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Аннотация. Очевидно, что вторичное сырье, являющееся результатом промышленной переработ
ки частиковых видов рыб, в частности, ястычно-икорный комплекс, может широко использоваться для 
выработки различных пищевых продуктов, в том числе и функциональной направленности. Очевидна 
необходимость проведения исследований химического состава ястычно-икорного комплекса толстоло
бика, сазана, судака и сома, которые позволят адекватно оценить рациональные подходы к выработке из 
них востребованных на рынке фосфолипидных и белковых продуктов. Целью исследования послужили 
исследование и анализ химического состава и энергетической ценности ястычно-икорного комплекса 
толстолобика, сазана, судака и сома для извлечения из него ценных веществ. Данные по общему со
держанию липидов в ястычно-икорном комплексе судака и сома практически не приводятся, однако 
найденные показатели по икре сома и полученные экспериментально почти совпадают, а по судаку име
ются отличия. Выявленные концентрации общего белка в составе исследуемой икры дают возможность 
рекомендовать ее использование в технологии белковых изолятов и текстуратов. Общее содержание 
минеральных веществ (золы) в ястычно-икорном комплексе больше, чем в мясе рыбы, и составляет в 
среднем 1,5...2,0%. Полученные результаты по определению массовой доли золы в ястычно-икорном 
комплексе толстолобика, сазана, судака и сома можно считать вполне удовлетворительными. Анализ 
данных по химическому составу и энергетической ценности ястычно-икорного комплекса толстолоби
ка, сазана, судака и сома, которые по морфологическим признакам соответствуют IV-й стадии зрелости 
показывает, что по химическому составу эти продукты относится к высокобелковому сырью, при этом 
икра всех вышеперечисленных рыб, кроме, может быть судака, еще и к жирному сырью, при этом рас
считанная энергетическая ценность не позволяет данное сырье причислить к диетическому.

Ключевые слова: пресноводные рыбы, отходы рыбопереработки, ястычно-икорный комплекс, хи
мический состав, энергетическая ценность, влажность, ценные вещества
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Abstract. It is obvious that secondary raw materials resulting from the industrial processing of partial fish 
species, in particular, the roe film-caviar complex, can be widely used for the production of various food prod
ucts, including functional ones. There is an obvious need to conduct research on the chemical composition of 
the roe film -caviar complex of silver carp, carp, pike perch and catfish, which will allow us to adequately eval
uate rational approaches to the production of phospholipid and protein products from them that are in demand 
on the market. The purpose of the research was to study and analyze the chemical composition and energy value 
of the roe film-caviar complex of silver carp, carp, pike perch and catfish in order to extract valuable substances 
from it. Data on the total lipid content in the roe film-caviar complex of pike perch and catfish are practically not 
provided, however, the indicators for catfish eggs and those obtained experimentally almost coincide, but for 
pike perch there are differences. The identified concentrations of total protein in the composition of the studied 
caviar make it possible to recommend its use in the technology of protein isolates and textures. The total content 
of minerals (ash) in the roe film-caviar complex is higher than in fish meat, and averages 1.5...2.0%. The results 
obtained for determining the mass fraction of ash in the roe film -caviar complex of silver carp, carp, pike perch 
and catfish can be considered quite satisfactory. Analysis of data on the chemical composition and energy value 
of the roe film -caviar complex of silver carp, carp, pike perch and catfish, which according to morphological 
characteristics correspond to the IV stage of maturity, shows that in terms of the chemical composition these 
products belong to high-protein raw materials, while the caviar of all of the above fish, except, perhaps, pike 
perch, it also belongs to fatty raw materials, while the calculated energy value does not allow this raw material 
to be classified as dietary.

