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АНОТАЦІЯ 

СПОЖИВЧІ ВЛАСТИВОСТІ КОНСЕРВІВ ІЗ НЕТРАДИЦІЙНОЇ 

СИРОВИНИ ВОДНОГО ПРОМИСЛУ ІЗ ЗАСТОСУВАННЯМ 

КОПТИЛЬНО-ПРЯНИХ АРОМАТИЗАТОРІВ  

Острущенко А.О., бакалавр кафедри Водних біоресурсів та аквакультури 

Одеський національний університет імені І. І. Мечникова 

 

На даний час також існує проблема науково обґрунтованого зв'язку 

якості сировини з якістю готової консервної продукції. Зокрема, що 

стосується консервів із нетрадиційної сировини водного промислу із 

застосуванням коптильно-пряних ароматизаторів.  

Мета роботи полягала у аналізі можливостей поліпшення споживчих 

властивостей консервів із нетрадиційної сировини водного промислу за 

рахунок використання коптильно-пряних композицій та динаміки 

прогнозування потреб на ринку продуктів з водних біоресурсів та тенденцій 

її розвитку. Консерви із нетрадиційного сировини водного промислу, які 

надходять до прилавку повинні відповідати показникам якості та безпечності 

продукції.  

Нині велику увагу приділяють розробці консервів функціонального 

призначення, що характеризуються високою біологічною цінністю. 

З метою створення безвідходних технологій консервного виробництва 

обґрунтовується можливість використання сировини зниженої цінності та 

вторинної сировини. Виготовлення харчових консервів із печінки та молок 

різних видів риб, кормових консервів із твердих відходів під час оброблення 

риби та безхребетних. 

Робота виконана на 72 сторінках, містить 5 рисунків, 11 таблиць та 38 

літературних джерела. 

Ключові слова: рибопродукція, консерви, нетрадиційна сировина, 

якість рибопродукції, управління якості, аквакультура, риба, методи 

контроля якості. 
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ВСТУП  

 

 

Розширення асортименту вітчизняної рибопродукції високого ступеня 

обробки, підвищення її сенсорних властивостей, вивчення й удосконалення 

споживчих переваг продукції з нетрадиційної сировини водного промислу є 

перспективними напрямами розвитку рибообробної галузі промисловості, а 

також актуальними науково-технічними завданнями товарознавства та 

експертизи товарів, які виробляються з гідробіонтів. 

Збільшення випуску консервів зумовлене низкою об'єктивних чинників: 

підвищеним споживчим попитом, зручністю транспортування на великі 

відстані, тривалим терміном зберігання, можливістю ширше використовувати 

малоцінні види риб, збагачуючи їх смаковими добавками [4]. 

М'ясо риб родини лососевих є цінним і популярним продуктом в усьому 

світі, в той час як цінні харчові відходи - молоки лососевих риб - практично не 

використовуються для переробки і надходять в реалізацію мороженими.  

Копчення належить до традиційних способів обробки гідробіонтів в 

Україні. У рамках політики здорового харчування враховуються підвищені 

вимоги споживачів до безпеки продукції, зокрема, консервів з копченої риби.  

Бездимне копчення здатне виключити присутність у копчених об'єктах 

бенз(а)пірену, який служить фактором ризику для здоров'я людини [2]. 

В останні десятиліття в рибній галузі відбулися негативні зміни, 

зокрема, пов'язані з сировинними проблемами. Зміни в рибній галузі 

найбільшою мірою позначилися на виробництві консервованої продукції.  Як 

наслідок негативних змін, скоротився асортимент рибних консервів, що 

виробляються. Дефіцит виробництва поповнюється за рахунок ввезення 

продукції зарубіжних виробників [5]. 

Актуальність визначається необхідністю розширення сировинної бази та 

підвищення споживчих властивостей стерилізованих консервів вітчизняного 

виробництва. Використання нетрадиційної сировини дасть змогу підвищити 
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харчову цінність і розширити асортимент консервів, що виробляються, 

знизити частку відходів під час переробки гідробіонтів. 

Метою роботи є теоретичне обґрунтування та аналіз можливостей 

поліпшення споживчих властивостей консервів із нетрадиційної сировини 

водного промислу за рахунок використання коптильно-пряних композицій, 

отриманих на основі олійних екстрактів коптильних агентів у поєднанні з 

натуральними ефірними оліями. 

В ході роботи було розкрито та проаналізовано наступні питання: 

- аналіз сировинних ресурсів і стану ринку рибної продукції з метою 

виявлення перспективних видів сировини для вироблення продукції 

з високою харчовою цінністю; 

- проаналізувати впливу коптильно-пряних ароматизаторів на 

формування органолептичних властивостей консервів; 

- проаналізувати динаміку масової частки гістаміну в консервах у 

процесі зберігання з метою оцінки безпечності продукції та 

прогнозування термінів зберігання; 

- проаналізувати технологічні інструкції на нові види консервів із 

нетрадиційної сировини водного промислу; 

- проаналізувати доцільність виробництва консервів із нетрадиційної 

рибної сировини, ароматизованих коптильно-пряними 

композиціями. 
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1 АСОРТИМЕНТ, ЯКІСТЬ І БЕЗПЕКА ПРОДУКЦІЇ ІЗ 

СИРОВИНИ ВОДНОГО ПРОМИСЛУ 

 

 

1.1 Формування асортименту продукції з гідробіонтів 

 

Світове виробництво рибної продукції та морепродуктів становить 

близько 130 млн. т. До першої десятки провідних країн світу з виробництва 

товарів рибної групи входять Китай, Японія, США, Норвегія, Іспанія і 

Південна Корея, які в основному виробляють і постачають на експорт 

заморожену рибу, Чилі і Перу є лідерами у виробництві кормового борошна, а 

Таїланд - консервів із риби, ракоподібних і молюсків (рис. 1.1) [1-5]. 

 

 

Рис. 1.1 – Провідні виробники та асортимент рибної продукції, що 

поставляється на світовий ринок 

 

Великі обсяги риби та морепродуктів у різних варіантах обробки 

(сушені, солоні, заморожені або консервовані) постачають на світовий ринок 

Японія, Таїланд, США, Китай та Іспанія [1]. 
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Це зумовлено як історично сформованими особливостями 

національного харчування, так і сформованим стійким попитом на продукцію 

з безхребетних, приготовану за сучасною технологією, наприклад, сушені 

кальмари [2]. 

Загальний обсяг виробництва риби та морепродуктів у цей час зростає 

за рахунок промислового вирощування риби - аквакультури. Безумовним 

лідером з упровадження аквакультури є КНР - тут вирощують понад половину 

виробленої риби та морепродуктів. Крім того, Китай є найбільшим 

постачальником риби та рибопродуктів на світовий ринок [4]. 

 

 

Рис. 1.2 – Структура основних промислових родин у світовому улові 

 

Риба становить приблизно 87% світового улову. На рисунку 1.2. 

показано структуру загальносвітового вилову за родинами риб згідно з базою 

даних FAO. Понад 60% усієї виловлюваної риби становлять родини 

скумбрієвих, тунцевих, оселедцевих, тріскових і лососевих. Слід зазначити, 

що значна частка лососевих і лососеподібних у світовому вилові зумовлена 

сильним розвитком аквакультури не тільки в КНР, а й у Європі та США. 

Світовий улов дуже різноманітний, проте інші родини (камбалові, анчоусові, 

макрелещукові, корюшкові та ін.) не мають такої значної частки. Також 

незначна і частка прісноводних риб [1-20]. 
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Останніми роками через скорочення сировинної бази значно знизився 

вилов донної риби. Причину зниження уловів донних, дрібних і великих 

пелагічних риб екологи вбачають у безконтрольному, не обмеженому 

заповідними зонами промислі [5-10].  

Сучасні методи лову особливо згубно позначаються на популяціях 

молюсків. Так, під час масового промислу гребінця за три роки улови 

знизилися з 45 тис. тон до 5 тис. тон. У світлі цього, крім природоохоронних 

заходів необхідно розробляти способи найефективнішого оброблення 

виловленої сировини, що передбачають можливість тривалого зберігання 

отриманої продукції [6-8]. 

Основну частину ввезеної в нашу країну продукції становить морожена 

риба, на другому місці - рибні консерви. Кількості в'яленої, солоної, копченої 

риби, рибної кулінарії та кормової сировини не така велика. 

Понад 3/4 риби, яку виловлюють в Україні, споживає (в тому чи іншому 

вигляді) безпосередньо населення, решта йде на виробництво риб'ячого жиру, 

кормів тощо. На частку консервованої продукції припадає приблизно 10% 

загальносвітового улову. Лідерами у виробництві консервної продукції є 

Японія, Таїланд і США. Також великі обсяги консервованої рибної продукції 

випускаються в Іспанії та в Чилі [8-10]. 

Обсяг світового виробництва продуктів переробки риби і морепродуктів 

становить 40,05 млн. т, з них 5,54 млн. т припадає на частку рибних консервів 

і пресервів, а 868 тис. т виробляється консервів і пресервів з нерибних 

гідробіонтів (ракоподібних і молюсків) [9-15].  

До перспективних видів сировини слід віднести двостулкових молюсків 

(мідії), що стали об'єктами марикультури двостулкових молюсків (мідії), так і 

цінну білкову сировину, що отримують у процесі оброблення лососевих 

(молоки); а вдосконалення структури асортименту має бути спрямоване на 

збільшення вироблення готової до вживання продукції водного промислу. 

Ринок рибних товарів в Україні досить насичений, але значною мірою за 

рахунок імпортованої продукції. Якість вітчизняних товарів (наприклад, 
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мороженої риби, напівфабрикатів, кулінарії, консервів) часто не витримує 

конкуренції з продукцією, що надходить за імпортом. Кількість експортованої 

продукції перевищує кількість імпортованої за такими позиціями як риба 

свіжа, охолоджена і морожена, в інших же позиціях обсяги імпорту значно 

вищі, особливо за консервованою продукцією [16-18]. 

Великими зарубіжними постачальниками рибних консервів на 

російський ринок виступають фірми Німеччини, Швеції, Іспанії, Данії, 

Еквадору, Чилі, США. Основна частина - понад чверть усіх рибних консервів 

і пресервів - поставляється з Німеччини. Переважно це продукція з оселедця і 

скумбрії. Швеція також постачає консерви і пресерви з оселедця. Продукція з 

далекого зарубіжжя, як правило, вирізняється оригінальним товарним 

виглядом, має хороші органолептичні показники за малого фасування 

консервів і менш виражені делікатесні властивості при фасуванні в банки 

масою понад 400 г, без порочачи ознак [8-16]. 

Аналіз світового виробництва рибної продукції та морепродуктів, а 

також внутрішнього ринку України засвідчив необхідність розширення 

асортименту вітчизняної продукції з високим ступенем технологічної обробки 

- консервів із поліпшеними споживчими властивостями. У сучасні технології 

виробництва консервів можуть бути внесені удосконалення, що передбачають 

вироблення продукції з новими споживчими властивостями, оскільки 

вітчизняним підприємствам необхідно знайти власну нішу на вже 

сформованому ринку консервів [20-22]. 

