних вкраплень нерозробленої 

рибної шкіри (рис. 3.4). Хімічний склад емульсії представлений у таблиці 3.2. 

 

 

Рис. 3.4 – Харчова колагенова емульсія зі шкір ставкових риб 

 

Для отримання світлішого відтінку емульсії допускається попереднє 

відбілювання рибної шкіри за допомогою витримування в 3%-ному розчині 

перекису водню і подальшому промиванні проточною водою. Вихід 

колагенової емульсії становить 195% [23-24]. 

 

Таблиця 3.2 – Хімічний склад харчової колагенової емульсії зі шкіри 

ставкових риб 

Назва показника Значення показника, % 

Масова частка білка 26,54±0,088 

Масова частка жиру 3,5±0,108 

Масова частка вологи 68,46±0,436 

Зола 1,5±0,013 

 

Модифікована технологічна схема отримання колагенової емульсії 

дозволяє використовувати малозатребувану в харчових цілях сировину, що 
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містить колаген рибної промисловості. Згідно з формулою збалансованого 

харчування, щодобове споживання харчових волокон має бути не менше 25 г.  

В умовах спеціальних днів при захворюваннях організму дозувати їх за 

рахунок раціонів досить складно. Для забезпечення науково-обґрунтованих 

норм споживання харчових волокон та забезпечення потрібного рівня 

функціонально-технологічних властивостей (ФМС) слід дозувати емульсію у 

складі харчових середовищ виходячи з її хімічного складу [12-14]. 

Рибні модельні фарші з додаванням 20% йодованої колагенової 

емульсії мають високі функціональні характеристики, які перевершують 

аналогічні показники контрольних зразків і значною мірою піддаються 

цілеспрямованому регулюванню. 

Фізичні властивості та гістоморфологічні особливості шкіри 

ставкових риб. Шкіра ставкових риб становить 2 – 7 % від загальної маси. 

Для оцінки потенційних можливостей її використання у високотехнологічних 

харчових виробництвах досліджують її хімічний склад (рис. 3.5). 

 

 

Рис. 3.5 – Хімічний склад шкур ставкових риб 

 

Як видно на рисунку 3.5, основну частину сухих речовин риб'ячих шкір 

становлять азотисті речовини (від 16,5% для товстолобика до 18,59% у 

щуки), які у свою чергу на 90% представлені сполучнотканинними білками 

фібрилярними - протеїноїдами, спорідненими колагену [23-25]. 
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Важливе значення для шкір видів риб має масова частка вологи (73,02 -

76,86%), що відповідає гігієнічним вимогам щодо їх зберігання. 

Як видно на рисунку 3.5 вміст ліпідів у шкірах риб варіюється в межах 

від 5,26 до 7,39%. 

Таким чином, аналіз загального хімічного складу шкір ставкових риб 

показує, що за кількістю основних харчових речовин вони наближаються до 

м'яса відповідних риб та підтверджує необхідність спеціальних режимів 

технологічної обробки внаслідок їх більшої сприйнятливості до 

гідротехнічного впливу [6-8]. 

Амінокислотний склад білкових речовин шкір (табл. 3.3) показує, що 

вони багаті на аспарагінову (1,549 - 1,604%), глутамінову (3,871% - 3,702%) 

кислоти, пролін (0,825 - 0,963%), аланіном (1,5) (1,015% - 1,11%). 

 

Таблиця 3.3 – Амінокислотний склад шкір ставкових риб (в % до сухої 

речовини) 

Найменування 

амінокислоти 

Щука  Короп Товстолобик Білий 

амур 

Сазан 

Аспарагінова 

кислота 1,349 1,164 1,404 1,502 1,194 

Треонін 0,595 0,469 0,803 0,909 0,451 

Серін 0,753 0,632 0,881 0,871 0,501 

Глутамінова 

кислота 3,155 2,815 3,971 3,802 2,964 

Пролін 1,01 0,841 0,963 0,825 0,911 

Цістін 0,236 0,238 0,215 0,156 0,221 

Гліцин 0,989 0,791 1,201 1,115 0,787 

Аланін 1,219 0,811 1,002 0,997 0,765 

Валін 0,729 0,775 0,984 0,881 0,672 

Метіонін 0,163 0,243 0,200 0,312 0,299 
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Найменування 

амінокислоти 

Щука  Короп Товстолобик Білий 

амур 

Сазан 

Ізолейцин 0,404 0,351 0,289 0,186 0,333 

Лейцин 1,319 1,085 0,678 0,735 1,180 

Тирозін 0,261 0,458 0,262 0,217 0,399 

Фенілаланін 1,712 1,413 0,721 0,701 1,177 

Гістідін 0,507 0,485 0,308 0,244 0,199 

Лізін 1,131 1,182 1,191 1,125 1,915 

Аргінін 0,900 0,905 0,931 0,812 0,901 

Разом 16,788 15,223 16,661 15,113 13,609 

 

Ці амінокислоти відповідно до теорії просторової та хімічної будови 

білка колагену є його структурними ознаками, отже, шкури більшості риб 

внутрішніх водойм можуть бути використані для отримання харчових 

колагенових емульсій, дисперсій, а також мають перспективи подальшого їх 

використання в шкіргалантерейній промисловості [7-9]. 

