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Исследован химический состав густеры (Blicca bjoerkna L.) — массового вида пресноводных рыб семейства кар-
повых (Cyprinidae), играющий важную роль в экосистемах водоемов Европы, включая Калининградскую область, 
с целью обоснования использования ее в кормовой и пищевой промышленности. В настоящее время фиксируется 
значительная роль густеры в биоценозах, а также увеличение ее запасов в нерестовых реках Калининградской 
области. Перспективным является рассмотрение вопроса переработки данного вида недоиспользуемого сырья 
в пищевых и кормовых целях. Определено, что Blicca bjoerkna L. можно отнести к маложирным белковым видам 
рыбы, в состав ее мышечной ткани входит 82,67±0,31 % влаги, 15,58±0,28 % белка, 0,8±0,7 % жира, 0,95±0,1 % 
минеральных веществ. Методом газовой хроматографии установлен жирнокислотный состав жиров Blicca 
bjoerkna L.: содержание насыщенных жирных кислот составляет 40,6 %; полиненасыщенных — 16,1 % от общей 
суммы жирных кислот. Среди насыщенных жирных кислот преобладающими являются пальмитиновая (24,0 %) 
и стеариновая (7,2 %), среди мононенасыщенных — олеиновая (28,8 %) и пальмитолеиновая (10,2 %). Фракция по-
линенасыщенных жирных кислот представлена омега-3 и омега-6 жирными кислотами с преобладанием омега-3, 
среди которых альфа-линоленовая (4,1 %), эйкозапентаеновая (3,5 %) и докозагексаеновая (2,5 %) кислоты. Общая 
сбалансированность жира густеры по отдельным фракциям жирных кислот находится на высоком уровне, 
о чем свидетельствует значение коэффициента RL, равное 0,82. Известна зараженность густеры некоторыми 
паразитами, однако рыба может быть обеззаражена путем замораживания или термической обработки. Полу-
ченные данные свидетельствуют о потенциальной возможности использования биопотенциала густеры (Blicca 
bjoerkna L.) в расширении линейки пищевых, включая биологически активные добавки, и кормовых продуктов.
Ключевые слова: густера (Blicca bjoerkna L.), химический состав, жирнокислотный состав, коэффициент жирнокис-
лотной сбалансированности.
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The chemical composition of gustera (Blicca bjoerkna L.) — a massive species of freshwater fish of the Cyprinidae family — 
which plays an important role in the ecosystems of European reservoirs, including the Kaliningrad region, has been studied 
in order to justify its use in the feed and food industries. Currently, a significant role of gustera in biocenoses is being 
recorded, as well as an increase in its reserves in the spawning rivers of the Kaliningrad region. It is promising to consider 
the issue of processing this type of underutilized raw materials for food and feed purposes. It has been determined that 
Blicca bjoerkna L. can be classified as a low-fat protein fish, with 82.67±0.31 % moisture, 15.58±0.28 % protein, 0.8±0.7 % 
fat, and 0.95 ± 0.1 % minerals in its muscle tissue. The fatty acid composition of Blicca bjoerkna L. oil was determined using 
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gas chromatography: the content of saturated fatty acids is 40.6 %, and the content of polyunsaturated fatty acids is 16.1 % 
of the total amount of fatty acids. The predominant saturated fatty acids are palmitic (24.0 %) and stearic (7.2 %), while 
the predominant monounsaturated fatty acids are oleic (28.8 %) and palmitoleic (10.2 %). The fraction of polyunsaturated 
fatty acids is represented by omega-3 and omega-6 fatty acids with a predominance of omega-3, among which alpha-
linolenic (4.1 %), eicosapentaenoic (3.5 %), and docosahexaenoic (2.5 %) acids. The overall balance of gustera oil in terms 
of individual fatty acid fractions is at a high level, as evidenced by the value of the RL coefficient of 0.82. Gustera is known 
to be infested with certain parasites, but they can be removed through heat treatment or freezing. These findings suggest 
the potential for utilizing the gustera (Blicca bjoerkna L.) biopotential in expanding the range of food products, including 
dietary supplements and feed.
Keywords: gustera (Blicca bjoerkna L.), chemical composition, fatty acid composition, fatty acid balance coefficient.
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Введение
Густера (Blicca bjoerkna L.) — массовый вид прес-

