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ОЦЕНКА КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ РЫБНОЙ ИКРЫ СЕМЕЙСТВА 
ОКУНЕВЫХ  АЛАКОЛЬСКОЙ СИСТЕМЫ ОЗЕР, РЕСПУБЛИКИ КАЗАХСТАН

Аннотация. Все пищевые продукты, включая продукты водного ресурса должны удов-
летворять потребности человека в полноценном питании, а именно в энергии и ценных 
веществах. Поэтому так важно контролировать качество этой продукции. В статье исследо-
вана пищевая и биологическая ценность икры семейства окуневых Percidae. Химический 
состав икры не является постоянным и может изменяться в зависимости от вида, физиоло-
гического состояния, возраста, пола, мест обитания рыбы и других факторов. 

Ключевые слова: рыба семейства окуневых, икра,  микробиологические показатели,  
безопасность,  аминокислоты.

КАЗАКСТАН РЕСПУБЛИКАСЫНЫН  АЛАКӨЛ СИСТЕМАСЫНДАГЫ 
КӨЛДӨРҮНДӨГҮ  ОКУН ТОБУНДАГЫ БАЛЫКТАРДЫН ИКРАСЫНЫН  

САПАТЫН ЖАНА КООПСУЗДУГУН БААЛОО

Аннотация. Илимий макалада окун балык  тобуна тиешелүү Percidae балыгынын икра-
сынын  азык зат катары жана биологиялык баалуулугуна жүргүзүлгөн изилдөөлөрдүн жый-
ынтыктары келтирилген. Изилдөөгө алынган балык икрасынын химиялык курамы туруктуу 
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эмес экендиги, ага түрдүн, физиологиялык абалынын,  жашынан, жынысына, балыктын жа-
шаган аймагы жана башка факторлордун тасирине жараша  өзгөрүсүү жөнүндө баяндалат.

Негизги сөздөр: окун  тобундагы балык,  икра, микробиологиялык көрсөткүчтөрү, ко-
опсуздук, аминокислоталар. 

ASSESSMENT OF THE QUALITY AND SAFETY OF FISH CAVIAR OF THE 
PERCH FAMILY IN THE ALAKOL SYSTEM OF LAKE, REPUBLIC 

OF KAZAKHSTAN
 Abstract.   All food products, including the products of the water resource, must meet the 

human needs for a complete diet, namely, energy and valuable substances. That is why it is so 
important to control the quality of these products. The article examines the nutritional and bio-
logical value of caviar of the perch family Percidae. The chemical composition of caviar is not 
constant and significantly depends on the type, physiological state, age, sex, habitat of fish and 
other factors. 

Key words: perch fish, caviar, microbiological parameters, safety, amino acids.

Приоритеты индустриально-инноваци-
онного развития Казахстана требуют увели-
чения производства рыбной продукции для 
обеспечения продовольственной независи-
мости по рыбе и рыбопродуктам. Водоемы 
республик Центральной Азии населены раз-
нообразной и по своему уникальной ихти-
офауной (150 видов рыб и 15 видов амфи-
бий). Максимальное видовое разнообразие 
класса рыб наблюдается в Казахстане (117 
видов).  В Казахстане несколько ярко вы-
раженных бассейнов, которые отличаются 
значительным биоразнообразием [1].

Алакольская впадина расположена на 
юго-востоке Казахстана между горами Жон-
гарского Алатау и Тарбагатаем. На юго-вос-
токе эта впадина граничит с Жонгарскими 
воротами, а на западе – с Балхашской впади-
ной. В Алакольской впадине расположены 
четыре озера: Алаколь, Сасыкколь, Кошкар-
коль и Жаланашколь. 

В настоящее время ихтиофауна озера 
представлена восемью видами рыб: ала-
кольская (озерная) маринка, голый осман, 
сазан, одноцветный губач, белый окунь, ка-
рась, судак и лещ. Промысловое значение 
имеют: сазан (84%), озерная маринка (2%) и 
окунь и судак (14%) [2].

Учитывая то, что рыба, морепродукты 
и другая рыбная продукция поставляется 
предприятиями на разнообразные продо-
вольственные рынки и то, что они являются 

одними из востребованных продуктов пита-
ния, очевидно, что при этом первостепенное 
значение приобретают вопросы повышения 
их качества и эпидемической безопасности, 
особенно в условиях меняющихся экологи-
ческих ситуаций.

