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Российские речные раки как объекты пищевого потребления

Сравнительное изучение химического состава и выхода съедобной мышечной ткани речных раков подсемейства Astacinae из
водоемов лесной зоны Европейской части России показало, что как сырье пищевого назначения они не уступают речным
ракам из других регионов и представляют большую ценность для хозяйственного использования.
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RUSSIAN RIVER CRAWFISH AS AN OBJECT OF FOOD CONSUMPTION

Aleksandrova Ye.N.

Comparative studying the chemical composition and output of edible muscle tissue in river crawfish of subfa-
mily Astacinae from water bodies of forest zone in European part of Russiahas proved that as a raw stuff of food
purpose it is not inferior to river crawfish from other regions and presents high value for economic usage.
Key words: freshwater crayfish, subfamily Astacinae, waterbody of forest zone of European part of Russia,
edible muscular tissue, meat (muscle) yield, proximate composition, economic use

ОБ использовании речных раков нативного ев -
ро пейского подсемейства астацин как сырья для
изготовления деликатесов известно с ХV-XVI веков
[10]. К ХIХ столетию потребление речных раков ста-
ло популярным во Франции, Германии, России. Ос-
новная съедобная часть тела рака – мышечная
ткань (мясо) его абдомена (шейка) и клешней; ус -
лов но съедобные – икра и гепатопанкреас. Счи та -
ют [8], что по вкусу мясо речных раков превосходит
таковое морских ракообразных.

Отметим, что на промысле или в торговле посту-
пившую партию раков оценивают как по общей мас-
се (т, ц, кг), так и в штучном ее исчислении (тыс.,
млн шт.). По размерам раков делят на четыре ассор-
тиментные категории: отборные – 14,6 см и более,
крупные – 12,3…14,5, средние – 10,2…12,3, мелкие
– 9…10,2 см. Поскольку раки одного вида, но из
раз ных популяций, при одинаковой длине тела мо -
гут отличаться по выходу мяса (существует даже по -
нятие “рак пустой”), не менее важным показателем
качества раков считают число их в 1 кг, 1 т и т.п. [1].
Изучению пищевой ценности мышечной ткани
астацин по химическому составу и в количествен-
ном отношении посвящены многие исследования,
одни из которых выполнены без разделения по по -
лу, месту прикрепления мышечной ткани и т.п.,
другие – по более детальным схемам. Практически
не изучена связь выхода мяса с размерными и весо-
выми характеристиками.

Цель работы –сравнительная оценка пищевой
ценности мяса российских астацин из водоемов
лесной зоны Европейской части РФ в качествен-
ном и количественном отношении.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Объекты исследований – половозрелые самцы и
самки речных раков нативного европейского под-
семейства Astacinae Latreille, 1802, в том числе.: из
рода понтичных раков (gen. Pontastacus Bott, 1950)
– типичный длиннопалый рак (P. l. leptodactylus
(Es chscholtz, 1823), понтичный рак (P. specius) нео-
пределенной видовой принадлежности из водоемов
бассейна верхнего течения реки Мсты [9], сухо па -
лый рак P. salinus (Nordmann, 1842); из рода Astacus
Fabricius, 1772 – типичный широкопалый рак A. a. as -

tacus (Linneus, 1758). Таксономическая иденти фи ка -
ция этих астацин проведена по ключу Я.И.Ста ро -
богатова [14]. Материал для изучения величины
выхода мяса у астацин был собран в период с авгус -
та по октябрь из природных рачных популяций, в
том числе: по P. l. leptodactylus – из реки Рутки (при-
ток Средней Волги в Республике Марий Эл, 1991-
1992 гг.); по P. sp. – из водоемов бассейна верхнего
течения реки Мсты (Тверская область, 1995-1999 гг.);
по A. astacus и P. salinus – из водоемов бассейна верх -
него течения реки Великой (Псковская область,
2003-2010 гг.). Определяли химический состав съе -
добной мышечной ткани и величину ее выхода по -
сле разделки раков. Данные обработаны раздельно
по самцам и самкам в разрезе перечисленных выше
ассортиментных категорий. Разделывали раков и
из влекали мясо после 5-минутной варки и быстро-
го охлаждения. Используемый в статье показатель
“вес мяса рака” складывается из суммы веса мышц
четырех члеников (исхио-, меро-, карпо- и пропо -
ди та) клешненосных конечностей 1-й пары и абдо-
мена вместе с дорзальными мышцами груди, соеди-
няющими абдомен с карапаксом.