Реалізувати це завдання можна за рахунок використання різних 

прийомів технологічної обробки сировини, серед яких перспективними 

способами є копчення яких перспективними способами є копчення та 

модифікація смак ароматичних властивостей консервів за рахунок 

використання пряно-ароматичних смак ароматичних властивостей консервів 

завдяки використанню пряно-ароматичних добавок, багато з яких мають 

бактерицидні властивості та дають змогу подовжити терміни зберігання [19-

22]. 
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Оскільки традиційне копчення знижує рівень якості продукції за 

санітарно-гігієнічними показниками, іншим напрямком удосконалення 

технології є розширення технологічних можливостей застосування 

коптильних препаратів [2]. Раціональний асортимент рибних консервів може 

бути сформований завдяки використанню нових видів сировини, що мають 

високу харчову цінність - молок лососевих риб і мідій. 

Використання цих нетрадиційних видів сировини дасть змогу не тільки 

розширити асортимент, зробити певний внесок у поліпшення структури 

харчування населення, зробити делікатесну продукцію доступнішою для 

незаможних верств населення (консерви з молок лососевих - недорогі), а й 

також і підвищити рентабельність роботи рибопереробних підприємств 

завдяки скороченню технологічних відходів (під час обробляння молок) та 

збільшенню строків зберігання продукції, що виробляється (під час 

консервування мідій). 

Нині, з метою раціонального використання природних ресурсів, 

необхідно приділяти більше уваги глибині переробки виловлюваної рибної 

продукції [8]. Виробники рибної продукції починають використовувати 

молоки риб як сировину для виробництва консервів і пресервів. Успішно 

пройшов експериментальний випуск харчової продукції з молок минтая 

(молоки, тушковані з цибулею, овочами, морською капустою), який засвідчив, 

що технологія обробки не викликає труднощів, а вироби мають гарний 

товарний вигляд і смакові якості.  

Загалом молоки визнані екологічно чистою сировиною для харчових 

виробів з амінокислотним складом, наближеним до раціонального. Нині обсяг 

відходів під час переробки лососевих сягає 25%, з яких половину становлять 

молоки [12]. 

Молоки лососевих риб характеризуються високим вмістом білка (12,1 - 

20,3%), ліпідів (1,1 - 3,6%), дезоксирибонуклеїнової кислоти (10%), 

мінеральних речовин (1,0-3,5%). У переднерестовий період їхня частка у кети 

становить 3,1-12,8 %, у горбуші - 2,4-20,5 % маси тіла. Частка незамінних 
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амінокислот у молоках кети 3-4 стадії зрілості 45,6 % від їх загального вмісту, 

що вище за норму (35 %) [18]. 

При цьому білок не є дефіцитним за будь-якою з незамінних 

амінокислот, за будь-якою з них перевищує 100%. Молоко лососевих риб 

можуть бути використані як джерело тваринного білка, поліненасичених 

жирних кислот, фосфоліпідів. 

Ліпіди молок відрізняються від ліпідів м'язової тканини риб вищим 

вмістом ессенціальних поліненасичених жирних кислот із п'ятьма та шістьма 

подвійними зв'язками і є біорегуляторами багатьох фізіологічних процесів у 

клітині [1-5].  

Особливість складу ліпідів риб полягає в переважанні ненасичених 

жирних кислот, серед яких значну частину становлять омега-3 ізомери. 

Внаслідок низької температури плавлення (22-35°С) жири риб і нерибних 

гідробіонтів добре засвоюються організмом (на 95-97%). 

Поряд із високою енергетичною цінністю ліпіди риб слугують носіями 

біологічно активних речовин, зокрема вітамінів А, D і ессенціальних жирних 

кислот, що виконують вітаміноподібні функції [20-28].  

За вмістом ессенціальних жирних кислот (особливо, так званого, 

лінолевого типу - більш біологічно активних у знятті всіх симптомів синдрому 

недостатності ессенціальних жирних кислот) ліпіди риб поступаються 

рослинним оліям (за винятком олій какао та кокосової), але перевершують 

вершкове масло. 

Ліпіди молок багаті на фосфоліпіди. Вони - складова частина клітин 

людського організму, нервових волокон і клітин мозку, забезпечують процеси 

перенесення жиророзчинних вітамінів, розщеплення жирів і холестерину, є 

натуральними антиоксидантами. Постійне вживання фосфоліпідів покращує 

функції пам'яті, нервової системи та печінки, затримує старіння клітин 

організму [19-25]. 

Під час дослідження консервів із молок, у деяких із них відзначався 

присмак гіркоти. Причиною цього було збільшення кількості вільних 
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амінокислот, зокрема й тих, які формують гіркий смак (лейцин, фенілаланін, 

тирозин, карнозин). Помітне погіршення органолептичних показників 

відзначено в консервах, приготованих із молок, що зберігалися в мороженому 

вигляді 15 і більше діб [22]. 

Наявність фосфоліпідів, стеринів, жиророзчинних вітамінів і полієнових 

жирних кислот у ліпідах молок лососевих риб, а також унікальний 

мінеральний склад роблять їх цінною сировиною для виробництва пресервів, 

а також консервованої продукції [16]. 

Популярність консервів із печінки тріски та обмеженість сировинних 

ресурсів спонукала виробників піти на фальсифікацію, коли недобросовісні 

виробники маркують консерви з молок як печінку тріски.  

Консерви з печінки тріски фальсифікуються з кількох причин: 

зараженість паразитами та підірваність промислової бази обмежують 

розширення виробництва цього популярного виду консервів, попит на який не 

задоволений. Водночас сировинні ресурси молок загалом не затребувані, крім 

того, молоки не мають яскраво виражених смакових властивостей, що дає 

можливість вводити споживача в оману [18]. 

Ідентифікаційну експертизу сировини можна проводити за 

гістологічними та фізико-хімічними показниками. Гістологічні дослідження 

зручно проводити на свіжій сировині, не підданій заморожування або теплової 

обробки [1-3].  

Під час заморожування відбуваються зміни в текстурі сировини, а 

теплові денатураційні зміни під час стерилізації сприяють зміні структури 

тканин, що створює труднощі для ідентифікаційної експертизи гістологічним 

методом. 

Для ідентифікації сировинного джерела можна використовувати 

відмінності в хімічному складі. Як показано в таблиці 1.1. печінка тріски 

значно відрізняється від складу гонад вищим вмістом жирів. Молоки 

відрізняються більшою обводненістю і вмістом білка, а частка ліпідної фракції 

в них нижча на порядок [2-8]. 
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Таблиця 1.1 – Хімічний склад молок і печінки тріски 

 

Показники Молоки тріски, % Печінка тріски 

Вода 71,0 27,0 

Білок 23,5 7,0 

Жири 1,3 65,0 

Фосфоліпіди 2,6 1,0 

Мінеральні речовини 1,5 - 

 

Однак жирові композиції в консервах можна варіювати введенням 

інших джерел жиру рослинного або тваринного походження. Як приклад у 

таблиці 1.2. наведено опубліковані дані за жирнокислотним складом печінки 

тріски та трьох видів рослинних олій, які часто застосовують як заливку в 

рибних консервах [3-5]. 

Хімічному складу молок, зокрема складу ліпідів, дослідники приділяли 

мало уваги, доступна інформація мізерна, що створює серйозні перешкоди для 

використання хімічних прийомів при товарній ідентифікації об'єктів з метою 

виявлення можливої фальсифікації [6-8]. 

 

Таблиця 1.2 – Жирнокислотний склад ліпідів печінки тріски та 

рафінованих рослинних олій 

 

Кислоти Печінка тріски 

тихоокеанської 

Кукурудзяна 

рафінована 

олія 

Соняшникова 

рафінована 

олія 

Бавовняна 

рафінована 

олія 

Насичені 

С14:0 3,1 - - 0,8 

С16:0 15,1 11,1 6,2 20,8 

С18:0 3,3 2,2 4,1 3,1 
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Кислоти Печінка тріски 

тихоокеанської 

Кукурудзяна 

рафінована 

олія 

Соняшникова 

рафінована 

олія 

Бавовняна 

рафінована 

олія 

С20:0 - - 0,3 ел. 

С22:0 - - 0,7 - 

Мононенасичені речовини 

С16:1 6,8 - ел. 0,8 

С18:1 27,8 24,0 23,7 18,6 

С20:1 7,4 - ел.  

С22:1 3,8 - -  

Поліненасичені речовини 

С18:2 1,2 57,0 59,8 50,8 

С18:3 0,3 0,6 - ел. 

С18:4 1,1 - - - 

С20:4 1,2 - - - 

С20:5 9,5 - - - 

С22:5 1,0 - - - 

С22:6 15,5 - - - 

 

Мідія здавна є об'єктом марикультури в багатьох європейських країнах, 

причому обсяг вирощування перевищує 0,5 млн. т. на рік (мідій усіх видів 

культивується близько 1,3 млн. т.) [32]. Мідії особливо зручні для розведення, 

оскільки найперспективніші види живуть у холодних водах, де молюски 

відносно рідко хворіють і мало хижаків. За певної температури води мідії 

ростуть значно швидше, ніж більшість інших промислових молюсків. Мідії не 

деформуються, коли їм дають утворювати щільні скупчення, що економічно і 

зручно при вирощуванні їх у культурі [3-4].  

Мідії, як і інші двостулкові молюски, що харчуються методом фільтрації 

води, здатні накопичувати у своїх тканинах отруйні та небезпечні речовини. 
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Однак ці молюски мають одну особливість - поміщені в чисту воду, 

забруднені мідії через деякий час звільняються від контамінантів, тоді як у 

тканинах устриць багато хімічних речовин, особливо канцерогенні 

поліциклічні ароматичні вуглеводні (ПАУ), залишаються назавжди. 

М'ясо мідій за своїм складом не менш цінне, ніж молоки: вода 81,6-

87,0%, ліпіди - 0,8-0,9%, білки - 8,1-12,6%, глікоген 2,3-3,6%, мінеральні 

речовини - 2,4-1,3%. З м'яких тканин мідій виділено незамінні амінокислоти 

метіонін і триптофан. Поліненасичені жирні кислоти становлять близько 75% 

загальної суми [35].  

Серед них у значних кількостях містяться лінолева та арахідонова 

кислоти. Обидві жирні кислоти належать до незамінних. 

Жирні кислоти, які є аліфатичними компонентами ліпідів, мають певний 

склад у морських безхребетних, що відображає екологічні умови та джерело 

поживного матеріалу. З мінеральних речовин у мідіях присутні кальцій (до 120 

мг%), фосфор (до 310 мг%), залізо (до 9,5 мг%), мідь (до 0,8 мг%), цинк (до 

1,54x10-3 мг%), магній (до 0,17 мг%), кобальт (-4x10-2 мг%), йод (до 0,08 мг%). 