новодных рыб семейства карповых (Cyprinidae), играю-
щий важную роль в экосистемах водоемов Европы, вклю-
чая Калининградскую обл. Несмотря на относительно 
невысокую промысловую ценность, рыба может рассма-
триваться как перспективный объект для пищевой и био-
технологической переработки благодаря доступности 
и биохимическим свойствам мяса [1]–[5].

Густера имеет высокое, сжатое с боков тело, покры-
тое крупной чешуей. Окраска серебристая, спинка тем-
ная, плавники серые или красноватые. От близкого 
вида — леща (Abramis brama) — отличается более круп-
ной чешуей, меньшими размерами (обычно 15–25 см, 
редко до 35 см) и строением глоточных зубов (двурядные, 
2,5–5,2). Продолжительность жизни рыбы до 10 лет, темп 
роста умеренный: к концу первого года достигает 3–5 см, 
к 3 годам — 10–12 см. Максимальная зарегистрированная 
масса — около 1,2 кг. Нерест происходит в мае-июне при 
температуре воды 12–18 °C [6, 7].

В Калининградской обл. густера широко распро-
странена как в заливах Балтийского моря, так и речных 
и озерных системах [8]–[12] в пресноводных водоемах 
региона, включая реки Преголя, Дейма, Неман, Шешупе, 
Прохладная, озерах Виштынецкой группы, Верхнем, Го-
лубые озера, водохранилищах на реке Лава в окрестно-
стях г. Правдинск, а также в Вислинском заливе (в его 
Калининградской акватории), частично — в Куршском 
заливе [13]. Объемы возможного вылова прочих пресно-
водных видов для Куршского и Вислинского (Калинин-
градского) заливов в 2018 г. составили 400 т, большую 
долю в которых занимает густера. Для прочих пресно-
водных водоемов Калининградской области объем воз-
можного вылова для густеры устанавливался в размере 
11 т [14]. Общий вылов прочих пресноводных видов 
в Куршском и Вислинском (Калининградском) заливах 
составил менее половины от рекомендованного объема 
добычи, что свидетельствует о недостаточном освоении 
запасов густеры [15]. В настоящее время фиксируется 
значительная роль густеры в биоценозах, а также увели-

чение ее запасов в нерестовых реках Калининградской 
области [16]. Исследования ученых КГТУ показывают 
зараженность густеры некоторыми паразитами (Myxidium 
pfeifferi Auerbach, 1908; Zchokkella nova Klokacewa, 1914; 
Chloromyxum f luviatile Thelohan, 1892; Myxobolus 
pseudodispar Gorbunova, 1936; Myxobolus diversicapsularis 
Sluchai in: Schulman, 1966; Myxobolus dispar Thelohan, 
1895; Myxobolus macrocapsularis Reuss, 1906; Myxobolus 
bramae Reuss, 1906; Myxobolus bliccae Donec et Tozyjakova, 
1984; Myxobolus muelleri Butschli, 1882; Trichodina polycirra 
Lom, 1960; Dactylogyrus similes, 1909; Gyrodactylus elegans 
Nordmann, 1832; Neogryporhynchus cheilancristrotus Wedl, 
1955; Palaeorchis unicus Szidat, 1943 и др.) [13]. Известна 
зараженность густеры некоторыми паразитами, однако 
рыба может быть обеззаражена путем замораживания 
или термической обработки.

Исследования мяса густеры показали следующий 
химический состав [17], представленный в табл. 1.