Keywords: freshwater fish, fish processing waste, roe film - caviar complex, chemical composition, ener
gy value, humidity, valuable substances
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Введение. Неориентированная реализа
ция отходных материалов переработки рыбно
го сырья ставит ряд проблем в рыбной отрас
ли. Ежесуточно при операциях его обработки 
скапливаются тонны отходных материалов при 
выработке пресервов филе, фаршевой, консер
вированной и иных типов рыбных продуктов. 
Целесообразность решения задач комплексной 
реализации водных ресурсов не вызывает со
мнений, поскольку при ней не только снижается 
стоимость выработки традиционных типов обо
значенных продуктов, но и существенно увели
чивается их ассортимент.

Очевидно, что вторичное сырье, являющееся 
результатом промышленной переработки части
ковых видов рыб, в частности, ястычно-икорный 
комплекс (ЯИК), может широко использоваться 
для выработки различных пищевых продуктов, 
в том числе и функциональной направленности. 
Большая доля белковой составляющей, полине
насыщенных жирных кислот, макро- и микро 
элементов актуализирует поиск оригинальных 
подходов к их использованию при выработке 
инновационных материалов широкого ассорти
мента, однако, массовый и химический составы 
вторичного сырья, получившемся после раздел
ки рыб, подвержены значительным колебаниям в

зависимости от множества факторов, например, 
мест обитания и питания, поэтому становится 
необходимым проведение исследований хими
ческого состава содержимого ястыков толсто
лобика, сазана, судака и сома, которые позволят 
адекватно оценить рациональные подходы к вы
работке из них востребованных на рынке фосфо
липидных и белковых продуктов.

Сырьевые материалы для выработки пище
вых продуктов, представляя из себя многоком
понентные системы, являются сложными для 
изучения и анализа объектами. Все компоненты 
пищевых материалов можно скомпоновать в две 
подгруппы, первая из которых представлена ши
роким спектром неорганических и органических 
субстанций биологической природы, а вторую 
представляют загрязнители (контаминанты), ко
торые всегда имеются в сырье [1].

Субстанции органического и неорганиче
ского типа, включенные в состав пищевых сы
рьевых материалов и, далее применяемые орга
низмом для поддержания жизнедеятельности, 
обозначают, как пищевые вещества или нутри
енты, к которым причисляют макро- (белковые, 
липидные и углеводные составляющие, а также 
минеральные соли) и микронутриенты (липи- 
до - и водорастворимые витаминные комплексы,
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а также микроэлементы,). Надо принять во вни
мание TOsUauT, n r о долоп ооодокпах питенпя 
белкохойп липпльий е угаьеодной сосоаоляю- 
щих, а также минеральных компонентов и иных 
биологически активных веществ обуславливает 
ле т̂оо^^оьащавл1П| оп и онертстимоскую ден- 
ноогь мпоерапьбосаомосо пырея.

Пооме тоге, вежоую ропь а пищовом сырье 
играе влага, т.к. от ее содержания зависит кон
систенция вещества и его структурная органи- 
зпаго, oa n̂̂Tb̂ a c Tas^jcrnran  ̂при опраеопье оси 
гапнтоки.

Цеоо а иоследявать и про
анализировать химический состав и энергетиче
скую ценность ЯИК толстолобика, сазана, судака 
у соме дло иьояеленао оанаго ценны авощаото.

Ооъеке у  мптопьу dеoooдsoaния. Объектом 
исследовонияоосйпжбл ЯИП тодеполпоилп, ша. 
зана, судака и сома.

Влажность ЯИК толстолобика (Hypo- 
рЫММсШг.о), сооайа (Cyprinus carpio), судака 
(БыЛег 1исюрегсс) л сома Ъо1уаий1пт 5)н оптпо- 
п̂апопоо̂ ^0̂пгп!гт оиагпмера AND MX-50, опира
ющегося на нагревание объекта. В варианте, ког
да необходимо разрешение ниже 0.01% и 0,001%, 
такой выбор анализаторт боссе резонен в аспекте 
ортстоты эксп-^аягщнп, п̂щ̂ ао^с^^ио погреш- 
уосоп л seлnщиo вотрто [о .