Мідії також містять вітаміни РР (0,96-1,63 мг%), В1 (0,16 мг%), В2 (0,25 мг%), 

В6 (0,06-0,09 мг%), В12 (0,0012 мг%), а також провітамін D3. 

Під час технологічної обробки м'яса мідій відбуваються втрати поживної 

цінності. Причиною цього є перехід екстрактивних речовин у воду під час 

миття сировини, денатурація білків і руйнування вітамінів унаслідок високої 

температури під час бланшування, зменшення вмісту вологи. Висока харчова 

цінність молок лососевих риб, їхній унікальний амінокислотний склад і велика 

кількість вітамінів А і D; а також виняткова збагаченість мікроелементами 

м'яса мідій роблять ці два види сировини перспективними для випуску 

консервів [1-2]. 

Під час розроблення технології слід звернути увагу на необхідність 

суворого обмеження температурних режимів під час бланшування сировини 

та стерилізації, щоб не допустити значного зниження харчової цінності. 
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Зміна якості продуктів харчування в процесі зберігання зумовлена 

складним комплексом фізико-хімічних і мікробіологічних процесів, що 

призводять до зниження харчової цінності, сенсорних характеристик і зміни 

показників безпеки. Для закритих анаеробних систем, таких, як консерви, 

можна виділити кілька типів процесів, що впливають на якісні показники 

продукту [1-8].  

Це ріст анаеробної мікрофлори, ефект міграції іонів металів із 

внутрішньої поверхні тари в продукт і значною мірою гідролітичні та 

окислювальні процеси, що протікають у білковій і жировій частині продукту. 

Зміна якості консервованих харчових продуктів у часі є тривалим процесом. 

Незважаючи на хімічну неоднорідність об'єкта дослідження, деякі автори 

розглядають можливість використання законів хімічної кінетики для 

моделювання процесу "старіння" (погіршення вихідних параметрів якості) 

харчових продуктів [2]. 

З огляду на викладене вище, можна зробити висновок про доцільність 

дослідження властивостей консервів із молок риб і мідій методом вивчення 

кінетики зміни показників якості рибних консервів у процесі зберігання за 

різних температур для створення моделі прискореного "старіння", що дає 

змогу прогнозувати зміну якості та строк зберігання консервів за заданої 

температури [4]. 

 

 

1.2 Якість і безпечність продукції з гідробіонтів за фізико-хімічними 

показниками 

 

Стандартами для риби, нерибних гідробіонтів і продуктів їхньої 

переробки нормуються сенсорні характеристики та такі показники безпеки: 

вміст токсичних елементів, радіонуклідів, пестицидів, нітрозамінів та ін., у 

тому числі специфічні для рибних продуктів, масова частка гістаміну, 

пестицидів, нітрозамінів тощо, у тому числі специфічні для рибних продуктів 
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(масова частка гістаміну) і для продуктів із властивостями копченості (масова 

частка бенз(а)пірену) [8].  

Споживчі властивості товарів оцінюються насамперед за 

органолептичними показниками, деякі з яких є показниками безпечності 

(зокрема, запах і смак). Харчова цінність, або корисність рибних продуктів 

зумовлена головним чином складом білків і ліпідного комплексу, а також 

їхньою трансформацією під час виробництва та зберігання продукції [9]. 

Експертиза якості рибних товарів і морепродуктів. Проведення 

експертизи супроводжує всі етапи виробництва продукції з водної сировини - 

від вилову до реалізації на підприємствах роздрібної торгівлі. На кожному 

етапі експертиза має свою специфіку, використовує численні методи, перед 

фахівцями, які її проводять, ставлять різноманітні цілі та завдання: від 

визначення видової приналежності та доброякісності сировини до висновку 

про споживчі властивості готової продукції [8]. 

Сенсорні характеристики та особливості дегустації товарів із 

гідробіонтів. Рибні продукти мають індивідуальний смак, який зумовлений 

багатьма компонентами, серед яких ключову роль відіграють вільні 

амінокислоти.  

Найважливішою амінокислотою, що визначає смакоароматичні 

властивості темного м'яса риби є гістидин, глутамінова кислота багато в чому 

визначає смак червоної ікри, гліцин і аланін - смак м'яса краба. Аналітичні дані 

надійно корелюють із результатами сенсорних випробувань. У солоній рибі 

найбільший ароматичний вплив мають сполуки таких амінокислот як 

амінокислот як аспарагінова, глутамінова, аланін, гістидин і метіонін [8]. 

Сенсорний аналіз харчової продукції є експрес-методом, який можна 

використовувати як для оцінки якості, так і для вивчення купівельної 

прихильності.  

У США використання сенсорного аналізу рекомендовано для 

визначення якості риби та морепродуктів. Сенсорна методологія є визнаною в 

усьому світі, на неї існують стандарти та керівництва ISO [3]. 
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У більшості випадків можливий термін зберігання консервів лімітується 

їхньою органолептичною оцінкою, що підтверджено низкою експериментів.  

Органолептичні показники характеризують стан білкової та жирової 

частини консервів, що своєю чергою впливає на дегустаційні властивості 

продукту. Перелік визначуваних органолептичних показників якості харчових 

продуктів залежить від завдань дослідження [4].  

Оцінку якості виробничих партій рибної продукції за органолептичними 

показниками проводять чітко відповідно до чинних державних стандартів або 

нормативної документації, що відображає вимоги до номенклатури показників 

і містить методики випробувань. Однак під час виконання сенсорних 

досліджень, як правило, виникає необхідність у більш диференційованій 

оцінці органолептичних показників, ніж це регламентовано документами для 

виробничих партій рибної продукції [5]. 

Існує певна специфіка дегустації різних видів рибних товарів. 

Розглянемо особливості сенсорного аналізу рибної продукції на основі 

копченої риби та рибних консервів. 

Запах копченої риби визначають за кількома ознаками, пронюхуючи її 

поверхню або м'ясо на поперечному розрізі, зробленому ножем із тонким 

лезом, і в середній, найм'ясистішій частині тіла риби, або проколюючи тіло 

риби в кількох місцях дерев'яною шпилькою [6].  

Запах копченої риби оцінюють за ступенем вираженості аромату, 

властивого даному виду риби та типового для даного способу обробки; 

наявністю вельми своєрідного та гармонійного букета, характерного для 

дозрілої риби; присутністю запаху жиру, що окислюється, a також ступеня 

прояву запаху пряно-ароматичних або смакових добавок [8].  

Смак копченої риби оцінюють за ступенем його вираженості, відповідно 

до даного виду сировини і даного способу обробки, наявності характерного, 

пікантного смаку дозрілої риби та присмаку жиру, що окислився. 

Консистенція риби холодного та гарячого копчення характеризується 

такими ознаками, як щільність, соковитість і ніжність. Для риби гарячого 
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копчення визначають ще й такий показник як крихкість. У рибних консервах 

визначають окремо зовнішній вигляд твердої та рідкої частин [10].  

Такі ознаки зовнішнього вигляду твердої частини, як укладання, рівність 

зрізу, виступ хребетної частини кістки над рівнем м'яса, колір м'яса, 

припікання його до внутрішньої поверхні банки, наявність згорнутого білка, 

оцінюють до виймання вмісту з банки, а додаткові відомості про ці ознаки - 

під час огляду продукту, викладеного на тарілку, інші ознаки - після виймання 

з банки [11].  

Думка про зовнішній вигляд твердої частини консервів, складену за 

оцінюваними ознаками, зіставляють зі словесним описом у нормативній 

документації на відповідні консерви.  

Розмір шматків риби оцінюють за відповідністю їхньої висоти 

внутрішній висоті банки, розмір тушок риб і вироби з фаршу - за однорідністю 

величини окремих екземплярів. Колір м'яса визначають на поверхні та розломі 

шматків або тушок, виконаному в поперечному напрямку щодо хребетної 

кістки [15]. 

При визначенні ознак зовнішнього вигляду рідкої частини рибних 

консервів заливку зливають у склянку з безбарвного скла і розглядають рідину 

в прохідному світлі.  

Прозорість олії в рибних консервах оцінюють у сітці, що проходить, на 

білому тлі після відстоювання його в мірному циліндрі протягом 24 год за 

температури 200С [22]. Запах консервів визначають, пронюхуючи їхній вміст 

одразу ж після розкриття банки та після розкриття банки і після викладання 

його на тарілку, звертаючи увагу на ступінь вираженості та збереження 

властивого цим консервам запаху, а також на ступінь прояву запаху добавок. 

Смак консервів визначають у три етапи: спочатку твердої частини, потім 

рідкої, а загальний смак - після об'єднання цих складових. Під час визначення 

смаку консервів акцентують увагу на ступені вираженості смаку, 

притаманного даному виду риби і типового для даного способу обробки, а 

також на інтенсивності прояву смаку добавок [23].  
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Консистенцію щільної та рідкої частин рибних консервів визначають 

окремо. Консистенцію щільної частини консервів (шматочків і тушок риби, 

фаршевих виробів) характеризують щільність, соковитість і ніжність. 

Щільність визначають шляхом легкого натискання плоским боком 

виделки на середину бічної поверхні шматка, тушки риби або фаршевого 

виробу, а також при розжовуванні. Соковитість і ніжність оцінюють під час 

випробування [14-20].  

Ніжність характерна для твердої частини консервів тільки з таких видів 

риб, як оселедцеві, сайра та їм подібних. Консистенцію рідкої частини 

визначають у консервах із риби в томатному та інших соусах, томатно-

масляній заливці. У цьому випадку консистенція характеризується густотою. 

Американські документи, що регламентують проведення сенсорного 

аналізу товарів рибної групи, містять список термінів і визначень, що містить 

характеристики певних запахів і смаків, які в різних ситуаціях притаманні 

рибним товарам [16]. 

Згідно з рекомендацією Управління з контролю над продуктами та 

лікарськими засобами США (Food and Drug Administration - FDA), під час 

сенсорного аналізу розрізняють п'ять груп рибних товарів [15-18]: 

 Свіжі або морожені креветки; 

 Свіжа або морожена сира риба (за винятком видів, що становлять 

небезпеку за гістаміном); 

 Свіжа або морожена риба, здатна накопичувати гістамін; 

 Консервований тунець; 

 Піддана обробці риба і морепродукти (за винятком 

консервованого тунця). 

Продукцію, здатну накопичувати гістамін, виділяють в окрему групу, 

оскільки в разі псування цих видів риб проявляється характерна 

органолептична ознака - специфічний "гострий", "металічний" смак. 

У всьому світі сенсорна методологія посідає важливе місце серед 

способів оцінки споживчих властивостей продукції. Використання науково 
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обґрунтованого сенсорного аналізу здатне дати швидку достовірну 

характеристику стану сировини або готової продукції [19-20]. 

Оцінка споживчих властивостей продукції за станом ліпідної фракції. 

Ліпіди багатьох видів риб і морських безхребетних характеризуються 

широким спектром речовин, що їх складають, а велика різноманітність 

жирних кислот притаманна ліпідам усіх морських організмів.  