Крім колагену, до складу рибних шкір входить інший 

сполучнотканинний білок - еластин, кількість якого не перевищує 1,2% 

білків шкіри. Вміст еластину визначали масою висушеного осаду. 

Ступінь структурованості колагену добре проявляється при термічній 

денатурації цього білка (табл. 3.4). Чим вище температура зварювання 

колагену, тим вищий рівень його структурованості. 

Згідно з даними, представленими в таблиці 3.4 сировина відноситься до 

групи з високими значеннями температури зварювання 55-58°С, що 

відповідає досить високому показнику для «рибного» колагену і має високий 

ступінь структурування колагену. Температура зварювання колагену шкір 

риб нижче, ніж у ссавців (60-67°С), цей показник корелює із вмістом у 

структурі колагену залишків амінокислот: проліну та оксипроліну [9]. Більше 

того, колагени досліджуваних шкір мають подібний амінокислотний склад і 

ступінь структурування: вміст оксипроліну близько 10,9%; суми амінокислот 
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– на рівні 20,5% усіх амінокислот, що становить найвищі значення серед 

інших груп шкіряної сировини. 

 

Таблиця 3.4 – Температура структурованості колагену у шкірах 

ставкових риб 

Шкіра Температура зварювання, °C 

Карпа 58 

Щуки 55 

Товстолобика 56 

Білий амур 56 

Сазан 58 

 

Отже, вивчення перспективних напрямів використання шкіри риб під 

час створення високотехнологічних виробництв вважатимуться актуальним і 

своєчасним, оскільки підходи до побудови технологічних етапів переробки 

шкіри риб. 

При вивченні морфологічної будови рибної шкіри використовуються 

класичні морфологічні методи [11-13]. 

Істотна відмінність епідермісу шкір риби та ссавців полягає у 

відсутності рогового шару: епідерміс риб'ячої шкіри складений з живих 

клітин по всьому об'єму, у той час як епідерміс шкір ссавців має на поверхні 

шар відмерлих - ороговілих клітин. 

Вміст залізистих клітин епідермісу риб має зернисту структуру, 

складену з гідрофільних мукополісахаридів та вуглеводно-білкових 

комплексів (муцинів, мукоїдів) [14-16]. 

Епітеліальний шар шкіри товстолобика тонкий, слабо пов'язаний з 

дермою і на зрізах відсутній через механічний вплив на шкіру при видаленні 

луски. Дерма складена із щільно упакованих пучків колагенових волокон, що 

йдуть паралельно поверхні дерми. У верхній частині, що становить 18 - 22% 

товщини дерми, пучки волокон тонкі, і ця частина не так різко переходить у 
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нижню, де пучки волокон товсті. Проте структура дерми загалом досить 

щільна (без пухкості). Вертикально розташовані «тяжі» – досить тонкі пучки 

колагенових волокон. Структура дерми товстолобика відповідає моделі 

матраца [17-19]. 

У препаратах тканин щуки, дерма складена із щільно упакованих 

пучків колагенових волокон, чітко розмежована на 2 частини: 

 верхня - складається з дуже щільно покладених тонких пучків 

волокон. Товщина верхньої частини становить близько 25% товщини 

дерми; 

 нижня - складається з товстіших пучків волокон, досить щільно 

упакованих, тільки в нижній частині трохи розпушених.  

Товщина нижньої частини становить 75% товщини дерми. Добре видно 

вертикальні «тяжі» - товсті пучки колагенових волокон. 

Будова дерми щуки відповідає також моделі матраца. У той самий час 

відзначено пухка (слаборозвинена) мережу еластинових волокон, досить 

рівномірно розподілена в товщі дерми. Жирові включення рівномірно 

розподілені по всій товщині дерми. Підшкірна жирова клітковина відсутня. 

Епітеліальний шар шкіри коропа, як і товстолобика, тонкий і слабко 

пов'язаний з дермою. На знімках зрізів він практично відсутній через 

механічний вплив на шкіру при знятті луски (у деяких місцях зберігся тонкий 

шар епідермісу) [22-23].  

