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ABSTRACT  
The objective of this experimental trial was to determine the chemical 

composition of meat of rainbow trout. The experiment was conducted on four 
concrete tanks. The tank experiment (45 days) involved 40 fishes with an initial 
average weight of 150 g. The fishes received feeds containing 45% crude protein and 
18% fat. The percentage values of the protein, water, fat and ash contents of the 
rainbow trout meat samples were 15.26 – 16.36, 74.92 – 75.98, 3.59 – 5.48 and  
1.56 – 1.66%, respectively. The amount of trace elements in fish meat: calcium,  
00,15 – 0,30 %; phosphorus, 0,26 – 0,32 %. 

 
Keywords: rainbow trout, meat composition, recirculation system 
 
УВОД 
Дъговата пъстърва е член на семейство Salmonidae. Тя произхожда от 

Северна Америка, където обитава студени (18-21оС), чисти с много висок 
процент на разтворен кислород реки и езера (фиг. 1). Това е най-известният вид 
риба от Аляска до северозападно Мексико (Tekelioğlu, 2000). Същевременно е 
широко известна и разпространена в Япония, Русия, Канада, Турция (Yasmin et 
al., 2004).  
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Фигура 1. Разпространение на дъгова пъстърва (Staley and Mueller, 2000) 
 

 
 

Заради бърз растеж и богат и разнообразен състав на месото, е 
предпочитан вид за консумация от човек (Gladyshev et al. 2006). Редица 
изследвания доказват положителен ефект върху заболявания като: сърдечно-
съдови (атеросклероза; хипертензия), възпалителни процеси, псориазис, 
агресивност, депресия, автоимунни заболявания поради високо съдържание на 
дълговерижни полиненаситени мастни киселини от групата на Омега-3 (Gokce 
et al., 2004; Schmidt et al., 2005; Gonzalez et al., 2006; Nasopoulou et al., 2007) 

Целта на настоящото изследване е да се определи химичния състав на  
месо от дъгова пъстърва култивирана в рециркулационна система, която се 
използва за консумация. 

 
МАТЕРИАЛ И МЕТОД 
Проучването беше проведено в Учебно експериментална база към катедра 

„Биология и аквакултура“ на Аграрен факултет при Тракийски университет. За 
определяне състава на месото използвахме пъстърва култивирана в 
рециркулационна система при следната гъстота на посадката: 

 
Фигура 2. Схема на опита 
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Рибите бяха отглеждани в циментови вани с размер 1/1/1 м., включени в 
рециркулационен режим. Обект на експеримента бяха 4 кг Дъгова пъстърва 
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(Oncorhynchus mykiss) със средна жива маса 200 ± 5 г. разположени в 4 вани. 
Стойностите на  хидрохимичните показатели бяха съответно: температура на 
вода (to) 13,7o до 16,1o С, концетрация на нитрати (NO3)  26 до 32 ppt., 
количество на свободен и общ хлор (Cl2) 0,00 ml, разтворен кислород (О2) 9,2 
до 10,9 ppm и рН 6,8 до 7,3.  

След като бяха уловени и зашеметени, рибите бяха поставени в хладилна 
чанта и транспортирани до лабораторията за извършване на химичен анализ. 
Пъстървите бяха декапитирани, с отстранен гръбначен стълб, филетирани, като 
за целите на изследването бяха взети 70 грама от всяка риба и хомогенизирани.  

За определяне състава на изследваното месо бяха използвани различни 
методики. Процента на влага беше определен при сушене в термостат при 
температура 105оС за 2 часа. Стойностите на суровия протеин се отчетоха на 
база получен азот чрез конвертиране на N x 6,25 (Jones, 1941) по метода на 
Келдал (AOAC, 1995). Съдържанието на сурови мазнини се установи след 
екстрахиране с етер по метода на Соксле, а на пепелта, чрез изгаряне в муфелна 
пещ при температура 500оС. Елементите калций и фосфор се определиха в 
последствие, от изпепелената проба по БДС 11374-86 (БДС, 1986).  

 
РЕЗУЛТАТИ И ОБСЪЖДАНЕ 
Резултатите от проведеното изследване са представени в таблица 1.  

 
Таблица 1. Приблизителен състав на месо от Дъгова пъстърва 

 
Състав (%) 
Component 

(%) 
Месо от Дъгова пъстърва  
Mean from rainbow trout 

Влага 
Moisture 74,92 

Суров протени
Crude protein 15,26 

Мазнини 
Fat 3,59 

Пепел 
Ash 1,56 

Калций 
Са 0,23 

Фосфор 
Р 0,28 

 
Процента на влага, суров протеин, мазнини и пепел са близки до тези за 

дъгова пъстърва при други проведени изследвания 71,65; 19,60; 1,36; 4,43 (Çelik 
et al. 2007); 76,23; 18,57; 1,47; 3,71 (Özden, 2005). Стойностите на показателите 
са сходни и с тези на други представители от семейство Salmonidae (Ünlüsayin 
et al. 2001; USDA 2005) при които в 85 гр. се съдържат 22 грама протеин, 130 
калории, 4 грама мазнини и 30 мг натрий (Ladewig and Morat, 1995). 
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
Проведеното изследване върху химичния състав на месо от дъгова 

пъстърва има практическо приложение. Резултатите могат да бъдат използвани 
в изследователски институции, от специалисти по хранене, диетолози и в 
рибната индустрия.  

Получените данни от проведения от нас опит показват, че месото на 
дъгова пъстърва е препоръчително за консумация от човек, поради ниско 
съдържание на мазнини и калории, и висок процент на протеин и минерални 
вещества.  
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