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Анотація. У статті проведено аналіз літературних джерел та власних досліджень щодо показників біологічної 

цінності прісноводної риби Кременчуцького водосховища. Показано доцільність використання цієї сировини для роз-
ширення асортименту біологічно цінної харчової продукції. Дані види риб відрізняються високими репродуктивними 
можливостями, швидким зростанням, низькими кормовими витратами, що робить їх цінними перспективними 
об’єктами вирощування та промислової переробки. Наведено результати досліджень хімічного, жирнокислотного, 
амінокислотного та мінерального складу м’яса коропа, товстолобика та ляща, показники їхньої безпеки. Проведено 
порівняльний аналіз харчової цінності коропа, ляща та товстолобика, як одних із перспективних об’єктів промислової 
переробки. Виявлено відмінності в досліджуваних показниках цих риб. Представлені результати досліджень загально-
го хімічного складу даних видів прісноводних риб вказують на те, що дана сировина характеризується високим вміс-
том білка та середньо жирна, а білок містить усі незамінні амінокислоти. Наведено результати аналізу масової частки 
токсичних елементів у досліджуваних видах прісноводних риб. Виявлено, що наявні у товстолобику, коропу та орга-
нах і тканинах ляща вміст важких металів є менше встановлених допустимих меж. Це свідчить проте, що обрані для 
дослідження види прісноводних риб є безпечні у харчовому відношенні та можуть бути використані для подальшої 
промислової переробки. 

Ключові слова: прісноводна риба, харчова цінність, біологічна цінність, короп, лящ, товстолобик, хімічний 
склад, жирно кислотний, амінокислотний та мінеральний склад. 
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perspective objects for cultivation and industrial processing. The results of studies of chemical, fatty acid, amino acid and min-
eral composition of carp, silver carp and beam meat and values their safety are given. It gives a comparative analysis of nutri-
tional value of carp, bream and silver carp, as one of the perspective industrial processing objects. The differences in the stud-
ied parameters of these fish are indicated. The given results of studies of the general chemical composition of these species of 
freshwater fish indicate that the raw material is high in protein and medium fat, and the protein contains all essential amino ac-
ids. The results of analysis of the mass fraction of toxic elements in the investigated species of freshwater fish are presented. It 
was found that the available heavy metals in the silver carp, carp and beam organs and tissues are less than  established limits. 
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Вступ. Постановка проблеми  
 

Складні економічні умови, що склалися у 
державі, значно вплинули на рівень забезпечення 
населення України рибною продукцією. Але вирі-
шення продовольчої проблеми має залежати не 
тільки від кількісного забезпечення населення про-
дуктами харчування, але і значною мірою від їхньої 
якості. Нині ця проблема набуває пріоритетного 
значення і актуальності. Від безпечності та якості 

продуктів харчування залежить життя і здоров’я 
людей.  

Аналіз ситуації, що склалася в останні роки 
на рибному ринку України свідчать про те, що на 
жаль відбуваються значні зміни в плані забезпе-
чення населення України рибопродукцією вітчиз-
няного виробництва. Найбільшу частку в загально-
му обсязі виробництва рибо продукції (40 – 43 %) 
займає морожена риба, переважно океанічного 
промислу [1]. Проте зміна структури сировинної 
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бази України в напрямі нарощування обсягів ви-
рощування та промислу прісноводних об’єктів ак-
вакультури зумовила необхідність розширення 
асортименту харчових виробів з цих видів гідро бі-
онтів [2]. 
 

Літературний огляд  
 

Питаннями визначення загальних показників 
якості коропа, товстолобика та ляща займались ба-
гато науковців [3-6]. Ті дослідження які проводи-
лись та проводяться доводять, що усі технологічні 
показники та харчова цінність зазначених вище ви-
дів риб залежить від фізіологічного стану та умов 
вирощування. Саме тому дослідження показників 
харчової цінності для подальшої переробки ляща, 
коропа та товстолобика певного періоду року є ак-
туальним. 