Установлено, что значение коэффициента рациональ-
ности аминокислотного состава густеры Rс составляет 

Таблица 1
Химический состав мышечной ткани густеры

Table 1
Chemical composition of gustera muscle tissue

Наименование показателя Содержание, %

весенний вылов
Вода 77,5±0,3
Белок 19,0±0,1
Жир 1,9±0,1
Минеральные вещества 1,1±0,1
Энергетическая ценность, ккал / 100 г 96,6

осенний вылов
Вода 75,0±0,3
Белок 21,0±0,1
Жир 2,4±0,1
Минеральные вещества 1,5±0,1
Энергетическая ценность, ккал / 100 г 109,4
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0,68, в связи с чем рыба может быть рекомендована как 
один из основных компонентов продуктов питания взрос-
лого человека [17].

Густера, как и все карповые, успешно используется 
для производства различных видов кулинарной (котлеты, 
колбаски, жареные ястыки и другие) и копчено-вяленой 
рыбопродукции, а также консервов. Известны разработ-
ки по применению карповых в технологии пресервов 
[18]–[21]. Рыба может быть также направлена на получе-
ние компонентов кормов. Рыбная мука считается основ-
ным и наиболее важным компонентом, применяемым 
в рыбоводстве в качестве концентрированного источни-
ка белка и аминокислот. Она может вырабатываться 
из отходов карповых видов рыб, образующихся при по-
лучении пищевой продукции. Такое сырье может содер-
жать более 50 % протеина и комплекс незаменимых ами-
нокислот: лизина, метионина, триптофана, валина [22].

Цель и задачи исследования
Целью исследования являлось обоснование исполь-

зования в кормовой и пищевой промышленности густе-
ры (Blicca bjoerkna L.) на основе данных оценки ее био-
потенциала.

Для достижения цели решались следующие задачи: 
исследовать химический состав образцов (мышечной 
ткани густеры) на содержание массовой доли влаги, бел-
ка, жира и минеральных веществ; провести анализ жир-
нокислотного состава жира, установить коэффициент 
жирнокислотной сбалансированности.

Материалы и методы исследования
В качестве сырья для исследований использовали 

образцы густеры, выловленной в мае 2025 г. в р. Неман 
(Неманский р-н Калининградской обл.).

Массовую долю влаги, белка, жира и минеральных 
веществ мышечной ткани густеры определяли по ГОСТ 
7636. Влагу определяли путем высушивания навески ис-
следуемого продукта при постоянной температуре, бе-
лок — по методу Кьельдаля. Последний основан на раз-
ложении органического вещества анализируемой пробы 
продукта кипящей концентрированной серной кислотой 
в присутствии катализатора и инертной соли с образо-
ванием сульфата аммония, дистилляции аммиака с во-
дяным паром и отгонке его в раствор борной кислоты, 
количественном измерении общего азота титриметриче-
ским методом и расчете массовой доли белка.

Метод определения массовой доли жира основан 
на экстракции жира органическим растворителем из су-
хой навески и определении его массы взвешиванием. 
Определение минеральных веществ включало процесс 
удаления органических веществ из навески сжиганием 
и определение золы взвешиванием.

Жирнокислотный состав рыбного жира устанавли-
вали методом газовой хроматографии (газовый хромато-
граф TRAXE GC 2000 Ultra FINNIGAN) с детекцией 
пламенной ионизации при условиях: колонка кварцевая 
капиллярная SPTM2560 (100×0,25 мм); температура ин-
жектора, начальная и конечная температуры термостата 
колонки 260, 100 и 240 °C, соответственно. Объем вво-
димого образца 1 мкл. Пики были идентифицированы 
путем сравнения их времени удерживания с таковыми 

Таблица 2
Химический состав мышечной ткани густеры, 

выловленной в мае 2025 г. в р. Неман 
Калининградской обл.