Дерма складена з поверхні пучків колагенових волокон, що йдуть 

паралельно, проте, в цілому, більш рихло упакованих, ніж у щуки і 

товстолобика.  

У верхній частині дерми, що становить близько 15% її товщини, пучки 

волокон більш тонкі, і цей шар не так різко переходить у нижній шар, де 

цибульки волокон товсті, а структура дуже розпушена. У препаратах коропа 

відзначено досить пухка мережа еластинових волокон, розподілена по всій 

товщині дерми, трохи щільніша (густа) у верхній частині дерми [24-26].  
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Жирові включення рівномірно розподілені по всій товщі дерми. 

Підшкірна жирова клітковина відсутня. 

Таким чином, зазначені гістоморфологічні особливості шкір риб 

необхідно враховувати при направленні їх на отримання харчових 

колагенових дисперсій та емульсій. Важливими показниками якості рибних 

шкір, що визначають їх технологічну цінність є розмірно-масові 

характеристики (маса, площа і товщина) сировини [14-18]. 

Таким чином, перспективи промислового використання шкір риб, 

відзначають наявність у шкірі ставкових риб досить високого вмісту 

колагену, тому доцільно її використовувати в харчовій промисловості як 

основну сировину при виробництві білково-жирових емульсій [22-25]. 

 

 

3.2 Отримання рибних білкових гідролізатів харчового та 

кормового призначення 

 

Виробництво рибних білкових гідролізатів нині у промислових 

масштабах налагоджено Норвегії, Франції та інших розвинених країн. 

Деякий успішний досвід є і в нашій країні [26-28].  

Отримують білкові концентрати методами, заснованими на видаленні з 

риби вологи, жиру та жироподібних речовин за допомогою органічних 

розчинників, таких як ізопропіловий, ізобутиловий, етиловий та інші спирти, 

петролейний, діетиловий, диметиловий та метиловий ефір, бензин, 

дихлоретан, етилендихлорид та суміші цих розчинників. 

Харчові білкові гідролізати зазвичай одержують шляхом хімічного або 

біохімічного (ферментативного) розщеплення білків рослинного, тваринного 

та рибного походження. 

Серед біотехнологічних методів особливе значення мають різноманітні 

гідролітичні ферменти [11-13]. 
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Останнім часом у зв'язку з впровадженням безвідходних технологій та 

необхідністю забезпечення нешкідливості виробництв та покращення 

загальної екологічної ситуації в природі, популярні способи деструкції 

нехарчових відходів рибних підприємств за допомогою специфічних 

ферментів для залучення їх у виробництво корисних продуктів [14-18].  

Вони дозволяють отримати знесолені білкові гідролізати, не вимагають 

жорстких умов обробки, характерні високою швидкістю реакції, 

максимально зберігають повний набір амінокислот, дозволяють регулювати 

співвідношення продуктів деструкції субстратів.  

При ферментативному гідролізі максимально зберігається харчова 

цінність нових продуктів, значно підвищуються їх розчинність та 

засвоюваність. Одержання низки технологічних ефектів: застосування 

ферментних препаратів дозволяє інтенсифікувати технологічні процеси, 

покращити якість напівфабрикатів та готової продукції [10-12]. 

Успішне вирішення цих виробничих завдань тісно пов'язане з 

виділенням, фізико-хімічною та біохімічною характеристикою специфічних 

ензимів, їх комплексів та відповідних препаратів. Важливе значення має 

наявність виробничої бази для отримання ферментних препаратів та розробка 

рекомендацій щодо їх застосування у конкретних умовах та на спеціальних 

субстратах. Цілеспрямоване застосування ферментів дозволяє виділяти 

окремі речовини, змінювати їх молекулярну масу та структуру, а отже 

функціональну здатність та рівень безпеки [13-15]. 

Одним із джерел білка є малоцінна, некондиційна рибна сировина, 

побічні продукти та відходи рибопереробної промисловості, а також 

маловивчені та нетрадиційні види гідробіонтів. 

Основною технологічною операцією одержання білкових гідролізатів є 

процес гідролізу білків. На різних стадіях гідролізу утворюються складні 

полімерні системи від великих фрагментів до найпростіших білкових 

поліпептидів і амінокислот [16-18]. 
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Для оцінки потенційних можливостей вторинних продуктів та відходів 

у виробництві продуктів уточнюють їхній хімічний склад за видами риб. 

Середні дані представлені на рисунку 3.6. 