Лящ (лат. Abramis brama) – рід риб родини 
коропових (лат.Cyprinidae) середня довжина до 
50 см. Тіло високе, стиснене з боків. Анальний 
плавець довгий і починається спереду вертикалі 
кінця спинного плавця. Останній плавець без ко-
лючок і має 8 – 10 гіллястих променів. Лящ кошто-
вна промислова риба, поширена ширше інших ви-
дів цього роду. М’ясо ляща цінне, і він становить 
важливий предмет промислу. У середньому за рік в 
Кременчуцькому водосховищі виловлюють 1600 т 
даного вида риби [7]. 

Короп звичайний (лат.Cyprinus carpio) – по-
ширена прісноводна промислова риба родини ко-
ропових. Короп – плодюча й швидкоростуча риба, 
яка має добрі смакові якості. Вихід м'яса у дворічок 
коропа в середньому становить 47% . М'ясо містить 
значну кількість білків (до 16 −17 %), за кількістю 
жирів (10 – 11 %) належить до жирної риби. За-
своюється м’ясо коропа організмом людини на 92 – 

93 %. Короп – один з основних об’єктів тепловод-
ної аквакультури.  Середній вилов коропа за рік 
становить 14 т [7]. 

Товстолобик (лат. Hypophthalmichthys moli-
trix) – важлива промислова риба. Характеризується 
швидкими темпами росту, дає високий приріст ма-
си, відіграє значну роль у збільшенні рибопродук-
тивності і покращенні санітарного стану усіх типів 
водоймищ і раціонального використання їх приро-
дних ресурсів. За рік в середньому вилов товстоло-
бика у водосховищі становить 227 т [7]. 

М’ясо товстолобика та ляща у свіжому ви-
гляді ніжніше, соковитіше, ніж м'ясо коропа, має 
солодковуватий смак, приємний запах, але  наяв-
ність значної кількості міжм’язових кісток (120 за-
мість 99 у коропа) ускладнює реалізацію цих риб у 
живому, охолодженому, мороженому вигляді [8]. 
Тому з метою збереження споживчих властивостей 
даних видів риб постає питання комплексної їх пе-
реробки та пошук нових шляхів формування їх 
якості. 

За хімічним складом м’ясо прісноводних риб 
близьке до м’яса теплокровних тварин (табл. 1) [8]. 
Риба містить у собі важливі для людини компонен-
ти, що сприяють покращенню здоров'я та подов-
жують життя. Це повноцінні білки, які швидко за-
своюються і мають майже всі незамінні амінокис-
лоти, ліпіди, ферменти, біологічно активні речови-
ни. На відміну від сільськогосподарських тварин, 
прісноводна риба має дуже низький вміст холесте-
рину, здатність регулювати холестериновий обмін 
в організмі людини та підвищувати стійкість до 
серцево-судинних захворювань. Також м’ясо риби 
характеризується наявністю великої кількості не-
замінних амінокислот (табл. 2) [9]. 

 
Таблиця 1 – Порівняльна характеристика харчової цінності м’яса прісноводних  

риб і сільськогосподарських тварин 
 

Види тварин Їстивна частина, % Протеїн, % Загальний вихід протеїну, %
Прісноводна риба 

Лящ 43 16,9 7,3 
Короп 50,2 18,0 9,0 

Сільськогосподарські тварини 
Велика рогата худоба 47,0 18,0 8,5 

Свині 71,3 15,5 11,1 
Вівці 44,3 17,6 7,8 
Кури 54,9 21,3 11,7 

  
У табл. 2. наведено потреби людини (за ре-

комендаціями ФАО) [10] у найбільш важливих 
амінокислотах. Риба характеризується ще й тим, 
що містить значну кількість мікроелементів, які 
необхідні для споживання людиною: калій, каль-
цій, магній, фосфор, залізо тощо. Серед риб, які ви-
рощуються в Кременчуцькому водосховищі, короп 
має кращі харчові якості внаслідок того, що філей-
на його частина містить більше жиру і має найвищу 

калорійність [9]. Білий товстолоб за кількісним 
вмістом основних поживних речовин у філейній 
частині і виходу їстивних частин є кращим із ком-
плексу рослиноїдних риб. Строкатий товстолоб та 
лящ за своїми харчовими якостями поступається 
білому товстолобу [9]. 