В условиях растущего насыщения рын-
ков потребители всё более активно требуют 
соблюдения высоких стандартов качества 
и подтверждения того, что приобретаемая 
ими пищевая продукция, в том числе и рыб-
ная, является продукцией устойчивого про-
изводства. 

Экологизация рыбо перерабатывающе-
го комплекса позволит решить проблемы 
естественного пополнения рыбных запасов 
с минимальными издержками и высокой эф-
фективностью деятельности. Это сложная 
как научная, так и народнохозяйственная 
задача, имеющая комплексный характер, её 
решение отражает необходимость развития 
рыбной промышленности и способствует 
сглаживанию экологической напряженно-
сти между производителями и потребителя-
ми.

Цель данного исследования оценить пи-
щевую ценность рыб семейства окуневых  
с использованием современных подходов 
рационального питания в производстве раз-
личных рыбных продуктов.

В  качестве  объектов исследования сис-
пользовали икру  рыб окунь балхашский 
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– Perca schrenki  и судак обыкновенный – 
Sander lucioperca из семейства окуневых 
Percidae, обитающих в Алакольской систе-
ме озер, Республики Казахстан.

Икра рыбы  представляет собой ценней-
ший пищевой продукт. Содержит большое 
количество легкоусвояемых заменимых и 
незаменимых аминокислот и жиров, вита-
мины A, D, Е и группы В, а также макро и 
микроэлементы [3,4,6,8]. Икра рыб отно-
сится к деликатесной продукции, обладаю-
щей высокими питательными и вкусовыми 
свойствами [4,8].  

Одной из актуальных и острых проблем 
рынка рыбной икры является проблема 
качества продукции. Качество и безопас-
ность икры различных видов рыб являются 

важнейшими факторами, определяющими 
здоровье населения. Хорошая икра может 
изготавливаться только из свежего сырья. 
Икра наилучшего качества добывается из 
рыбы только в определенный сезон.

Для рационального использования рыб-
ного сырья необходимо знать его хими-
ческий состав, структурно-механические, 
физические свойства, анатомическое стро-
ение, морфологические особенности, раз-
мерные характеристики [7].  Икра окуневых 
рыб является ценным пищевым продуктом 
содержащим значительно больше белко-
вых веществ, чем мышечная ткань рыб. Ре-
зультаты исследования химического состав 
икры пресноводных рыб, представлены в 
рисунке 1.

 
Рисунок  1 – Определение химического состава икры пресноводных рыб  

Республики Казахстан, %

казателей ястыков окуневых показало, что 
химический состав икры зависит от вида 
рыбы, района лова и физиологического со-
стояния. Процесс созревания ястыков ха-
рактеризуется увеличением массовой доли 
воды и соответственно водно-белкового ко-
эффициента, снижением содержания липи-
дов, накоплением низкомолекулярных азо-
тистых соединений (рисунок 2).

Представленные данные показывают, 
что икра рыб содержит 280 мг калия, от 35 
до 80 мг натрия, 210-230 мг фосфора, 25-
30 мг магния, 0,5-0,7 мг железа и является 
богатым источником минеральных веществ 
(рисунок 2).

По результатам исследования химиче-
ского состава икры пресноводных рыб, ко-
личество белка колеблется – от 23 до 26%. 
Наибольшее количество жира содержится в 
икре сазана – до 10% и судака – более 8%. 

Содержание воды в икорной продукции 
зависит от видовых особенностей рыб, ста-
дии зрелости ястыков, способа обработки 
икры. В икре пресноводных видов рыб зна-
чение этого показателя колеблется в более 
широком диапазоне – 55,4–60,5%. Содер-
жание минеральных веществ не превышает 
2%. Калорийность икры судака, окуня, леща 
и сазана колеблется от 120 до 142 ккал. 

Исследование физико-химических по-
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Пищевую ценность икры определяют и 
витамины, регулирующие обмен веществ и 
активно влияющие на иммунную систему 
организма.  Данные, свидетельствуют о том, 

что икра рыб содержит витамин А в количе-
стве 0,01мкг, РР – от 1,8 до 2 мг, С – от 1,2 до 
2 мг, витамины В1 и В2 – до 0,17 мг. 

