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Рыба является одним из ценных продуктов питания, поскольку мясо большинства их видов отли-
чается сбалансированностью аминокислотного и жирнокислотного составов. Это обеспечивает его высо-
кую питательную и пищевую ценность. В естественной среде рыбы наиболее восприимчивы к ряду парази-
тозов. Одним из наиболее часто встречающихся заболеваний рыб паразитарной природы является дипло-
стомоз. Возбудителем этого гельминтоза являются личинки (метацеркарии) дигенетического сосальщика 
сем. Diplostomatidae. В настоящее время зарегистрировано четыре патогенных вида этого гельминта - D. 
spathaceum, D. megri, D. baeri, D. indistinctum. Метацеркарии диплостомумов поражают органы зрения рыб: 
хрусталик, склеру, сетчатку, вызывая катаракту и нарушение зрительной функции. Диплостомоз встреча-
ется повсеместно в различных водоемах. Целью исследования явилось изучение органолептических свойств и 
химического состава мяса карася при диплостомозе и в норме. При проведении исследований использовались 
стандартные методики анализа физико-химических показателей мяса рыбы, паразитологические методы 
и методы математической статистики. Авторами установлено, что при диплостомозе отмечается не-
которое ухудшение органолептических свойств рыбы. Это выражается в том, что отмечается незначи-
тельное истощение и нарушение товарного вида рыбы. Следствием истощения является изменение хими-
ческого состава рыбы, пораженной метацеркариями диплостомумов. У пораженной личинками рыбы мясо 
имеет водянистую структуру, поскольку в мышечной ткани отмечается более высокое содержание воды по 
сравнению со здоровой рыбой. При реакции с сернокислой медью отмечается незначительное помутнение 
бульона. Кроме того, в мясе больной рыбы отмечено снижение белка и жира. Это ведет к снижению пищевой 
и питательной ценности продукта. Аналогичная динамика характерна для показателей минерального об-
мена. В мышечной ткани карася, пораженного метацеркариями диплостомумов, отмечено незначительное 
снижение содержания золы, кальция и фосфора.

ВЕТЕРИНАРИЯ И ЗООТЕХНИЯ
4.2.2. САНИТАРИЯ, ГИГИЕНА, ЭКОЛОГИЯ, ВЕТЕРИНАРНО-САНИТАРНАЯ ЭКСПЕРТИЗА  

И БИОБЕЗОПАСНОСТЬ (ВЕТЕРИНАРНЫЕ НАУКИ)

Введение
В настоящее время в условиях ужесточе-

ния внешнеэкономических санкций обеспечение 
населения качественными продуктами питания 
является важной народнохозяйственной пробле-
мой. Рыба и рыбные продукты являются источни-
ком легкоусвояемого белка, в связи с чем доста-
точно широко используются в детском и диетиче-
ском питании [1, 2, 3].

Мясо большинства промысловых рыб обла-
дает высокой пищевой и питательной ценностью, 
поскольку включает в себя широкий спектр ами-
нокислот и жирных кислот [4, 5, 6,]. Благодаря это-
му, по мнению большинства диетологов и нутри-
циологов, рыба должна занимать лидирующую 
позицию как составляющая рациона современ-
ного человека. В связи с этим проблема охраны 
здоровья человека от заболеваний, источником 
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возбудителей которых является рыба и рыбные 
продукты, в настоящее время имеет важное прак-
тическое значение. Поскольку паразитозы различ-
ных видов рыб достаточно широко распростране-
ны в условиях естественных водоемов, изучение 
качества мяса различных видов рыб весьма акту-
ально [7, 8].

Средневолжский регион богат водными ре-
сурсами. Ульяновская область не является в этом 
плане исключением. На территории Ульяновской 
области имеется достаточно большое количество 
как естественных, так и искусственных водоемов. 
По ее территории протекает 2033 реки, речек и 
ручьёв, общая протяженность которых составляет 
10 320 км. Наиболее крупными реками являются 
река Волга и реки Сура, Свияга, Большой и Малый 
Черемшан. Кроме того, насчитывается более 1200 
родников, 1223 озера, 909 прудов.

Наиболее крупными искусственными во-
доёмами на территории региона являются Куй-
бышевское и Саратовское водохранилища на р. 
Волга.

Искусственных водоемов в области гораздо 
больше, чем естественных. По количеству озер и 
прудов Ульяновская область занимает первое ме-
сто, а по общей площади - третье место в рейтинге 
Приволжского федерального округа, в рейтинге 
Российской Федерации- пятое место по количе-
ству озер и прудов.