Общее количество липидной составляющей 
исследуемого сырья определялось гравиметри- 
чпуким опасобам, опирающимся на многократ
ном эксьпаспооопаии иоапйьа^а о а рттооьм 
opaтncчecуsй пpнpoды п г подоушеныагп ЯИК о 
дальнейшим отведением и взвешиванием раство
рителя. Опе цию экс рагирования осуществля
ли ns усооаовпе Спатлеоо, эпт п̂̂опо
s-n, пуда оооаооатьаьзп лз оапо (̂ - г ^1̂ рпз1̂ (̂ ь ,̂ 
холодильник и колбу для экстрагирования. Рас
творителем послужил петролейный эфир [1, 3, 
4]. Примерпао доителььосоь экс^̂ :̂ г̂ п̂ьоа 1̂̂ ма 
С̂оабг х̂̂гоа о чппо]и.попю лплояьв о дпрсдеполд 
лз соапсимости:

ГП0
где мпосы:/Ьщ силпзе1 с аортзьпм до экстрткцьо; 
m2 -  после экстракции; -  m g образца, г.

При процедуре экстракции растворителями 
органической природы в раствор поступают не 
толапо шшшды, нп о[ сяооидные лииидоыс оиьлп- 
ты, фосфолипиды, эфирные масла, стерины, пиг
ментные вещества, в частности, каротиноиды. 
По этой причине образец обозначают, как «сы
рой жир» или «сумма липидов». В практическом 
аспекте достаточно данного параметра.

Для определения содержания белковой 
составляющей или общего азота пользова
лись методикой Кьельдаля, опирающаяся на
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минерализацию белоксодержащей навески 
ссщной оисооттй с катализатором. В итоге ми- 
неопзйзпйио абразец органической природы 
распадается на углекислый газ и водную среду, 
причем азот трансформируется в аммиак и со- 
пдоаьотся с м о лотой. Появляющийся в реакци- 
онньп спопемесульфат аммония деструктури- 
оою кянценпопр ованным щелочным раствором, 
а выделившийся аммиак отгоняют водяным па
ром и поглощают раствором борной или серной 
кмслоооо Долю аммиака по завершению отгон- 
па в терыякислы й раствор серной кислоты нахо
дят кислотно-основным обратным титрованием 
раствором гидроксида натрия [1, 5, 6].

Способ прямого ацидометрического титро- 
оапоп реьписуют для нахождения содержания 
аммиака, формирующегося при минерализа- 
п с о нгпас ки и поглощенного раствором борной 
кислоты. Определение точки эквивалентности 
осуществляют визуально, применяя метиловый 
красный, бромкрезоловый зеленый или сме- 
шанныо ьислотно-основной индикатор Таши- 
ро (смесь метилового красного и метиленового 
голубого) и, к тому же, реализуя физико-хими
ческие методики [1, 6]. По данным титрования 
выопупяют мобсовую концентрацию азота в на- 
поспе. Долапбелкового азота пересчитывают на 
балгщ и-косняя поправочные коэффициенты. 
Белковый коэффициент 6,25 считают универ
сальным, уч тывая тот факт, что средняя доля 
азота во множестве белков равна 16%.

U доос миаеральных веществ судят по мас
сопаП концоптрации, появляющейся при сжи
гании пищевой субстанции золы, причем для 
множества материалов зольность нормируется 
[Ц. (й дельюнахождения зольности образец вы- 
тушыыспыа далее обугливают на электрической 
пл те, а далее обугленный образец прокаливают 
в муфельной печи при 450°С.

В зольной форме остаются нелетучие окси
ды ьплщоп, калия, кремния, магния, алюминия, 
фосфора, натрия, железа и др. С целью свободно
го доступа воздушной среды сжигание осущест- 

, при этом часто вводят разрых
ляющие образец компоненты (карбонат магния 
(шп ьдепаэ кальция, композицию идентичных 
частей глицерина и спирта и т.п.). В процессе 
прокаливания часть фосфорных, серных и гало
генных соединений, а также щелочных металлов 
укетууподепам и, по этой причине для нахожде
ния доли данных элементов используют мокрое 
сжигание в серной или азотной кислоте, а также 
в их комплексе [1].