 

Рисунок 3 – Результаты исследования аминокислотного состава 
в икре рыб семейства окуневых,  г/100г

Анализ экспериментальных данных по 
аминокислотному составу сырья установил, 
что икра судака и окуня содержит все неза-
менимые аминокислоты (таблица 3). Сумма 
незаменимых аминокислот в белках икры 
пресноводных рыб колеблется от 37,52 до 
39,70 г/100 г белка. 

В икре окуня доминирует содержание 
лизина. Белки икры судака отличаются вы-
соким содержанием лейцина. Однако, в 

Рисунок 2 – Результаты физико-химического состава свежей  икры рыб 
семейства окуневых Percidae

белке икры окуня и судака присутствует ли-
митирующая аминокислота – триптофан и 
метионин.

Одним из пока за те ле й пище вой бе зо-
па сности являе тся соде ржа ние  токсич-
ных эле ме нтов, микробиологиче ских 
пока за те ле й сырья. В та блица х 4 и 5 при-
ве де ны ре зульта ты иссле дова ния икры  рыб 
се ме йства  окуне вых Pe rcida e  на  пре дме т 
соде ржа ния токсичных эле ме нтов и микро-
биологиче ских пока за те ле й.
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Та блица  4.  Ре зульта ты иссле дова ния токсичных эле ме нтов  

                         в икре рыб се ме йства  окуне вых, мкг/г. 

 

Показатели Допустимые 

нормы, 

мкг/г 

Результаты исследования икры 

суда к окунь 

Токсичные элементы: 

Свинец, мг/кг 

1,0 не обнаружено 0,0009±0,00002 

Кадмий, мг/кг 1,0 0,0011±0,00005 0,0018±0,00005 

Мышьяк, мг/кг 1,0 0,0002±0,00001 не обнаружено 

Ртуть, мг/кг 0,2 не обнаружено не обнаружено 

Пестициды, мг/кг гексахлроциклогексан 

(α,β,γ-изомеры) 

0,2 0,022±0,001 0,020±0,001 

 

 
Ре зульта ты иссле дова ния бе зопа сности, пре дста вле нные  в та блице  4, пока за ли, 

что обра зцы соотве тствуют тре бова ниям ГОСТ 30178-96 и  СТ РК 2011-2010 по пре де льно 
допустимому соде ржа нию токсичных эле ме нтов и пе стицидов (табл.4).

Та блица  5.  Иссле дования  микробиологиче ских показате ле й  каче ства  

                    икры рыб се ме йства  окуне вых 

 

Показатели Допустимые 

нормы по НД 

Результаты исследования 

икры 

суда к окунь 

КМАФАиМ, КОЕ/г, не более 5·104 12·103 8·103 

БГКП, в 0,01г продукта не допускаются не 

обнаружено 

не 

обнаружено 

Стафилококк S.aureus в 0,01 г 

продукта 

не допускаются не 

обнаружено 

не 

обнаружено 

Сульфитредуцирующие клостридии в 

0,01 г продукта 

не допускаются не 

обнаружено 

не 

обнаружено 

Плесени, КОЕ/г, не более 100 не 

обнаружено 

не 

обнаружено 
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Сра вните льный а на лиз из та блицы 5 сви-
де те льствуе т, что количе ство ме зофильных 
а эробных и фа культа тивно-а на эробных 
микроорга низмов (КМА ФА нМ), ба кте рии 
группы кише чной па лочки (БГКП), 
па тоге нные  микроорга низмы и пле се не й 
своотве тстуют тре бова ниям норма тив-
но-те хниче ских докуме нтов.

Исследуемые  образцы икры семейства 
окуневых по окончании органолептических 

исследований соответствовали норме. Срав-
нительный анализ пищевой ценности икры 
свидетельствует о наличии всех незаме-
нимых аминокислот.  Икра окуня и судака 
представляет собой природный комплекс 
биологически ценных ингредиентов и мо-
жет быть основой высококачественного 
сырья для выработки различных рыбопро-
дуктов и широко использоваться в питании 
человека.
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