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Мета. Визначити товарну цінність та 
вихід свіжої рибопродукції різних способів 
обробки коропа українського рамчастого, ко-
ропа українського лускатого, білого і строка-
того товстолобиків.

Методика. Дослідження проводили у вес-
няний період 2024 р. у рибному господарстві 
ТОВ «Меркурій». Для дослідження були віді-
брані чотирирічки українського рамчастого 
та лускатого коропів та чотирирічки білого 
та строкатого товстолобиків. При відбо-
рі проб велику увагу приділяли однорідності 
відібраних особин за живою масою. З показ-
ників досліджували масу та питому частку 
голови, луски, плавців, кісток, нутрощів і 
мʼякоті тіла. При дослідженні розраховували 
також коефіцієнт мʼясності і вихід свіжої ри-
бопродукції.

Результати. Питома частка неїстівних 
частин живої риби була найбільшою в укра-
їнського лускатого коропа — 51,5%, а най-
меншою — у рамчастого — 49,9%. У білого 
і строкатого товстолобиків у середньому 
неїстівна частина становила дещо більше 
половини загальної маси тіла риби. Найкращі 
показники виходу готової продукції дослі-
джуваних риб з усіх способів обробки було 
встановлено при патранні риби, різниця між 
мінімальним та максимальним показником 
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Purpose. To determine the market value and 
yield of fresh fish products from different process-
ing methods of Ukrainian framed carp, Ukrainian 
scaly carp, silver carp and bighead carp.

Methodology. The study was conducted in 
the spring of 2024 at FF “Merkuryi” LLC. Age-4 
Ukrainian framed and scaly common carps and 
age-4 silver and bighead carps were selected for 
the study. When sampling, great attention was 
paid to the uniformity of the selected specimens 
in terms of live weight. Among the indicators 
studied were the mass and specific fraction of the 
head, scales, fins, bones, viscera, and flesh of the 
body. The study also calculated the meatiness co-
efficient and the yield of fresh fish products.

Findings. The relative share of inedible parts 
of live fish was the largest in Ukrainian scaly carp 
— 51.5%, and the smallest in framed carp — 
49.9%. For silver and bighead carps, on average, 
the inedible part accounted for slightly more than 
half of the total weight of the fish. The highest 
yield of the finished product of the studied fish 
from all processing methods were established 
when gutting the fish, the difference between the 
minimum and maximum value was 5.6%. 

For all processing methods of the studied fish, 
except for gutting, the highest meatiness coeffi-
cient was in silver carp, while the minimum value, 
in accordance with the processing method, was 
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more variable and differed in each of the species. 
Of all the methods of development in terms of 
meat qualities of finished fish products, filleting 
had the best performance, as it consisted of 100% 
fish flesh. High meatiness of all studied fish was 
also observed when processed into fish carcasses.

The profitability of production was high for 
all studied fish species and increased significant-
ly when fish processing was applied. The highest 
level of profitability was achieved when process-
ing fish into carcasses, where the yield of meat 
products was 82.1–83.4 %, while when gutting 
these figures were 55.7–60.5 %.

Originality. A study was conducted of the 
quantitative and qualitative parameters of unpro-
cessed fresh fish and fresh fish products of various 
methods of developing the main objects of pond 
polyculture in Southern Ukraine. The mass indi-
cators of fresh fish were determined, meatiness 
coefficients and yield of fresh fish products were 
determined using different processing methods. 

Practical Value. The conducted study and the 
obtained results allow fishing enterprises to pro-
vide the population with complete nutrition and 
extend the shelf life of fresh fish by introducing 
fresh fish processing workshops.

Keywords: fish, mass indicators, edible and 
inedible parts, meatiness coefficient, yield of 
fresh fish products.

PROBLEM  STATEMENT  
AND  ANALYSIS  OF  LAST  

ACHIEVEMENTS  AND  
PUBLICATIONS

Ensuring food security and high-qual-
ity nutrition for the population of Ukraine 
requires diversification of agro-industrial 
production, where aquaculture, which is 
responsible for growing commercial fish 
products, plays a key role, along with tra-
ditional animal husbandry and crop pro-
duction [1‒5]. The task of the industry is 

становила 5,6%. 
За всіх способів обробки досліджуваних 

риб, окрім патрання, найвищий коефіцієнт 
мʼясності був у білого товстолобика, тоді 
як мінімальний показник, у відповідності до 
способу обробки, був більш мінливим і різнив-
ся в кожного з видів. З усіх способів розробки 
за мʼясними якостями готової рибної продук-
ції найкращі показники мало філетування — 
продукція на 100% складалася з мʼякоті риби. 
Високі показники мʼясності усіх досліджува-
них риб також спостерігалися при оброблен-
ні на тушку рибну.

Рентабельність виробництва висока за 
всіма досліджуваними видами риб; вона сут-
тєво зростала при застосуванні обробки 
риби. Найбільшого рівня рентабельності до-
сягнуто при обробці риби на тушку, де вихід 
мʼясної продукції становив 82,1‒83,4%, тоді 
як при патранні дані показники становили 
55,7–60,5%.

Наукова новизна. Проведено дослідження 
кількісних та якісних показників необробле-
ної свіжої риби та свіжої рибопродукції різних 
способів розробки основних обʼєктів ставо-
вої полікультури Півдня України. Визначено 
показники маси свіжої риби, коефіцієнти 
мʼясності та вихід свіжої рибопродукції за 
різних способів обробки. 