Основна маса ліпідів представлена сполуками, наявними тільки в 

гідробіонтів, і за своєю хімічною природою належать не власне до жирів, а до 

супутніх речовин (наприклад, алкоксигліцериди, воски, вуглеводні). До 

складу ліпідів риб і безхребетних входять фізіологічно необхідні 

поліненасичені есенціальні кислоти, біологічна активність яких визначається 

місцем розташування подвійних зв'язків [13-15].  

Крім того, ліпіди водних організмів як структурний елемент містять у 

значних кількостях й інші біологічно активні високо ненасичені кислоти, що 

їх не виявлено в ліпідах рослин і в більшості ліпідів наземних тварин; в 

останніх деякі з таких кислот інколи містяться у вкрай малих кількостях. 

До біологічно активних 3 сполук відносять ейкозапентаєнову            

(С20:53) і докозагексаєнову (С22:63) кислоти ліноленового ряду. Відомо, 

що кислоти 3 ряду мають нижчу температуру плавлення і вони менш 

стабільні, ніж кислоти соб ряду [15-16].  

В організмі більшості тварин лінолева і ліноленова кислоти, що 

потрапили з їжею, можуть зазнавати досить складних змін за такими схемами, 

при цьому кислоти одного ряду не можуть перетворитися на сполуки іншого 

ряду. 

Присутність біологічно активних кислот зумовлює високу харчову 

цінність ліпідів гідробіонтів, але внаслідок великого ступеня ненасиченості 

вони легко піддаються окисленню під дією кисню повітря [19].  

У процесах обробки і зберігання риби та морепродуктів їхня якість, як 

правило, знижується внаслідок змін ліпідів, що відбуваються.  
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У зв'язку з цим відомості про склад окремих груп ліпідів і особливо про 

співвідношення і структуру жирних кислот необхідні для визначення харчової 

цінності морських організмів і одержуваних із них продуктів, а також для 

вибору найбільш раціональних способів їх обробки і зберігання, 

вдосконалення наявних і розроблення нових технологічних процесів [26].  

Це тим паче важливо, що кількісне співвідношення ліпідів і жирних 

кислот, зокрема й біологічно активних, непостійне і навіть в організмів одного 

виду змінюється залежно від їхнього фізіологічного стану та умов 

проживання. 

Ліпіди, виділені з тканин, а також ті, що містяться в різних 

морепродуктах, у процесі зберігання в обробленому і необробленому вигляді 

піддаються впливам чинників, які спричиняють зміни їхніх органолептичних 

властивостей [28].  

Ці зміни проявляються в набутті продуктами неприємних запаху та 

смаку, що призводить до зниження якості продуктів і може спричинити 

переведення їх із категорії харчових у категорію технічних. Зміни ліпідів 

зумовлені біохімічними та хімічними процесами.  

Залежно від умов у ліпідах можуть утворюватися речовини, що свідчать 

про одночасний перебіг процесів гідролізу й окиснення, або переважання 

одного з них [30]. 

Ліпіди переважної більшості морських організмів представлені двома 

основними категоріями - тригліцеридами і фосфоліпідами. У результаті 

гідролізу тканинних ліпідів, насамперед, накопичуються вільні жирні кислоти. 

Кінцевими продуктами гідролізу тригліцеридів є жирні кислоти і гліцерин. 

Присутність у тканинних ліпідах риб моно- і дигрицеридів свідчить про 

ступінчастість процесу гідролізу тригліцеридів, за якого жирні кислоти 

відщеплюються послідовно [8-12]. 

Гідроліз ліпідів є оборотним процесом, спрямованість якого залежить 

від умов, за яких він протікає, і концентрації вихідних продуктів реакції. 
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Гідроліз із достатньою ефективністю протікає в присутності ферментів, що 

сприяють утворенню вільних жирних кислот.  

У живих організмів активність цих ферментів залежить від умов 

проживання. Присутність ліполітичних ферментів у м'язовій тканині риб 

доведено дослідженням стерильної м'язової тканини тріски, у ліпідах якої 

зафіксовано накопичення вільних жирних кислот.  

Інтенсивність їхнього утворення зростала при підвищенні температури 

від О до 200С [14]. 

Ліпіди піддаються гідролітичному розщепленню і під впливом 

ліполітичних ферментів мікроорганізмів. Доведено здатність культури 

Pseudomonas, виділеної з поверхні салаки, піддавати гідролізу тригліцериди.  

Відзначено ліполітичну активність і багатьох інших широко поширених 

мікроорганізмів - Вас. Subtilis, Achromobacter, Micrococcus cremoides, 

Chromobacterium prodigiosum. 

Ліпіди, що містяться в тканинах риб і морських безхребетних, легко 

піддаються гідролітичному розщепленню через їхнє тісне зіткнення з водою і 

ліполітичними ферментами. Поява високомолекулярних кислот у ліпідах не 

супроводжується зміною їхніх органолептичних характеристик, оскільки 

останні ідентичні для жирних кислот і ліпідів [22]. 

Окислення ліпідів відбувається внаслідок їхньої взаємодії з киснем 

повітря або тканин. При цьому в ліпідах з'являються нові речовини, природа і 

співвідношення яких залежать від властивостей ліпідів та умов окислення. 

Окислені ліпіди відповідно до їхніх органолептичних ознак називають 

згірклими. У таких ліпідах виявлено перекисні сполуки, альдегіди і кетони 

різної молекулярної ваги і ступеня ненасиченості. Носіями запаху, властивого 

згірклим ліпідам, є леткі альдегіди, представлені досить складною 

композицією [20-22]. 

Процес окиснення ліпідів має свої кінетичні особливості, які полягають 

у тому, що швидкість окиснення непостійна: на початковому етапі вона 

зростає, а потім зменшується. Цей процес є самоприскорювальним або 



27 

 

автокаталітичним, тому що швидкість окислення з часом зростає завдяки 

утворенню продуктів, які каталізують протікання реакції. 

Таким чином, стан ліпідної фракції готової продукції зумовлений 

хімічним складом і якістю вихідної сировини (екологією, умовами та часом 

зберігання до технологічного перероблення), а також способом 

технологічного оброблення, кліматичними та санітарно-гігієнічними 

режимами зберігання [23-25].  

Порушення технологічного циклу (повторне заморожування, погані 

умови зберігання) може мати негативний вплив на стан ліпідів. Проте 

характеристику ліпідів недостатньо враховують під час вирішення експертних 

питань, що зумовлено складністю складу жирів водних організмів і 

труднощами їх вивчення [14]. 

 

 

1.3 Показники безпечності рибних консервів 

 

Під час забезпечення споживачів продуктами, пріоритет має бути 

відданий питанням якості. Забруднення довкілля, застосування пестицидів і 

мінеральних добрив у сільському господарстві спричиняє накопичення 

токсичних речовин у навколишньому середовищі, і, отже, в їжі. У рибній 

продукції нормуються токсичні елементи, гістамін (у продукції з риб сімейств 

лососевих, скумбрієвих, тунцевих і оселедцевих), нітрозаміни, пестициди, 

поліхлоровані біфеніли, радіонукліди, паразитарна чистота і бенз(а)пірен (у 

копченій продукції) [18]. 

До токсичних елементів, нормованих для всіх видів рибної продукції, 

належать свинець, миш'як, кадмій і ртуть. Для рибних консервів додатково 

нормуються олово і хром, причиною забруднення якими можуть стати 

дефекти зварних швів металевої тари. 

Нітрозаміни належать до групи канцерогенних речовин. Особливу 

небезпеку для здоров'я людини становлять N-нітрозоаміни - нітродиметиламін 
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(НДМА) і нітродіетиламін (НДЕА). За даними Інституту харчування РАМН, 

зараз N-нітрозоаміни трапляються практично у всіх рибних продуктах, при 

цьому 51 % рибних продуктів містять їх у концентраціях, що перевищують 

гігієнічні нормативи [19]. 

Пестициди - накопичуються в продовольчій сировині та харчових 

продуктах унаслідок використання хімічних засобів захисту рослин. В 

організмі людини ці речовини здатні виявляти мутагенну активність. 

Особливу небезпеку становить одночасна наявність кількох пестицидів, рівень 

яких перевищує ГДК. У рибних продуктах нормуються гексахдорциклогексан, 

а також ДДТ і його метаболіти. 

Радіонукліди - причиною забруднення може бути недбале поводження з 

природними і штучними джерелами. Під час санітарно-гігієнічної оцінки 

продуктів нормується вміст стронцію-90 і цезію-137. Ці ізотопи мають 

великий період напіврозпаду (20 і 33 роки), швидко проникають у кісткову і 

м'язову тканини і міцно в них фіксуються [25-26].  

Цезій локалізується здебільшого в м'язовій тканині; стронцій 

локалізується в кістках і в процесі утворення кісткової тканини може заміщати 

кальцій і частково обмінюватися з ним місцями.  

Кількість стронцію в кістках наростає повільно протягом тривалого 

часу. Підвищений вміст радіонуклідів у споживаних продуктах може 

призвести до пригнічення процесів життєдіяльності, а надалі - до незворотних 

змін кровотворної, імунної та репродуктивної систем людини [26-28]. 

Основними технологічними процесами виробництва консервів є 

підготовка сировини (дефростація, миття, оброблення, порціонування), 

приготування соусу, підготовка тари, закладання напівфабрикату в тару, 

закатування, стерилізація та охолодження банок. Вироблення консервів 

дозволяється на підприємствах, забезпечених щозмінним мікробіологічним 

контролем [28-30]. 

Основне виробництво консервів розміщують у приміщенні з 

обов'язковим виділенням соусувального, автоклавних відділень і двох 
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відокремлених відділень для миття тари та інвентарю, а також дільниць: 

сировинної, обсмажувальної, бланширувальної та розфасувальної. 

Розташування виробничих приміщень повинне забезпечувати потоковість 

технологічних процесів і унеможливлювати перетин потоків сировини і 

напівфабрикатів із готовою продукцією [3-4]. 

Сировина, що використовується під час виробництва консервів, має 

відповідати вимогам НД. Санітарно-технологічний контроль необхідно 

здійснювати згідно з Інструкцією про порядок санітарно-технічного контролю 

консервів на виробничих підприємствах, оптових базах, у роздрібній торгівлі 

та на підприємствах громадського харчування. 

Стерилізацію консервів необхідно проводити за затвердженими 

режимами. Автоклави мають бути обладнані контрольно-реєструючими 

самописними приладами. Робота на автоклавах без термографів або з 

несправними термографами забороняється [3-8]. 

Термін зберігання в лабораторії термограм як документів суворої 

звітності повинен перевищувати гарантійний термін зберігання консервів на 6 

місяців. На термограмі чітко чорнилом вказують найменування консервів, 

номер автоклава, зміну, дату, режим стерилізації, прізвище апаратника. Для 

обліку діаграм ведеться журнал [5]. 

Під час аналізу якості продукції методом випадкової вибірки повинні 

періодично виконуватися перевірки ефективності процесу стерилізації, а саме: 

1. інкубаційні тести - при 37 °С протягом 7 діб або при 35 0С протягом 

10 діб; 

2. огляд зовнішнього вигляду банок і мікробіологічний аналіз їхнього 

вмісту в лабораторії підприємства. 