Ихтиофауна как естественных, так и искус-
ственных водоемов области весьма многообраз-
на. В водоемах Ульяновской области водится бо-
лее 50 видов рыб. Промысловые рыбы водоемов 
Ульяновской области представлены такими вида-
ми, как лещ, судак, щука, сазан, чехонь, синец, гу-
стера, плотва, окунь. Кроме того, встречаются та-
кие виды, как белоглазка, жерех, язь. Ихтиофауна 
каждого из районов имеет свои видовые особен-
ности. В прудовых хозяйствах и озерах большин-
ства районов области достаточно часто встречает-
ся карась.

В силу того, что на территории региона пе-
риодически отмечаются вспышки диплостомоза, 
это предопределило цель нашего исследования. 
Нами был проведен сравнительный анализ каче-
ственных показателей мяса карася при заболева-
нии диплостомозом и в норме.

Задачи исследования
Для реализации поставленной цели нами 

были поставлены следующие задачи:
1. Провести сравнительную органолептиче-

скую оценку мышечной ткани карася, пораженно-
го метацеркариями диплостомусов, и здоровой 
рыбы.

2. Провести анализ физико-химических по-
казателей мяса карася путем проведения реакции 
с сернокислой медью и реакции на пероксидазу.

3. Дать ветеринарно-санитарную оценку ка-
чества мяса карася, пораженного метацеркария-
ми диплостомумов.

Материалы и методы исследований
Материалом для исследований послужило 

100 особей карася, выловленных из пруда Зер-
кальный Мелекесского района Ульяновской обла-
сти. Нами было проведено исследование карася 
на предмет поражения метацеркариями дипло-
стомусов.

Для обнаружения метацеркариев сосаль-
щика мы проводили неполное гельминтологиче-
ское вскрытие исследуемой рыбы, также для под-
тверждения диагноза нами использовался ком-
прессорный метод.

В качестве контроля использовали свобод-
ную от личинок диплостомусов рыбу.

При оценке органолептических показателей 
руководствовались ГОСТ 7631-85 «Рыба, морские 
млекопитающие, морские беспозвоночные и про-
дукты их переработки. Правила приемки, органо-
лептические методы оценки качества, методы от-
бора проб для лабораторных испытаний» [9].

Из органолептических показателей учиты-
вали цвет рыбы, ее внешний вид, состояние кож-
ного покрова, жабр, глаз, консистенцию, вкус и за-
пах рыбы [10].

Нами был проведен сравнительный анализ 
химического состава мяса карася, свободного от 
личинок диплостомумов и инвазированного ли-
чинками. Для исследования использовали свежую 
рыбу. Анализ химического состава мяса карася 
проводили по стандартным методикам. Нами 
применялся метод высушивания, арбитражный 
метод (в аппарате Сокслета), метод Кьельдаля, 
атомно-абсорбционный и молибдено-ванадие-
вый методы [4].

Результаты исследований
На первом этапе нами было проведено ис-

следование карася на предмет поражения ме-
тацеркариями диплостомусов. С этой целью не-
полному гельминтологическому вскрытию с по-
следующей компрессорной микроскопией было 
подвергнуто 100 особей исследуемого вида рыбы. 
У 75 особей диплостомоз подтвержден лабора-
торно. Таким образом, экстенсивность диплосто-
мозной инвазии в исследуемой партии рыбы со-
ставила 75%.

Затем мы дали оценку органолептическим 
свойствам исследуемой рыбы. Основными крите-
риями органолептических свойств рыбы являлись 
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такие стандартные критерии, как состояние на-
ружных покровов, жабр, чешуи, глаз. Мы учитыва-
ли консистенцию и цвет мышечной ткани, запах, 
наличие паразитов. Проводили пробу варкой для 
оценки качества бульона и делали заключение о 
товарном виде исследуемой рыбы.

Таким образом, на основании проведенных 
анализов мы получили следующие результаты. 
По состоянию наружных покровов, жабр, чешуи, 
запаху вся исследуемая рыба относилась к кате-
гории свежей.Поверхность тела была чистой, есте-
ственной окраски, целостность не нарушена. Жа-
бры и чешуя как инвазированной, так и свободной 
от личинок рыбы не имели характерных патоло-
гических изменений. Жабры обеих партий рыбы 
были ярко-розового цвета, покрыты прозрачной 
слизью. Чешуя исследуемой рыбы гладкая, бле-
стящая, плотно прилегала к телу, без признаков 
ерошения. Рыба имела запах, свойственный дан-
ному виду.