Практична значимість. Проведені до-
слідження та отримані результати дозво-
ляють рибним підприємствам забезпечити 
населення повноцінним харчуванням та по-
довжити термін реалізації свіжої риби за 
рахунок впровадження цехів з обробки свіжої 
риби.

Ключові слова: риба, показники маси, їс-
тівні та неїстівні частини, коефіцієнт мʼяс-
ності, вихід свіжої рибопродукції.

ПОСТАНОВКА  ПРОБЛЕМИ  
ТА  АНАЛІЗ  ОСТАННІХ  

ДОСЛІДЖЕНЬ  І  ПУБЛІКАЦІЙ

Підтримання продовольчої безпеки 
та забезпечення якісного харчування 
населення України вимагають диверси-
фікації агропромислового виробництва, 
де ключову роль, поряд із традиційним 
тваринництвом та рослинництвом, віді-
грає аквакультура, що відповідальна за 
вирощування товарної рибної продукції 
[1–5]. Завданням галузі є постійне на-
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to constantly increase the production of 
live, chilled fish and its deep-processed 
products, expand the range of farmed fish 
species, and reduce dependence on im-
ports of fish products. Favourable natural 
conditions and existing infrastructure of 
water bodies in Ukraine [6–8] create the 
prerequisites for the effective breeding of 
freshwater fish — a valuable source of pro-
tein and dietary food product [9‒12]. An 
important advantage of fish farming is its 
environmental and economic feasibility 
[13], in particular, due to the possibility 
of using by-products of fish processing for 
the production of fish meal [14].

At the same time, the efficiency of fish 
farming and the quality of products direct-
ly depend on the state of aquatic ecosys-
tems, which are subject to significant hu-
man impact. The toxic effects of industrial 
and other pollution negatively affect the 
physiological state of fish, causing system-
ic disorders in their bodies [15, 16]. There-
fore, aquaculture intensification strategies 
should be based on environmentally sound 
approaches and objective monitoring of 
the condition of water bodies, in which 
farmed fish are also reliable bioindicators 
[17, 18].

HIGHLIGHT  OF  THE  EARLIER  
UNRESOLVED  PARTS  OF  THE  

GENERAL  PROBLEM.  
AIM  OF  THE  STUDY

Pond aquaculture has historical tradi-
tions in both Ukraine and Europe, where 
the main breeding object is the domesti-
cated form of wild carp [19, 21]. In par-
ticular, modern aquaculture is focused on 
growing marketable products using a two- 
and three-year cycle. As a result, they ob-
tain marketable products with an average 
weight of 1.0 to 1.5 kg [22–25]. However, 
the consumer market requires commercial 
products above 2 kg for common carp and 
over 3.5 kg for silver and bighead carps, 

рощування обсягів виробництва живої, 
охолодженої риби та продуктів її глибо-
кої переробки, розширення асортимен-
ту вирощуваних видів риб та зниження 
залежності від імпорту рибопродуктів. 
Сприятливі природні умови та наявна 
інфраструктура водних обʼєктів України 
[6–8] створюють передумови для ефек-
тивного розведення прісноводної риби 
— цінного джерела білка та дієтичного 
продукту харчування [9–12]. Важливою 
перевагою рибництва є його екологічна 
та економічна доцільність [13], зокре-
ма, завдяки можливості використання 
побічних продуктів переробки риби для 
виробництва рибного борошна [14].

Водночас, ефективність рибництва 
та якість продукції прямим чином за-
лежать від стану водних екосистем, які 
зазнають значного антропогенного тис-
ку. Токсичний вплив промислових та ін-
ших забруднень негативно позначається 
на фізіологічному стані риб, викликаю-
чи системні порушення в їхньому орга-
нізмі [15, 16]. Тому стратегії інтенсифі-
кації аквакультури мають базуватися на 
екологічно безпечних підходах та обʼєк-
тивному моніторингу стану водних 
обʼєктів, у яких вирощувані риби також 
є надійними біоіндикаторами [17, 18].

ВИДІЛЕННЯ  НЕВИРІШЕНИХ  
РАНІШЕ  ЧАСТИН  ЗАГАЛЬНОЇ  

ПРОБЛЕМИ.  МЕТА  РОБОТИ

Ведення ставової аквакультури має 
історичні традиції як в Україні, так і в 
Європі, де основним обʼєктом розведен-
ня є одомашнена форма сазана — короп 
[19, 21]. Зокрема, сучасна аквакультура 
зоорієнтована на вирощування товарної 
продукції із застосуванням дво- та три-
літнього циклів, у результаті чого отри-
мують товарну продукцію з середньою 
масою від 1,0 до 1,5 кг [22–25]. Однак, 
споживчий ринок вимагає товарної про-
дукції вище 2,0 кг у коропа та понад 
3,5 кг у товстолобиків, в звʼязку з чим 
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in connection with which the cultivation 
technology is being improved in order to 
obtain commercial products with high con-
sumer qualities [26, 27]. In this context, 
the problem of insufficient knowledge of 
the key consumer characteristics of cul-
tured fish species becomes particularly 
important. In particular, there is a lack of 
scientific data on the commercial quality, 
nutritional value, and especially a compre-
hensive assessment of the meat properties 
of commercial fish grown in modern pond 
farming conditions with non-standard 
commercial weights. Filling this gap is an 
important task for the further development 
of the industry.

