
УДК 637.8 

ОЦІНКА М’ЯСНОЇ ЯКОСТІ ТОВАРНОЇ РИБИ

Данильчук Г.А. – к.с.-г.н., 
Миколаївський національний аграрний університет
Руда А.М. – студент магістратури, 
Миколаївський національний аграрний університет
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The article presents the material for assessing meat quality of the main objects of pond fish 

farming in the South of Ukraine, determining their morphometric parameters, the coefficient of 
meat content.
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Постановка проблеми. Для забезпечення населення повноцінним харчуван-
ням необхідно нарощувати виробництво товарної риби, яке в свою чергу дає мож-
ливість одержати білок високої якості, який поряд з високою харчовою цінністю 
буде мати незамінні дієтичні властивості. 

Людство вже давно використовує рибу та інші продукти водних ресурсів для 
дієтичного харчування, буденної їжі, а також як святкову страву. Крім того, нау-
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ковцями було доведено, що риба дуже необхідна в харчуванні дітей, тому що вона 
важлива для формування нервової системи.

Науковці встановили, що ризик захворювань підвищується, коли споживання 
риби людиною відбувається рідше двох разів на тиждень.

У сучасних літературних джерелах недостатньо висвітлені питання харчової 
цінності ставової риби, а також її морфометричних параметрів та відсутня оцінка 
м`ясних якостей культивованих видів риб. Вивчення і пошук нових об`єктів товар-
ного рибництва може і повинен включати в себе вивчення харчової та поживної 
цінності риби.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Продукція рибних господарств – 
це важлива складова харчового раціону людини, а рибне господарство України 
як цілісний комплекс відіграє важливу роль в економіці нашої держави [1, с. 225].

Майже 90% рибної сировини надходить на підприємства і торгівельну мережу 
у вигляді свіжомороженої і охолодженої риби. Тільки вилови з внутрішніх водойм 
та прибережних вод доставляються в живому або частіше у свіжому вигляді. Жива 
і свіжа товарна риба – найкраща сировина для приготування різноманітних кулі-
нарних страв і тому вона високо цінується [2, с. 3].

Постановка завдання. Вважаючи актуальним вищевказане питання вивчення 
і оцінки м’ясної якості ставової риби нами були проведені дослідження основних 
об’єктів товарного рибництва ТОВ «Миколаївське сільськогосподарсько-рибо-
водне підприємство». 

Метою досліджень було вивчення і оцінка м’ясної якості товарної риби. Були 
поставлені наступні завдання: вивчити морфометричні показники товарної риби, 
розрахувати коефіцієнт м`ясності, розрахувати економічну ефективність виробни-
цтва товарної рибопродукції.

Об’єктом дослідження слугували дво- та трилітки лускатого та дзеркального 
українських коропів, білого та строкатого товстолобиків, срібного карася. Пред-
метом дослідження – морфометричні показники, коефіцієнт м’ясності живої 
товарної риби. При цьому використовувалися методики, прийняті в іхтіологіч-
них дослідженнях. Досліджувалися такі показники як маса та питома частка тіла, 
голови, луски, кісток, нутрощів, плавців і м’якоті. Для оцінки м’ясної якості риби 
розраховували коефіцієнт м’ясності. 

Виклад основного матеріалу дослідження. Дослідження морфометричних 
показників товарної риби проводились у 2018 році. 

Для дослідження були відібрані такі види риб: лускатий та дзеркальний 
коропи, білий та строкатий товстолобики, карась. При відборі проб велику увагу 
приділяли однорідності відібраних екземплярів за масою. Індивідуальна жива 
маса відібраних екземплярів коливалася від 1,0 до 1,2 кг.

 Досліджували такі морфометричні показники як маса і питома частка тіла, 
голови, нутрощів, кісток, луски, плавців та м’якоті. Перші п’ять показників тіла 
риб є неїстівними частинами, а м’якоть є їстівною.

У таблиці 1 подана характеристика морфометричних показників українського 
лускатого коропа, а саме загальна маса риби, маса м’якоті, маса голови, маса 
нутрощів, маса кісток, маса луски та маса плавців. 