Сведения о химическом составе мышечной тка -
ни широкопалого и длиннопалого раков взяты из
публикаций иностранных и отечественных авторов.
Химический анализ мышечной ткани широкопало-
го и сухопалого раков из водоемов верхнего течения
реки Великой выполнила Т.И.Кобзева [2] по пред-
ставленным нами экземплярам. Калорийность мя -
са оценивали, суммируя данные о содержании про-
теина и липидов, умножив их на коэффициенты
Руб нера – 4 и 9 ккал/г, соответственно. При орга-
нолептической оценке раков учитывали степень
гладкости внешних покровов, зависящей от густо-
ты покрытия их шипами, окраску тела (прижизнен-
ную и после варки), консистенцию, цвет и аромат
вареного мяса. Общую (зоологическую) длину тела
из меряли  штангенциркулем с точностью до деся-
тых долей миллиметра; вес живых раков определя-
ли на электронных или чашечных весах до десятых
долей грамма после получасового выдерживания их
на воздухе и удаления остатков влаги с наружных
по кровов. При анализе данные индивидуальных
из ме рений и взвешиваний раков объединяли в
четыре группы, соответствующие трем стандартам
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оценки – “раки мелкие”, “средние – 101…120 мм”
и “крупные – 121…130 мм”. Изучение возраста у ис -
следуемых астацин по методу Хардинга [5] позволяет
рассматривать эти группы как размерно-возраст-
ные. Двусторонние регрессионные связи между ве -
сом мяса – длиной и весом тела рака определяли,
используя инструмент “Диаграмма” программы
“Excel”. Достоверность эмпирических средних по
весу мяса и тела раков в пробах на мясистость оце-
нивали по П.Ф.Рокицкому [6].

РЕЗУЛЬТАТЫ

Части тела (% сырого веса) самцов широкопало-
го рака (5 экз.) составили: съедобное мышечное
мясо – 19,02±0,70, условно съедобная часть (гепа-
топанкреас и икра) – 3,3±0,60, несъедобная часть
(по кровы карапакса, абдомена и конечностей, жаб -
ры, желудок, кишечник) – 39,6 ±2,2, потери веса от
истечения полостной жидкости и пр. – 37,9±3,1. Близ -
кая картина наблюдалась по самкам. Химический
со став несъедобной части этого вида рака: сухое
вещество – 28,6 %; минеральные вещества (соеди-
нения кальция, фосфора и др.) – 43,7, белок – 33,8,
жир – 1,6 %. Энергетическая ценность остатков –
28,8 ккал/100 г [13]. Аналогичные отходы от раздел-
ки длиннопалого рака, высушенные и измельчен-
ные до состояния кормовой муки, содержат: воды –
9,6 %; золы – 20,6; белка – 57,8; жира – 2,0; хитина
– 10,0 % [4]. Несъедобные остатки от разделки аста-
цин характеризуются высоким содержанием белка.