Учитывая, что общий химический состав 
любых пищевых систем включает процентное 
соотношение всех его веществ, таких как общее 
количество белков, жиров, углеводов, влаги и 
минеральных компонентов, принимая его за
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100%, то зная все его величины кроме одного, 
значение последнего можно найти расчетным 
путем.

Результаты исследования и их обсужде
ние. Результаты экспериментов по определению 
влажности объектов исследования представлены 
в таблицах 1. По морфологическим признакам 
икра была IV-й стадии зрелости.

Для сравнения полученных результатов с 
данными по влажности икры изучаемых рыб,

Эмпирические данные по

которые присутствуют в открытом доступе и в 
специальной литературе, в таблице 2 представ
лены их средние значения.

К сожалению, данные по влажности иссле
дуемых видов икры в специальной и др. литера
туре практически отсутствует, однако те резуль
таты, которые удалось найти при их сравнении 
с экспериментально полученными, и представ
ленными в таблице 1, не сильно от них отлича
ются. Данный факт позволяет сделать вывод о

Таблица 1
нахождению влажности ЯИК

Table 1
Empirical data on finding the humidity of the roe film -  caviar complex

Наименование
сырья

Номер
эксперимента

Начальная масса 
образца, г

Количество 
удаленной влаги, г

Влажность 
образца, %

Толстолобик

i 1,087 0,738 67,89
2 1,124 0,724 64,41
3 1,051 0,671 63,84
4 1,077 0,723 67,13
5 1,094 0,722 65,99

Среднее значение 65,85

Сазан

1 1,004 0,684 68,12
2 0,998 0,632 63,32
3 1,124 0,713 63,43
4 1,098 0,696 63,39
5 1,057 0,681 64,43

Среднее значение 64,54

Судак

1 1,041 0,672 64,55
2 1,074 0,701 65,27
3 1,082 0,712 65,80
4 1,112 0,734 66,01
5 1,066 0,684 64,16

Среднее значение 65,16

Сом

1 1,003 0,679 67,69
2 1,006 0,649 64,51
3 1,091 0,732 67,09
4 1,053 0,712 67,62
5 1,027 0,693 67,48

Среднее значение 66,88

согласованности с результатами предшествую
щих исследований [7, 8, 9, 10].

Результаты экспериментов по определению 
общего количества липидной составляющей в 
объектах исследования (содержимое ястыков 
толстолобика, сазана, судака и сома) сведены в 
таблице 3.

В таблице 4 представлены средние зна
чения общего содержания липидов в ЯИК из
учаемых рыб, найденных в открытом доступе 
и в специальной литературе, необходимые для

сравнительного анализа полученных результа
тов с данными других исследований.

Сравнительный анализ показывает при
сутствие несогласованности данных по обще
му содержанию липидов в ЯИК толстолобика 
и сазана уже непосредственно в представлен
ных данных, взятых из открытого доступа, 
при этом собственные результаты дают согла
сованность по толстолобику с источниками [7, 
11]. К сожалению, данные по общему содер
жанию липидов в ЯИК судака, сазана и сома
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Данные по влажности икры исследуемых объектов, взятые из открытых источников
Таблица 2

Table 2
Data on the moisture content of caviarof the studied objects, taken from open sources

Источник Влажность образца,%
толстолобик сазан судак сом

[7] 63,44 - - -
[8] - 64,00 - -
[9] 70,10 62,80 - 67,9
[10] - - 64,00 -

эксперимент 65,85 64,54 65,16 66,88

Эмпирические данные по нахождению липидов ЯИК
Таблица 3

Table 3
Empirical data on the detection of the lipids of the roe film - caviar complex