Состояние глаз: глаза здоровой рыбы свет-
лые, выпуклые, без повреждений, чистые, рогови-
ца прозрачная. У карасей, пораженных метацер-
кариями диплостомусов, отмечалось выраженное 
помутнение роговицы. Консистенция мышечной 
ткани здоровой рыбы была плотная, цвет, свой-
ственный данному виду рыбы. Консистенция мы-
шечной ткани больных диплостомозом карасей 
была слегка ослаблена, хотя и имела цвет, свой-
ственный данному виду рыбы.

При проведении пробы варкой бульон из 
здоровых карасей прозрачный, на поверхности 
значительное количество больших блесток жира, 
запах специфический рыбный. Бульон из больной 
рыбы прозрачный, на поверхности отдельные 
блестки жира, запах специфический рыбный.

Товарный вид здоровой рыбы сохранен, у 
больной диплостомозом рыбы отмечено незначи-
тельное нарушение товарного вида ввиду истоще-
ния и присутствия метацеркариев диплостомусов.

На следующем этапе работы нами был про-
веден анализ физико-химических показателей 
мяса рыбы путем проведения лабораторных ис-
следований по определению продуктов первич-
ного распада белков в бульоне (реакция с серно-
кислой медью) и реакция на пероксидазу.

При проведении реакции на пероксидазу 
результаты в пробах с инвазированной метацер-
кариями и здоровой рыбой имели аналогичный 
характер. В ходе реакции вытяжка приобрела 
специфический сине-зеленый цвет, переходящий 
в буро-коричневый в течение трех минут. Это сви-
детельствовало о свежести пищевого сырья.

Затем мы провели определение продуктов 

первичного распада белков путем реакции с сер-
нокислой медью. Были получены следующие ре-
зультаты. В пробах со здоровой рыбой отмечалось 
отсутствие помутнения бульона и желеобразного 
осадка, хлопья не образовывались. В пробах с по-
раженной личинками гельминтов рыбы отмеча-
лось незначительное помутнение бульона и отсут-
ствие желеобразного осадка, хлопья не образовы-
вались.

На следующем этапе был проведен анализ 
химического состава мяса карася, инвазированно-
го метацеркариями диплостомусов, и мяса, сво-
бодного от личинок гельминта.

В ходе проведенного анализа нами были 
получены следующие результаты. Мышечная 
ткань карася, пораженного метацеркариями ди-
плостомусов, содержала больше влаги (рис. 1). На-
ряду с этим в ней отмечено снижение количества 
белка и жира по сравнению с мышечной тканью 
здоровой рыбы.

При развитии инфекционных и инвази-
онных процессов в организме рыбы мышечная 
ткань претерпевает изменения, что отражается на 
изменении ее консистенции. Поскольку в данном 
случае консистенция мышечной ткани больной 
диплостомозом рыбы органолептически харак-
теризовалась как ослабленная, это нашло свое 
отражение в особенностях физико-химических 
свойств мяса. В пробах рыбы, инвазированной ме-
тацеркариями диплостомусов, отмечалось повы-
шение содержания влаги по сравнению с рыбой, 
свободной от личинок. Оно составляло 79,8% по 
сравнению с 73,9% у здоровой. Содержание белка 
– 19,2%, жира – 2,9%., что также ниже показателей 
у здоровой рыбы.

Для показателей минерального обмена 
характерна аналогичная динамика. В мясе кара-
ся, пораженного метацеркариями диплостомуса, 
отмечено снижение содержания золы, кальция 
и фосфора. Содержание золы составило 0,91%, 
кальция и фосфора 0,89и 8,7% соответственно.

В пробах здоровой рыбы содержание влаги 
составляло 73,9%, белка – 21,3%, жира – 3,7%. Для 
показателей минерального обмена установлены 
следующие показатели. Содержание золы состав-
ляло 1,07%, кальция и фосфора 1,35 и 9,4% соот-
ветственно.

Все это свидетельствует о снижении пище-
вой и питательной ценности мяса рыбы, инвази-
рованного личинками диплостомусов.

Полученные нами результаты согласуются 
с данными, полученными А.Н. Шинкаренко и С.Н. 
Федоткиной. Ими была отмечена аналогичная ди-
намика при исследовании мышечной ткани леща 
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и густеры, пораженной личинками диплостому-
сов, в Волгоградской области [11].

Обсуждение результатов
Диплостомоз рыб представляет собой до-

статочно распространенное заболевание, которое 
регистрируется как в естественных водоемах, так 
и в условиях рыборазведенческих хозяйств. Улья-
новская область в этом плане не является исклю-
чением, поскольку представляет собой регион с 
достаточно развитой речной и озерной сетью. К 
заболеванию восприимчиво более ста видов рыб.

В условиях прудов и озер к заболеванию 
наиболее восприимчивы караси. Личинки парази-
та поражают орган зрения рыб.

