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Аналіз харчової та біологічної 
цінності відходів переробки 
рибної сировини

Представлено аналіз стану та напрямків розвитку вітчизняного ринку риби. Встановлено, 
що розвиток сучасних технологій обробки рибної сировини приводить до накопичення великої 
кількості білоквмісних відходів. Обгрунтовано перспективність та необхідність використання 
рибних харчових відходів, зокрема, шкіри риби як джерела білків та низки фізіологічно важливих 
амінокислот за умови повернення даного виду сировини до технологічного процесу виробництва 
харчових продуктів.
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1. В ступ

Риба як продукт харчування привертає все більшу 
увагу у зв’язку з тим, що населення багатьох країн відчу-
ває нестачу білку тваринного походження. На сьогодніш-
ній день рибна промисловість знаходиться у складному 
становищі. Зниження об’ємів вилову риби та нерибних 
продуктів моря у Світовому океані привело до змен-
шення запасів біоресурсів і, як наслідок, до росту цін 
на рибну сировину.

У таких умовах раціональне використання рибної 
сировини і реалізація комплексного підходу до її пе-
реробки з виробництвом харчової та кормової продук-
ції є стратегічно необхідним та актуальним напрямом 
розвитку рибної промисловості.

2. �А наліз літературних даних 
та постановка проблеми

Рибопереробний комплекс — важливий постачальник 
тваринного білку, дефіцит та необхідність якого відомі 
в усьому світі. Сучасний ринок переробки рибної си-
ровини заснований на впроваджені нових технологій 
та тенденцій.

Останнім часом спостерігається тенденція щодо по-
передньої обробки риби і виробництва напівфабрикатів 
високого ступеня готовності або рибних фаршів  [1,  2]. 
В результаті виникає проблема накопичення білоквміс-
них відходів, які складають 30…40  % від маси вихідної 
сировини  [2,  3].

До рибних білоквмісних відходів відносять голови, 
шкіру, плавники, нутрощі та кістки риби, які вико-
ристовують у харчовій промисловості для виробництва 
кормового борошна, білкових ізолятів тощо  [2,  4]. Од-
нак ці технології не знайшли широкого запроваджен-
ня та не дозволяють вирішити проблеми накопичення 
рибних відходів. Переробка даної сировини особливо 
актуальна, оскільки пов’язана з низкою економічних 
та екологічних проблем.

Таким чином, можна зробити висновок про необхід-
ність аналізу харчової цінності та можливості переробки 
рибних харчових відходів для повернення їх в цикл 
виробництва харчової продукції. 

3. О б’єкт, мета та задачі дослідження

Об’єкт дослідження — рибні харчові відходи, шкіра 
риби.

Метою проведених досліджень була оцінка харчової 
та біологічної цінності рибних відходів, а також пер-
спектив їх використання для виробництва продуктів 
харчування.

Для досягнення поставленої мети необхідно було 
вирішити наступні основні задачі: 

1. Проведення аналізу стану та напрямків розвитку 
вітчизняного ринку риби.

2. Дослідження та аналіз масових часток, хімічної 
та біологічної цінності рибних харчових відходів, зо-
крема, шкіри риби.

4. �Р езультати оцінки харчової та 
біологічної цінності рибних харчових 
відходів та перспективи їх переробки

Рибогосподарський комплекс як постачальник цінних 
продовольчих ресурсів відіграє важливу роль у продо-
вольчому забезпеченні України. Рівень споживання риби 
та продуктів її переробки є одним із найважливіших 
показників якості життя населення  [5].

Слід зазначити, що характерною тенденцією для 
рибної галузі України є постійне збільшення обсягів 
імпорту риби та морепродуктів, що коливається в ме-
жах 72…79  %  [6,  7].

Біля 60 % від загальних поставок імпортованої сиро-
вини складає морожений оселедець, решта припадає на 
лососеві, сайду, скумбрію, палтус, осетрові та інші [7, 8]. 
Серед замороженої рибної продукції виділяють рибу 
непатрану та патрану, філе (оселедця, скумбрії, минтаю, 
лососевих) та фарші  [4].

Вітчизняний ринок риби представлений карасем, 
товстолобиком та пелінгасом, на які припадає близько 
55  % усього ринку  [4,  9].

З огляду на вищевикладений матеріал у якості об’єк-
тів для дослідження було обрано оселедця, сьомгу, ка-
рася та пелінгаса.