Table 2
Chemical composition of the muscle tissue of the gustera 

caught in May 2025 in the Neman River 
in the Kaliningrad Region

Наименование показателя Содержание, %

Вода 82,67±0,31
Белок 15,58±0,28
Жир 0,8±0,7
Минеральные вещества 0,95±0,1

Таблица 3
Жирнокислотный состав жира густеры

Table 3
Fatty acid composition of gustera oil

Код жирной кислоты Содержание, % от суммы жирных кислот

C6:0 0,2
C8:0 0,2
C10:0 0,5±0,3
С12:0 1,4±0,3
C14:0 4,5±0,3
C14:1 0,3
C15:0 0,9±0,3
C15:1 0,5±0,3
C16:0 24,0±1,0
C16:1 10,2±0,4
C17:0 0,9±0,3
C17:1 1,4±0,3
C18:0 7,2±0,3

C18:1n9 trans 0,2
C18:1n9 cis 28,8±1,2

C18:2n6 trans 0,1
C18:2n6 cis 3,0±0,3

C18:3n6 0,1
C18:3n3 4,1±0,3
C20:1n9 0,4±0,3
C20:2 0,5±0,3

C20:3n6 0,1
C20:4n6 2,2±0,3
C20:5n3 3,5±0,3
C21:0 0,7±0,3
C22:0 0,1

C22:1n9 0,1
C22:6n3 2,5±0,3
C24:1n9 0,3

у аутентичных эталонных соединений (SigmaAldrich, 
Сент-Луис, Миссури, США).

Результаты исследования
Экспериментальные данные по оценке химического 

состава густеры, выловленной весной 2025 г. в реке Не-
ман Калининградской обл. (табл. 2) подтверждают све-
дения, что рыбу можно отнести к маложирным белковым 
видам рыбы.
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Жирнокислотный состав жира густеры, % от общей 
суммы жирных кислот (ЖК), и показатели жирнокислот-
ной сбалансированности, определяющие его диетическое 
значение для человека, представлены в табл. 3, 4.

Коэффициент жирнокислотной сбалансированности 
(RL, дол. ед.), характеризующий набор и соотношение 
массовых долей всех трех фракций жирных кислот: на-
сыщенных (НЖК), мононенасыщенных (МНЖК) и по-
линенасыщенных (ПНЖК), определяли по формуле:

1/63

1
,L Li

i
R d

=

 = ∏ 
 

где dLi = Li / Lэi, если Li ≤ Lэi и dLi = (Li / Lэi) — 1, если Li > Lэi;
Li — массовая доля i-ой жирной кислоты в жире, %;
Lэi — массовая доля i-ой жирной кислоты, соответству-

ющая физиологически необходимой норме (эталону), %;
i = 1 соответствует ∑ НЖК; 
i = 2 — ∑ МНЖК; 
i = 3 — ∑ ПНЖК.
Анализ жирнокислотного состава жира густеры по-

казал близкое содержание фракций насыщенных (40,6 % 
от суммы ЖК) и мононенасыщенных (42,2 % от суммы 
ЖК) жирных кислот. Содержание полиненасыщенных 
жирных кислот существенно меньше и составляет 16,1 % 
от общей суммы ЖК. Среди насыщенных жирных кислот 
преобладающими являются пальмитиновая (24,0 %) и сте-
ариновая (7,2 %), среди мононенасыщенных — олеиновая 
(28,8 %) и пальмитолеиновая (10,2 %). Фракция полине-
насыщенных жирных кислот представлена омега-3 и оме-
га-6 жирными кислотами с преобладанием омега-3, сре-
ди которых альфа-линоленовая (4,1 %), эйкозапентаеновая 
(3,5 %) и докозагексаеновая (2,5 %) кислоты.

В целом, жирнокислотный состав отличается высоким 
содержанием насыщенных жирных кислот и низким уров-
нем полиненасыщенных, что характерно для пресноводных 
рыб [23]. Содержание ПНЖК в жире густеры существенно 
меньше содержания их в жирах морских пелагических рыб 
таких семейств как лососевые, сельдевые, скумбриевые 
(содержание ПНЖК от 33 до 54 % от суммы жирных кис-
лот) [24, 25], а также меньше содержания в жире другого 
представителя семейства карповых — леща (Abramis brama, 
до 35 % от суммы жирных кислот) [26]. Результаты, полу-
ченные при исследовании жирнокислотного состава, со-
гласуются с описанными другими учеными данными — 
содержание полиненасыщенных жирных кислот в жире 
густеры Волго-Каспийского района 19,86 % [17].

