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В видовом составе продукции пресновод-
ной аквакультуры Украины, наиболее рас-
пространены растительноядные карповые 

виды рыб, прежде всего карп обычный [1]. Карп 
обычный— Cyprinus carpio (Linnaeus) принадле-

жит к роду карп - Cyprinus (Linnaeus), cемейству 
карповых — Cyprinidae (Fleming), ряду карпо
образных — Cypriniformes (Goodrich) [2]. 

Учитывая условия массовой промышленной 
технологии выращивания, при изъятии рыбы из 
прудов в улове наблюдается значительное коли-
чество малоразмерных особей, которые можно 
направлять на дальнейшую переработку. Выбор 
вида производимой продукции из данного сырья 
зависит от его технологических свойств. Таким 
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The fine qualiti assessment cultivate Cyprinus carpio  carp. TATYANA N. MAEVSKAYA, ALEKSEY S. 
VINNOV (National University of Life and Environmental Sciences of Ukraine, Kiev). 
Abstract.Ordinary carp size-weight characteristics are studied. Cultivated and natural populations carp 
muscle tissue general chemical composition studying results are presented.The differences in the studied 
parameters of these fish are indicated. The raw materials proteins the fractional composition is investigated.
In article, presents the protein’s amino acid composition and lipids fatty acid composition data. It was 
detected that carp muscle tissue proteins are containing all essential amino acids and have full –rate nutri-
tional value.  
At the same time, carp lipids fatty acid composition does not failing recommended  standard fatty acids ratio.
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образом, оценка характеристик выбранной груп-
пы сырья для производства различных кормовых 
и пищевых продуктов является актуальной и пра-
ктически значимой.

Исходя из вышесказанного, цель данно-
го исследования заключалась в оцен-
ке технохимических и биохимических 
свойств карпа обычного.

Материалы и методы исследования
В качестве основного сырья в эксперименталь-

ных исследованиях использовался карп культиви-
рованный. Для сравнения, в ряде исследований 
был применен карп естественных популяций.

Исследования размерно-массового состава 
сырья проводили в соответствии с ГОСТ 1368 [3].

Общий химический состав всех видов сырья 
определяли по массовой доле белковых веществ 
по методу Кьельдаля (автоматический анализа-
тор VELP Scientifica), жира - по методу Сокслета, 
золы, воды. Показатели общего химического 
состава, азотистых веществ мышечной ткани 
сырья фракционный состав белков устанавли-
вали методом Судзуки [5]. Количество азоти-
стых веществ в каждой фракции рассчитыва-
ли по величине общего и небелкового азота по 
Къельдалю. Количество небелковых азотистых 
веществ в каждой белковой фракции, определяли 
после осаждения высокомолекулярных белков 
раствором трихлоруксусной кислоты.

Для установления аминокислотного состава 
белков сырья применяли ионообменную хрома-
тографию на автоматическом анализаторе Т 339 
производства «Микротехно» (Чехия), количество 
триптофана - колориметрическим методом после 
щелочного гидролиза исследуемых образцов. 
Оценку сбалансированности жирнокислотного 
состава жиров и липидов карпа проводили на 
основании данных по содержанию жирных кислот, 
которое определяли хроматографическим мето-
дом на хроматографе HRGC 5300 (Италия). 

Экспериментальные показатели были рассчи-
таны с использованием общепринятых методик 
[6,7,8,9].

Результаты исследований и их обсуждение     
Исследуемые  экземпляры культивированного 

карпа были представлены одно- и двухлетними 
особями с массой каждого экземпляра до 250 
грамм. 

Рассмотренное рыбное сырье не соответст-
вует по массе требованиям ГОСТ 1368, согласно 
которым живой и охлажденный карп прудовых и 
других хозяйств должен иметь массу 0,25 - 0,6 
кг, а отборный – больше 0,6 кг. Карп рассмотрен-
ной размерной группы должен быть направлен 
на промышленную переработку, которая будет 
определяться  в зависимости от массового и 
химического состава сырья.