Результати досліджень масових характеристик ос-
новних та вторинних продуктів, а також відходів, які  
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утворюються під час переробки рибної сировини, на-
дані в табл.  1.

Таблиця 1

Масова частка основної рибної сировини та харчових відходів

Частина тушки

Вид сировини

Карась
Товстоло-

бик
Оселедець Сьомга

М’язова тканина, % 55,7 ± 0,9 61,6 ± 0,9 54,5 ± 0,9 54,4 ± 0,9

Шкіра, % 3,3 ± 0,1 3,8 ± 0,1 3,5 ± 0,1 4,2 ± 0,1

Голова, % 19,6 ± 0,5 13,8 ± 0,5 15,1 ± 0,5 17,2 ± 0,5

Кістки, % 5,8 ± 0,2 6,2 ± 0,2 8,2 ± 0,2 5,7 ± 0,2

Нутрощі, % 5,6 ± 0,2 6,3 ± 0,2 5,4 ± 0,2 5,0 ± 0,2

Як видно з даних, наведених в табл.  1, у процесі 
переробки риби утворюються білоквмісні відходи, які 
складають 38…57  % від маси вихідної сировини.

Масова частка шкір риб складає 3…7 % від загальної 
маси відходів. Крім того, на сьогоднішній день існує 
тенденція накопичення шкіри риби під час випуску 
такої рибної продукції, як філе та напівфабрикати [1, 2].

Для оцінки потенціальних можливостей основної 
рибної сировини та рибних білоквмісних відходів, зо-
крема, шкіри риби необхідно знати їх хімічний склад. 
Результати дослідження хімічного складу м’язової тка-
нини та шкіри риби наведено в табл.  2.

Таблиця 2

Хімічний склад основної та вторинної рибної сировини

Об’єкт  
дослідження

Волога, % Жир, % Білок, % Зола, %

Карась:

Шкіра 51,5 ± 1,3 3,4 ± 0,3 42,7 ± 0,5 1,6 ± 0,1

М’язова тканина 78,0 ± 1,3 2,7 ± 0,2 18,2 ± 0,5 1,1 ± 0,1

Товстолобик:

Шкіра 69,9 ± 1,5 0,9 ± 0,1 27,3 ± 0,5 1,5 ± 0,1

М’язова тканина 79,4 ± 1,3 0,9 ± 0,2 18,8 ± 0,5 1,1 ± 0,1

Оселедець:

Шкіра 59,5 ± 1,5 17,7 ± 0,7 18,2 ± 0,7 4,6 ± 0,2

М’язова тканина 67,5 ± 1,5 13,1 ± 0,6 18,4 ± 0,7 1,11 ± 0,05

Сьомга:

Шкіра 69,2 ± 1,5 10,2 ± 0,5 16,8 ± 0,7 4,9 ± 0,2

М’язова тканина 70,5 ± 1,5 7,1 ± 0,3 21,2 ± 0,9 1,41 ± 0,05

Як видно з даних табл.  2, масова частка вологи 
складає 51...70  %, що визначає вимоги до їх збері-
гання та умов переробки. Найменшу кількість вологи 
містить шкіра. Масова частка білка коливається в межах 
12...42  %, зокрема, м’язова тканина та шкіра містить 
найбільшу кількість білка.

Таким чином, при аналізі хімічного складу шкір риб 
виявлено високий вміст білка та жиру, що свідчить про 
високий потенціал даного виду відходів. Крім того, за 
кількістю основних харчових речовин шкіри риб на-
ближуються за кількістю основних харчових нутрієнтів 
до м’яса відповідних риб.

Функції білків, як технологічні, так і біологічні, за-
лежать від амінокислотного складу, який в свою чергу, 

визначає харчову цінність та дозволяє ідентифікувати 
та оцінити якість білків. Амінокислотний склад вто-
ринної колагеновмісної сировини на прикладі шкіри 
різних видів риб надано в табл.  3.