Однією із важливих характеристик є масо-
вий склад риби. Саме за її допомогою можна ви-
значити вихід їстівних частин та здійснювати ре-
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комендації щодо використання сировини для пода-
льшої технологічної переробки. Масовий склад ри-
би залежить від виду риби, її статі, розміру, вгодо-
ваності та періоду вилову. Залежно від виду риби 
середня маса окремих частин тіла перебуває у 

межах, % від маси цілої риби: м’яса – 35 – 65, го-
лови – 15 – 35, шкіри – 2– 5, кісток та хрящів –  
4 – 12, плавців – 1 – 4, луски – 0,5 – 5, нутрощів – 
8 – 16. Відповідно і хімічний склад окремих частин 
тіла риби різний [9]. 

 
Таблиця 2 – Порівняльна характеристика вмісту незамінних амінокислот у 100 г білка буффало, ко-

ропа та яловичини, г 
 

Амінокислоти Буффало Короп Яловичина Рекомендації ФАО [10] 
Лізин 1,1 1,9 1,8 1,5 

Треонін 1,0 1,0 1,0 1,0 
Валін 1,1 1,5 1,2 1,5 

Метіонін 0,4 0,5 0,5 0,8 
Ізолейцин ІД  1,1 1,0 1,5 

Лейцин 1,6 2,3 1,7 1,7 
Фенілаланін 0,7 1,3 0,9 1,0 
Триптофан 0,12 0,17 0,23 1,0 

 
Наразі, в Україні відбувається стрімкий роз-

виток виробництва аквакультури, предметом якої є 
вирощування риби у ставках, басейнах, водосхо-
вищах. Одним з таких об’єктів є Кременчуцьке во-
досховище, де вирощують різні види риб, серед 
них найпоширенішими є лящ, короп, товстолобик. 

Дані види риб відрізняються високими ре-
продуктивними можливостями, швидким зростан-
ням, низькими кормовими витратами, що робить їх 
цінними перспективними об’єктами вирощування. 
Саме тому актуальною постає проблема розроб-
лення нових технологій переробки даних видів прі-
сноводних риб. Але дані види прісноводної риби 
відрізняються від морських видів нижчими показ-
никами біологічної цінності і не відповідають су-
часним вимогам нутриціології щодо адекватних 
потреб людини у незамінних факторах харчуван-
ня [2].   

Метою роботи було здійснити порівняльну 
оцінку технологічних і біохімічних властивостей та 
показників безпеки ляща, коропа, товстолобика для 
оцінки можливостей їхньої подальшої переробки з 
виготовлення нових видів рибної продукції. 
 

Матеріали та методи досліджень  
 

Об’єкти дослідження – лящ (Abramis brama), 
короп дзеркальний (Cyprinus carpio) та товстоло-
бик білий, звичайний (Hypophthalmichthys molitrix) 
належить до роду короп – Cyprinus, родини коро-
пові – Cyprinidae, ряду короповидних – Cy-
priniformes. 

Предмет дослідження – хімічний, жирнокис-
лотний, амінокислотний, мінеральний склад та по-
казники безпеки прісноводних риб Кременчуцько-
го водосховища. 

Дослідження розмірно-масового складу про-
водили у відповідності до ГОСТ 1368-2003. Зага-
льний хімічний склад усіх видів сировини визнача-
ли за масовою часткою білкових речовин білка ме-
тодом Кeльдаля [11],  жиру – за методом Соксле-
та [11], води – методом висушування при темпера-
турі 100 – 105 °С [11], мінеральних речовин – ваго-
вим методом після мінералізації наважки продукту 
в муфельній печі при температурі 500 – 600 °С. 
Мінеральний вміст (калію, кальцію, магнію, фос-
фору, марганцю та ін.) визначали згідно з ДСТУ 
ІSО 11885:2005, методом атомно-емісійної спект-
рометрії з індуктивно-зв’язаною плазмою. Також 
використано вже наявні дані проведених дослі-
джень щодо вмісту токсичних елементів. Для ви-
значення амінокислотного складу застосовували 
іонообмінну рідинно-колончату хроматографію на 
автоматичному аналізаторі амінокислот Т-339 ви-
робництва «Мікротехніка» (Чехія). Жирнокислот-
ний склад оцінювали на хроматографі Купол 
55(Росія). 
 