 

 

Рис. 3.6 – Хімічний склад вторинних продуктів обробки ставкових риб 

 

Масова частка білка варіює від 11,2% для коропа до 15,3% білого 

амура; жиру - від 20,5% для товстолобика до 21,4% у коропа; золи, отже 

мінеральних речовин, від 2,2 % для білого амура до 2,7 % для коропа. 

Таким чином, досить високий вміст у сумішах вторинних продуктів 

обробки досліджуваних видів риб білка і жиру говорить про високу їх 

харчову цінність [18-22]. 

Незважаючи на широкий перелік відомих напрямків використання 

комплексу вторинних продуктів оброблення ставкової риби, всі вони 

належать до товарів, що швидко псуються, і випуск з них виробів пов'язаний 

з урахуванням раціонального використання сировини та експлуатації 

обладнання, обліку нюансів технологічних процесів, вибору оптимальних 

для даного підприємства схем виробництва і вимагає глибокого знання його 

особливостей і конструктивних ознак обладнання [23-26]. 
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Враховуючи ефективність застосування ферментних гідролізатів у 

різних галузях АПК, проведено дослідження щодо підбору та застосування 

ферментних препаратів для обробки комплексу вторинних продуктів 

оброблення ставкових риб [24-26]. 

Ферментні препарати за оптимальним значенням pH для прояву їхньої 

активності, що збігається з діапазоном розчинів колагенової рибної сировини 

(pH 7-9). Рівень гідролітичних перетворень білків визначають за зростанням 

водорозчинних продуктів гідролізу в рідкій фракції гідролізатів 

коллагенвмісткової сировини під дією ферментних препаратів (рис. 3.7). 

 

 

Рис. 3.7 – Амінокислотний склад суміші вторинних продуктів 

оброблення ставкової риби 

 

Висока частка аспарагінової (1,264 - 1,604%) і глутамінової кислот 

(2,915 - 3,871%) і додатково високий вміст гліцину (0,794-1,133%) і аланіну 

(0,811 - 1,002%) як превалюючий компонент колагенових білків. 

Суміш відходів (м'ясо-кістковий залишок з вмістом 10% м'язової 

тканини - 75%, шкірка з лускою - 15%, начинки - 10%) попередньо 

подрібнюють з діаметром отворів 2-3 мм, потім змішували з водою у 
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співвідношенні 1:20 з наступним охолодженням до температури у центрі 

суміші 10-12 °C [11-17]. 

Ступінь гідролізу визначається вмістом азоту вільних амінокислот. 

Гідроліз закінчують, коли воно становить 35 - 58% загального вмісту азоту в 

гідролізаті. 

Для розробки найбільш раціональних шляхів використання рибного 

гідролізату у харчовій промисловості досліджували його хімічний скла. 

Середні дані представлені на рис. 3.8. 

При аналізі рисунка 3.8 виявлено, що гідролізати містять високу масову 

частку білків (від 89,5% для коропа до 88,7% для білого амура), які 

забезпечують продукт необхідними поживними речовинами, включаючи 

важливі для здорового розвитку організму амінокислоти у засвоюваній 

формі, отже позитивно оцінюють перспективу [4-6]. 

 

 

Рис. 3.8 – Хімічний склад рибних гідролізатів, % 

 

Властивості виробів, зокрема технологічний вихід, якість та 

органолептичні показники залежать від успішного використання 

функціональних властивостей білків у процесі переробки [7-8].  
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У зв'язку з цим вивчення фракційного складу білків отриманих рибних 

гідролізатів є необхідною умовою для раціонального та максимального 

застосування їх у складі харчових продуктів. 

Гідролізати рекомендується використовувати як білковий збагачувач 

або розріджувач харчових систем, а також як основу для виробництва нових 

видів продуктів (соусів, паст, заливок, бульйонів і т.п.) [9-11]. 

Стабільність виробничо-економічного стану підприємств 

рибопереробної галузі в умовах ринкових відносин безпосередньо пов'язана з 

вирішенням таких завдань, як підвищення якості продукції, вибір 

раціональних шляхів використання наявної сировини, зниження собівартості 

та відпускних цін, облік кон'юнктури споживчого попиту.  

Одним з основних факторів, що забезпечують успішну реалізацію 

даних завдань, є наявність у підприємств лабільного, 

конкурентоспроможного, різноманітного за номенклатурою та неоднорідного 

за ціновими рівнями асортименту продукції, розрахованого на матеріальні 

можливості та купівельну спроможність різних верств населення [12-14].  

Залучення в процес виробництва пастоподібних продуктів рибних 

гідролізатів харчового призначення, що мають високу харчову цінність і 

задані функціонально-технологічні властивості, дає можливість підвищити 

економічну ефективність в цілому, а також вирішити завдання соціального 

ряду щодо забезпечення продовольством всіх верств населення за рахунок 

можливості розширення асортименту повноцінних продуктів. 