Застосування коптильних агентів і пряних ароматизаторів з метою 

поліпшення споживчих властивостей продуктів із гідробіонтів.  

Сучасні технології обробки сировини водного походження 

передбачають застосування різних коптильних агентів для поліпшення 

споживчих властивостей готової продукції. Вибір коптильного агента 
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залежить від бажаного впливу, який дана добавка повинна надати на кінцевий 

продукт: модифікація смакоароматичних характеристик, отримання 

золотистого кольору, або поєднання обох результатів. Для одночасного 

отримання переваг копчення та ароматизації прянощами, розглядаються 

варіанти використання коптильно-пряних ароматизаторів [44]. 

Контамнанти, що привносяться в продукцію під час копчення. 

Копчення є одним із найважливіших традиційних способів обробки та 

збереження рибних продуктів. Останніми роками цей спосіб обробки зазнав 

певних змін, але не втратив свого значення і дає змогу виготовляти рибні 

продукти з чудовим смаком, що користуються постійним попитом у населення 

[32]. У процесі копчення продукти набувають бажаних органолептичних 

якостей (запаху, смаку і кольору) під дією різних компонентів диму; поряд із 

цим дим чинить на них консервувальну дію - сповільнює окиснення жирів і 

гальмує розвиток мікроорганізмів. Димове закінчення має низку недоліків, 

зумовлених трудомісткістю технологічного процесу, значною витратою 

деревини, забрудненням атмосфери, присутністю в димі та закінчених 

продуктах поліциклічних ароматичних вуглеводнів (ПАВ), зокрема 

бенз(а)пірену та інших, які мають канцерогенні властивості й потенційно 

небезпечні для здоров'я людини [15].  

Останніми роками значно зросли вимоги споживачів до безпеки 

продукту для здоров'я, а також вимоги безпеки процесу обробки для 

навколишнього середовища. Це повною мірою стосується виробництва 

копчених продуктів. Дослідження забруднення риби холодного димового 

копчення канцерогенними сполуками показали, що вміст 

нітрозодиметиламіну (НДМА) може перевищувати допустиме гігієнічне 

обмеження навіть за дотримання технології копчення [10]. 

У зв'язку з цим протягом багатьох років розробляється і 

вдосконалюється технологія бездимного копчення з використанням рідких 

коптильних препаратів.  
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Переваги технології використання коптильних препаратів порівняно з 

традиційним копченням полягають у скороченні кількості канцерогенних 

сполук (особливо бенз(а)нірену) в копчених продуктах; значному зменшенні 

емісії димовоповітряних викидів, а, отже, забезпеченні захисту довкілля; 

гарантії відтворюваності якості копчених продуктів за рахунок 

стандартизованих показників препарату; ширшій можливості керування 

якістю копченого продукту, розширенні асортименту виробів; значному 

скороченні об'єму розчинів для санітарної обробки копчених продуктів за 

рахунок стандартизованих показників препарату; більш широких 

можливостях управління якістю копченого продукту, розширення 

асортименту виробів; значному скороченні обсягу розчинів для санітарної 

обробки коптилового обладнання; значному скороченні об'єму розчинів для 

санітарної обробки коптильної установки [12]. Крім того, що важливо, значно 

скорочується час виготовлення продукції. 

Сучасні аналітичні методи дали змогу встановити, що дим складається з 

багатьох тисяч хімічних сполук, частина яких ще не ідентифікована. На думку 

фахівців, тільки 10% компонентів диму використовується для утворення 

позитивного ефекту копчення [3-4].  

За останніми уявленнями, якість диму визначається за вмістом у ньому 

карбонільних сполук, фенолів та органічних кислот. Завдяки їхній участі в 

реакціях копчення утворюються характерні колір і аромат копчених 

продуктів, підвищується стійкість під час зберігання. 

Співвідношення фенолів у димі, отриманому за різної температури, 

сильно відрізняється, що дуже впливає на процес копчення. 

За нижчої температури утворюється більше фенолів із низькою 

температурою кипіння (наприклад гваякола - 11,6%, ацетованілона - 13,2%, 

ацетосирингола - 9,7%), за вищої - у складі диму підвищується частка фенолів 

із вищою температурою кипіння (ацетосирингола, ацетованілона, 

пропіосирингола, сирингола) [6-8]. 
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Більша частина таких сполук, як феноли, гетероциклічні вуглеводні, 

альдегіди, спирти та карбонові кислоти, що визначають ароматизуючу, 

кольороутворюючу та консервуючу дії диму, зазвичай добре розчиняються у 

водних розчинах, а також легко переходять в олію [3-6].  

Поряд із цими сполуками коптильний дим містить велику кількість 

нейтральних вуглеводнів, серед яких присутні поліциклічні ароматичні 

вуглеводні (ПАВ), що мають канцерогенні властивості.  

Ці речовини містяться здебільшого в дисперсній фазі диму (частинках 

смоли і сажі), яка в процесі копчення осідає на поверхні продукту і легко 

виділяється з конденсатів диму у вигляді смолистої фракції. Через свої 

особливості ПАВ не здатні значно проникати в м'ясо риби [3-4].  

Під час димового копчення вони здебільшого осідають на поверхні 

продукту - лусці та шкірі риби. Зокрема, у шкірному покриві дрібної риби 

гарячого копчення, приготованої традиційним способом, вміст бенз(а)пірену і 

N-нітрозодиметиламіну відповідно становив 728,0 і 172,1 мкг/кг, тоді як норми 

вмісту цих речовин у копченій рибній продукції, прийняті, наприклад, у 

Німеччині, становлять 1,0 і 3,0 мкг/кг відповідно.  

Це гостро ставить питання про безпеку дрібної риби гарячого копчення, 

споживання якої здійснюється разом зі шкірою, а також про її використання 

як напівфабрикату для приготування консервів типу "шпроти копчені". 

Масове застосування у виробництві рибних консервів копчення 

традиційним способом може становити небезпеку з точки зору забруднення 

готової продукції поліциклічними ароматичними вуглеводнями, потенційно 

небезпечними для здоров'я людини [1-2].  

У сучасному консервному виробництві доцільним є використання 

бездимних коптильних агентів, які не тільки поліпшають споживчі властивості 

консервів, а й спростять технологічний цикл, а також дадуть змогу скоротити 

шкідливий вплив на навколишнє середовище завдяки зменшенню обсягів 

димових викидів і стічних вод [4]. 
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2 ТЕХНОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ЗАСТОСУВАННЯ 

АРОМАТИЗАТОРІВ І КОПТИЛЬНИХ ПРЕПАРАТІВ ДЛЯ 

ПРОДУКТІВ ІЗ РИБИ ТА НЕРИБНИХ ГІДРОБІОНТІВ 

 

 

Нині випускається широкий спектр коптильних рідин і препаратів, які в 

рибній галузі знаходять застосування під час виробництва консервів і 

пресервів, солоної продукції та різних копченостей. Залежно від властивостей 

препарату, способи його застосування різні. Безбарвні препарати, такі як 

рафінований коптильний ароматизатор, рекомендується вносити 

безпосередньо в продукт. Такий спосіб внесення використовується в 

консервному виробництві [2-8].  

Незважаючи на відсутність темного забарвлення, характерного для 

копченої продукції, перераховані препарати рекомендують для використання 

під час консервування, а також як смакоароматичну добавку під час засолу. 

Доведено, що через свій хімічний склад коптильні препарати мають 

антиокислювальні та бактерицидні властивості - переважання речовин 

фенольної природи в коптильних препаратах зумовлює їхню добру 

антиокислювальну здатність в органолептично прийнятному діапазоні 

концентрацій, а також можливість пригнічення банальної та умовно 

патогенної мікрофлори [5]. 

Оскільки в процесі зберігання продукції відбувається дифузія препарату 

з поверхневих шарів у внутрішні, оброблений ним продукт оберігається від 

розвитку залишкової мікрофлори, що важливо при виробництві консервів. 

Велику зручність для застосування в харчових виробництвах становлять 

жирові екстракти коптильних препаратів, одержання яких ґрунтується на 

хорошій розчинності в ліпідах ароматоутворювальних речовин сполук: 

фенолів, терпенів, фуранів та інших [3-5].  

Олійні екстракти призначені для ароматизації рибних консервів і 

пресервів, а також для кулінарних цілей. Розроблено інтенсивні способи 
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отримання олійних екстрактів, які дають змогу різко скоротити тривалість 

процесу, значно знизити трудомісткість технології та втрати рослинної олії. 

Приготована з використанням коптильного препарату риба має вищу 

відносну цінність білків м'яса порівняно з такою самою вищу відносну 

цінність білків м'яса порівняно з такою самою рибою, приготовленою 

способом димового копчення, а також порівняно з вихідною сировиною, а 

щадний режим бездимного холодного копчення призводить до мінімальних 

структурних змін м'язової тканини риби [12-18].  

Під час випуску консервів із копченої риби попередня термічна обробка 

продукції розцінюється як елемент у структурній схемі технологічного 

процесу виробництва рибних консервів. 

Однак попередня термічна обробка впливає на сенсорні властивості 

продукції, знижує кількість вітамінів, інтенсифікує процеси окислення та 

гідролізу ліпідів [2].  

Отже, застосування бездимних коптильних агентів дасть змогу 

скоротити або зовсім виключити цю стадію обробки сировини. 

Коптильні середовища збагачуються цінними речовинами на кшталт 

флавоноїдів, ефірних олій, вітамінів, мінеральних і дубильних речовин, 

органічних кислот тощо.  

У підсумку готові коптильні рідини можна використовувати не тільки як 

власне коптильні агенти, а й як смакоароматичні добавки, антиоксиданти та 

антисептики [4]. 

Використання рослинних компонентів (ефірних олій, органічних кислот, 

фітонцидів тощо) у технології копчених рибних продуктів дає змогу збагатити 

коптильні середовища комплексом корисних речовин, які відсутні в 

класичному коптильному середовищі.  

Консерви в ароматизованій олії мають високу споживчу цінність і 

володіють вираженим профілактичним ефектом, надають антидіабетичний і 

антисклеротичний вплив, підвищують фізичну витривалість, працездатність і 

опірність організму несприятливим впливам зовнішнього середовища.  
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Введення фіто добавок у коптильне середовище сприяє зростанню 

абсолютного вмісту біологічно активних жирних кислот сімейства омега-3 та 

інгібуванню утворення біогенних амінів [9-10]. 

Застосування прянощів у технології копчення дає змогу збільшити в 

ароматоутворювальних композиції частку речовин зі звичними для 

споживачів приємними характеристиками запаху. Сучасні технології дали 

змогу отримати коптильні екстракти з піролізної деревини та шроту прянощів. 

Специфічний аромат прянощів зумовлений наявністю в них ефірних олій. 