Результати досліджень та їхнє обговорення 
 

Для комплексної переробки рибної сировини 
велике значення набуває її хімічний склад. У таб-
лиці 3 наведено результати власних досліджень та 
літературні дані.  
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Таблиця 3. Склад (%) і калорійність м’яса риб  (n = 5, Р ≤ 0,05) 
 

Назва риби Вміст у м’ясі, % Енергетична цін-
ність, кДж/кг води жиру білка золи 

Весняний вилов 
Товстолобик білий [3] 76,7 4,4 16,9 1,2 448,8 

Товстолобик [5] 76,3 4,3 18,2 1,2 466,8 
Товстолобик [2] 72,2 5,92 18,41 0,95 531,4 

Товстолобик строкатий [14] 74,50 6,63 17,23 1,20 538,4 
Короп [14] 78,65 3,10 16,9 1,33 399,8 
Короп [15] 75,48 4,63 18,87 1,02 490,5 

Осінній вилов 
Товстолобик білий [6] 75,9 5,3 17,0 1,2 484,4 

Товстолобик [4] 74,9 5,2 18,7 1,2 509,1 
Товстолобик [13] 79,1 5,2 16,3 1,1 468,9 

Товстолобик* 76,1 5,2 17,5 1,2 500,45 
Короп [14] 76,7 5,2 16,3 1,1 468,9 
Короп [16] 77,4±0,1 5,3±0,2 16,0±0,3 1,3±0,1 467,7 
Короп [17] 78,1±0,2 3,6±0,4 16,4±0,1 1,3±0,1 410,3 
Короп [18] 71,63 8,37 18,3 1,7 621,9 

Короп* 76,0±1,5 6,5±0,1 16,4±0,2 1,1±0,1 536,2 
Лящ [19] 77,7 4,1 17,1 1,1 456,3 

Лящ* 77,4±0,8 4,3±0,3 17,1±0,1 1,2±0,09 466,5 
Зимовий вилов 

Товстолобик* 75,2±0,8 4,2±0,2 19,2±0,3 1,4±0,09 501 
Короп* 75,4±0,6 4,1±0,1 19,0±0,2 1,5±0,07 493,9 
Лящ* 75,1±0,3 4,0±0,2 19,6±0,2 1,3±0,08 498,5 

*власні дослідження 
 
За даними поданої таблиці видно, що вміст 

білка у м’ясі товстолобика в середньому від 16% до 
18,7% (осінній вилов), м’ясі коропа від 16 % до 
18,8 % (весняний вилов), м’ясі ляща від 17 % до 
21,7 % (осінній вилов). Загальний вміст води в 
м’язовій тканині достатньо високий в середньому 
близько 75 %, жиру від 3,1 % до 8%. Наведені дані 
дають підстави віднести дані види риб до слабодо-
здріваючих при посолі. Із цією метою постає пи-
тання розробки та впровадження нових технологій 

промислової переробки даних видів риб. Наведені 
дані вказують на те, що дана сировина характери-
зується високим вмістом білка та середньожирна. 

Цінність м’яса риби як продукту харчування 
залежить, в першу чергу, від наявності в її складі 
великої кількості повноцінних білків, які містять 
усі життєво необхідні (незамінні) амінокислоти. У 
таблиці 4 також наведено дані амінокислотного 
складу білків м’язової тканини коропа, товстоло-
бика та ляща. 

 
Таблиця 4. – Амінокислотний склад білків м’язової тканини  

товстолобика, коропа та ляща, г/100г білка 
 

Вид риби 

Амінокислота, г/100г білка 

Ва
лі

н 

Із
ол

ей
ци

н 

Л
ей

ци
н 

Л
ізи

н 

М
ет

іо
ні

н+
 

ци
ст

ин
 

Тр
ео

ні
н 

Ф
ен

іл
ал

а-
ні

н 

Тр
ип

то
-

фа
н 

Вс
ьо

го
 

Короп [9] 8,424 7,407 12,384 16,488 0,366 5,541 11,285 сліди 61,895
Короп [4] 6,471 4,706 10,588 11,176 2,941 5,294 7,647 1,059 49,882
Короп* 6,781 5,106 11,241 13,544 1,362 5,344 8,362 сліди 57,740