Прийняту морожену рибу розморожують у воді з температурою не 

вище +20 °C. Розморожування вважають закінченим, коли риба набуває 

гнучкості і температура тіла дорівнює 0±1°С. Після розморожування рибу 

промивають у воді для видалення механічних забруднень і зниження 

обсіменіння поверхні риби [16-18].  

Під час миття необхідно, щоб температура води не перевищує +20 °C. 

При використанні охолодженої риби промивали її у воді температурою не 
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вище +20 °C. Живу рибу оглушують і знекровлюють, промивають проточною 

водою, і ретельно зачищають черевце до видалення слизу [1-3]. 

Після промивання водою рибу піддають обробленню: прямим зрізом 

видаляють голову; розрізаючи черевце посередині від голови (трохи вище за 

грудні плавці) до хвоста, завершуючи розріз на відстані 3-4 см від анального 

отвору, не допускаючи порізу хребця, виймають нутрощі, які промивають у 

воді для видалення кров'яних згустків і відкидають на сито для стікання води. 

Після миття та стікання води з риби, здійснюють прессобробку на пресі 

механічної обвалки з діаметром отворів гільзи, що сепарує, 0,5 мм. При 

цьому вихід рибного фаршу становить 70-72% від маси риби, що 

спрямовується на сепарування. М'ясо-кістковий залишок, що утворюється, і 

віддалені нутрощі використовують для приготування рибного білкового 

гідролізату [4-6]. 

Рекомендована доза білкових гідролізатів, що вносяться при складанні 

модельних фаршів становить 10%. При цьому масові частки гідролізатів, що 

вводяться до складу рецептур, позитивно впливають на функціональні 

властивості модельних фаршів. 

 

 

3.3 Нові технічні рішення у виробництві кормів з використанням 

нутрощів ставкових риб 

 

Оскільки білок є найдорожчою складовою частиною корму, доцільно 

для вироблення біологічно повноцінного корму для ставкових риб як 

основну білкову сировину використовувати м'ясо-кістковий залишок 

товстолобика, отриманий після сепарування на пресі механічної обвалки.  

Хімічний склад, фракційний склад білків, мікробіологічні показники 

дозволяють нам позитивно оцінити перспективу використання його для 

рибного кормовиробництва [12-14]. 
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Враховуючи необхідність наявності в кормах для риб необхідних 

поживних компонентів, підбираються джерела вуглеводів та вітамінів. 

Як інноваційний компонент корму, що розробляється, рекомендується 

трав'яне борошно, яке не тільки добре зберігається, але і має привабливий 

вигляд [15-18]. 

В даний час трав'яне борошно широко використовується для годівлі 

свиней та птиці, як багате джерело вітамінів, а також макро- та 

мікроелементів та сирої клітковини (понад 20 %). Сировиною для її 

отримання може бути будь-яка зелена рослинність.  

Наприклад, в 1 кг трав'яного борошна з люцерни міститься 119 г 

перетравного протеїну, 10,6 г лізину, 200 мг каротину, 17,3 г кальцію та 

інших речовин [19-20].  

Перетравність органічних речовин становить у середньому 62%, 

протеїну – 64%, жиру – 55%, клітковини – 57% та БЕВ – 66%. Отримання 

трав'яного борошна, заснований на методі природного сушіння, є одним із 

перспективних способів заготівлі кормів. 

Відомо, що трав'яне борошно містить значну кількість клітковини. В 

даному випадку компонент виконує функцію баластної речовини - 

адсорбенту шкідливих та чужорідних речовин. Позитивним властивістю є 

присутність у трав'яному борошні певної кількості вітамінів та інших 

біологічно активних речовин. У рецептуру кормів для риб борошно вводити 

у кількості 3-5% [21-22]. 

Для підвищення ефективності кормів з використанням відходів 

рибопереробного виробництва часто використовують ферментну обробку з 

метою підвищення перетравності та засвоюваності важкодоступних 

біополімерів, що входять до їх складу. 

Враховуючи, що травний тракт риб, що є відходом при переробці, має 

досить високу протеолітичну активність і містить необхідну кількість білків, 

вітамінів і мікроелементів, представляло інтерес використовувати його 
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замість ферментних препаратів при гідролізі м'ясо-кісткового залишку в 

технології кормовиробництва [16-19]. 

На рисунку 3.9 представлена загальна технологічна схема отримання 

товарних форм корму, що рекомендується для годівлі ставкових риб. 