У деяких випадках для консервованої продукції, так само, як і для 

копченої риби, може бути актуальним отримання коричнево-золотистого 

забарвлення, характерного для копчених продуктів [8]. 

Утворення забарвлення копчених продуктів пояснюють насамперед тим, 

що окремі складові частини диму, насамперед фенольні та карбонільні 

сполуки, мають темний колір і мають фарбувальний ефект. Крім того, під час 

копчення протікають реакції полімеризації. Фенольні сполуки окислюються і 

внаслідок чого забарвлюються [10]. 

Однак головна причина забарвлення - це взаємодія складових частин 

диму, особливо деяких карбонільних сполук, з вільними аміногрупами білків 

з утворенням темнозабарвлених сполук, званих меланоїдинами. 

Для розширення асортименту та підвищення споживчої переваги 

консервної продукції із сировини водного походження крім традиційних 

рецептур приготування консервів у олії, що включають власне продукт, 

запашний перець, лавровий лист і олійну заливку, розробляють нові, що 

відрізняються методом ароматизації олійної заливки екстрактом коптильного 

препарату, а також натуральними рослинними ефірними оліями [12].  

Доцільним є використання олійних екстрактів коптильного 

ароматизатора, модифікованого натуральними ефірними оліями пряно 

ароматичних рослин, для натуральних консервів із прісноводних риб. 

З огляду на вищевикладене, є підстави припускати, що використання 

олійної заливки, модифікованої екстрактом коптильної рідини в поєднанні з 



36 

 

пряною композицією, що вигідно підкреслює смак риби або морепродуктів, 

дасть змогу підвищити смакоароматичні властивості консервованої продукції 

із сировини водного походження, і, як наслідок, поліпшити споживчі 

властивості цієї продукції [13].  

Застосування бездимних коптильних агентів дає змогу значно 

поліпшити якість продукції з точки зору показників безпеки. 

Застосування для екстракції попередньо насиченого компонентами диму 

водного розчину дає змогу позбутися основної кількості поліциклічних 

вуглеводнів і в такий спосіб запобігти їхньому потраплянню в олію в 

неприпустимій кількості. Під час зберігання феноли витрачаються на 

пригнічення окислювальних процесів, що протікають у жирах [14]. 

Встановлено таку залежність: що більш концентрований препарат за 

фенолами, то активніше він сприяє зменшенню значень перекисних чисел, 

проте неконцентровані коптильні препарати (в яких масова частка фенолів 

менша за 0,05%) активізують ріст перекисів у жирових фракціях риб. 

Найбільшу антимікробну активність мають олії часнику, монарди 

дудчастої, чебрецю, чаберу, базиліка евгенольного, фенхеля, корична олія. 

Можна припустити, що ці олії можуть бути перспективними для створення 

композицій, що мають консервувальні властивості [16]. 

Для розширення асортименту та підвищення споживчої переваги 

консервної продукції із сировини водного походження, окрім традиційних 

рецептур приготування консервів в олії, які включають власне продукт, 

духмяний перець, лавровий лист і олійну заливку, розробляють нові, які 

вирізняються методом ароматизації олійної заливки екстрактом коптильного 

препарату, а також натуральними рослинними ефірними оліями.  

Науково обґрунтовано доцільність використання олійних екстрактів 

коптильного ароматизатора, модифікованого натуральними ефірними оліями 

пряно ароматичних рослин, для натуральних консервів із прісноводних риб. 

Застосування бездимних коптильних агентів дає змогу значно 

поліпшити якість продукції з погляду показників безпеки [22]. 
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Сучасні технології вироблення коптильних препаратів дають змогу 

виключити потенційно небезпечні компоненти диму, зберігши при цьому 

речовини, що формують характерні смак і аромат копчення, а також 

модифікація коптильних середовищ пряними добавками допомагає не тільки 

додатково поліпшити смакові властивості, а й підвищити стійкість продукції 

під час зберігання завдяки антимікробній та антиокислювальній діям 

натуральних пряно-ароматичних компонентів [1-2]. 

 

 

2.1 Сучасні коптильні препарати та ароматизатори 

 

Залежно від складу та призначення бездимні коптильні агенти можна 

поділити на такі групи: коптильні препарати (на основі водних конденсатів 

деревного диму, які найближче до нього за складом і властивостями) та 

ароматизатори (синтетичні, на основі піролізу деревини - рідкий дистилят 

продуктів сухої перегонки деревини) [8]. 

Коптильні препарати і рідини, що мають смолисту складову, призначені 

переважно для поверхневої обробки продуктів різними способами: 

зануренням, зрошенням, витримкою в тонко-диспергованому препараті або 

парах препарату. При цьому досягається забарвлення і смаковий ефект 

копчення.  

Смолиста частина препаратів може слугувати носієм ПАВ, тому такі 

препарати не слід застосовувати як смакові добавки, щоб виключити фактор 

ризику для здоров'я людей [10]. 

Коптильні ароматизатори вирізняються поліпшеними гігієнічними 

властивостями і призначені для безпосереднього введення в продукти як 

харчосмакові інгредієнти.  

При виготовленні водних конденсатів диму ароматизатори, 

консервувальні та фарбувальні компоненти перебувають у водній фазі.  
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На утворення аромату в препаратах типу "рідкого диму" поряд із 

фенолами великий вплив мають розчинні у воді кислоти, тому вироби, 

приготовані з його застосуванням, можуть мати дещо інші смакові відтінки 

(більш кислими), ніж традиційні [14]. 

З метою отримання висококонцентрованих коптильних препаратів з 

регульованим складом зараз пропонується замінити використовувану для 

конденсації компонентів диму звичайну водопровідну воду на активовані 

електролізом водні середовища. 

Найперспективнішими і у нас, і за кордоном видаються коптильні 

препарати, що являють собою розчини, які отримують під час піролізу 

деревини або тріски в присутності кисню з подальшою конденсацією. Їх склад 

залежить від застосовуваного розчинника, виду деревини і температури 

піролізу [15].  

Однак тільки використання води при дотриманні певних технологічних 

режимів дає змогу відокремити небажану смолянисту фракцію й отримати 

препарати, що майже не містять небезпечних для здоров'я поліциклічних 

ароматичних вуглеводнів [18]. 

У світовій науці та практиці відомі близько 100 різноманітних способів 

отримання та застосування коптильних препаратів і рідин. Розроблено 

препарати у вигляді прозорих водних розчинів, смолоподібних густих рідин, а 

також на жирових та інших носіях.  

Німецька коптильна сіль являє собою кухонну сіль, оброблену деревним 

димом. Рафінований коптильний ароматизатор являє собою прозору рідину із 

запахом копченості [20]. 

Його отримують під час фракціонування конденсату від димогенерації 

деревини листяних порід. Випускають у двох формах: концентрованій, 

зручній для транспортування, і у вигляді коптильної рідини з оптимальною 

забарвлювальною та аромат утворювальною здатністю залежно від продукту 

копчення.  
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Економічні переваги препарату забезпечені тим, що він являє собою 

додатковий продукт у технології виготовлення рафінованого коптильного 

ароматизатора [12]. 

 

 

2.2 Масова частка гістаміну як показник безпечності рибної 

продукції 

 

Масова частка гістаміну належить до специфічних показників безпеки 

для риб родин лососевих, оселедцевих, тунцевих і скумбрієвих. 

Гістамін є широко поширеним біогенним аміном, підвищений вміст 

якого в продуктах живлення може слугувати причиною харчових отруєнь. 

Природний його вміст у продуктах невеликий і не чинить шкідливого впливу 

на організм [14].  

Гістамін здатний накопичуватися у рибних продуктах унаслідок 

декарбоксилювання амінокислоти гістидину за участю ферментів мікрофлори, 

що розвивається при порушенні умов зберігання. Підвищення масової частки 

гістаміну до небезпечних рівнів може не викликати змін сенсорних 

властивостей риби [18].  

В окремих випадках, коли вміст гістаміну в десятки разів перевищує 

гранично допустимий рівень, риба може набути гострого, злегка металічного, 

смаку. Ознаки отруєння гістаміном схожі з симптомами алергії на рибні 

продукти. Отруєння гістаміном можуть мати летальні наслідки. 

Масова частка гістидину варіює залежно від виду риби, віку та інших 

чинників. Амінокислотний склад м'язової тканини мальків і молоді 

відрізняється від амінокислотного складу м'язової тканини дорослих риб. 

Ступінь вмісту гістаміну в рибних продуктах залежить від кількості 

гістидину в тканинах риби, наявності ферменту гістидин-декарбоксилази та 

умов зберігання [20].  
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Наприклад, у темних м'язах макрелі масова частка гістаміну може в 1500 

разів перевищувати його вміст у світлій мускулатурі. 

Ферменти декарбоксилази впливають на вільний гістидин та інші 

амінокислоти м'яса риби, формуючи гістамін та інші біогенні аміни, 

наприклад кадаверин і путресцин. Гістамін, спожитий у складі рибних 

продуктів, чинить сильнішу токсичну дію, ніж така ж його кількість, прийнята 

у водному розчині [22].  

Це пояснюється тим, що інші біогенні аміни, що утворилися в рибі, 

знижують активність ферментів діаміноксидази (гістамінази) і метилоксидази, 

що запобігають залученню гістаміну в обмінні процеси в організмі людини. 

Крім того, за одночасного впливу біогенних амінів, їхній сукупний 

вплив на організм людини виявляється сильнішим, ніж вплив кожного 

окремого токсину [26]. 

Більшість гістамінобразуючих бактерій потребують для свого росту 

температуру вище +150С. Найактивніше сприяють накопиченню гістаміну за 

підвищеної температури (оптимально +300С) такі бактерії, як Morganella 

morgani, Klebsiella pneumonidae та Hafiiia alvei та інші, які здатні 

декарбоксилювати гістидин.  

За температури від О до +50С гістамін також утворюється, але в менших 

кількостях, й іншими бактеріями: Vibrio spp., Photobacterium spp.  

Ці види мікроорганізмів поширені в морському середовищі, а отже, 

можуть потрапити в рибні продукти в процесі переробки, зберігання або 

реалізації [27]. 

У міру зберігання консервів може відбуватися ренатурація ферментів, 

ступінь прояву якої залежить від властивостей сировини, режимів 

 стерилізації та зберігання консервів, типу рідкої фази в консервах та інших 

факторів. Для лососевих риб характерний досить активний комплекс 

протеолітичних ферментів, завдяки чому значна частина уловів 

переробляється посолом [12]. 



41 

 

Денатурація не є необоротним процесом, встановлено явище 

поступового відновлення властивостей ферментів після теплової денатурації. 

Якщо денатурований білок - фермент, то під час ренатурації, тобто під час 

повернення до нативного стану, відновлюється його біологічна активність і 

зберігається специфічність каталізованої реакції. Процес ренатурації може 

відбуватися мимовільно, але зазвичай дуже повільно [1-2].   

Відновленню активності протеїназ сприяють такі чинники, як підвищена 

здатність денатурованих білків до гідролізуємості та присутність своєрідних 

каталізаторів і ферментів, роль яких можуть виконувати іони деяких металів, 

наприклад, заліза [8]. 