Данные о химическом составе, калорийности,
выходе мышечной ткани (% веса тела) трех видов
астацин, распространенных в Европе и России,
представлены в таблицах 1 и 2. У самцов и у самок
ши рокопалого рака отмечено повышенное содер-
жание влаги и пониженное – белка (протеина) в
мя се клешней по сравнению с мясом абдомена[13].
У длиннопалого рака также содержание белка в
мыш цах абдомена больше, чем в мышцах клешней,
в которых минеральных веществ выявлено больше,
чем в абдомене [4]. Белки мяса изученных астацин
содержат весь набор необходимых человеку амино-
кислот [11, 12, 7]. По содержанию липидов боль -
шинст во авторов приводит величину ниже 1 % веса
анализируемой пробы. Превышение этой величины
[3, 4] можно объяснить примесью подпанцирного
жира к пробе мышечной ткани на липиды. Вы сокую
пищевую ценность мяса раков также обеспечивает
жирно-кислотный состав его липидов, ос новная
часть которого приходится на моно- и по ли не на сы -
щенные жирные кислоты, и только пя тая часть – на
насыщенные жирные кислоты. Сре ди выделенных
полиненасыщенных [7] жирных кислот профилак-
тическое действие на сердечно-сосудистую си -
стему оказывают линолевая, арахидоновая и др.
Выявлено высокое содержание ценных ми -
неральных и биологически активных веществ. В
мясе широкопалых раков преобладают магний
(око ло 400 мг/кг) и натрий (более 2000), оно богато
ретинолом (0,61 мг%), а в мясе длиннопалого рака
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фосфор – 2500 мг/кг и рибофлавин – 0,41 мг% [7].
Межвидовые сравнения астацин по химическому
составу мышечной ткани показывают, что у широ-
копалого рака влаги в мышцах клешней и абдомена
больше, чем у длиннопалого и сухопалого раков.
Для мышечной ткани сухопалого рака характерна
высокая зольность [2]. В целом по химичес кому
составу мышечной ткани исследованные ас тацины
близки. В отношении выхода съедобного мяса ряд
исследователей [12; 3 и др.] считают, что ши ро ко -
палый рак превосходит длиннопалого при сравне-
нии близких по размеру экземпляров. Внеш ние
покровы широкопалого рака более гладкие, чем у
длиннопалого и сухопалого раков, после варки

принимают ярко красную окраску, в то время как у
понтичных раков могут появляться оранжевые от -
тенки. Мясо широкопалого рака после варки аро-
матное, нежной консистенции, мясо длиннопалых
раков – более упругое.

Получены данные по весу мяса и тела у разно-
размерных самцов и самок четырех таксономиче-
ских форм астацин из водоемов лесной зоны
Европейской части РФ (табл. 3). О соотношении
веса мяса в клешнях и в абдомене (% веса всего
мяса) у самцов и самок можно судить по диаграм-
мам (табл. 4). У самок всех форм больше мяса в аб -
до мене, чем в клешнях, у самцов же широкопалого
и понтичного раков (P. sp.) длиной тела от 101 мм
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боль ше половины всего мяса содержится в клеш-
нях. С увеличением длины тела абсолютный вес мя -
са также увеличивается. Однако по сравнению с
рос том веса тела опережающее нарастание мяса у
самцов происходит только до достижения веса
30…40 г и длины около 100 мм, то есть к началу
формирования экстерьера “зрелого самца”, что,
по-видимому, связано с нарастанием веса скелета.
Аналогичная, но более сглаженная  картина наблю-
дается у самок. Максимальный выход мяса у самцов
и самок астацин: A.astacus – 21,6 и 18,7 %; P. lep-
todactylus – 20,7 и 19,8 %; крупноклешневый пон -
тичный рак (P. sp.) – 22,4 и 22,0 %; сухопалый рак –
18,4 и 18,1 %, соответственно.

Для оценки связи величины выхода мяса с раз-
мерно-весовыми показателями у разноразмерных
самцов и самок четырех форм астацин из водоемов
лесной зоны РФ были использованы уравнения сте -
пенной и логарифмической связи между эмпиричес -
кими данными веса мяса, длины и веса тела рака. По
расчетам двусторонних регрессий типа “длина – вес
тела”, “вес-длина тела” и “вес тела – вес мяса” соста-
вили шкалу (табл. 5), по которой можно определить
выхода мяса (г) на 1 кг и другие размерно-весовые
показатели живых раков. Полученные данные также
позволяют подсчитать число живых ра ков, соответ-
ствующее определенной навеске рачьего мяса.