Товстолобик[9] 7,669 6,705 10,276 12,865 сліди 6,258 9,331 сліди 53,104
Товстолобик [4] 5,947 4,321 9,235 9,107 3,459 5,139 4,449 0,957 42,614
Товстолобик* 7,141 6,431 9,856 11,371 сліди 6,152 7,231 сліди 48,182

Лящ* 6,156 4,306 10,454 10,683 сліди 5,106 6,781 сліди 43,486
Ідеальний білок за ФАО/ВОЗ[10] 5,00 4,00 7,50 5,50 3,50 4,00 6,00 1,00 36,5 

*власні дослідження 
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Дані наведеного амінокислотного складу бі-
лків м’язової тканини товстолобика, коропа та ля-
ща майже аналогічний, але дещо відрізняється за 
вмістом окремих амінокислот. Так у білках 
м’язової тканини товстолобика більше міститься 
лізину та лейцину, коропа – більше виявлено лізи-
ну, лейцину та валіну, а ляща – лізину та лейцину. 

Що стосується наявності у даних видах риб такої 
незамінної амінокіслоти як триптофан, то нажаль 
вміст його незначний, майже у всіх зразах наявні 
лише сліди. Недостатнє вживання даної амінокіс-
лоти, призводить до погіршення фізичного і психі-
чного стану здоров’я людини. 

 
Таблиця 5. Жирнокислотний склад товстолобика, коропа та ляща, % (n = 5, Р ≤ 0,05) 

 

Кислота Масова частка жирних кислот 
Товстолобик [4] Товстолобик* Короп [17] Короп* Лящ* 

Сума насичених 30,94 30,33 20,05 20,1 18,46 
Лауринова (С12:0) 3,44 3,32 - - - 
Міристинова (С14:0) 0,88 0,81 0,98 1,00 0,81 
Пентадеканова (С15:0) 0,52 0,50 - - - 
Пальмітинова (С16:0) 24,6 24,3 19,07 19,1 17,65 
Гептадеканова (С17:0) 0,44 0,39 - - - 
Стеаринова (С18:0) 1,06 1,01 - - - 
Сума мононенасичених 43,3 42,95 60,15 59,99 57,44 
Пальмітоолеїнова (С16:1) 14,12 13,95 9,29 9,18 8,78 
Олеїнова (С18:1) 27,55 27,44 50,86 50,81 48,71 
Гадолеїнова (С20:1) 1,63 1,56 - - - 
Сума поліненасичених 26,82 26,61 8,31 8,26 7,38 
Лінолева (С18:2) 12,08 11,98 6,60 6,45 5,91 
Екзодієнова (С20:2) 1,46 1,43 - - - 
Ліноленова (С18:3) 9,1 9,1 0,73 0,79 0,65 
Арахідонова (С20:4) 2,53 2,48 0,49 0,51 0,41 
Ейкзопентаєнова (С20:5)  0,92 0,91 - - - 
Докозогексаєнова (С22:6) 0,73 0,71 0,49 0,51 0,41 
*власні дослідження 
 

Відповідно до класифікації І.П. Леванідова 
за розрахованими показниками хімічного складу 
(БВК (білково-водний коефіцієнт) та БВЖК (білко-
во-водно-жировий коефіцієнт), суми вологи і жиру, 
енергетичній цінності) короп, товстолобик та лящ 
належать до промислових риб V і VI груп, для яких 
можна застосовувати усі види обробки: виробницт-
во солоної і кулінарної продукції, консервів то-
що [5].  

Жирнокислотний склад ліпідів м’яса коропа, 
товстолобика та ляща характеризується присутніс-
тю насичених, мононенасичених та поліненасиче-
них жирних кислот, сумарна частка яких на рівні, 
або вище рекомендованої кількості [12]. У таблиці 
5 наведено жирнокислотний склад досліджуваної 
рибної сировини. 

Наведені дані у табл.5 свідчать про те, що 
серед насичених жирних кислот, загальна середня 
частка яких складає: товстолобика – 30,6 %, коро-
па – 20 %, ляща – 18 %, виявлено найбільший вміст 
пальмітинової кислоти (С16:0). Також відносно ви-
сокою є частка поліненасичених жирних кислот у 
ліпідах товстолобика, коропа та ляща. Зокрема у 
товстолобика – лінолева (С18:2) та ліноленова (С18:3) 
кислоти, коропа та ляща – лінолева (С18:2). 