М’язи та шкіра (м’якоть), тобто їстівні частини, становили більше третини ваги 
тіла досліджених лускатих коропів. Маса м’якоті коливалася від 385 г до 457 г 
і в середньому становила 414,8 г. Кістки мали найбільшу масу серед неїстівних 
частин тіла риби і в середньому склали 308,4 г. Після кісток за масою були голова 
та нутрощі. Найменша маса була у луски, яка в середньому становила лише 9,6 г. 
У плавців маса теж була досить невеликою і коливалася від 23 г до 28 г. 
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У таблиці 2 подана характеристика мор-
фометричних показників досліджених дзер-
кальних коропів.

У дзеркального коропа також майже 
третину маси тіла становила м’якоть, тобто 
їстівна частина. Маса м’якоті коливалася 
від 343 г до 401 г і в середньому становила 
367 г. Різниця між масою м’якоті лускатого і 
дзеркального коропів була значною і склала 
47,8 г. Найбільша маса серед неїстівних 
частин спостерігалась також у кісток і коли-
валася від 300 г до 352 г. Різниця між масою 
кісток дзеркального і лускатого коропів ста-
новила 14,3 г. Досить суттєва маса була у 
голови та в нутрощів, а найменша у луски 
як і у лускатого коропа. Плавці мали порів-
няно невелику масу. 

Так, як за масою досліджувані коропи 
були неоднакові. Для більш точного порів-
няння нами були розраховані питомий вміст 
морфометричних показників. Дані пито-
мих часток морфометричних показників 
лускатого і дзеркального коропів наведено 
у таблиці 3. 

Короп лускатий мав нижчу питому 
частку голови, яка становила 23,7% на від-
міну від дзеркального, у якого – 28%. Отже, 
дзеркальний короп мав більшу голову і 
перевищував лускатого коропа за масою на 
4,3%. Проте питома частка луски – 0,9%, 
плавців – 2,4%, а також нутрощів – 6,6% і 
м’якоті – 38,1% у лускатого коропа значно 
перевищувала відповідні показники дзер-
кального коропа. Різниця між показниками 
становила відповідно 0,3%, 0,6%, 1,2% і 
3,8%. За питомою часткою кісток лускатий 
короп (28,3%) поступався дзеркальному 
коропу (30%), різниця становила 1,7%. 

Отже, український лускатий короп мав 
кращі морфометричні показники в порів-
нянні з українським дзеркальним коропом, 
які дозволили стверджувати про його більшу 
харчову якість. Так, неїстівні частини тіла 
лускатого коропа (голова, нутрощі, кістки, 
луска і плавці) мали меншу масу, а м’якоть – 
більшу, ніж у дзеркального коропа.

Показники м’ясної якості досліджува-
них українських лускатого і дзеркального 
коропів подано у таблиці 4. 
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Питома частка неїстівних частин була більшою у дзеркального коропа (65,73%), 
а у лускатого (61,89%) вона була меншою на 3,84%. В обох видів коропів неїстівна 
частина становила більше половини загальної маси риби. Так як у коропа луска-
того вміст їстівної частини був більшим, ніж у коропа дзеркального, то і коефіці-
єнт м’ясності у нього був також вищим. 

У таблиці 5 подана характеристика морфометричних показників білого товсто-
лобика. 

У білого товстолобика м’якоть (м’язи та шкіра) мають найбільшу масу, вони 
становлять половину маси тіла. Голова, на відміну від коропа, має найбільшу 
масу серед неїстівних частин. Луска серед неїстівних частин найменша за масою. 
Проте необхідно зазначити, що в білого товстолобика маса голови, в порівнянні 
з коропом, була меншою. Маса нутрощів білого товстолобика – навпаки більшою.  
На відміну від коропів, у білого товстолобика плавці мали більшу масу, ніж 
нутрощі. Маса плавців та кісток була майже однаковою. 