 

Рис. 3.9 – Технологічна схема отримання корму для риб з 

використанням ферментного комплексу їх нутрощів 

 

Для обробки м'ясо-кісткового залишку при виробництві кормів для риб 

його розморожують на повітрі при температурі не вище +20°C. 
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Розморожування закінчують, коли блок м'ясо-кісткового залишку 

розпадається на частини за температури в товщі мінус 2 - 0 °C [24-28]. 

Далі сировину направляють на подрібнення молоткову дробарку 

(ботв=1-1,5мм), потім здійснюють дозування необхідних компонентів і 

перемішують отриману масу у фаршмішалці. В отриману суміш вносять 

начинки риб масовою часткою 30% і витримують 10-12 год при температурі 

4-6 °C. Після часу вологий гідролізований корм обробляють для забезпечення 

зберігання або безпосередньо використовують для годівлі риб. 

Обробку сирого корму доцільно проводити одним із способів: 

конвективним сушінням; екструдування; заморожуванням [2-6]. 

При гідролізі кісткового залишку ферментами нутрощів фіксують в 

динаміці накопичення білкових фракцій, що відрізняються розчинністю і 

вмістом білків, пептидів, амінокислот в залежності від тривалості гідролізу. 

Оптимальна тривалість процесу гідролізу становить 10-12ч. 

Отриманий продукт упаковують у герметично закриті ємності для 

запобігання їх псуванню в процесі зберігання. Крім того, оскільки деякі 

вітаміни, наприклад, вітамін С, можуть руйнуватися під впливом тепла, 

вологи та світла, зберігати корми слід у світлонепроникних приміщеннях при 

щільно закритій або запаяній упаковці (табл. 3.5) [3-6]. 

 

Таблиця 3.5 – Режими зберігання корму для риб 

Умови зберігання Корм для риб 

Сушений  Екструдований Заморожений 

Температура, °C 0-18 0-18 Не вище мінус 18 

Відносна вологість, % не більше 75 не більше 75 92-95 

Тривалість, міс. 6 6 4 

 

Альтернативним методом консервування кормів може бути екс-

трудування. При екструзії продукт проходить стадію нагнітання шнеками, 

прогрівається внаслідок зовнішнього підведення тепла, виділеного під час 
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механічної обробки, продавлюється через філь’єри. На виході за рахунок 

різкого зниження тиску проходить миттєве випаровування перегрітої рідини 

та розширення повітря. У цьому продукт різко зростає обсягом. У 

результатах механічних навантажень та теплоти відбуваються суттєві фізико-

хімічні зміни основних компонентів оброблюваної суміші [4-9]. 

Симптомами мінеральної недостатності у риб є збільшення щитовидної 

залози та уповільнення зростання. Наприклад, недолік магнію викликає у 

коропа втрату апетиту, уповільнення зростання, судоми, загибель. 

Мінімальний рівень потреб мінеральних солей коропа становить 4-5%. На 

інтенсивність зростання канального сома афективну біологічну дію цинк. 

Органічні сполуки фосфору у вигляді м'яких тварин тканин, а також розчинні 

фосфати калію та натрію засвоюються краще, ніж фосфор кісткового та 

м'ясо-кісткового борошна (майже не засвоюється рибами) [10-12]. 

Біологічна цінність продукту характеризує якість білкового компонента 

продукту, зумовлене як ступенем збалансованості складу амінокислот, так і 

рівнем перетравності та асиміляції білка в організмі. 

Луска та плавальний міхур риб внутрішніх водойм як сировинні 

джерела отримання желатину. При обробці ставкових риб утворюється 

значна маса луски. При цьому маса луски від загальної маси тіла різних видів 

риб коливається в межах від 3,6% у товстолобика до 5,8% у коропа. 

Визначається видом і віком риби, що зумовлює різницю середнього розміру 

луски [8-11]. 

Таким чином, масовий вихід луски риб, підтверджуються доцільність її 

використання в якості сировини для отримання, наприклад, желатину. 

Маса плавального міхура різних видів ставкових риб коливається в 

межах від 0,4% у окуня і карася до 0,6% загальної маси тіла у карпа, сазана, 

товстолобика і білого амура. 

При характеристиці хімічного складу луски та плавального міхура 

досліджуваних видів риб важливе значення має кількісне визначення 

основних харчових речовин ( табл. 3.6). 
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Таблиця 3.6 – Хімічний склад луски та плавального міхура ставкових 

риб 

Вид риби 

Вміст, % 

Жир Мінеральні речовини Білок 
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Короп 
0,20 5,42 32,50 19,28 67,30 75,30 

Щука 
0,10 5,15 40,30 22,25 59,60 72,60 

Товстолобик 
0,10 6,04 32,40 19,46 67,50 74,50 

Білий амур 
0,20 4,85 34,70 18,35 65,10 76,80 

Сазан 
0,20 5,63 32,70 19,94 67,20 74,43 

 

У лусці ставкових риб максимальна частка білка становить (67,5%) для 

товстолобика, а мінімальна 59,6%) - для щуки. Рівень вмісту білка в лусці для 

інших досліджуваних видів риб знаходиться в межах 65,1-67,3% [18-23]. 