The aim of the study was to determine 
the quantitative and qualitative parameters 
of fresh fish and fish products of various 
processing methods, namely gutting, gut-
ting with heads removed, processing into 
fish carcasses and filleting, calculating 
the yield of fresh products and analyzing 
its meat quality. The following tasks were 
set: to study the mass indicators and meat 
quality of fresh commercial fish and fish 
products of various processing methods.

MATERIALS  AND  METHODS

The objects of the study were age-4 
Ukrainian scaly and Ukrainian framed 
common carps and age-4 silver and bighead 
carps grown under semi-intensive technol-
ogy in conditions of the FF “Merkuryi” 
LLC (Vinnytsia region). The subject of the 
study were mass indicators, meatiness co-
efficient and yield of fresh fish products of 
various processing methods.

The study was conducted using the 
method of comparative characteristics 
of two breeds of carp and two species of 
Chinese (silver and bighead) carps among 
themselves. During the experimental 
work, the processing of the collected ma-
terial was carried out in the conditions of 
the FF “Merkuryi” LLC and the laboratory 

відбувається удосконалення технології 
вирощування з метою отримання товар-
ної продукції з високими споживчими 
якостями [26, 27]. У цьому контексті 
особливої актуальності набуває пробле-
ма недостатньої вивченості ключових 
споживчих характеристик культивова-
них видів риб. Зокрема, існує дефіцит 
наукових даних щодо товарної якості, 
харчової цінності та особливо — комп-
лексної оцінки мʼясних властивостей 
товарної риби з нестандартними товар-
ними наважками, вирощеної в умовах 
сучасного ставового господарства. За-
повнення цієї прогалини є важливим 
завданням для подальшого розвитку 
галузі.

Метою дослідження було визна-
чення кількісних та якісних показни-
ків свіжої риби і рибопродукції різних 
способів обробки, а саме патрання, па-
трання із обезголовленням, обробки на 
тушку рибну та філетування, розраху-
нок виходу свіжої продукції та аналіз її 
мʼясної якості. Були поставлені наступ-
ні завдання: вивчити показники маси і 
мʼясну якість свіжої товарної риби та 
рибопродукції різних способів обробки.

МАТЕРІАЛИ  ТА  МЕТОДИ 

Обʼєктами дослідження були чоти-
рирічки українського лускатого і укра-
їнського рамчастого коропів та чотири-
річки білого і строкатого товстолобиків, 
вирощені за напівінтенсивної техноло-
гії в умовах РГ ТОВ «Меркурій» (Ві-
нницька область); предметом дослі-
дження — показники маси, коефіцієнт 
мʼясності та вихід свіжої рибопродукції 
різних способів обробки.

Дослідження проводилися методом 
порівняльної характеристики коропів 
двох порід та двох видів товстолоби-
ків поміж собою. В процесі виконання 
експериментальних робіт камеральна 
обробка зібраного матеріалу здійсню-
валася в умовах РГ ТОВ «Меркурій» та 
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of the sanitary and epidemiological station 
of the city of Mykolaiv.

Studies of parameters of commercial 
fish were conducted on the main fish spe-
cies that were present in all selected sam-
ples: framed and scaly common carps, sil-
ver and bighead carps. 

To study parameters, samples were tak-
en only from live fish, which were deliv-
ered to the laboratory no later than 1‒1.5 
hours after capture.

The main parameters studied were 
the weight and relative share of the body, 
head, scales, fins, bones, viscera and flesh. 
For a qualitative assessment of finished 
fish products, the meatiness coefficient and 
yield were calculated [28].

The study of parameters began with 
the weighing of each individuals, and 
then they were processed according to the 
rules for fish processing according to G. 
I. Shumilo [29] into bones, scales, fillets, 
entrails, head, fins with weighing, on elec-
tronic laboratory scales KERN 440-49N 
(max 4000g, d=0.01g).

STUDY  RESULTS   
AND  THEIR  DISCUSSION

Table 1 provides a description of the pa-
rameters of the studied fish species, namely 
the total weight of fresh unprocessed fish, 
weight of flesh, weight of head, weight of 
scales, weight of fins, weigh of viscera and 
weigh of bones.

In all the fish studied, the muscles and 
skin (flesh) had the largest weight (1818.8‒ 
2180.0 g), and the scales had the smallest 
weight (28.0‒109.0 g). In scaly and framed 
carps, the weight of viscera was higher 
(627.0–635.0 g) than in silver and bighead 
carps (474.0–554.0), which may be relat-
ed to the process of development of sex-
ual products. Significant differences were 
recorded in head weight. For example, 
scaly and framed carp were characterized 
by a lower head weight (664.8–686.0 g) 

лабораторії санепідемстанції міста Ми-
колаєва.

Дослідження показників товарної 
риби здійснювалися за основними ви-
дами риби, які були присутні в усіх ві-
дібраних пробах: короп рамчастий та 
лускатий, білий та строкатий товстоло-
бики. 

Для вивчення показників, проби від-
бирали лише з живої риби, яку достав-
ляли до лабораторії не пізніше ніж че-
рез 1,0–1,5 год після вилову.

Основними досліджуваними показ-
никами були маса та питома частка го-
лови, луски, плавців, кісток, нутрощів і 
мʼякоті тіла. Для якісної оцінки готової 
рибопродукції розраховували коефіці-
єнт мʼясності та вихід [28].