Наименование Номер Масса гильзы с 
навеской до 

экстракции, г

Масса гильзы с 
навеской после 
экстракции, г

Масса Доля ли
пидов в 

навеске,%сырья эксперимента навески, г

i 56,4 50,7 46,9 12,2
2 57,3 51,9 47,1 11,5

Толстолобик 3 60,1 54,6 50,8 10,8
4 58,4 52,6 47,9 12,1
5 63,2 57,7 53,1 10,4

Среднее значение 11,40
1 58,2 53,3 48,4 10,1
2 54,6 50,4 44,9 9,4

Сазан 3 61,8 56,9 51,3 9,6
4 57,3 52,7 46,8 9,8
5 59,7 54,5 49,9 10,4

Среднее значение 9,86
1 57,9 55,2 48,6 5,6
2 54,6 52,3 45,8 5,0

Судак 3 60,3 57,6 51,9 5,2
4 58,2 55,5 49,4 5,5
5 57,1 54,3 48,5 5,8

Среднее значение 5,42
1 56,8 52,3 47,4 9,5
2 55,7 51,6 44,9 9,1

Сом 3 62,2 57,5 53,1 8,9
4 59,3 55,0 48,8 8,8
5 61,2 56,5 50,4 9,3

Среднее значение 9,12

практически отсутствуют, однако найденные 
показатели по ЯИК сома и полученные экс
периментально почти совпадают, а по ЯИК 
судака отличаются почти в два раза. Данный 
факт позволяет сделать вывод об актуальности 
проводимых исследований, особенно по ЯИК 
судака, а также о частичной согласованности с

результатами предшествующих исследований 
[7, 9, 10, 11].

Результаты экспериментов по определению 
общего количества белковой составляющей в 
объектах исследования (ЯИК толстолобика, 
сазана, судака и сома) представлены в табли
це 5. Также в таблице 5 представлены средние
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Данные по жирности ЯИК исследуемых объектов, взятые из открытых источников
Таблица 4

Table 4
Data on the fat content of the roe film-caviar complex of the studied objects, taken from open sources

Источник
Общее содержание липидов в образце, %

толстолобик сазан судак сом
[7] 10,28 - - -
[11] 10,30 2,60 - -
[9] 6,90 9,80 - 9,10
[10] - - 2,10 -

эксперимент 11,40 9,86 5,42 9,12

значения общего содержания белка в ЯИК из
учаемых рыб, найденных в открытом доступе 
и в специальной литературе, необходимые для 
сравнительного анализа полученных результа
тов с данными других исследований.

Следует отметить, что данные по общему 
белку в ЯИК исследуемых объектов, которые 
удалось найти в открытых источниках, при их 
сравнении с экспериментально полученными 
данными (табл. 5), хорошо согласуются, кроме 
информации из интернет-ресурса [10] по сому. 
Однако, несмотря на данный факт, сравнитель
ный анализ литературных и эксперименталь
ных данных позволяет сделать вывод о согласо
ванности между экспериментально полученной 
и обзорной информацией [7, 9, 10, 11].

Массовую концентрацию золы З, % находи-

т 1 — т 0

где массы: т2 -  тигля с навеской, г; т2 -  тигля с 
золой, г; т 0 -  тигля, г.

Результаты экспериментов по определению 
массовой доли золы в объектах исследования (со
держимое ястыков толстолобика, сазана, судака 
и сома) представлены таблице 6.

Согласно информации, приведенной в спра
вочнике по холодильной обработке рыбы, вы
пущенным издательством «Агропромиздат» в 
1986 году подготовленный Быковой В.М. и Бе
ловой З.И. [12], долю общее содержание мине
ральных веществ (золы) в ЯИК превышает долю

Таблица 5
Экспериментальные и взятые из литературных источников данные по общему белку

в ЯИК исследуемых объектов

Table 5
Experimental data and data taken from literature sources on total protein in the roe film - caviar

complex of the studied objects

Источник
Общее содержание белка в образце, %

толстолобик сазан судак сом
эксперимент 1 20,94 24,05 27,95 21,96
эксперимент 2 22,11 22,93 27,77 22,15
эксперимент 3 21,73 23,51 28,01 22,34
эксперимент 4 21,39 23,12 27,66 22,01
эксперимент 5 20,53 26,34 27,76 22,19
эксперимент 
(средние значения) 21,34 23,99 27,83 22,13