Мінеральні речовини луски риби становлять 34,52%, основними з яких 

є іони кальцію та фосфору, щонайменше магній, натрій, фтор та хлор. 

Наявність жиру в лусці (0,15%) має велике практичне значення, 

оскільки дозволяє виключити попереднє знежирення луски, яке має важливе 

технологічне значення на подальших етапах обробки. 

З даних таблиці 3.6 видно, що вміст білка в плавальному міхурі 

ставкових риб приблизно на 15% вище, ніж у лусці [14-16]. 

При цьому в плавальному міхурі білого амура вміст білка 

максимальний і становить 768%; Найменший вміст білка притаманно міхура 

щуки - 72,6 % (рис. 3.10). 
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Рис. 3.10 – Пігментний епітелій луски товстолобика 

 

Цей показник доводить важливість таких харчових джерел, які можуть 

бути використані у технологіях отримання колагенових напівфабрикатів та 

желатину. 

Всі природні білки, включаючи рибні, складаються з декількох 

фракцій: водорозчинної, соле розчинної та нерозчинної у водно-сольових 

розчинах, які відрізняються розчинністю, значенням ізоелектричної точки, 

молекулярною масою та температурою коагуляції [14-16]. 

Плавальний міхур та луска містять досить високу масову частку 

колагену. Сировина практично звільнена від жиру, в ній мало вуглеводів, 

проте є супутні білкові речовини, яких слід позбавлятися в процесі 

подальшої обробки. При виборі способу вилучення колагену для желатину 

віддають перевагу біотехнологічним методам, а саме застосуванню 

ферментних препаратів. Основними операціями отримання кормопродуктів є 

гідроліз кісткового залишку, під дією ферментів. Для підвищення 

ефективності кормів з використанням відходів рибопереробного виробництва 

часто використовують ферментну обробку з метою підвищення 

перетравності та засвоюваності важкодоступних біополімерів, що входять до 

їх складу [2-9]. 

До ферментів, які можуть бути використані при обробці рибних 

продуктів, пред'являються досить жорсткі вимоги: вони повинні мати певну і 

спрямовану дію, бути активними в зоні pH, властивої даному виду продукту, 
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і найголовніше - препарати, до складу яких входять ферменти, повинні бути 

нешкідливими. 

Активність травних ферментів внутрішніх органів риб залежить від їх 

біологічного стану, віку та статі, довкілля та сезону лову. Загалом 

відзначається зниження активності пептидгідролаз внутрішніх органів у міру 

збільшення віку риб, що узгоджується зі швидкістю метаболізму в організмі 

молоді та старше – вікових риб. Дія кухонної солі викликає інгібуючий 

ефект, але залишкова активність ферментів нутрощів риб вища, ніж 

активність протеолітичних ферментів м'язової тканини [8-9]. Ця обставина 

пояснює необхідність детального вивчення травних ферментів риб з тим, щоб 

встановлювати технологічний процес обробки з урахуванням мінливості 

активності протеолітичних ферментів залежно від різних факторів. 

Характерним для нутрощів ставкових риб є також високий вміст жиру, 

що досягає у коропа 25% і більше, що свідчить про можливість використання 

нутрощів у технології отримання жирів. Вміст жиру в цілій рибі більш ніж 

удвічі вищий за такий у м'ясі, що пояснюється значним відкладенням жиру в 

інших частинах тіла. У тулубі більшості ставкових риб жирові скупчення 

розташовуються головним чином біля кісткового скелета і плавців, менше - в 

черевній частині тіла вздовж бічної лінії від голови до кінця черевних 

плавців; підшкірні відкладення жиру дуже невеликі [30-32]. 
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ВИСНОВКИ 

 

 

Риби внутрішніх водойм є важливим джерелом високоякісної білкової 

сировини та відіграють значну роль у забезпеченні населення повноцінними 

харчовими продуктами. Ставкові види риб, зокрема короп, товстолобик, 

білий амур та інші, характеризуються значною біологічною та харчовою 

цінністю. Їх м’ясо містить повноцінні білки, незамінні амінокислоти, 

мінеральні речовини, вітаміни та інші біологічно активні компоненти, які 

мають важливе значення для раціонального харчування людини. Саме тому 

рибна сировина внутрішніх водойм розглядається як перспективна основа 

для розвитку сучасних технологій переробки та створення нових видів 

рибопродуктів. 

