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МІНЕРАЛЬНИЙ СКЛАД ЧОРНОМОРСЬКОЇ  
АКУЛИ КАТРАН (SQUALUS ACANTHIAS) 0 
 

Обґрунтовано доцільність використання різновікових особин акули катран 
у харчових технологіях на основі критеріально-факторної оцінки мінерального 
складу з урахуванням розмірно-масових характеристик. Доведено, що мінеральний 
склад об’єктів дослідження характеризується високим вмістом Калію та Натрію 
в м’ясі молодих особин акули катран, а Феруму і Магнію – в м’ясі зрілих особин. 

Ключові слова: акула катран, мінеральний склад, масовий склад, хіміч-
ний склад. 

 
Сидоренко Е., Болила Н., Белинская С. Минеральный состав черноморской 

акулы катран (Squalus acanthias). Обоснована целесообразность использования 
разновозрастных особей акулы катран в пищевых технологиях на основе кри-
териально-факторной оценки минерального состава с учетом размерно-массовых 
характеристик. Доказано, что минеральный состав объектов исследования харак-
теризуется высоким содержанием калия и натрия в мясе молодых особей акулы 
катран, а железа и магния – в мясе зрелых особей. 

Ключевые слова:  акула катран, массовый состав, химический состав, 
минеральный состав. 
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В Постановка проблеми. За оцінкою ФАО, у 2018 р. середньо-

річний показник світового споживання риби й рибопродуктів становив 
20.7 кг на людину, що на 0.3 кг більше за попередній рік. В Україні 
цей показник був 12.3 кг, на 40.6 % менший за середньосвітовий. 
Проте у 2019 р. він трохи збільшився – до 12.9 кг на душу населення. 
Рекомендована норма споживання риби та рибних продуктів для укра-
їнців – 20 кг на рік. Попит населення забезпечують завдяки імпортній 
рибній продукції, що становить 75 % споживання [1].  

Актуальним завданням є ефективне використання вітчизняних 
запасів гідробіонтів, розвиток аква- та марикультури для отримання 
продукції прогнозованого рівня якості. Перспективною сировиною 
для  вітчизняної харчової галузі може бути чорноморська акула кат-
ран (Squalus acanthias). 

Вилов акули катран у Чорному морі попри відсутність систем-
них досліджень нутрієнтного складу останніми роками збільшується: 
у 2015 р. він становив 3 т, що на 175 % більше, ніж у 2014 р., 
а у 2016 р. – 7 т, на 185.7 % більше, ніж у 2015 р. [1; 2]. Крім того, 
рекомендований об’єм вилову цієї риби в Чорному морі для всіх при-
чорноморських держав становить 141.626 т, що було освоєно сумісно 
в розмірі не більше ніж 40.8 %.  

Малоефективність харчового використання катрана обумовлена 
відсутністю сучасних системних досліджень функціональної придатності 
рибної сировини для обґрунтування рекомендацій щодо комплексної 
та безпечної переробки її різновікових особин.  

Відомі лише загальні показники споживної цінності акули катран 
без урахування масово-розмірних характеристик і вікових особливостей, 
що не дають повної інформації про її харчову цінність та можливість 
використання. Виникає необхідність додаткових досліджень хімічного та 
мінерального складу катрана за віковими групами, які відрізняються 
ступенем асиміляції токсичних металів, що доведено попередніми 
дослідженнями [3].  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Вивченню хімічного 
складу, біологічної цінності та раціональної переробки гідробіонтів 
приділяли увагу багато вітчизняних та закордонних вчених, зокрема 
Т. К. Лебська, О. В. Сидоренко, М. П. Головко, В. І. Тищенко, Л. С. Абра-
мова, M. Safandowskа, I. Tolstorebrov, Zh. Duan та ін. [4–12]. Наприклад, 
праці [8; 9] присвячені створенню високоякісних полікомпонентних 
рибних харчових продуктів прогнозованої якості; у [10] досліджено та 
обґрунтовано вплив різних способів обробки рибної сировини на 
структурно-механічні властивості білків. 