Таблиця 3

Амінокислотний склад шкіри риб

Найменування  
амінокислоти

Амінокислотний склад шкіри різних видів риби,  
у % до маси сухих речовин

Сьомга Оселедець Карась Товстолобик

Валін 2,12 ± 0,05 1,19 ± 0,05 0,76 ± 0,05 0,88 ± 0,05

Ізолейцин 1,62 ± 0,05 0,92 ± 0,05 0,55 ± 0,02 0,38 ± 0,01

Лейцин 3,41 ± 0,05 1,79 ± 0,05 1,07 ± 0,05 0,66 ± 0,02

Лізин 3,08 ± 0,05 1,04 ± 0,05 1,16 ± 0,05 1,16 ± 0,05

Метіонін 0,73 ± 0,03 0,68 ± 0,03 0,30 ± 0,01 0,30 ± 0,01

Треонін 3,05 ± 0,05 1,37 ± 0,05 0,57 ± 0,02 0,90 ± 0,03

Триптофан — — — —

Фенілаланін 1,70 ± 0,05 0,99 ± 0,05 1,16 ± 0,05 0,84 ± 0,03

Аланін 6,04 ± 0,09 2,10 ± 0,05 0,81 ± 0,03 1,01 ± 0,05

Аргінін 5,34 ± 0,09 1,51±0,05 0,95 ± 0,03 0,94 ± 0,03

Аспарагінова 
кислота

5,32 ± 0,09 2,35 ± 0,05 1,26 ± 0,05 1,61 ± 0,05

Гістидин 1,85 ± 0,05 0,86 ± 0,03 0,37 ± 0,01 0,41 ± 0,01

Гліцин 7,05 ± 0,09 3,55 ± 0,05 0,79 ± 0,03 1,11 ± 0,05

Глутамінова 
кислота

7,51 ± 0,09 2,50 ± 0,05 2,91 ± 0,05 3,87 ± 0,05

Пролін 5,22 ± 0,09 1,79 ± 0,05 0,94 ± 0,04 0,98 ± 0,03

Серин 3,34 ± 0,05 1,25 ± 0,05 0,632 ± 0,02 0,88 ± 0,03

Тирозин 0,67 ± 0,03 0,63 ± 0,02 0,35 ± 0,01 0,16 ± 0,01

Цистин 0,53 ± 0,02 0,53 ± 0,02 0,23 ± 0,01 0,23 ± 0,01

Як видно з даних, наведених у табл.  3, у шкірі риб 
міститься велика кількість аспарагінової  (до 5,3  %) та 
глутамінової кислот  (до 7,5  %), а також проліну  (до 
5,2  %), гліцину  (до 8  %) та аланіну  (до 6  %). Ці аміно-
кислоти згідно з теорією просторової будови колагену, 
є його структурними ознаками. Крім того, відомо, що 
гліцин позитивно впливає на обмін речовин, покращує 
метаболічні процеси в тканинах мозку [10]. Однак, вод-
ночас шкіра риби характеризується низьким вмістом 
метіоніну  (0,3…1  %) та відсутністю триптофану.

Таким чином, амінокислотний склад шкіри риби 
є неповноцінним та може бути скорегований шляхом 
поєднання з м’язовою тканиною.

Отримані результати свідчать про перспективність 
та доцільність використання рибних харчових відходів, 
зокрема, шкіри риби як джерела білків та низки фізіо-
логічно важливих амінокислот за умови її подальшого 
використання у технологіях продуктів харчування.

5. В исновки

У результаті проведених досліджень:
1.	 Виявлено, що харчові відходи рибодобувної та 

рибопереробної галузей промисловості, зокрема, шкі-
ра риби, можуть служити цінним джерелом білків та 
жиру, що свідчить про високий потенціал даного виду 
відходів. Крім того, за кількістю основних харчових 
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речовин шкіри риб наближуються за кількістю основних 
харчових нутрієнтів до м’яса відповідних риб.

2.	 Встановлено, що амінокислотний склад шкіри 
риби є неповноцінним та може бути скорегований 
шляхом поєднання з м’язовою тканиною. Крім того, 
шкіра риби є джерелом колагену, який після відповідної 
обробки може стати зв’язуючим та гелеутворюючим 
компонентом фаршевих систем.
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Анализ пищевой и биологической ценности отходов 
переработки рыбного сырья

Представлен анализ состояния и направлений развития 
отечественного рынка рыбы. Установлено, что развитие со-
временных технологий обработки рыбного сырья приводит 
к накоплению большого количества белоксодержащих отходов. 
Обосновано перспективность и необходимость использования 
рыбных пищевых отходов, в том числе, шкуры рыбы как ис-
точника белков и ряда физиологически важных аминокислот 
при условии возвращения данного вида сырья в технологиче-
ский процесс производства пищевых продуктов.

Ключевые слова: рыба, рыбные пищевые отходы, рыбная 
шкура, химический состав, аминокислотный состав.
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