Высокая пищевая ценность и благоприятное воз-
действие на организм человека мяса российских
астацин определяются сочетанием присущих этому
продукту таких свойств, как полноценность амино-
кислотного состава белков, низкая жирность при
преобладании в составе липидов моно- и полине-
насыщенных жирных кислот, наличие разнообраз-
ных минеральных и биологически активных ве ществ.
Основную пищевую ценность речных раков опре-
деляет величина съедобной части их тела. Разные
формы российских астацин отличаются по выходу

мяса в абсолютном и относительном выражениях.
О высоком выходе мяса у крупноклешневого длин-
нопалого рака из водоемов северо-запада Тверской
области приведены сведения в книге К.Н.Будни -
кова и Ф.Ф.Третьякова [1]. Самый низкий выход мя-
са – у сухопалого рака, основной ареал которого
приходится на территории, расположенные запад-
нее современной российской границы [14].

Российские астацины из водоемов лесной зоны
Европейской части России по пищевой ценности и
мясистости не уступают другим представителям
этого подсемейства из водоемов Западной Европы.
Ценность химического состава несъедобных остат-
ков при разделке астацин свидетельствует о воз-
можности переработки этого сырья при его доста-
точном количестве. Традиционное использование
ас тацин как объектов промысла и культивирования
целесообразно расширить путем организации осо-
бой формы рекреации по образцу шведских фести-
валей в сезон лова раков.
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Особенности костной системы у ягнят казахской мясо-шерстной
породы разных сроков рождения и отъема

В статье приводятся особенности костной системы ягнят аксенгерского типа казахской мясо-шерстной породы разных
сроков рождения и возраста отъема.
Ключевые слова: ранневесеннее и весеннее ягнения, живая масса, масса скелета, осевой и периферический отделы

SPECIFIC FEATURES OF BONE SYSTEM IN LAMBS OF KAZAKH MUTTON-WOOL
BREED WITH DIFFERENT TERMS OF BIRTH AND WEANING

Musakhanov А.Т.

The article presents the features of the skeletal system of the Lambs aksenger type of the Kazakh meat-wool
breed of different timing of birth and weaning age.
Key words: early spring and spring lambing, live weight, the weight of the skeleton, the axial and peripheral
divisions

СОВРЕМЕННЫЙ этап развития овцеводства
характеризуется усилением внимания к разведению
таких пород овец, которые сочетают в себе высокую
мясную и шерстную продуктивность и скороспе-
лость. Этим требованиям в наибольшей мере соот -
ветствуют овцы мясо-шерстного полутонкорунного
направления. Важное значение в познании законо-
мерностей онтогенеза и биологических основ фор-
мирования и развития хозяйственно ценных приз -
наков таких овец имеет изучение возрастных изме-
нений скелета и его отдельных частей, определяющих
их экстерьерные особенности, конституциональ-
ный тип, направление и уровень продуктивности.

Учеными установлено, что особенности роста
ске лета у животных имеют определенную связь с
фор мированием и развитием их мясных качеств [4, 5].

Цель работы – сравнительное изучение особен-
ностей роста скелета и его отдельных частей у ягнят
разных сроков рождения и отъема.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

В племенном хозяйстве “Мырзабек” Алма тинс кой
области были сформированы две группы овец по

200 гол. в возрасте 3,5 лет. Первую группу маток осе-
меняли с 25 сентября, вторую (контрольная) – с
25 октября.

Ягнения начались с 25 февраля и 25 марта, соот -
ветственно. Ягнят первых групп отнимали от маток
разных сроков ягнения в 3,5-месячном возрасте,
вторых – в 4,5-месячном. Все животные на хо ди лись
в одинаковых пастбищно-кормовых условиях.

Изучали костную систему молодняка овец опыт-
ной и контрольной групп путем убоя по пять голов
типичных животных при рождении, в возрас те 6 и
18 мес. [1, 5].

РЕЗУЛЬТАТЫ

Выявлено, что в утробный период наиболее ин -
тенсивно растут кости и мышцы осевого отдела и
ягненок рождается с хорошо развитым костяком.
Имеются определенные различия по массе скелета и
его отделов у молодняка овец разных сроков рожде-
ния и отъема от маток (см. таблицу). У новорожден-
ных ягнят обеих групп периферический отдел скеле-
та по массе превышает осевой: ранневесеннего ягне-
ния – на 19,6…15,0, весеннего – на 17,2…15,2 %.