Морфологічна структура рибного організму та співвідношення 

основних його частин значною мірою визначають можливості 

технологічного використання рибної сировини. М’язова тканина є основною 

їстівною частиною риби та характеризується високим вмістом білкових 

речовин і відносно низьким вмістом сполучної тканини. Така структура 

сприяє добрій засвоюваності рибного білка та створює сприятливі умови для 

використання м’яса риб у виробництві фаршевих продуктів. Разом з тим 

морфологічні особливості різних видів ставкових риб впливають на 

технологічні властивості сировини, що необхідно враховувати під час 

розроблення технологій її переробки. 

Функціонально-технологічні властивості м’яса риб, зокрема його 

водоутримувальна здатність, емульгувальні та гелеутворювальні властивості, 

відіграють важливу роль у процесі виробництва рибопродуктів. Ці 

властивості визначають можливість формування стабільних фаршевих 

систем, впливають на текстуру, консистенцію та органолептичні показники 

готових виробів. Важливим фактором, що впливає на технологічні 

властивості рибної сировини, є також активність ферментних систем м’язової 
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тканини. Ферменти беруть участь у перебігу біохімічних процесів, які 

відбуваються під час зберігання та переробки риби, і зумовлюють 

автолітичні перетворення білкових структур. 

Автолітичні процеси, що відбуваються у м’язовій тканині риб, 

спричиняють зміни фізико-хімічних і структурних властивостей білків. У 

результаті таких перетворень змінюється консистенція тканин, підвищується 

доступність окремих компонентів для подальшої технологічної обробки. 

Водночас надмірний розвиток автолітичних процесів може негативно 

впливати на якість сировини, тому врахування ферментативної активності є 

важливим аспектом при розробленні технологічних режимів переробки риби. 

Сучасні технологічні підходи до переробки риб внутрішніх водойм 

дозволяють значно розширити асортимент продукції. До найбільш 

поширених продуктів належать рибні фарші, напівфабрикати, пресерви та 

продукти на основі фаршу типу «сурімі». Використання фаршевих 

технологій забезпечує ефективне використання м’ясної сировини та дозволяє 

отримувати продукти з високими органолептичними показниками. 

Технологія виробництва пресервів, у свою чергу, дозволяє отримувати готову 

продукцію з тривалим терміном зберігання та високими смаковими 

властивостями. 

Перспективним напрямом розвитку рибопереробної галузі є також 

створення нових продуктів на основі фаршу «сурімі». Така сировина 

характеризується високою функціональною активністю білків і широко 

використовується для виготовлення різноманітних формованих виробів. 

Технології глибокої переробки рибної сировини дозволяють підвищити 

ефективність використання рибних ресурсів та створити продукти з високою 

доданою вартістю. 

Важливим аспектом сучасного розвитку рибопереробної промисловості 

є комплексне використання побічної сировини та малоцінних відходів, що 

утворюються під час оброблення риб. Такі компоненти, як шкіра, кістки, 

луска, плавці та нутрощі, містять значну кількість цінних білкових і 
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мінеральних речовин. Використання цієї сировини дозволяє отримувати 

різноманітні продукти харчового і кормового призначення, а також 

біологічно активні речовини. 

Зокрема, шкіра ставкових риб може бути використана як джерело 

колагену для отримання харчових колагенових емульсій. Кістки та інші 

тканини можуть застосовуватися для отримання білкових гідролізатів, які 

мають високу біологічну цінність і можуть використовуватися як харчові або 

кормові добавки. Використання нутрощів риб у виробництві кормів також є 

перспективним напрямом, що дозволяє підвищити ефективність 

використання біологічних ресурсів. 

Комплексний підхід до переробки рибної сировини сприяє більш 

раціональному використанню водних біоресурсів, зменшенню кількості 

відходів виробництва та підвищенню економічної ефективності 

рибопереробної галузі. Використання сучасних біотехнологічних методів 

відкриває широкі можливості для створення нових видів рибопродуктів та 

розвитку високотехнологічних виробництв. 

Таким чином, риби внутрішніх водойм мають значний 

біотехнологічний потенціал, який може бути ефективно використаний для 

виробництва різноманітних харчових продуктів та кормових добавок. 

Раціональне використання рибної сировини, впровадження сучасних 

технологій її переробки та комплексне використання побічних продуктів 

створюють передумови для розвитку конкурентоспроможної рибопереробної 

галузі та формування нових імпортозамінних виробництв. 
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