У стерилізованих консервах із маломірних оселедцевих риб з олійними 

заливками, що пройшли складське зберігання, виявлено протеолітичну 

активність ферментативного комплексу. Більш активні лужні петидгідролази 

з оптимумом дії в зоні рН 8-10, трипсин і хімотрипсин за рН 7-8, катепсини за 

рН 5,5. 

Особливо багато гістаміну може накопичуватися під час тривалого 

зберігання консервів із морських риб, не перероблених одразу після вилову і 

заражених мікроорганізмами, оскільки причиною такого сильного зростання 

масової частки гістаміну в консервах із горбуші може бути наявність 

бактеріального ферменту декарбоксилази, здатної стимулювати продукування 

гістаміну навіть за відсутності живих мікроорганізмів [10].  

Підвищений рівень гістаміну в консервах унаслідок неправильного 

зберігання сировини перед обробкою підтверджено кількома дослідженнями, 

однак, якщо сировина перед зберіганням і консервуванням пройшла теплову 

обробку, масова частка гістаміну зростає в незначних межах [4]. 

У вітчизняній практиці лабораторного аналізу масову частку гістаміну 

визначають у середній пробі, відібраній від партії за правилами, 

встановленими ДСТУ, які включають відбір точкових проб, складання 

об'єднаної проби і виділення середнього зразка, який піддається 

випробуванням[12].  
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За кордоном застосовують інші підходи. Наприклад, у Швеції контролю 

на гістамін піддаються риби сімейств скумбрієвих і оселедцевих. 

Випробуванню підлягають дев'ять одиничних проб, відібраних від партії. 

Допускається дворазове перевищення масової частки гістаміну не більше ніж 

у двох пробах, але середнє значення за дев'ятьма пробами не має 

перевищувати гранично допустимих рівнів [4]. 

Особливо багато гістаміну може накопичуватися під час тривалого 

зберігання консервів із морських риб, не перероблених одразу після вилову і 

заражених мікроорганізмами, оскільки причиною такого сильного зростання 

масової частки гістаміну в консервах із горбуші може бути наявність 

бактеріального ферменту декарбоксилази, здатної стимулювати продукування 

гістаміну навіть за відсутності живих мікроорганізмів [3].  

Підвищений рівень гістаміну у консервах через неправильне зберігання 

сировини перед обробкою підтверджено кількома дослідженнями, однак, 

якщо сировина перед зберіганням і консервуванням пройшла теплову 

обробку, масова частка гістаміну зростає в незначних межах. 

Зарубіжні виробники встановлюють гарантійні терміни зберігання 

консервів від двох до шести років [1].  

Отже, існує необхідність проведення дослідження динаміки 

накопичення гістаміну під час зберігання в консервах із молок лососевих для 

визначення експериментально підтверджених термінів зберігання [6]. 

 

 

2.3 Сертифікація рибних консервів на відповідність вимогам 

безпеки 

 

Масові частки токсичних елементів в імпортованій рибній продукції, 

включно з рибними консервами, не перевищують 60% допустимої межі, за 

винятком одного зразка мороженої тріски, в якому вміст цього елемента 

становив 90% від гранично допустимого рівня [4]. 
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Масова частка свинцю має становити не більше 2 мг/кг для тунця, риби-

меч і білуги, і вдвічі менше - для всіх інших риб. У 70% мороженої риби масова 

частка свинцю не перевищила 0,2 мг/кг. Масова частка свинцю в 97% риб не 

перевищила 0,5 мг/кг [5]. 

Приблизно однаковий розкид показників за свинцем спостерігається в 

консервах з оселедця і сардин - від 0,05 мг/кг (філе оселедця в соусі, 

Німеччина) і 0,06 мг/кг (сардини в томатному соусі, Марокко) до 0,35 (сардини 

в томатному соусі, Еквадор) і 0,39 (оселедець, Україна). Відносно високий 

вміст свинцю відмічено в консервах із тунця, що поставляються з Іспанії (ф. 

Conservas Garavilla) та Еквадору (ф. Isabel Ecuatoriana) - від 0,11 до 0,45 мг/кг 

до 0,45 мг/кг. Мінімум свинцю спостерігається в консервах, що надходять із 

Німеччини, максимум - в американських консервах і консервах із тунця. 

Миш'як допускається в річковій рибі в кількості 1,0 мг/кг, і в морській у 

кількості 5,0 мг/кг [8].  

Однак у всіх випробуваних зразках мороженої риби він не перевищив 

0,4 мг/кг; за винятком двох зразків минтая, в яких масова частка миш'яку 

становила 0,41 і 0,53 мг кг. Масова частка миш'яку у 80% зразків мороженої 

риби не перевищила 0,2 мг/кг. 

Показники за масовою часткою миш'яку мінімальні для консервів з 

оселедця - від 0,03 мг/кг (філе оселедця, Німеччина) до 0,25 мг/кг (оселедець, 

Україна) [14].  

Для консервів зі скумбрієвих масова частка миш'яку становила від 0,08 

мг/кг (філе макрелі, Данія) до 1,9 мг/кг (Скумбрія тихоокеанська, Чилі). Дещо 

вищою є масова частка миш'яку в консервах із сардин - від 0,09 мг/кг до 0,7 

мг/кг (сардини в томатному соусі Isabel, Іспанія). 

Вміст кадмію в 97% зразків не перевищив 0,1 мг/кг, що є половиною 

допустимої норми, яка становить 0,2 мг/кг. Крім того, у 56% випробуваних 

зразків масова частка кадмію становила 0,05 мг/кг і менше, а кожен четвертий 

зразок містив кадмію менше ніж 0,01 мг/кг, що відрізняється від норми на 

порядок [13]. 
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В імпортованих консервах показники за масовою часткою кадмію 

становили від менш ніж 0,01 мг/кг (Джек-макрель із додаванням олії, США; 

філе оселедця, Німеччина) та 0,03 мг/кг (сардини в олії, Іспанія і філе тієї ж 

фірми в Марокко) до 0,08 мг/кг (скумбрія з додаванням олії, Україна); 0,09 

мг/кг (сардини т. зв. Isabel, Марокко) і 0,15 мг/кг (оселедець у томатному соусі, 

Україна). Масова частка кадмію в консервах із тунця - від 0,04 до 0,09 мг/кг. 

Масова частка олова мінімальна в консервах із сардинелли - від 13 мг/кг 

(сардинелли з додаванням олії, Україна) до 21,9 мг/кг (сардинела натур, з 

додаванням олії, Латвія) [6].  

Ці значення масової частка олова виміряні для свіжоприготовлених 

консервів. У процесі зберігання, під час контакту продукції з тарою, 

відбувається міграція солей олова в продукт і значення масової частки олова 

підвищується [1-2]. 

У всіх випробуваних зразках масова частка ртуті становить 0,01 мг/кг і 

менше за максимального допустимого для морської риби значення - 0,5 мг/кг. 

У жодному з досліджуваних зразків мороженої риби, що надійшла на 

сертифікацію, не були виявлені хлорорганічні, фосфорорганічні і ртутовмісні 

пестициди [15]. 

Відмінною рисою нерибних продуктів моря є те, що вони здатні 

акумулювати пестициди, радіонукліди та важкі метали з водного середовища, 

що пояснюється особливостями їхнього живлення методом фільтрації води 

[10]. 
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3 ОБҐРУНТУВАННЯ КОПТИЛЬНО-ПРЯНИХ АРОМАТИЗАТОРІВ 

ДЛЯ КОНСЕРВІВ ІЗ НЕТРАДИЦІЙНОЇ СИРОВИНИ ВОДНОГО 

ПОХОДЖЕННЯ 

 

 

Аналіз властивостей коптильних препаратів та їх олійних екстрактів 

для рибних консервів. Для приготування олійного екстракту коптильного 

ароматизатора екстрагували в рафіновану дезодоровану кукурудзяну олію 

ароматичні речовини, які в концентрованому вигляді знаходяться в коптильній 

рідині або ароматизаторі. Для отримання екстракту об'єднують однакові 

об'єми рослинної олії та коптильного агента, потім інтенсивно перемішують 

через кожні дві-три години протягом доби [4].  

Жиророзчинні ароматичні речовини, складові коптильного агента, 

переходили в олійну фракцію і насичують її. Отримані дві фази сепарують за 

допомогою розподільчої воронки і відокремлювали олійну фракцію, насичену 

ароматичними компонентами [6].  

Отриманий масляний екстракт має яскраво виражений аромат копчення, 

і для того, щоб використовувати його для ароматизації консервів, його 

розбавляють рафінованою кукурудзяною олією. Потім визначають 

оптимальну концентрацію отриманого масляного екстракту коптильного 

ароматизатора на основі дослідження масової частки фенолів і сенсорних 

характеристик [2]. 

Для формування найкращих органолептичних властивостей консервів 

має бути обрана оптимальна концентрація екстракту коптильного 

ароматизатора. Вибір здійснювався на основі дослідження загального вмісту 

фенолів [5]. 

Одночасно з визначенням масової частки фенолів проводять 

порівняльну оцінку сенсорних властивостей олійних екстрактів коптильних 

агентів (табл. 3.1). 

 



46 

 

Таблиця 3.1 – Сенсорна оцінка олійних екстрактів коптильних агентів 

 

Речовина Сенсорна характеристика Середній бал  

 S 

Коптильна 

рідина 

Виражений аромат копчення зі злегка 

солодкуватим запахом чорносливу 

4,8  0,1 

Рафінований 

коптильний 

ароматизатор 

Виражений аромат копчення з легким 

хімічним відтінком 

4,4 0,2 

Натуральний 

ароматизатор 

"Жидкий дим 

Яскраво виражений, повний і 

гармонійний аромат копчення без 

сторонніх запахів 

5,0 0,0 

Натуральний 

ароматизатор 

"Жидкий дим 

Коптекс" 

Гармонійний аромат копчення без 

сторонніх запахів 

4,8 0,1 

"Жидкий дим" Запах копчення виражений слабо 4,2 0,1 

 

Масова частка фенольних речовин у коптильних агентах може різнитися 

більш ніж удесятеро, проте ступінь переходу фенолів в олію є практично 

постійною величиною і коливається близько 50%. Ґрунтуючись на відомостях 

про масову частку фенолів у конкретному препараті, можна розрахувати 

кількість масляного екстракту, необхідну для ароматизації консервів [4]. 

Розробка рецептур коптильно-пряних ароматизаторів. Масова частка 

ефірної олії, взятої для приготування концентрованих розчинів ефірних олій, 

визначалася точним зважуванням 2 мл кукурудзяної олії до і після додавання 

в неї ефірної олії. Під час перерахунку було отримано такі вихідні 

концентрації ефірної олії в рафінованій дезодорованій кукурудзяній, г/дм3: 

лимон - 566; коріандр - 775,0; лавр - 624; гвоздика - 542,5; розмарин - 24. 
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Настільки значні відмінності в концентраціях ефірних олій пояснюються 

різною чутливістю нюхових рецепторів людини до речовин, що визначають 

основний аромат тієї чи іншої речовини іншої ефірної олії [12]. Ці 

концентровані розчини, з чітким, яскраво вираженим ароматом спецій 

слугували основними. 