Дослідження показників починалося 
зі зважування кожної особини, а потім 
відбувалася обробка риб, згідно з пра-
вилами розробки риби за Г. І. Шуміло 
[29], на кістки, луску, філе, нутрощі, го-
лову, плавці зі зважуванням на електро-
нних лабораторних вагах KERN 440-
49N (max 4000g, d=0,01g). 

РЕЗУЛЬТАТИ  ДОСЛІДЖЕНЬ  
ТА  ЇХ  ОБГОВОРЕННЯ

У таблиці 1 відображено відомості 
щодо показників досліджуваних видів 
риб, а саме загальної маси свіжої не-
обробленої риби, маси мʼякоті, маси 
голови, маси луски, маси плавців, маси 
нутрощів та маси кісток.

У всієї досліджуваної риби найбіль-
шу масу (1818,8–2180,0 г) становили 
мʼязи і шкіра (мʼякоть), а найменшу — 
луска (28,0–109,0 г). У коропів маса ну-
трощів була вищою (627,0–635,0 г), ніж 
у товстолобиків (474,0–554,0), що може 
бути повʼязано з процесом формування 
статевих продуктів. Суттєві відмінності 
були зафіксовані за показником маси 
голови. Так, коропи характеризували-
ся меншим показником маси голови 
(664,8–686,0 г) в порівнянні з товсто-
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compared to silver and bighead carps 
(926.0–967.0 g). The weight of fins was 
within 139.0‒154.6 g, with no statistical 
difference between individuals of the same 
age recorded. A similar relationship was 
recorded for bone weight, which ranged 
from 394.4 to 433.4 g.

Using average data on consumer pa-
rameters of different fish species, we de-
termined the relative share of each of the 
studied parameters. Data on the specific 
share of parameters of fish of different spe-
cies are given in Table 2.

The following conclusions were drawn 
from the analysis of the relative shares of 
morphological parameters: the largest rela-
tive share of flesh in framed carp is 50.1%, 
and the smallest in scaly carp is 48.5%, 
while those in silver and bighead carps was 
at the level of 49.3–49.6 %; the largest rel-
ative share of the head in bighead carp — 

лобиками (926,0–967,0 г). Маса плавців 
перебувала в межах 139,0–154,6 г, при 
цьому статистичної відмінності між од-
новіковими особинами зафіксовано не 
було. Аналогічна залежність зафіксова-
на за показником маси кісток, який пе-
ребував у межах 394,4–433,4 г. 

На основі середніх даних споживчих 
показників різних видів риб нами було 
визначено питому частку кожного із до-
сліджуваних показників (табл. 2). 

Завдяки аналізу вказаних питомих 
часток зроблено наступні висновки: 
найбільша питома частка мʼякоті — у 
рамчастого коропа — 50,1%, а най-
менша — у лускатого — 48,5%, тоді 
як даний показник у товстолобиків був 
на рівні 49,3–49,6%; найбільша пито-
ма частка голови — у строкатого тов-
столобика — 22,6%, а найменша — у 
рамчастого коропа — 18,0%; найбільша 

Table 1. Indicators of body weight and its parts for different types of carp fish, g 
(M±m, n=5)

Parameters Scaly carp Framed carp Silver carp Bighead carp
Weight 3749.6±106.92 a 3696.3±95.75 a 4390.0±98.36 a 4098.0±153.11 a

Flesh 1818.8±59.02 a 1850.8±32.42 a 2180.0±46.63 a 2017.0±70.58 a

Head 686.0±19.33 a 664.8±22.40 a 967.0±22.96 a 926.0±34.48 a

Scales+mucus 80.2±5.65a 28.0±2.21b 109.0±5.55 a 109.0±8.88 a

Fins 143.2±20.25 a 112.4±13.24 a 154.6±11.75 a 139.0±14.59 a

Viscera 627.0±16.86 a 635.0±21.82 a 554.0±29.20 a 474.0±18.84 a

Bones 394.4±6.98 a 406.0±5.55 a 433.4±7.57 a 433.0±17.53 a

Note. Different letters indicate samples of the same-age individuals within a species that are 
significantly different from each other according to the results of Fisher’s exact test. Differences 
between study groups were considered statistically significant at P < 0.05.

Table 2. Relative values ​​(%) of mass indicators for different species of carp fish 
(M±m, n=5)

Parameters Scaly carp Framed carp Silver carp Bighead carp
Weight 48.5±0.40 a 50.1±0.42 a 49.6±0.59 a 49.3±0.31 a

Flesh 18.3±0.35 a 18.0± 0.22 a 22.0±0.28 a 22.6±0.18 a

Head 2.1±0.12 a 0.8±0.04b 2.5±0.08 a 2.6±0.12 a

Scales+mucus 3.4±0.44 a 3.0±0.28 a 3.5±0.22 a 3.4±0.30 a

Fins 16.7±0.35 a 17.2±0.18 a 12.6±0.49 a 11.6±0.07 a

Viscera 10.5±0.22 a 11.0±0.19 a 9.9±0.20 a 10.6±0.26a

Note. Different letters indicate samples of the same-age individuals within a species that are 
significantly different from each other according to the results of Fisher’s exact test. Differences 
between study groups were considered statistically significant at P < 0.05.
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питома частка луски — у строкатого 
товстолобика — 2,6%, а найменша — у 
рамчастого коропа — 0,8%; найбільша 
питома частка плавців зафіксована у 
білого товстолобика — 3,5%, а най-
менша — у рамчастого коропа — 3,0%; 
найбільша питома частка нутрощів ви-
явлена у рамчастого коропа — 17,2%, а 
найменша — у строкатого товстолобика 
— 11,6%; найбільша питома частка кі-
сток — у рамчастого коропа — 11,0%, а 
найменша — у білого товстолобика — 
9,9%. 