Мета роботи – критеріально-факторна оцінка мінерального складу 
різновікових особин чорноморської акули катран (Squalus acanthias). 

Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – різновікові осо-
бини чорноморської акули катран, виловлені в Чорному морі біля мису 
Тарханкут і поблизу о. Зміїний в осінньо-зимовий період (листопад – 
лютий, 2013–2016 рр.). Морфотип й основні ідентифікаційні ознаки 
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чорноморської акули катран оцінено візуально, а вік встановлено за 
характеристикою річних кілець на шипі другого спинного плавця [13]. 

Масово-розмірні характеристики акули катран оцінено за абсолют-
ними (кг) і відносними (індекс, %) показниками маси частин тіла [14; 15]. 
Математико-статистичну обробку результатів проведено на ЕОМ 
у середовищі MS Excel. 

Для дослідження хімічного та мінерального складу зрілих різно-
вікових особин чорноморської акули катран відібрано проби м’яса 
з найбільш товстої частини тіла біля спинного плавця на глибині від 
поверхні (шкіри) тіла 4.0 (проба 1) і 1.5 (проба 2) см. 

Вміст вологи встановлено за ДСТУ 8029:2015 [16]; зольність і вміст 
жиру – за ГОСТ 7636–85 [17]; вміст білка – за методом К’єльдаля [18]. 
Енергетичну цінність розраховано за фактичним вмістом білків, жирів, 
вуглеводів.  

Мінеральні елементи визначено атомно-емісійною спектрометрією 
за ГОСТ 30178–96 [19] з індуктивно-зв’язаною плазмою на приладі 
Optima 2100 DV фірми Perkin Elmer (США) [20]. 

Повторюваність дослідів – п’ятикратна, відносна похибка не 
перевищувала 5 %.  

Результати дослідження. Проведений критеріально-факторний 
аналіз споживних властивостей чорноморської акули катран вказує на ва-
гомість впливу масово-розмірних характеристик на загальний хімічний 
та мінеральний склад і визначає напрями харчового використання акули. 

Розмірно-масові характеристики залежать від віку об’єкта дос-
лідження (рисунок).  

 
 

 
Розмірно-масові характеристики чорноморської акули катран  

 
 

Вагомий відсоток у виловах становили особини акул віком від 8 до 
15 років, що є найбільш функціонально технологічною сировиною для 
використання в харчовій промисловості [4].  
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В З метою встановлення факторів, що будуть впливати на зміну 

мінерального складу акули катран, визначено масовий склад різно-
вікових особин (табл. 1). 

 

Таблиця 1 

Масовий склад чорноморської акули катран, %  
n = 5; p ≥ 0.95 

Частина тіла 
Масовий склад особин 

молодих,  
віком від 8 до 12 років 

зрілих,  
віком від 13 до 15 років 

М’ясо зі шкірою 58.1 ± 2.90 40.1 ± 1.87 
Печінка 8.6 ± 0.43 16.0 ± 0.71 

Голова 9.6 ± 0.48 17.3 ± 0.84 

Нутрощі 10.2 ± 0.51 16.4 ± 0.75 

Плавці 10.1 ± 0.50 5.0 ± 0.21 

Хрящі 3.4 ± 0.17 4.0 ± 0.17 

 
За результатами оцінки масового складу відібраних особин 

акули катран, встановлено, що доцільно та ефективно використову-
вати зрілі особини віком 13–15 років за умови дослідження їхнього 
мінерального складу. 

Комплексна та раціональна переробка акули катран передбачає 
найбільш повне застосування всіх органів і тканин з метою отримання 
харчових продуктів та біологічно цінних добавок (м’ясо, печінка, плавці, 
хрящі, що становлять 80.2 % у молодих особин та 65.1 % у зрілих від 
загальної ваги), а також кормових, технічних і спеціального призначення 
(нутрощі, голова, що становлять 19.8 % у молодих особин і 34.9 % 
у зрілих від загальної ваги) [13].  