Морфометричні показники строкатого товстолобика наведені у таблиці 6.
У строкатого товстолобика, на відміну від лускатого і дзеркального коропів 

та білого товстолобика, маса голови дещо більша. Різниця між масою голови 
строкатого товстолобика і білого товстолобика склала 95 г (33,9%). Маса кісток 
та плавців більша ніж у білого товстолобика, різниця склала відповідно 8 г 
(6,6%) та 12 г (9,4%). Маса кісток у товстолобиків набагато менша в порівнянні 
з коропами, а маса плавців навпаки більша. З неїстівних частин найбільша маса 
у голови. За масою нутрощів строкатий товстолобик як і білий товстолобик 
перевищував коропів. 

Дані питомої частки морфометричних показників товстолобика білого та стро-
катого наведено у таблиці 7.

Строкатий товстолобик за всіма показниками, крім виходу м’якоті, мав більші 
частки, ніж білий. Різниця між строкатим і білим товстолобиками за масою голови 
становила 7,1%, за масою нутрощів – 0,2%, за масою кісток – 0,4%, за масою 
луски – 0,1%, за масою плавців – 0,7%. Питома частка м’якоті строкатого товсто-
лобика становила 43%, а білого – 51,4%, що на 8,4% менше. 

Показники м’ясної якості досліджуваних білого і строкатого товстолобиків 
подано у таблиці 8.

 За неїстівною частиною строкатий товстолобик перевищував білого на 110,8 г. 
Тобто питома частка неїстівної частини строкатого товстолобика на 8,5% більша 
ніж білого. Частка їстівної частини у білого товстолобика відповідно була вище на 
8,5%. У порівнянні з лускатим і дзеркальним коропами коефіцієнт м’ясності був 
майже удвічі більший. 

У таблиці 9 наведена вагова характеристика морфометричних показників 
карася. 

У карася м’якоть (м’язи та шкіра) мають найбільшу масу, вона становить третю 
частину маси тіла. Маса кісток серед неїстівних частин займає перше місце і на 
46–56 г поступається масі м’якоті. Голова займає друге місце за масою серед неїс-
тівних частин. Луска серед неїстівних частин найменша за масою. Маса нутрощів 
карася більша на 8–12 г, ніж маса плавців як і у лускатого та дзеркального коропів. 
На відміну від білого і строкатого товстолобиків, у яких плавці мали більшу масу, 
ніж нутрощі. 

Серед усіх попередніх риб, крім українського дзеркального коропа, карась 
має меншу загальну масу. Більшу масу серед неїстівних частин як і в коропа 
мають кістки. За ними йдуть голова, нутрощі, плавці, а менша частина за лускою.  
По м’якоті як і по загальній масі карась випереджує тільки дзеркального коропа.
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М’якоть серед усіх морфометричних показників мала найбільший вміст 
у тілі карася. Найменша питома частка встановлена для луски і становила 0,7%, 
у 3,9 рази більший вміст плавців, у 5,1 – нутрощів, у 39,4 – голови, у 43,3 – кісток 
і у 50,1 – м’якоті. Серед неїстівних частин найбільшу питому частку мали кіски. 

Показники м’ясної якості карася подано у таблиці 10.
За вмістом неїстівної частини карась мав високі показники і поступався лише 

коропу дзеркальному. За вмістом їстівної частини мав найнижчі показники, але 
дещо вищі ніж у дзеркального коропа. За коефіцієнтом м’ясності перевищував 
дзеркального коропа лише на 0,02 одиниці і поступався іншим видам риб.

Висновки і пропозиції. Питома частка неїстівних частин необробленої риби 
була найбільшою у дзеркального коропа – 65,73%, а найменшою у білого товсто-
лобика – 48,52%. У всіх досліджених видів риби, крім білого товстолобика, неїс-
тівна частина становила більше половини маси їх тіла.

Питома частка їстівної частини необробленого білого товстолобика була най-
більшою і різниця з лускатим коропом становила 13,37%, з дзеркальним коро-
пом – 17,21%, зі строкатим товстолобиком – 8,5%, з карасем – 16,46%.

Собівартість лускатого і дзеркального коропів майже вдвічі була більшою від 
собівартості білого і строкатого товстолобиків та карася, що пов’язано з викорис-
танням штучних кормів при їх вирощуванні.

Для підвищення економічної ефективності виробництва доцільно збільшити 
об’єм вирощування і реалізації білого товстолобика.
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