Показники маси їстівних і неїстів-
них частин досліджуваних видів риб 
представлені в таблиці 3. 

22.6%, and the smallest in framed carp — 
18.0%; the largest relative share of scales 
in bighead carp — 2.6%, and the smallest 
in framed carp — 0.8%; the largest specif-
ic proportion of fins in silver carp — 3.5%, 
and the smallest in framed carp — 3.0%; 
the largest relative share of viscera in 
framed carp — 17.2%, and the smallest in 
bighead carp — 11.6%; the largest propor-
tion of bones in the framed carp — 11.0%, 
and the smallest in the silver carp — 9.9%

Parameters of the studied fish species, 
namely the weight of edible and inedible 
parts, are presented in Table 3.

The highest share of inedible parts was 
in Ukrainian scaly carp – 51.5%, and the 

Table 3. Absolute (g) and relative (%) values ​​of commodity conditions of different 
cyprinid species (M±m, n=5)

Fish species
Inedible part Edible part

Weight, g Weight, % Weight, g Weight, %
Scaly carp 1930.8±51.80 51.5 1818.8±52.02 48.5

Framed carp 1846.2±61.08 49.9 1850.8±32.4 50.1
Silver carp 2218.0±62.84 50.4 2180.0±46.6 49.6

Bighead carp 2081.0±84.11 50.8 2017.0±70.6 49.2

lowest in framed carp – 49.9%. The inedi-
ble part, on average, accounted for almost 
half of the total weight of bighead and sil-
ver carps. 

The head, scales, fins, bones (inedible 
parts of the fish) have no nutritional val-
ue for humans and can be used in the pro-
cessing industry only for the preparation 
of mineral supplements for farm animals, 
poultry and fish in the form of flour. 

The largest relative share of the edible 
part was in the framed carp and amounted 
to 50.1%, and exceeded that of the scaly 
carp by 1.6%. In silver and bighead carps, 
this value was at the level of 49.2‒49.6%, 
and was inferior to that of framed carp by 
only 0.5 and 0.9%, respectively. 

The weight data of fresh fish products 
of various processing methods are present-
ed in Table 4.

Gutted fish had the largest weight, with 

Найбільшою була питома частка не-
їстівних частин в українського лускато-
го коропа — 51,5%, а найменшою — у 
рамчастого коропа — 49,9%. Неїстівна 
частина в середньому становила майже 
половину загальної маси білого і стро-
катого товстолобиків. 

Голова, луска, плавці, кістки (неїс-
тівні частини риби) не мають для людей 
харчової цінності і можуть використо-
вуватися в переробній промисловості 
лише для приготування мінеральної 
кормової добавки для сільськогоспо-
дарських тварин, птиці та риби у вигля-
ді борошна. 

Найбільша питома частка їстівної 
частини була у рамчастого коропа, скла-
даючи 50,1%, та переважала показник 
лускатого коропа на 1,6%. У товстоло-
биків даний показник перебував на рів-
ні 49,2–49,6% та поступався показнику 
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increasing processing the weight of fresh 
fish products decreased.

Weight losses of fish products using 
various processing methods are presented 
in Table 5.

Bighead and silver carps had lower 
weight losses during cutting than Ukrain-
ian scaly and framed carp — 12.6 and 
11.6%, respectively. The highest losses 
among the studied fish were observed in 
Ukrainian framed carp – 17.2%.

When gutting and removing the head, 
the smallest weight loss was observed in 
silver carp — 34.2%, and the largest in 
framed and scaly carps — 35.1%.

When processed into carcasses, the 
largest weight losses were in scaly carp, 
while in framed carp they were 2.0% less. 
In both species of Chinese carps, losses 
with this processing method were similar 
to those of scaly carp.

When processed into fillets, carp with a 
framed type of scale cover and silver carp 
had lower weight losses. Accordingly, the 
superiority of framed carp over scaly carp 
in this parameter was 1.6%, and 0.2% in 
that of bighead carp over silver carp.

Consumer parameters of fresh fish 
products of the studied fish species, namely 

рамчастих коропів відповідно лише на 
0,5 та 0,9%.

Відомості щодо маси свіжої ри-
бопродукції різних способів обробки 
представлено у таблиці 4.

Найвищою масою характеризувала-
ся патрана риба, зі збільшенням оброб-
ки маса свіжої рибопродукції зменшу-
валася. 

Втрати маси рибопродукції за різних 
способів обробки наведено у таблиці 5. 

Білий і строкатий товстолобики мали 
менші втрати маси при патранні, ніж ко-
ропи української лускатої та рамчастої 
порід — 12,6 та 11,6% відповідно. Най-
вищі втрати серед досліджуваних риб 
мали коропи української рамчастої по-
роди — 17,2%.

При патранні та обезголовленні най-
менші втрати маси мав білий товстоло-
бик — 34,2%, а найбільші — рамчастий 
та лускатий коропи — 35,1%.

При розробці на тушку найвищі 
втрати маси були у лускатого коропа, 
у рамчастого — меншими на 2,0%. У 
обох видів товстолобиків за даного спо-
собу обробки втрати були близькими до 
таких у лускатого коропа.