[11] 20,00...25,00
[7] 25,04 - - -
[9] 21,20 25,90 - 21,30
[10] - 21,00 28,00 16,5
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Эмпирические данные по массовой концентрации золы в ЯИК
Таблица 6

Table 6
Empirical data on the mass concentration of ash in the roe film - caviar

Наименование
сырья

Номер
эксперимента

Масса тигля с 
навеской, г

Масса 
тигля 

с золой, г
Масса 

тигля, г
Концентрация 

золы в 
навеске,%

Толстолобик

i 24,36 17,91 17,83 1,23
2 23,78 17,74 17,66 1,31
3 25,15 17,51 17,41 1,29
4 24,69 18,36 18,27 1,40
5 24,88 17,77 17,68 1,25

Среднее значение 1,30

Сазан

1 24,56 17,44 17,34 1,39
2 24,72 17,97 17,87 1,46
3 24,19 17,23 17,13 1,42
4 24,39 17,58 17,48 1,45
5 24,28 18,21 18,12 1,46

Среднее значение 1,43

Судак

1 24,08 17,23 17,12 1,58
2 24,43 18,04 17,94 1,54
3 23,60 17,73 17,64 1,51
4 23,92 17,65 17,55 1,57
5 23,97 17,82 17,72 1,60

Среднее значение 1,56

Сом

1 24,84 17,98 17,86 1,72
2 24,47 18,33 18,22 1,76
3 22,76 17,24 17,14 1,78
4 24,03 17,67 17,56 1,70
5 24,72 17,94 17,82 1,74

Среднее значение 1,74

в мясе рыбы, и равна в примерно 1,5_2,0%, в
связи с чем, полученные результаты по опреде
лению массовой доли золы в объектах исследо
вания (содержимое ястыков толстолобика, саза
на, судака и сома), представленные в таблице 6 
можно считать вполне удовлетворительными. 
Дополнительно в справочнике [12] отмечается, 
что превалирующим среди зольных элементов 
является фосфор.

Для содержимого ЯИК толстолобика, са
зана, судака и сома процентный состав общего 
количества белков, жиров, влаги и минеральных 
веществ уже определен, поэтому вычисление об
щего количества углеводов в исследуемом сырье

не вызывает никаких трудностей. В таблице 7 
представлен результат этих вычислений.

Полученные результаты можно назвать 
вполне объективными, т.к. углеводы не явля
ются основным компонентом рыбы, их коли
чество в ней очень низкое и составляет около 
0,1_2% от общей пищевой ценности [13]. Ко
нечно, из-за малозначительной доли углеводов 
в рыбном сырье их роль в пищевом аспекте не
велика, но они существенно воздействуют на 
формирование вкусовых ощущений, аромата и 
цветовой гаммы рыбного сырья. Сладковатый 
привкус рыбы и бульонов из нее определяется 
присутствием глюкозы, доля которой может

2 6 Новые технологии /  New Technologies
20 23; 19 (4)______________________



Результаты вычисления массовой доли углеводов в ЯИК исследуемых рыб

Зарема М. Арабова, Игорь Ю. Алексанян, АльбертХ.-Х. Нугманов, Игорь А. Бакин, Ольга И. Коннова, Екатерина В. Соколова

Изучение химического состава и оценка энерг. ценности смеси ястыков и икры ряда пресноводных рыб

Таблица 7

Table 7
Results of calculating the mass fraction of carbohydrates in the roe film-caviar complex

of the studied fish

Общее содержание углеводов в образце, %
толстолобик сазан судак сом

0,11 0,18 0,03 0,21

Таблица 8
Результаты расчета энергетической ценности ЯИК исследуемых рыб

Table 8
Results of calculating the energy value of the roe film-caviar complex of the studied fish

Общая энергетическая ценность в образце, ккал/100 г

толстолобик сазан судак сом
201,46 199,12 173,91 185,86

достигать 0,75%. Также, наличие углеводов в 
рыбе можно объяснить наличием гликогена, 
представляющего собой полисахарид, являю
щимся основной формой хранения глюкозы в 
клетке -  запасного источника энергии в мыш
цах и ястыках рыбы, однако, уровень гликогена 
ниже, чем в мясе, поэтому количество углево
дов в рыбе минимально [13, 14].