Мінеральний склад м’яса риб у порівнянні з 
м’ясом наземних тварин характеризується винят-

ковою різноманітністю, що багато в чому визнача-
ється перш за все вмістом мінеральних елементів у 
місці існування риб, а також їх видовими особли-
востями, фізіологічними чинниками тощо. 

Прісноводні риби порівняно з морськими, 
прохідними і напівпрохідними мають у своєму 
складі менше мінеральних речовин (1 – 1,4 %). З 
мінеральних речовин в морських рибах в найбіль-
ших кількостях містяться кальцій, калій, фосфор, 
сірка, хлор, натрій і магній. Істотною відзнакою 
морських риб від прісноводих є практично повна 
відсутність в останніх йоду, брому і міді. Йод у цих 
рибах відсутній або міститься у вигляді слідів. За-
лежно від виду риб кількість їстївної частини у них 
коливається від 50 до 75 % (короп, лящ – 50 %, 
товстолобик – 52 %) [4]. 

Накопичення в тканинах і органах риб різ-
них мінеральних речовин відбувається вибірково. 
Встановлено, що високим вмістом мінеральних ре-
човин відрізняється кісткова тканина, найменшим – 
м’язова тканина. У м’язах костистих риб міститься 
більше мінеральних речовин, чим в м’язах хря-
щових. У нерестуючих риб вміст мінеральних ре-
човин знаходиться на більш високому рівні, чим у 
тих, що жирують. 

З огляду на це нижче у таблиці 6 наведений 
мінеральний склад рибної сировини. 
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Таблиця 6. Мінеральний склад рибної сировини, мг/100г. (n = 5, Р ≤ 0,05) 
 

Мінеральні 
елементи 

Товсто-
лобик [4] 

Товсто-
лобик [18] 

Товсто-
лобик* 

Короп 
[18] Короп* Лящ* Лящ 

[19] 
Норма споживання, 

мг/добу [15] 
Калій 277,2 270 275 265 267 265 284 2500 

Кальцій 86,40 30 80 35 36 25 26 1250 
Фосфор 282,4 - 280 - - 220 - 800 

Сірка 572,5 210 352 210 210 171 - 10 
Залізо 1,1 0,43 1,1 1,27 1,25 0,3 0,3 10-15 

Стронцій 0,32 - - - - -  10 
Магній  - 20 - 25 26 30 28 300 

*власні дослідження 
 

Дані наведені у таблиці 6 свідчать, що міне-
ральний склад досліджуваної прісноводної риби 
характеризується високим вмістом калію, кальцію, 
сірки та фосфору. 

Риби як завершальна ланка трофічних 
ланцюгів у водних екосистемах є біоіндикаторами 
рівня забруднення водного середовища. Токсичні 
речовини, що попадають в організм, викликають 

патологічні зміни в органах і тканинах риб, при 
цьому деякі ксенобіотики мають канцерогенну ак-
тивність. До таких речовин належать важкі метали 
і нітрозаміни. Нижче наведені дані вмісту токсич-
них елементів риби Кременчуцького водосховища, 
а саме – товстолобика, коропа (табл. 7) та ляща 
(табл. 8).  

 
Таблиця 7. Масова частка токсичних елементів у рибній сировині, мг/кг, (n = 5, Р ≤ 0,05) 

 

Елементи Товстолобик [4] Товстолобик [18] Короп [18] Допустимі рівні, не більше

Свинець 0,03 - - 1,0 
Кадмій 0,01 - - 0,2 
Миш’як 0,14 - - 1,0 

Ртуть 0,01 - - 0,3 
Мідь 0,1 0,13 0,14 10,0 
Цинк 2,9 2,07 2,08 40,0 

 
Таблиця 8. Вміст токсичних елементів у органах і тканинах ляща, 

 мг/кг сирої маси, (n = 5, Р ≤ 0,05) [20] 
 