Согласно результатам сравнительной орга-
нолептической оценки мяса здоровой и больной 
рыбы нами не было выявлено принципиальных 
различий.

В обоих случаях органолептические показа-
тели соответствовали норме, т.е. соответствовали 
показателям свежей здоровой рыбы.

Однако, необходимо отметить, что у пора-
женной метацеркариями диплостомусов рыбы от-
мечалось нарушение товарного вида в результате 
истощения.

Сама по себе такая рыба не представляет 
опасности для здоровья человека и при отсут-
ствии истощения выпускается в реализацию без 
ограничений. Однако, при наличии значительного 
истощения, как правило, применяется для корма 
животным

В целях определения качества мяса рыб 
нами был проведен анализ физико-химических 
показателей путем проведения реакции с серно-
кислой медью и реакции на пероксидазу.

Реакция с сернокислой медью представляет 
собой объективный показатель свежести мяса. Со-

гласно результатам проб из поражен-
ного личинками диплостомусов мяса 
карася, его можно отнести к катего-
рии сомнительной свежести. Мясо 
свободной от личинок рыбы соответ-
ствует категории свежего.

Заболевание рыбы диплосто-
мозом не несет эпидемиологической 
нагрузки для человека, иными слова-
ми, больная диплостомозом рыба не 
представляет опасности. Однако ме-
няются ее пищевые качества [12].

Присутствие метацеркариев 
диплостомусов оказывает влияние 
на пищевую и питательную ценность 
рыбы. В результате чего в мясе рыбы, 
пораженной метацеркариями, отме-
чается снижение содержания белка, 

жира и повышается содержание воды. Аналогич-
ная динамика характерна для показателей мине-
рального обмена. Мышечная ткань пораженной 
рыбы обеднена кальцием и фосфором [13, 14, 15].

Заключение
Таким образом, на основании проведен-

ных исследований мы можем сделать вывод, что 
в мясе пораженной личинками диплостомусов 
рыбы снижены качественные показатели. Рыба, 
пораженная метацеркариями диплостомусов, 
при отсутствии истощения, механического нару-
шения кожных покровов, деформации тела и тка-
ней мышц, реализуется без ограничения [16, 17]. 
В случаях с явно истощенной рыбой с наличием 
выраженных симптомов заболевания разреше-
ние на реализацию явно может быть дано только 
после бактериологического исследования.
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VETERINARY AND SANITARY ASSESSMENT OF MEAT OF CRUCIAN CARP WITH DIPLOSTOMOSIS

Merchina S.V., Shadyeva L.A., Molofeeva N.I.
FSBEI HE Ulyanovsk State Agrarian University

432017, Ulyanovsk, Novyi Venets boulevard, 1, phone: 8(8422) 55-95-47, e-mail:
sv2309@yandex.ru

Keywords: fish, crucian carp, diplostomosis, organoleptic parameters, reaction to peroxidase, reaction with copper sulphate, metacercariae, compressor 
method

Fish is one of the most valuable food products, since the meat of most fish species is characterized by a balanced amino acid and fatty acid composition. 
This ensures its high nutritional and food value. Fish are most susceptible to a number of parasitosis in the natural environment. One of the most common 
parasitic fish diseases is diplostomosis. The causative agents of this helminthiasis are the larvae (metatsercariae) of the digenetic fluke of the Diplostomatidae 
family. Currently, four pathogenic species of this helminth are registered - D. spathaceum, D. megri, D. baeri, D. indistinctum. Metacercariae of diplostomums 
affect the fish organ of vision: the lens, sclera, retina, causing cataracts and disorders of visual function. Diplostomosis is found everywhere in various water 
bodies. The aim of the research was to study the organoleptic properties and chemical composition of meat of crucian carp with diplostomiasis and without 
it. When conducting the research, standard methods for analyzing the physicochemical parameters of fish meat, parasitological methods and methods of 
mathematical statistics were used. The authors found that there is some deterioration in organoleptic properties of fish with diplostomosis. This is expressed in 
the fact that there is a slight inanition and market quality deterioration of the fish. The consequence of inanition is a change of chemical composition of the fish 
affected by the metacercariae of diplostomums. The meat of the fish affected by larvae has a watery texture, since the muscle tissue has a higher water content 
compared to healthy fish. When reacting with copper sulphate, a slight turbidity of the broth is noted. In addition, a decrease of protein and fat was noted in 
the meat of sick fish. It leads to a decrease of the nutritional and food value of the product. Similar dynamics is typical for mineral metabolism parameters. A 
slight decrease of the content of sol, calcium and phosphorus was noted in the muscle tissue of crucian carp affected by diplostomum metacercariae.
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