Для вычисления калорийности (энергети
ческой ценности) пищевого сырья достаточ
но помнить, что 1 г белка имеет калорийность 
4,2 ккал, липидов -  9,29 ккал, причем 1 г углево
дов в энергетическом аспекте идентичен белку и 
имеет 4,2 ккал. В таблице 8 представлен резуль
тат расчета энергетической ценности исследуе
мых объектов.

В таблице 9 представлена общая кар
тина исследования химического состава и

энергетической ценности ЯИК толстолобика, са
зана, судака и сома.

Анализ таблицы 8 показывает, что по хи
мическому составу ЯИК толстолобика, сазана, 
судака и сома относится к высокобелковому 
сырью, при этом икра всех вышеперечислен
ных рыб, кроме может быть, судака, еще и к 
жирному сырью.

Вывод. Данные по общему содержанию ли
пидов в ЯИК судака и сома практически не при
водятся, однако найденные показатели по икре 
сома и полученные экспериментально почти со
впадают, а по ЯИК судака отличаются почти в 
два раза. Данный факт позволяет сделать вывод 
об актуальности проводимых исследований, осо
бенно по ЯИК судака, а также о частичной со
гласованности с результатами предшествующих 
исследований.

Таблица 9
Химический состав рыбного икорного сырья и его энергетическая ценность

Table 9
Chemical composition of fish caviar raw materials and its energy value

Вид сырья

Массовая доля, % от общего химического состава
Энергетическая 

ценность, 
ккал/100 г

Влаги Жира Белка Золы Углеводов

Средние значения
Икра
толстолобика 65,85 11,40 21,34 1,30 0,11 201,46

Икра сазана 64,54 9,86 23,99 1,43 0,18 199,12
Икра судака 65,16 5,42 27,83 1,56 0,03 173,91
Икра сома 66,80 9,12 22,13 1,74 0,21 185,86
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Данные по общему белку в ЯИК исследу
емых объектов, которые удалось найти в от
крытых источниках, при их сравнении с экс
периментально полученными данными (табл. 
5), хорошо согласуются, кроме информации из 
интернет-ресурса по сому. Однако, несмотря 
на данный факт, сравнительный анализ лите
ратурных и экспериментальных данных позво
ляет сделать вывод о согласованности между 
экспериментально полученной и обзорной ин
формацией. Выявленные концентрации общего 
белка в составе исследуемой икры дают воз
можность рекомендовать ее использование в 
технологии белковых изолятов и текстуратов.

Учитывая, что общее содержание мине
ральных веществ (золы) в ЯИК больше, чем в 
мясе рыбы, и составляет в среднем 1,5...2,0%,

полученные результаты по определению мас
совой доли золы в объектах исследования 
(ЯИК толстолобика, сазана, судака и сома), 
представленные в таблицах 12.15 можно счи
тать вполне удовлетворительными.

Анализ данных по химическому составу и 
энергетической ценности ЯИК толстолобика, 
сазана, судака и сома, которые по морфоло
гическим признакам соответствуют IV-й ста
дии зрелости, сгруппированных в таблице 18 
показывает, что по химическому составу эти 
продукты относится к высокобелковому сы
рью, при этом икра всех вышеперечисленных 
рыб, кроме, судака, еще и к жирному сырью, 
при этом рассчитанная энергетическая цен
ность не позволяет данное сырье причислить к 
диетическому.
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