При розробці на філе менші втрати 
маси мали коропи з рамчастим типом 

Table 5. Weight losses of fish products by different processing methods, %

Fish species
Processing method

Gut Gut with head 
removed Carcass Fillet

Scalycarp 16.8±0.34 35.1±0.68 40.9±0.26 51.5±0.40
Framed carp 17.2±0.18 35.1±0.32 38.9±0.58 49.9±0.47
Silver carp 12.6±0.49 34.6±0.35 40.5±0.61 50.4±0.59

Bighead carp 11.6±0.07 34.2±2.23 40.2±1.83 50.6±1.55

Table 4. Weight of fresh fish products by different processing methods, g

Fish species Gut Gut with head 
removed Carcass Fillet

Scaly carp 3122.6±96.20 2436.6±84.49 2213.2±62.35 1818.8±59.02
Framed carp 3062.0±71.42 2397.2±50.19 2256.8±36.47 1850.8±32.42
Silver carp 3844.0±79.93 2877.0±59.49 2613.4±48.90 2180.0±46.63

Bighead carp 3624±134.53 2698±101.2 2450±83.15 2017±70.578
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the total weight, edible and inedible parts, 
are presented in Table 6. According to the 
analysis of the research results, we can 
state that under different processing meth-
ods in all studied species, the proportion of 
inedible parts decreased regardless of the 
processing method, while the proportion 
of edible parts, on the contrary, increased. 
Thus, the highest rate of inedible parts was 
recorded during gutting, the lowest during 
carcass processing. The proportion of edi-
ble parts was the lowest when gutted, and 
the highest when processed into carcasses 
(Table 6).

The largest specific share of the ined-
ible part of the finished product during 
gutting was observed in bighead and silver 
carps. The difference with Ukrainian carps 
was 0.6–2.7% with white silver carp, and 
4.4–6.5% with bighead carp. A similar su-
periority was observed for gutting and re-
moval of head. However, for carcass pro-
cessing, the results were close in three out 
of four species, with a difference of within 
1%. Only a difference was recorded in the 
values of silver carp, when compared with 
the rest of the studied species.

The highest specific share of the edible 

лускового покриву та білий товстоло-
бик. Відповідно, перевага рамчастих 
коропів над лускатими за даним показ-
ником складала 1,6%, та 0,2% — у стро-
катого товстолобика над білим.

Споживчі показники свіжої ри-
бопродукції досліджуваних видів риби, 
а саме маси — загальної, їстівних і не-
їстівних частин, представлені в таблиці 
6. Згідно з аналізом результатів дослі-
джень, можемо стверджувати, що у всіх 
досліджуваних видів частка неїстівних 
частин, незалежно від способу обробки, 
знижувалася, тоді як частка їстівних — 
навпаки, збільшувалася. Так, найвищий 
показник неїстівних частин був зафіксо-
ваний при патранні, найнижчий — при 
обробці на тушку. Частка їстівних ча-
стин при патранні виявилася найниж-
чою, за обробки на тушку — найвищою 
(див. табл. 6).

Найбільша питома частка неїстівної 
частини готової продукції за патрання 
спостерігалася у товстолобиків. Різниця 
з коропами українських порід станови-
ла 0,6–2,7% з білим товстолобиком, та 
4,4–6,5% — зі строкатим. Аналогічна 
перевага спостерігалася за патрання та 
обезголовлення. Натомість, за обробки 

Table 6. Analysis of relative parameters of marketable conditions depending on 
the processing method of different cyprinid species, % (M±m, n=5)

Fish species
Processing method

Gut Gut with head removed Carcass
inedible part

Scaly carp 34.8±0.23a 16.5±0.34a 10.5±0.22a

Framed carp 32.7±0.29a 14.8±0.16a 11.0±0.19a

Silver carp 35.4±0.52a 13.4±0.27a 7.40±0.25a

Bighead carp 39.2±0.28b 16.6±0.44b 10.6±0.26b

edible part
Scaly carp 58.2±0.32a 74.7±0.30a 82.1±0.41a

Framed carp 60.5±0.41a 77.3±0.32a 82.0±0.19a

Silver carp 56.7±0.56a 75.8±0.55a 83.4±0.34a

Bighead carp 55.7±0.33a 74.8±0.61a 83.3±0.43a

Note. Different letters indicate samples of the same age within a species that are significantly 
different from each other according to Fisher’s exact test. Differences between study groups 
were considered statistically significant at P < 0.05.
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на тушку з різницею на рівні 1% були 
близькими результати у трьох із чоти-
рьох видів. Зафіксовано лише різницю у 
показниках білого товстолобика порів-
няно з рештою досліджуваних видів.

Найвища питома частка їстівної ча-
стини готової продукції за патрання 
спостерігалася у рамчастого коропа — 
60,5%, у лускатого коропа вона була 
нижчою на 2,3%. У товстолобиків їс-
тівна частка виявилася нижчою на 2,5–
4,8% із перевагою білого товстолобика. 
За патрання та обезголовлення найвища 
їстівна частка залишилася у рамчастого 
коропа; натомість, товстолобики вийш-
ли на друге місце із перевагою білого, 
а у лускатого коропа вона була най-
нижчою. Водночас, за обробки на туш-
ку були близькими результати трьох із 
чотирьох видів, найвищим на 1,1–1,4% 
був показник білого товстолобика.