В процессе исследований отмечено, что 
выход филе карпа зависит от сезона вылова и на 
1,39±0,02 % выше осенью, чем весной. Массовое 

Таблица 1
 Химический состав, энергетическая ценность и критериальные показатели 

мышечной ткани карпа
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ая Весна 80,45 15,36 3,11 1,08 362,24 5,24 0,04 0,22

Осень 76,57 17,62 4,92 0,89 463,41 4,35 0,06 0,29

Речная
Весна 80,53 15,13 3,36 0,98 367,31 5,32 0,04 0,22

Осень 77,35 16,35 5,24 1,06 453,89 4,73 0,07 0,28

* - знаком «±» здесь и далее указаны границы доверительного интервала 
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содержание головы, плавников, чешуи и вну-
тренних органов выше весной, чем осенью, а 
костей практически не варьирует. Достаточно 
высокий выход филе (46,45 – 47,84%) позволяет 
предположить целесообразность использования 
данного вида сырья для производства промытых 
рыбных фаршей.

На основе данных общего химического состава 
карпа различного сезона вылова были рассчита-
ны критериальные коэффициенты, характеризу-
ющие ценность сырья (табл. 1), анализ которых 
показывает, что по технологическим свойствам 
этот вид рыбы относится к нормально обводнен-
ному сырью. 

По пищевой насыщенности это сырье низ-
конасыщенное. Его целесообразно направ-
лять на промышленную переработку с коррек-

тировкой свойств и химического состава [6,7]. 
Фракционный состав белков мышечной ткани 

карпа представлен в табл.2. Полученные резуль-
таты белков соответствуют литературным дан-
ным [10]. Содержание миофибриллярных белков 
несколько ниже, а белков стромы выше, чем 
общепринято для карпа. 

Значения рассчитанных (табл. 2) условного 
белкового коэффициент Кб и коэффициента 
структурообразования Кст указывают на про-
блематичность самостоятельного использова-
ния мышечной ткани карпа исследуемой группы 
в производстве формованных и структуриро-
ванных продуктов. Сырье, имеющее значения 
условного белкового коэффициент (Кб) больше 
единицы и коэффициента структурообразования 
(Кст.), меньше чем 0,2, принадлежит видам рыбы, 

Таблица 2
Фракционный состав белков мышечной ткани карпа 

Содержание

Фракция белков

К
б

К
 стводораст-

воримая
солераст-
воримая

щелочераст-
воримая

нераст-
воримая

Общего азота, 
%

0,66
±0,057

0,4663
±0,0171

0,84
±0,022

0,48
±0,033

0,70 0,19
Небелкового 

азота, %
0,23

±0,014
0,06±
0,003

0,05
±0,004

0,05±0,006

белкового 
азота, %

0,43
±0,098

0,41
±0,032

0,79±0,03
0,10

±0,002
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фарш из которых обладает низкой способностью 
к формированию [7]. 

Результаты исследования аминокислот-
ного состава белков мышечной ткани мелко-
го культивированного карпа показывают, что 
белки мышечной ткани содержат все незамени-
мые аминокислоты. Их содержание находится 
в пределах ранее установленных различными 

исследованиями для этого вида рыбы.
Сравнительный анализ состава 

белков карпа и «стандартного» белка 
(ФАО) по показателям аминокислот-
ной сбалансированности указывает 
на полноценность  белков мышечной 
ткани карпа.

Минимальный аминокислотный 
скор имеет триптофан – 102,27 %. В 
расчетах показателей биологической 
ценности скор этой аминокислоты 
был принят в качестве лимитирующе-
го. Величина потенциальной биоло-
гической ценности составляет 78,69 
%. Рассчитанный коэффициент раз-
личия аминокислотного скора показы-
вает, что 21,31 % незаменимых ами-
нокислот избыточны и не могут быть 
использованы на пластические нужды. 
Полученные данные позволяют утвер-
ждать, что незаменимые аминоки-
слоты мышечной ткани исследуемого 
вида рыбы достаточно сбалансиро-
ваны. На это указывает высокое зна-
чение коэффициента утилитарности 
аминокислотного состава – 0,75, соот-
ветствующее степени использования 
данного белка организмом по отноше-
нию к физиологически необходимой 
норме. 