Отримані дані можуть бути використані для обґрунтування та 
розробки раціональної технологічної переробки цієї риби, для чого 
необхідно провести оцінку її хімічного складу. 

Хімічний склад визначає харчову та біологічну цінність м’яса 
чорноморської акули катран (табл. 2).  

 

Таблиця 2 

Хімічний склад м’яса чорноморської акули катран, % 

Показник 
Молоді особини, 
від 8 до 12 років 

Зрілі особини, 
від 13 до 15 років 

Вода 76.6 71.2 
Білок 16.0 20.1 

Ліпіди 6.4 7.6 

Мінеральні речовини 1.0 1.1 

Енергетична цінність, ккал 121.6 148.8 
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Встановлено, що хімічний склад цієї риби залежить від розмірно-

масових і вікових характеристик. З віком у тілі акули досліджених 
зразків спостерігається зниження вмісту води на 5.4 % та збільшення 
вмісту білка на 4.1  і жиру на 1.2 %, що відповідно підвищує 
енергетичну цінність м’яса. За вмістом білка акула катран належить до 
білкової сировини.  

Науковцями з’ясовано, що на хімічний склад риб також має 
вплив ареал існування, кліматичні умови, кормова база тощо [6].  

З метою оцінки харчової цінності та обґрунтування ефективності 
переробки чорноморської акули катран у харчовій галузі досліджено 
мінеральний склад м’яса різновікових особин цієї риби (табл. 3). 

 
Таблиця 3 

Мінеральний склад м’яса чорноморської акули катран, мг/100 г  
n = 5, p ≥ 0,95 

Елемент Молоді особини 
Зрілі особини 

проба 1 проба 2 
Калій (K) 364.43 ± 18.22 150.74 ± 7.53 167.43 ± 8.37 
Кальцій (Ca) 13.84 ± 0.69 6.25 ± 0.31 9.03 ± 0.45 

Натрій (Na) 166.60 ± 8.33 125.90 ± 6.29 153.36 ± 7.66 

Магній (Mg) 15.69 ± 0.78 13.24 ± 0.66 18.30 ± 0.91 

Ферум (Fe) 1.24 ± 0,06 2.76 ± 0.14 3.93 ± 0.19 

Фосфор (P) 194.01 ± 9.70 86.99 ± 4.35 122.61 ± 6.13 

Йод (I) 0.23 ± 0.01 0.13 ± 0.01 0.12 ± 0.01 
 
 

Мінеральний склад м’яса досліджуваних об’єктів чорноморської 
акули катран характеризується високим вмістом Калію, Натрію, Фос-
фору та Магнію. Усі ці мінеральні речовини виконують певні функції 
в організмі людини. Калій стимулює вироблення ферментів, роботу нирок, 
виведення токсинів. Його засвоєння пов’язане з Натрієм і Магнієм. 
У  симбіозі з впливом Натрію Калій регулює водно-сольовий баланс 
організму людини, впливає на тонус м’язів та нервову систему. Магній 
є регулятором біохімічних, фізіологічних та метаболічних процесів, 
особливо функцій нервової системи та роботи серця. Фосфор необхід-
ний для росту кісток і зубів, а також бере участь у процесі засвоєння 
вітамінів і є однією зі складових більшості обмінних процесів в організмі.  

М’ясо молодих особин чорноморської акули катран має досить 
високий вміст Калію та Натрію, що перевищує на 10 % адекватну 
добову потребу споживання людини [14]. З віком спостерігається помітне 
зменшення вмісту Калію та Фосфору в зрілих особин цієї риби – 
в середньому на 197.0 і 71.4 % відповідно. Відмічено незначне збіль-
шення вмісту Магнію та Феруму в зрілих особин акули катран, як 
порівняти з молодими, – на 2.6 і 2.7 % відповідно. 
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них елементів, окрім Йоду, більша у поверхневих проти глибинних 
шарів м’яса: Калію – на 11.1 %, Натрію – на 21.8 , а решти досліджених 
елементів – на 38.2–44.5 %. Вміст йоду є стабільним – 0.13–0.12 % 
незалежно від товщини м’яса акули. 