У готовій продукції після філетуван-
ня тушки неїстівна частина була відсут-
ня, оскільки філе складається з мʼякоті 
і шкіри.

Вихід готової рибопродукції є одним 
із важливих показників ефективності 
виробництва. Зі збільшенням виходу 
продукції зменшується її собівартість 
і зростає прибуток. Показники виходу 
свіжої продукції досліджуваних риб за 
різних способів її обробки наведені у 
таблиці 7.

Найкращі показники виходу готової 
продукції досліджуваних риб з усіх спо-
собів обробки було встановлено при па-
транні риби, різниця між мінімальним 

part of the finished product during gutting 
was observed in framed carp — 60.5%, in 
scaly carp it was lower by 2.3%. In silver 
and bighead carps, the edible portion was 
lower by 2.5–4.8%, with a predominance 
of silver carp. After gutting and removing 
the head, the highest edible fraction re-
mained in the framed carp, while the silver 
and bighead carp came in second place, 
with the silver one being the dominant one, 
and the scaly carp had the lowest. How-
ever, when processed on a carcass basis, 
the results of three of the four species were 
close, with the silver carp being 1.1–1.4% 
higher.

In the finished product after filleting the 
carcass, the inedible part was absent, since 
the fillet consisted of flesh and skin.

The yield of finished fish products is 
one of the important indicators of produc-
tion efficiency. As production output in-
creases, its cost price decreases and profit 
increases. The yield of fresh products of 
the studied fish using different processing 
methods are presented in Table 7.

The highest yields of the finished prod-
uct of the studied fish from all processing 
methods were established when gutting the 
fish, the difference between the minimum 
and maximum value was 5.6%. At the 
same time, due to higher visceral weight, 
framed carp and scaly carp had greater 
weight losses compared to silver and big-
head carp.

When gutting and removing the head, 
the yield of scaly and framed carp was the 

Table 7. Yield of fresh fish products using different processing methods, % (M±m, 
n=5)

Fish species
Processing method

Gut Gut with head 
removed Carcass Fillet

Scaly carp 83.3±0.35 64.9±0.68 59.0±0.26 48.5±0.40
Framed carp 82.8±0.18 64.9±0.32 61.1±0.58 50.1±0.42
Silver carp 87.4±0.49 65.4±0.35 59.5±0.61 49.6±0.59

Bighead carp 88.4±0.07 65.8±0.20 59.8±0.23 49.3±0.31
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same — 64.9%, while for silver and big-
head carp this value was slightly higher 
— within 65.4‒65.8%, with a difference of 
only 0.4%.

When processed into fish carcasses, 
the Ukrainian framed carp had the highest 
yield, and the scaly carp had the lowest, 
while silver and bighead carps had higher 
values ​​for this parameter by only 0.5 and 
0.8%.

When filleting, the highest yield was 
achieved by the framed carp, and the low-
est by the Ukrainian scaly carp.

Among the parameters characteriz-
ing the meat quality of fish, the weight of 
edible and inedible parts was studied, the 
meatiness coefficient and the yield of flesh 
were calculated. The meat quality of fresh 
fish products of the studied fish, namely 
the meatiness coefficient, are given in Ta-
ble 8.

The highest meatiness coefficient dur-
ing evisceration processing was found 
in fresh products of framed carp, and the 
lowest in bighead carp. For gutting and 
removing the head, the highest value was 
for white silver carp, the lowest for scaly 
carp and bighead carp, with a superiority 
of only 0.03 for the former. The highest 
meatiness coefficient was observed during 
carcass processing, which was at the level 
of 4.56‒6.74. In scaly and framed carps, 
the difference in this parameter was only 
0.05, while in silver and bighead carps — 

та максимальним показником станови-
ла 5,6%. При цьому, за рахунок вищих 
показників маси нутрощів, рамчастий 
та лускатий коропи мали більші втрати 
маси в порівнянні з товстолобиками. 

При патранні та обезголовленні ви-
хід продукції у лускатих та рамчастих 
коропів виявився однаковим — 64,9%, 
тоді як у товстолобиків даний показник 
був дещо вищим — у межах 65,4–65,8%, 
з різницею лише 0,4%.

При розробці на тушку рибну най-
більший вихід мав український рамчас-
тий короп, а найменший — лускатий 
короп; водночас, товстолобики за даним 
показником мали вищі значення лише 
на 0,5 та 0,8%. 

За філетування найвищий вихід мав 
рамчастий короп, а найменший — укра-
їнський лускатий короп.

Із показників, що характеризують 
мʼясну якість риби, досліджували масу 
їстівних і неїстівних частин, розрахо-
вували коефіцієнт мʼясності та вихід 
мʼякоті. Показник мʼясної якості свіжої 
рибопродукції досліджуваних риб, а 
саме коефіцієнт мʼясності, наведено в 
таблиці 8.

