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ПЕРПЕКТИВИ ПРОМИСЛОВОГО ПЕРЕРОБЛЕННЯ КАРАСЯ СРІБЛЯСТОГО 

 

Виробництво харчової продукції з рибної сировини підвищеної харчової та біологічної 

цінності, вдосконалення технологій їх отримання продовжує залишатися актуальним. Це 

зумовлено зростаючим попитом на таку продукцію у споживачів, зацікавлених у якісному 

харчуванні. 

Значний інтерес для промислової переробки представляють риби з групи «інші 

прісноводні» – динаміка вилову яких змінюється незначно і становить щорічно 33…37 % від 

загального улову прісноводної рибної сировини. До даної групи дрібних риб відносять 

красноперку, карася сріблястого, густеру тощо. За традиційними технологіями їх переробка 

малорентабельна, що пов’язано особливостями їх морфологічних і розмірно-масових 

характеристик. 

З даної групи дрібних малорентабельних риб найбільш перспективним об’єктом для 

промислової переробки є карась сріблястий, видобуток якого в даний час знаходиться в 

позитивній динаміці збільшення і становить в середньому 35 % від обсягу «інших 

прісноводних». Тому саме карась є найбільш перспективним об’єктом промислової 

переробки на харчову продукцію, в тому числі фаршевого. 

Дослідження амінокислотного складу білків м’язової тканини карася показали, що вони 

відрізняються повним набором незамінних і замінних амінокислот. Встановлено що в білках 

м’язової тканини карася преважає вміст таких незамінних амінокислот, як лізин, триптофан, 

треонін і ме-метіонін (+ цистин). Лімітуючою амінокислотою в білках м’язової тканини 

карася є фенілаланін (+ тирозин). Із замінних амінокислот в білках м’язової тканини карася 

превалює зміст аспарагінової і глютамінової кислот. З огляду на особливості анатомічної 

будови карася, тобто наявність великої хребетної кістки, рекомендується переробляти на 

фарші. Технологічний процес передбачає його оброблення на тушку з подальшим 

відділенням кісткової тканини. 

Аналіз наукової та патентної літератури також підтвердив перспективність включення до 

складу паст рибних пастеризованих пряно-ароматичних екстрактів, що містять органічні 

сполуки з антиоксидантними і бактерицидними властивостями, які надають і позитивний 

вплив на органолептичні показники виробленої рибної продукції. Тому проведені 

дослідження по апробації використання в рецептурах пастоподібних рибних продуктів 

екстрактів таких пряно-ароматичних рослин, як базилік, материнка звичайна або орегано, 

майоран, які широко поширені на території України і використовують в рецептурах харчових 

продуктів. 

Результати лабораторних досліджень також показали, що фарші з карася незалежно від 

сезону його вилову і розмірно-масових характеристик мають прийнятну формуючу 

властивість, пластичну консистенцію і високою вологоутримуючу здатність. 

Висновок. Проведені лабораторні дослідження з можливості промислової переробки 

карася сріблястого, з огляду на особливості анатомічної будови, показалидоцільність 

переробки його на фарш з додаванням пряно-ароматичних екстрактів. 
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