
СМАК, ЗДОРОВ`Я, ЕКОНОМІКА: 
ЧОМУ УКРАЇНСЬКИЙ ТОВСТОЛОБ

ПЕРЕМАГАЄ ІМПОРТ?



Сьогодні більшість державних закупівель рибної продукції в Україні орієнтована на 

імпорт — насамперед Хек (мерлузи) та Аргентина, що постачається з Аргентини, Чилі 

або Нової Зеландії.

Це створює залежність державного сектору від зовнішніх ринків, валютних коливань 

і логістичних ризиків.

Водночас в Україні є високий потенціал аквакультури, зокрема у 

вирощуванні товстолоба (Hypophthalmichthys molitrix), який має не меншу, а за рядом 

показників — вищу поживну та біологічну цінність, ніж хек та аргентина



УКРАЇНСЬКИЙ ТОВСТОЛОБ VS АРГЕНТИНА

VS



Показник
Філе товстолоба (прісноводна, 

вітчизняна)

Філе аргентинської риби (морська, 

імпорт)

Вид
Hypophthalmichthys molitrix (товстолобик
сріблястий)

Merluccius hubbsi (аргентинська мерлуза)

Походження
Прісноводна, вирощена в умовах
контролю аквакультури України

Морська, виловна, імпорт з Південної
Америки

Вміст білка 17,2–18,5 г / 100 г 15,2–16,0 г / 100 г

Вміст жиру
2,5–4,5 г / 100 г (корисні ненасичені
жирні кислоти)

0,8–1,2 г / 100 г

Енергетична цінність 95–115 ккал / 100 г 80–85 ккал / 100 г

Омега-3 жирні кислоти
0,3–0,5 г / 100 г (переважно ліноленова
кислота)

0,25–0,3 г / 100 г

Мінерали Кальцій, фосфор, калій, магній, залізо Йод, натрій

Вітаміни Вітаміни групи B (B1, B6, B12), D, E Вітамін D, B12

Смак
Ніжний, солодкуватий, без запаху
морської води

Морський, специфічний аромат

Безпека
Вирощується в прісній воді, без ризику
накопичення солей важких металів

Потенційне накопичення солей Hg, Pb 

(через океанічний вилов)

ДСТУ відповідність
Відповідає ДСТУ 4379:2005 «Філе рибне
заморожене»

Не підпадає під український ДСТУ, 

імпортна сертифікація

Стабільність постачання
Забезпечується українськими
господарствами протягом року

Залежить від імпорту, логістики та
валютних коливань



Просимо розглянути Таблиця №2, де ми провели дослідження в переробці та 

прорахували її собівартість 

Показник Розрахунок Результат

Вага тушки (замороженої) – 5,224 кг

Вага після розморожування – 5,075 кг

Втрата ваги при розморожуванні 2,85% 0,149 кг

Ціна закупівлі (за кг) – 105,00 грн

Фактична ціна після розморожування 105×5,224÷5,075 108,08 грн/кг

Вартість роботи (філетування) 5,075×25 126,88 грн

Загальна собівартість партії 548,91 + 126,88 675,79 грн

Вихід філе від сировини 3,430÷5,075×100 67,60%

Собівартість 1 кг філе аргентинки 675,79÷3,430 ≈ 196,97 грн/кг



Вища поживна цінність

Товстолоб має більше білка (+2–3 г) і корисних жирів, що робить його ідеальним 

дієтичним продуктом для дитячого, лікарняного та військового харчування.

Безпечність і екологічність

Прісноводне вирощування у водоймах України виключає ризик вмісту важких 

металів, характерних для океанічної риби (Hg, Cd, Pb).

Стабільність постачання та контроль якості

Виробництво здійснюється під контролем ветеринарної служби України з 

простежуваністю партій згідно з системою НАССР.

Підтримка українського виробника

Закупівля філе товстолоба сприяє розвитку аквакультури, створенню робочих 

місць та зменшенню валютних витрат на імпорт.

Кращі органолептичні властивості

М’ясо товстолоба м’яке, без вираженого рибного запаху, не розвалюється при 

термообробці, підходить для страв з пюре, соусами, паніровкою.

Економічна ефективність

При однаковому виході білка, собівартість готової страви з товстолоба на 20–30 % 

нижча, ніж із аргентинки.



