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ВВЕДЕНИЕ 

 

В Якутии насчитывается более 300 тыс. рек и почти 700 тыс. озер, 

где обитает 48 видов с подвидами рыбообразных и рыб, из которых 

промысловое значение имеют 20 видов рыб, которые обитают в крупных 

реках, таких как Лена с ее притоками, Индигирка, Яна, Колыма, и 

примерно в 700 тыс. озер Якутии. 
В будущем в республике планируется объем промыслового вылова 

рыбы увеличить до 8 тыс. тонн. В настоящее время объем промыслового 
вылова рыбы составляет 5 тыс. тонн, из которых в бассейне Лены 
заготавливается 30-35%, в Индигирке и Колыме– 13-15%, в Яне– 7-9%, 
в остальных реках – 4-5%, в озерах и Вилюйском водохранилище – 
29-30% всей добываемой в Республике Саха (Якутия) рыбы [19]. 

Основными промысловыми видами рыб в этих реках являются 
нельма, муксун, омуль, ряпушка, чир, сиг, пелядь (табл. 1). 

Таблица 1. 

Среднегодовой вылов сиговых видов промысловых рыб 

рек Якутии к 2000 г., [22] 

Виды рыб 
Бассейны рек Якутии 

Лена Яна Индигирка Колыма 

Улов всех видов рыб 2297 370 810,9 875,5 

Нельма 54,6 - 5,9 0,5 

Муксун 358,0 0,8 15,8 3,6 

Омуль 845,0 3,8 424,3 - 

Ряпушка 183,6 247,4 155,3 276,7 

Чир 9,1 92,6 137,3 91 

Сиг 36,8 - 39,4 151,3 

Пелядь 20,3 15,4 6,8 186,7 

 
Кроме этих видов рыб в водоемах республики имеются большие 

промысловые запасы малоценных видов, среди которых наибольший 
процент составляет щука, налим. В настоящее время в среднем про-
мысловая добыча щуки составляет 165,4 тонны, налима– 89,5 тонны, 
что из общего объема промысловой добычи рыб составляет до 8-10% от 
общего объема добычи рыб в республике. В будущем промысловая 
добыча их может быть значительно увеличена, если в республике 
будут разработаны высокоэффективные технологии производства, 
высококачественных рыбных продуктов из них, так как, по результатам 
наших исследований, мясо щуки и налима отличается высокой пищевой 
и биологической ценностью, не уступающей ценным промысловым 
видам рыб – чира, муксуна. 
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Таблица 2. 

Вылов щуки, налима в реках Якутии к 2000 г, тонн [22] 

Виды рыб 
Бассейны рек Якутии 

Лена Яна Индигирка Колыма 

Щука 49,9 8,2 16,3 91,0 

Налим 61,7 2,0 3,6 22,2 

 

Учитывая большое значение пресноводных рыб Якутии в питании 

населения республики, особенно как основных источников полноценных 

белков, легкоусвояемого жира, макро-микроэлементов, витаминов, нами 

выполнены исследования по оценке пищевой и биологической ценности 

пресноводных рыб рек Якутии. 

Результаты этих исследований будут иметь большое научно-

практическое значение для населения Республики Саха (Якутии). 

Объекты, место и методики проведения исследований 

Объекты исследования. Объектами исследования были быстро-

замороженные осеннего улова рыбы рек Лены, Яны, Индигирки, 

Колымы: чир – Coregonus nasus (муҥур), муксун – Coregonus muksun 

(чорбоҕор), нельма – Stenodus leucichthys (тууччах, туут), арктический 

омуль – Coregonus autumnalis (уолум), сиг-пыжьян – Coregonus pidschian 

(майаҕас), пелядь – Coregonus peled (быраҥаатта), сибирская ряпушка – 

Coregonus sardinella (кундүөбэй), обыкновенная щука – Esoxlucius 

(Сордон), тонкохвостый налим – Lota lota leptura (сыалыhар).  

Пищевая и биологическая ценность рыб определялась в быстро-

замороженных рыбах осеннего улова, предоставленных РСХППК «рыба 

Арктики» г. Якутска и отвечающих требованиям ГОСТ [14] с СХПК 

«Жиганский», СХПК «Яна», рыбзавода «Чокурдах» Аллаиховского 

района, СХПК «Среднеколымский». 

Для быстрого замораживания была использована модульная 

установка быстрого замораживания продуктов МУЗ-0710, производимая 

ООО «Агротехнология» МСХ и продовольственной политики РС(Я) 

и ФГБНУ «ЯНИИСХ» в соответствии с ТУ 3644-001-8165785-2010 

г.[35], утвержденными Департаментом научно-технологической 

политики и образования Минсельхоза России. 

Место проведения исследований. Отбор образцов рыб осущест-

вляли на местах вылова методом выборки из каждой партии характерных 

экземпляров согласно ГОСТ 31339-2006 [14], отобранные образцы от всех 

частей рыб объединяли в однородные партии и составляли среднюю 

пробу рыб каждого вида и затем подвергали быстрому замораживанию.  
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Методы лабораторных исследований. Для этого брали целые 

быстрозамороженные туши рыб и предварительное размораживание 

проводили на воздухе при комнатной температуре, отделяли чешуи, 

плавники. Для исследования пищевой и биологической ценности брали 

филе, тешу из трех рыб. Определение биохимического состава рыб и 

рыбных продуктов определяли методом инфракрасной спектро-

скопии на инфракрасном анализаторе SpectraStar модели 2200 фирмы 

UnityScientific США, калиброванном на основе общепринятых стан-

дартных химических методов в лаборатории биохимии и массового 

анализа ФГБНУ «ЯНИИСХ». 

Биологическую ценность белков определяли по аминокислотному 

скору, который рассчитывали по формуле: (мг АК в 1 г исследуемого 

белка) / (мг АК в 1 г идеального белка х 100) [49]; биологическую 

ценность жиров определяли по биологической эффективности жирных 

кислот по отношению моно-полиненасыщенных жирных кислот к 

насыщенным [5].  

Полученные данные были обработаны биометрически с исполь-

зованием персонального компьютера (Программа Microsoft Excel, для 

Windows).  
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