Висновки. Хімічний і мінеральний склад чорноморської акули 
катран залежить від розмірно-масових та вікових характеристик, що 
необхідно враховувати для обґрунтування напрямів харчового викорис-
тання цінної вітчизняної рибної сировини. З віком у тілі цієї риби 
спостерігається збільшення вмісту білка і жиру та зниження вмісту води. 

Незалежно від віку акули мінеральний склад м’яса характеризу-
ється високим вмістом Калію, Натрію, Феруму і Магнію.  

Зі збільшенням віку спостерігається значне зменшення вмісту 
Калію та Фосфору – в середньому на 197.0 і 71.4 % відповідно, як 
порівняти з молодими особинами. Відмічено незначне зростання вмісту 
Магнію та Феруму в більш зрілих особин акули катран проти молодих.  

У зрілих особин кількість усіх мінеральних елементів, окрім 
Йоду, більший у поверхневих проти глибинних шарів м’яса.  

Подальші перспективні дослідження споживних властивостей 
чорноморської акули катран – пріоритетне завдання для критеріаль-
ного обґрунтування технологічної функціональності використання цієї 
вітчизняної сировини. 
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Sydorenko O., Bolila N., Belinska S. The mineral composition of the Black Sea 

dogfish (Squalus acanthias). 
Background. The urgent task is the effective use of domestic aquatic stocks, the 

development of aqua and mariculture to obtain products of the predicted quality level. 
Black Sea dogfish tar may be a promising raw material for the domestic food industry. 

The low efficiency of food use of dogfish tar is due to the lack of modern 
systematic studies of the functional suitability of fishery raw materials to substantiate 
recommendations for the comprehensive and safe processing of multi-species individuals 
of the Black Sea dogfish tar. 

The aim of the work is a criterion-factor assessment of the mineral composition of 
the age-old individuals of the Black Sea dogfish tar. 

Materials and methods. The object of the study is the Black Sea dogfish multi-
species, caught in the Black Sea in November – February 2013–2016. 
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В The mass-dimensional characteristics of the tar dogfish were estimated by 

absolute (kg) and relative (index, %) indicators of body parts mass. The content of 
moisture, ash, fat, protein is determined by current standards. 

The mineral elements were determined by atomic emission spectrometry on an 
Optima 2100 DV device (USA). 

A series of dogfish meat samples at a depth of 4.0 (sample 1) and 1.5 (sample 2) cm 
from the surface of the body were selected to analyze the chemical composition of mature 
dogfish individuals. 

Results. Size and mass characteristics depend on the age of the dogfish tar and it 
is advisable to use mature individuals aged 13–15 years. 

The investigated chemical composition of the Black Sea dogfish depends on the 
size, mass and age characteristics. With age, the dogfish body has a decrease in water 
content of 5.4 % and an increase in protein content of 4.1 % and fat by 1.2 %. 

The meat of young Black Sea dogfish individuals is relatively high in potassium 
and sodium. With age, there is a significant decrease in the content of Potassium and 
Phosphorus in mature dogfish tar individuals – by an average of 197.0 and 71.4 %, 
respectively. There was a slight increase in the content of Magnesium and Ferum in mature 
individuals of dogfish tar compared with young ones – by 2.6 and 2.7 %, respectively. 

In general, in mature dogfish individuals, the tar content of all mineral elements 
except iodine is greater in the surface layers of meat compared to the deep layers. 

Conclusion. It is established that the chemical and mineral composition of the 
Black Sea dogfish depends on the size, mass and age characteristics. With age in the dogfish 
body, tar has seen an increase in protein and fat content and a decrease in water content. 

Regardless of the age of the dogfish, the mineral content of the meat is 
characterized by a high content of Potassium, Sodium, Ferum and Magnesium. 

Keywords: dogfish, mass composition, chemical composition, mineral 
composition 
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