УКРАЇНСЬКИЙ ТОВСТОЛОБ VS ХЕК (МЕРЛУЗА)

VS



Показник Філе товстолоба Хек (мерлуза) Перевага

Калорійність 117 ккал 86 ккал + більш енергетичне, ситніше

Білки 18,0 г 16,6 г + вищий вміст білка

Жири 4,5 г 2,2 г
+ краще засвоюються, містять
омега-3

Омега-3 жирні кислоти 0,35 г 0,20 г + на 75% більше

Фосфор 220 мг 180 мг + підтримка кісткової системи

Кальцій 38 мг 12 мг + утричі більше

Вітамін B12 3,2 мкг 1,2 мкг
+ краще для нервової
системи

Засвоюваність білка 96% 94% + краще засвоюється

Холестерин 56 мг 63 мг
менше навантаження на
серце



Поживно-біологічна цінність та користь для людини

1. Товстолоб містить вищу концентрацію повноцінного білка, який містить 

усі необхідні амінокислоти (лізин, метіонін, треонін).

Це робить його цінним білковим продуктом для шкільного, військового 

та лікарняного харчування.

2. Високий рівень омега-3 та омега-6 жирних кислот сприяє:

o зниженню рівня холестерину;

o покращенню стану судин і серця;

o підвищенню когнітивних функцій у дітей.

3. У товстолоба більше вітаміну B12, фосфору, кальцію, селену, що 

підтримують:

o здоров’я нервової системи;

o роботу щитоподібної залози;

o імунітет та обмін речовин.

4. Завдяки низькому вмісту жиру та відсутності вуглеводів — ідеальний 

дієтичний продукт.



Безпечність і якість

• Товстолоб вирощується в аквакультурі 

під ветеринарним і санітарним 

контролем, що гарантує стабільну якість.

• Морський хек часто має залишкові 

концентрації важких металів (ртуть, 

кадмій, свинець), адже виловлюється у 

відкритих водах.

• При транспортуванні з Південної 

Америки риба піддається 

багаторазовому розморожуванню, що 

погіршує текстуру та якість білка.

• Українська риба постачається 

свіжозамороженою з коротким 

ланцюгом доставки, що зберігає смакові 

властивості.



Соціально-економічна значимість для 

України

• Підтримка вітчизняного 

виробника: розвиток рибгоспів і 

переробних підприємств.

• Зайнятість у сільській 

місцевості: створення робочих місць у 

рибництві, транспортуванні, логістиці.

• Податки в бюджет: усі податки 

залишаються в Україні.

• Продовольча безпека: держава менше 

залежить від імпортних постачань під час 

воєнного стану.

• Сталий розвиток: сприяє розвитку 

аквакультури, що є екологічно чистим 

видом виробництва.



Критерій Філе товстолоба Філе хека

Походження Вирощене в Україні Імпортне (Аргентина, Чилі)

Поживна цінність
Вищий вміст білка, вітамінів, 
омега-3

Нижча поживна щільність

Смак
Ніжний, без морського
присмаку

Морський смак, не завжди
прийнятний

Безпечність
Контрольована якість, без
металів

Імпорт, можливі залишки
токсинів

Логістика 1–2 доби доставки 2–3 тижні транспортування

Економіка
Підтримка українського
виробника

Витік валюти за кордон

Використання
Підходить для шкіл, 

військових, лікарень
Використовується зараз, але
без переваг

Екологічність Аквакультура, контрольована
Промисловий вилов, вплив на
біоресурси

Порівняльна таблиця ключових переваг



Показник
Філе товстолоба

(вітчизняне)
Філе хека (імпортне)

Ціна сировини (ціла
риба)

55 грн/кг 105 грн/кг

Вихід філе 37 % 67 %

Собівартість філе 190 грн/кг 215 грн/кг

Витрати на логістику
мінімальні (в межах
України)

+25–30% (морський
транспорт, розмитнення)

Валютні ризики відсутні високі

Вплив на економіку
створює робочі місця, 
ПДФО, ПДВ в Україні

кошти виводяться за
кордон

Економічні аргументи



Висновок для державних замовників

Філе товстолоба — це не просто заміна імпортного 

хека, це стратегічний ресурс України.

Його використання у державних закупівлях дозволить:

підвищити якість харчування у школах, лікарнях та 

військових частинах;

зменшити валютні витрати на імпорт;

підтримати українське рибництво та створення 

робочих місць;

забезпечити стабільність постачання незалежно від 

геополітичних ризиків.
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