Коэффициент сопоставимой избы-
точности аминокислотного соста-
ва белка характеризует суммарную 
массу незаменимых аминокислот, 
не используемых на анаболические 
нужды в таком количестве белка оце-
ниваемого продукта, которое эквива-
лентно по их потенциально утилизиру-
емому содержанию 100 г белка этало-
на. Чем меньше значение коэффици-
ента сопоставимой избыточности, тем 
лучше сбалансированы незаменимые 
аминокислоты и тем рациональней 
они могут быть использованы организ-
мом. Низкое значение коэффициента 
сопоставимой избыточности аминоки-
слотного состава белка карпа, равное 
11,94 г/100 г белка характеризует дан-

ный вид сырья как высококачественный источник 
незаменимых аминокислот. Эта характеристика 
качества белка исследуемого сырья также под-
тверждается низким значением коэффициента 
разбалансированности аминокислотного соста-
ва белков, равным 0,25. Определение индек-
са незаменимых аминокислот позволяет учесть 
содержание всех незаменимых кислот в мышеч-

Таблица 3
Содержание основных жирных кислот в липидах 

и параметры жирнокислотной 
сбалансированности липидов тканей сырья

Жирные кислоты
Содержание, 
г/100 г жира

Насыщенные (НЖК), в т.ч. 16,45

14:0 миристиновая 0,75

16:0 пальмитиновая 14,72

17:0 маргариновая 0,19

18:0 стеариновая 0,60

22:0 бегеновая 0,19

Мононенасыщенные (МНЖК), в т.ч. 48,49

16:1 пальмитолеиновая 7,17

18:1 олеиновая 39,25

20:1 гадолеиновая 1,89

22:1 эруковая 0,19

Полиненасыщенные (ПНЖК), в т.ч. 8,12

18:2 линолевая 5,09

18:3 линоленовая 0,57

18:4 стиоридовая 0,19

20:4 арахидоновая 0,38

22:5 докозапентаеновая 0,19

22:6 докозагексаеновая 0,38

Эталонное соотношение 
ПНЖК:МНЖК:НЖК

1:6:3

Фактическое соотношение 
ПНЖК:МНЖК:НЖК

1:6:2
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ной ткани карпа. Величина этого коэффициента 
равная 1,27 наряду с представленными выше 
показателями свидетельствует о высокой биоло-
гической ценности исследуемого сырья.

Результаты исследования жирнокислотного 
состава липидов, выделенных из мышечной ткани 
карпа и расчет их сбалансированность представ-
лены в табл. 3. Эти исследования были проведе-
ны для культивированного карпа осеннего выло-
ва, который содержит максимальное количество 
липидов – 4,9 ±0,46% .

Результаты анализа жирнокислотного состава 
липидов мышечной ткани карпа не противоречат 
общеустановленным значениям для рассматри-
ваемого вида сырья.  Полученные данные свиде-
тельствуют о недостаточной сбалансированности 
жирных кислот жиров и липидов карпа.

Выводы.
1. На основании экспериментальных данных 

по размерно-массовому, химическому составу 
тканей и фракционному составу белков мелкого 
карпа, установлено, что данный вид сырья целе-
сообразно использовать для производства бел-
ковой пищевой и кормовой рыбопродукции.

2. Результаты проведенного аминокислотно-
го анализа подтверждают, что белки мышечной 
ткани карпа содержат все незаменимые амино-
кислоты и являются полноценными.

3. Из анализа показателей биологической цен-
ности белков следует, что величина потенциаль-
ной биологической ценности составляет 86,55 %. 
Рассчитанный коэффициент различия аминоки-
слотного скора показывает, что 13,45 % незаме-
нимых аминокислот избыточны.

4. Жирнокислотный состав липидов мелко-
го культивированного карпа свидетельствует о 
несбалансированности жирных кислот и невысо-
кой биологической эффективности липидов.
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