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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ РЯСКИ 
У СКЛАДІ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ 

 
Н.І. Гіренко, асистент   

ДЗ  «ЛНУ ім. Т. Шевченка», м. Старобільськ 
 

Сучасні тенденції формування здорового раціону харчування і створення 
продуктів нового покоління функціонального призначення є першочерговими 
завданнями досліджень харчової індустрії. Перспективним є використання 
різних біологічно активних добавок рослинного походження, які зумовлюють 
харчову і фізіологічну цінність продуктів за рахунок корекції вмісту вітамінів, 
макро- і мікроелементів, харчових волокон і інших фізіологічно 
функціональних інгредієнтів. На даний момент важливим завданням є 
створення фізіологічно повноцінних харчових продуктів з використанням 
нетрадиційної дешевої сировини або відходів виробництва. 

На наш погляд, у якості такої сировини може бути використана ряска 
мала (лат. Lemna minor) водна багаторічна рослина роду Ряска сімейства 
Ароїдні. За останні роки ряскові розглядаються як надзвичайно цінний 
експериментальний об'єкт для біологічних досліджень. Ми розглянули 
можливість використання ряски малої в якості харчової сировини. 

Унікальним харчовим характеристиками дикорослих водних рослин та їх 
ролі в нашому харчуванні приділив увагу А. К. Кощеєв. Також розглядають 
застосування деяких харчових водоростей в концепціях харчування населення в 
місцевих умовах А.Н. Сметанін, В.Ф. Богоявленський. На думку Е.В. Климової 
ряска мала є одним з перспективних типів рослинної сировини для 
використання в харчовій промисловості та як джерело біологічно активних 
речовин. 

Ряска належить до числа найцінніших кормових, харчових та лікарських 
рослин. Нею із задоволенням харчується риба. Вона є висококалорійним 
кормом для багатьох промислових тварин. Ряску давно використовують як 
харчову рослину. З неї готують салати, супи, приправи до м'ясних і рибних 
страв. В Китаї цю рослину вживають як сечогінну, зовнішні ліки при хворобах 
очей. В Індонезії з ряски готують салати, приправи. У нас в країні ряска також 
широко використовується в народній медицині і давно вживається в їжу. 

Поживну цінність ряскових підтверджують і відомості про їх хімічний 
склад: суха маса містить в середньому близько 35% білків, приблизно стільки ж 
вуглеводів і 10-15% жирів. Решта припадає на клітковину. Білок ряскових 
відрізняється високими споживчими властивостями, за винятком метіоніну, 
цистеїну і триптофану він містить усі необхідні для харчування амінокислоти в 
кількостях, відповідних нормам ФАО. За вмістом необхідних амінокислот 
ряскові перевершують такі продовольчі культури, як кукурудза і рис, а також 
збагачені на лізин, аргінін, аспарагову і глутамінову кислоти.  

Відомості про використання та хімічний склад ряски дозволяють нам 
розглядати її як перспективну сировину у складі таких видів харчової 
продукції, як борошняні вироби та полікомпонентні фаршеві системи. 
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