Найвищий коефіцієнт мʼясності за 
обробки патранням мала свіжа продук-
ція рамчастого коропа, найнижчий по-
казник — строкатого товстолобика. За 
патрання та обезголовлення найвищим 
показником характеризувався білий 
товстолобик, найменшим — лускатий 

Table 8. Meatiness coefficient of fresh fish products of different processing meth-
ods (M±m, n=5)

Fish species
Processing method

Gut Gut with heads removed Carcass
Scaly carp 1.40±0.02а 2.95±0.05a 4.61±0.14a

Framed carp 1.53±0.03а 3.40±0.06a 4.56±0.06a

Silver carp 1.40±0.03а 3.72±0.11a 6.74±0.23a

Bighead carp 1.23±0.02b 2.98±0.10b 4.67±0.14b

Note. Different letters indicate samples of the same age within a species that are significantly 
different from each other according to Fisher’s exact test. Differences between study groups 
were considered statistically significant at P < 0.05.
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2.07, with the superiority of silver carp.
The flesh yield for different processing 

methods is given in Table 9.
With increasing processing, the flesh 

yield increased and was, respectively, 
for fresh fish products of scaly carp 58.2 
— 100%, framed carp — 60.5 — 100%, 
silver carp — 56.7 — 100% and bighead 
carp — 55.7 — 100%. The highest flesh 
yield during gutting and gutting-heading 
was in framed carp, while in carcass pro-
cessing the superiority was in silver and 
bighead carps.

короп та строкатий товстолобик, з пе-
ревагою лише 0,03 од. у першого. За 
обробки на тушку спостерігався найви-
щий показник індексу мʼясистості, який 
перебував на рівні 4,56–6,74. У коропів 
різниця за даним показником становила 
лише 0,05 од., тоді як у товстолобиків 
— 2,07 од., з перевагою білого товсто-
лобика.

Вихід мʼякоті за різних способів об-
робки подано у таблиці 9.

Зі збільшенням обробки вихід мʼяко-
ті зростав і становив, відповідно, для 
свіжої рибопродукції коропа лускато-
го 58,2–100,0%, коропа рамчастого — 
60,5–100,0%, білого товстолобика — 
56,7–100,0% та строкатого товстолоби-
ка — 55,7–100,0%.

Найбільший вихід мʼякоті за патран-
ня та патрання-обезголовлювання ви-
явився у рамчастих коропів, тоді як за 
обробки на тушку перевага була у тов-
столобиків. 

Table 9. Flesh yield from fresh fish products using different processing methods, 
% (M±m, n=5)

Fish species
Processing method

gut gut with head 
removed carcass fillet

Scaly carp 58.2±0.32 74.7±0.30 82.1±0.41 100
Framed carp 60.5±0.41 77.2±0.32 82.0±0.19 100
Silver carp 56.7±0.56 75.8±0.55 83.4±0.34 100

Bighead carp 55.7±0.33 74.8±0.61 82.3±0.43 100

ВИСНОВКИ  ТА  ПЕРСПЕКТИВИ  
ПОДАЛЬШОГО  РОЗВИТКУ

За результатами досліджень вста-
новлено, що питома частка неїстівних 
частин живої риби була найбільшою 
в українського лускатого коропа — 
51,5%, а найменшою — у рамчастого 
— 49,9%. У білого і строкатого товсто-
лобиків в середньому неїстівна частина 
становила дещо більше половини за-
гальної маси риби. 

Найкращі показники виходу гото-
вої продукції досліджуваних риб з усіх 

CONCLUSION  AND  
PERSPECTIVES  OF  FURTHER  

DEVELOPMENT

The study showed that the relative 
share of inedible parts of live fish was the 
largest in Ukrainian scaly carp — 51.5%, 
and the smallest in framed carp — 49.9%. 
In silver and bighead carps, on average, the 
inedible part accounted for slightly more 
than half of the total weight of the fish. The 
highest yield of the finished product in the 
studied fish from all processing methods 
were established when gutting the fish, the 
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difference between the minimum and max-
imum values was 5,6 %. 

Silver carp had the highest meatiness 
coefficient for all processing methods ex-
cept gutting, while the minimum value, 
according to the processing method, was 
more variable and differed for each of the 
studied fish species. Of all the processing 
methods, filleting had the best perfor-
mance in terms of meat qualities of fresh 
fish products, as it consisted of 100% fish 
flesh. When processed into fish carcasses, 
high meatiness was also observed for all 
studied fish (meatiness coefficient of 1.0).

The profitability of production was 
high for all studied fish species and in-
creased significantly when fish processing 
was applied. At the same time, processing 
costs, depending on the method, increased 
insignificantly. The highest level of prof-
itability was achieved when processing 
fish into carcasses, where the yield of meat 
products was 82.1‒83.4%, while when 
gutting these values were 55.7‒60.5%.
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способів обробки було встановлено при 
патранні риби, різниця між мінімаль-
ним та максимальним показником ста-
новила 5,6%. 

У білого товстолобика за всіх спосо-
бів обробки, окрім патрання, виявився 
найбільший коефіцієнт мʼясності, тоді 
як мінімальний показник, у відповідно-
сті до способу обробки, був більш мін-
ливим, і різнився в кожного з досліджу-
ваних видів риби. Філетування з усіх 
способів обробки за мʼясними якостями 
свіжої рибопродукції мало найкращі 
показники — вона на 100% складаєть-
ся з мʼякоті риби. При обробці на тушку 
рибну також спостерігалися високі по-
казники мʼясності усіх досліджуваних 
риб (коефіцієнт мʼясності ≥ 1,0).

Рентабельність виробництва висока за 
всіма досліджуваними видами риб; вона 
суттєво зростала при застосуванні оброб-
ки риби. При цьому витрати на обробку, 
в залежності від способу, збільшували-
ся несуттєво. Найбільшого рівня рента-
бельності досягнуто при обробці риби на 
тушку, де вихід мʼясної продукції стано-
вив 82,1–83,4%, тоді як при патранні дані 
показники складали 55,7–60,5%.
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