Низкое содержание полиненасыщенных жирных 
кислот и преобладание омега-3 над омега-6 обусловлива-
ет отклонение соотношений НЖК / МНЖК / ПНЖК и оме-
га-3 / омега-6 от рекомендуемых значений. Несмотря на это, 
общая сбалансированность жира густеры по отдельным 
фракциям жирных кислот находится на высоком уровне, 
о чем свидетельствует значение коэффициента RL = 0,82.

Выводы
В ходе проведения исследований установлено, что 

освоение запасов густеры в водоемах Калининградской 
области недостаточно, в то же время фиксируется значи-
тельная роль густеры в биоценозах, а также увеличение 

Таблица 4
Показатели жирнокислотной сбалансированности 

жира густеры

Table 4
Indicators of fatty acid balance of gustera oil

Показатель Значение

Регламентиро-
ванные уровни 
в соответствии 

с физиологической 
потребностью 

человека
(МР 2.3.1.0253–21) 

НЖК, % от суммы ЖК 40,6  — 
МНЖК, % от суммы ЖК 42,2  — 
ПНЖК, % от суммы ЖК 16,1  — 
Омега-3 ЖК, % от суммы ЖК 10,1  — 
Омега-6 ЖК, % от суммы ЖК 2,4  — 
НЖК / МНЖК / ПНЖК 2,5 / 2,6 / 1 1 / 1 / 1
омега-3 / омега-6 4,2 / 1 (1-5) / 10
Коэффициент жирнокислотной 
сбалансированности, дол. ед. 0,82 RL → 1

ее запасов в нерестовых реках Калининградской области. 
Перспективным является рассмотрение вопроса перера-
ботки данного вида недоиспользуемого сырья в пищевых 
и кормовых целях. Определено, что Blicca bjoerkna L. мож-
но отнести к маложирным белковым видам рыбы, в состав 
её мышечной ткани входит 82,67±0,31 % влаги, 15,58±0,28 % 
белка, 0,8±0,7 % жира, на минеральные вещества прихо-
дится 0,9 ±0,1 %. Методом газовой хроматографии уста-
новлен жирнокислотный состав жиров Blicca bjoerkna L.: 
содержание насыщенных жирных кислот составляет 
40,6 %; полиненасыщенных — 16,1 % от общей суммы 
жирных кислот. Превалирование содержания насыщенных 
жирных кислот над уровнем полиненасыщенных харак-
терно для пресноводных рыб. Фракция полиненасыщен-
ных жирных кислот представлена омега-3 и омега-6 жир-
ными кислотами с преобладанием омега-3, среди которых 
альфа-линоленовая (4,1 %), эйкозапентаеновая (3,5 %) и до-
козагексаеновая (2,5 %) кислоты. Содержание ПНЖК 
в жире густеры меньше содержания в жире другого пред-
ставителя семейства карповых — леща (Abramis brama, 
до 35 % от суммы жирных кислот) [26]. Несмотря на это, 
общая сбалансированность жира густеры по отдельным 
фракциям жирных кислот находится на высоком уровне, 
о чем свидетельствует значение коэффициента RL = 0,82.

Полученные данные в ходе проведения исследова-
ния, в том числе и изучения научной литературы, свиде-
тельствуют о потенциальной возможности использования 
биопотенциала густеры (Blicca bjoerkna L.) в расширении 
линейки пищевых, включая биологически активные до-
бавки, и кормовых продуктов.

Финансирование: работа выполнена в соответствии 
с утвержденным планом тематик научных исследований 
ФГБОУ ВО «КГТУ», осуществляемых за счет средств 
федерального бюджета (бюджетный цикл 2025–2027, ре-
гистрационный номер карты ЕГИСУ НИОКТР 
1124072300009–1 от 23.07.2024 г.), в соответствии с со-
глашением о предоставлении субсидии из федерального 
бюджета на финансовое обеспечение выполнения госу-
дарственного задания на оказание государственных услуг 
(выполнение работ).
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