Елементи Органи і тканини  
м’язи зябра печінка нирки шкіра 

Fe 15,9 41,8 54,5 37,8 54,1 
Zn 3,2 13,3 13,6 8,1 18,1 
Mn 0,25 3,19 0,49 0,16 0,44 
Cu 0,36 0,69 7,44 0,95 1,53 
Nі 0,39 1,41 1,34 0,36 5,47 
Co 0,14± 0,33 0,09 0,09 0,15 
Pb 0,55 0,70 0,49 0,44 1,15 
Cd 0,019 0,035 0,039 0,101 0,019 
 
Проведений аналіз масової частки токсичних 

елементів у досліджуваних видах прісноводних риб 
показав, що наявні у товстолобику, коропу та орга-
нах і тканинах ляща вміст важких металів є менше 
встановлених допустимих меж. Це свідчить проте, 
що обрані для дослідження види прісноводних риб 
є безпечні у харчовому відношенні та можуть бути 
використані для подальшої промислової переробки. 
 
 
 
 

Висновки  
 
Таким чином, результати проведених досліджень 
свідчать про наступне: 

– представлений аналіз хімічного складу товс-
толобика, коропа та ляща вказує на  те, що 
дана сировина характеризується високим 
вмістом білка та середньожирна; 

– жирнокислотний склад ліпідів м’яса коропа, 
товстолобика та ляща характеризується при-
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сутністю насичених, мононенасичених та 
поліненасичених жирних кислот; 

– відносно високою є частка поліненасичених 
жирних кислот у ліпідах товстолобика, коро-
па та ляща. Зокрема у товстолобика - ліноле-
ва (С18:2) та ліноленова (С18:3) кислоти, коро-
па та ляща - лінолева (С18:2); 

– дані наведеного амінокислотного складу біл-
ків м’язової тканини товстолобика, коропа та 
ляща майже аналогічний, але дещо відрізня-
ється за вмістом окремих амінокислот. Так у 
білках м’язової тканини товстолобика більше 
міститься лізину та лейцину,  коропа  - біль-

ше виявлено лізину, лейцину та валіну, а  
ляща – лізину та лейцину; 

– мінеральний склад досліджуваної прісновод-
ної риби характеризується високим вмістом 
калію, кальцію, сірки та фосфору, що свід-
чить про цінність м’яса коропа, товстолобика 
та ляща у якості джерела цих елементів; 

– аналіз масової частки токсичних елементів у 
досліджуваних видах прісноводних риб по-
казав, що наявні у товстолобику, коропу та 
органах і тканинах ляща вміст важких мета-
лів є менше встановлених допустимих меж. 
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Аннотация. В статье проведен анализ литературных источников и собственных исследований относительно 

показателей биологической ценности пресноводной рыбы Кременчугского водохранилища. Показана целесообраз-
ность использования этого сырья для расширения ассортимента биологически ценной пищевой продукции. Данные 
виды рыб отличаются высокими репродуктивными возможностями, быстрым ростом, низкими кормовыми расходами, 
что делает их ценными перспективными объектами выращивания и промышленной переработки. Приведены резуль-
таты исследований химического, жирнокислотного, аминокислотного и минерального состава мяса карпа, толстоло-
бика и леща, показатели их безопасности. Проведен сравнительный анализ пищевой ценности карпа, леща и толсто-
лобика, как одних из перспективных объектов промышленной переработки. Выявлены отличия в исследуемых показа-
телях этих рыб. Представленные результаты исследований общего химического состава данных видов пресноводных 
рыб указывают на то, что данное сырье характеризуется высоким содержанием белка и средне жирная, а белок содер-
жит все незаменимые аминокислоты. Приведены результаты анализа массовой части токсичных элементов в исследу-
емых видах пресноводных рыб. Выявлено, что имеются в толстолобике, карпу и органах и тканях леща содержимое 
тяжелых металлов есть меньше установленных допустимых пределов. Это свидетельствует о том, что избранные для 
исследования виды пресноводных рыб безопасны в пищевом отношении и могут быть использованы для дальнейшей 
промышленной переработки. 

Ключевые слова: пресноводная рыба, пищевая ценность, биологическая ценность, карп, лещ, толстолобик, 
химический состав, жирно кислотный, аминокислотный и минеральный состав. 
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