Під час підготовки масляних заливок для консервів необхідно 

враховувати, що олія становить приблизно % маси нетто. Отже, враховуючи 

повну масу консервів, необхідно посилити концентрації ароматичних і пряних 

речовин приблизно в 4 рази [18]. 

Визначення індексу окисленості. Якісний стан жирів водних організмів, 

внаслідок значного вмісту високо ненасичених жирних кислот, визначається 

ступенем їхнього окислення. Показником ступеня окиснення жиру є індекс 

окиснення (J). Цей індекс показує кількість перекисних сполук, що 

накопичилися в харчовій сировині в результаті окислення ліпідів. З метою 

швидкого визначення стану жирів, є значення індексу окисленості (табл. 3.2) 

[13]. 

 

Таблиця 3.2 – Значення індексу окиснення для екстрагованих із молок і 

мідій ліпідів 

 

 

Консерви 

 

Індекс окисленості (J) 

Ліпіди, екстраговані 

гексаном 

Ліпіди, екстраговані 

сумішшю Фолча 

Молоки морожені 1,7 0,1 1,8±0,1 

Молоки консервовані, що 

зберігалися в стандартних 

умовах 

2,0 0,1 2,0±0,1 

Молоки консервовані, що 

зберігалися за t=37°C 

3,7 0,2 2,7±0,1 
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Консерви 

 

Індекс окисленості (J) 

Ліпіди, екстраговані 

гексаном 

Ліпіди, екстраговані 

сумішшю Фолча 

Мідії морожені 1,6 0,1 1,5±0,1 

Мідії консервовані, що 

зберігалися в стандартних 

умовах 

2,0 0,1 1,8±0,1 

Мідії консервовані, що 

зберігалися за t=37°C 

2,4 0,2 2,4±0,1 

 

Значення індексу окиснення (J) показують, що ліпіди консервованих 

молок і мідій, які зберігалися за різної температури, незначно зазнали 

окиснення, і їхні індекси окиснення мало відрізняються від індексу окиснення 

сировини (молок і мідій морожених). Однак у консервах, які зазнали штучного 

старіння, інтенсивність окисних процесів вища, що призводить до збільшення 

значення індексу окиснюваності [12]. 

Результати дослідження ліпідної фракції морожених і консервованих 

молок лососевих риб методом ВЕГЖХ. Хроматографічний аналіз проводили у 

два етапи. Спочатку вивчали ліпідний склад двох фракцій, отриманих у 

результаті екстракції гексаном і сумішшю Фолча. Це дало змогу провести 

диференційований аналіз складу легко витягуваних і тканинних ліпідів [1-2]. 

До складу легко витягуваних жирів консервованої продукції також у значній 

кількості входять ліпіди рослинної олії, що є заливкою для консервів. 

Для морожених молок характерна дуже висока кількість вільних жирних 

кислот і холестерину, тоді як кількість тригліцеридів є вельми незначною 

(табл. 3.3) [6]. Тут слід зазначити, що хоча кількість холестерину порівнянна з 

кількістю жирних кислот і виглядає значною, але відносно загальної маси 

продукту вміст холестерину в рибі та морепродуктах є низьким, він становить 

близько 0,3%. До складу ліпідів морожених молок, що легко витягуються, 
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входять в основному вільні жирні кислоти (С14, C16, C18, С20, С22) і холестерин. 

Піки, що відповідають іншим сполукам, виражені слабо. У тканинних ліпідах 

також відмічено значну кількість вільних жирних кислот і холестерину, також 

виділено воски, і в невеликих кількостях - ди- і тригліцеридів (табл. 3.3) [2]. 

 

Таблиця 3.3 – Склад ліпідної фракції щільної частини консервів із молок 

лососевих 

 

Класи речовин Ті, що зберігалися при 

00С 

Ті, що зберігалися при 

+370С 

Вільні жирні кислоти, % 59,0 49,5 

Моногліцериди, % 0,4 0,4 

Стерини, % 38,0 20,2 

Воски, % 1,8 1,6 

Дигліцериди, % 0,4 1,0 

Тригліцериди, % 10,4 24,0 

 

За високої кількості вільних жирних кислот продукт є придатним у їжу і 

засвоюваним (у процесі травлення йде аналогічний процес гідролізу 

тригліцеридів), але тільки доти, доки не окислилися вільні жирні кислоти. 

Відносно високий вміст вільних жирних кислот у ліпідах молок пояснюється 

активним ферментативним комплексом, що зумовлюють здатність лососевих 

до дозрівання [12]. 

Завдання консервування - запобігти окисленню жирних кислот як на 

стадії тригліцеридів, так і після ферментативного гідролізу. 

Для ліпідів молок характерні жирні кислоти з довгим вуглецевим 

ланцюгом - від 13 до 24 атомів вуглецю. Близько 50% жирних кислот мають 2 

і більше подвійних зв'язків [14].  
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У складі жирних кислот ліпідів молок присутні есенціальні кислоти 

лінолевого та ліноленового рядів. Жирнокислотний склад молок (табл. 3.4.) 

характерний високою кількістю ненасичених жирних кислот, зокрема 

біологічно активних  -3 сполук: ейкозапентаєнової (С20:53) і 

докозагексаєнової (С22:63) кислотами. У незначних концентраціях присутні 

С20:33, ліноленова кислота (С18:33) і С18:43 [13]. 

Зіставивши дані про вміст жиру у вихідній сировині (жирність молок 

становить близько 10%), про якісний склад ліпідної фракції та про 

співвідношення часток сировини і заливки в консервах, ми розрахували 

приблизне співвідношення кількостей  -3 і соб-з'єднань [1-6].  

Для консервів із молок воно становило 1:4, що дає змогу віднести цю 

продукцію до розряду дієтичної.  Для штучно зістарених консервів воно 

становило 1:4, що дає змогу говорити про збереження їхньої біологічної 

цінності під час зберігання [2-4]. 

Дані таблиці 3.4 показують, що поліненасичені жирні кислоти 

становлять близько половини всього жирнокислотного складу молок, причому 

їхня частка максимальна в консервах, що зберігалися в стандартних умовах, - 

у середньому близько 60% [6].  

 

Таблиця 3.4 – Ідентифіковані сполуки жирнокислотного складу зразків молок 

 

Молоки морожені 

Ліпіди, що легко виділяються  

(1 екстракція, гексан) 

Тканинні ліпіди  

(2 екстракція, суміш Фолча) 

1 2 3 4 5 6 

 

Назва ЖК 

Площа 

піку, 

mV сек 

 

% 

 

Назва ЖК 

Площа 

піку, 

mV 

сек 

 

% 

Ейкозапентаєнова, 

С20:53 

30,45 13,09 Пальмітинова, С16:0 76,45 18,03 

Докозагексаєнова, 

С22:63 

19,57 8,42 Докозагексаєнова, 

С22:63 

72,00 16,98 
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Молоки морожені 

Ліпіди, що легко виділяються  

(1 екстракція, гексан) 

Тканинні ліпіди  

(2 екстракція, суміш Фолча) 

1 2 3 4 5 6 

Олеїнова, C18: 9с 11,06 4,76 Ейкозапентаєнова, 

С20:53 

66,42 15,66 

С23:0 5,34 2,30 Олеїнова, C18: 9t 29,00 6,84 

Олеїнова, C18: 9t  4,07 1,75 Олеїнова, C18: 9с 18,00 4,25 

С20: 33 3,24 1,39 Стеаринова, C18:0 10,08 2,38 

Стеаринова, C18:0 2,93 1,26 Міристинова, C14:0 8,76 2,07 

Продовження таблиці 3.4 

Міристинова, C14:0 2,93 1,26 Пальмітоолеїнова, 

С16:1 

7,68 1,81 

Пальмітоолеїнова, 

С16:1 

2,87 1,23 Лінолева, C18:26c 7,36 1,73 

Арахідонова, С20:4
6 

2,77 1,19 Лігноцеринова, 

С24:0 

6,55 1,54 

Лігноцеринова, С24:0 1,93 0,83 Ліноленова, C18: 3
3 alfa 

3,56 0,84 

Бегенова, С22:0 1,78 0,77 Ейкозаєнова, C20:1

9  

3,09 0,73 

Ліноленова, C18: 33 

alfa 

1,84 0,79 Докозадієнова, 

С22:2 

2,53 0,60 

С18:43 1,12 0,48 С20:33 2,42 0,57 

Пальмітинова, С16:0 0,93 0,40 Ейкозапентаєнова, 

С20:36 

6,67 1,57 

С20:2 0,78 0,34 Ліноленова, C18: 3
6 gamma 

2,13 0,50 

Докозадієнова, С22:2 0,77 0,33 Пентадеканова, 

С15:0 

2,00 0,47 

C18: 9 c/t 0,71 0,31 С20:2 1,75 0,41 

Арахінова, С20:0 0,71 0,31 C18:43 1,55 0,36 

Маргаринова, С17:0 0,70 0,30 Тридеканова, С13:0 1,46 0,34 

Пентадеканова, С15:0 0,68 0,29 Бегенова, С22:0 1,40 0,33 

Міристолеїнова, 

С14:1 

0,62 0,27 С22:29 1,30 0,31 

Молоки консервовані, зберігаються в стандартних умовах 

Лінолева, C18:26c 26,90 26,90 Лінолева, C18:26c 500,14 500,14 

Пальмітинова, С16:0 25,26 25,26 Пальмітинова, 

С16:0 

48,03 48,03 

Ейкозанентаєнова, 

C20:53 

12,88 12,88 Ейкозанентаєнова, 

C20:53 

41,29 41,29 

Олеїнова, C18:19c 17,05 17,05 Олеїнова, C18:19c 38,86 38,86 
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Молоки морожені 

Ліпіди, що легко виділяються  

(1 екстракція, гексан) 

Тканинні ліпіди  

(2 екстракція, суміш Фолча) 

1 2 3 4 5 6 

Докозагексаєнова, 

С22:63 

13,40 13,40 Докозагексаєнова, 

С22:63 

23,63 23,63 

Ейкозапентаєнова, 

С20:53 

4,24 4,24 Ейкозапентаєнова, 

С20:53 

67,02 67,02 

Олеїнова, C18: 9t 3,79 3,79 Олеїнова, C18: 9t 5,86 5,86 

Міристинова, C14:0 3,51 3,51 Міристинова, C14:0 5,36 5,36 

С23:0 2,70 2,70 С23:0 4,05 4,05 

Олеїнова, C18:19c 2,06 2,06 Олеїнова, C18:19c 3,87 3,87 

Пальмітоолеїнова, 

С16:0 

1,92 1,92 Пальмітоолеїнова, 

С16:0 

2,92 2,92 

Продовження таблиці 3.4 

Стеаринова, C18:0 1,31 1,31 Стеаринова, C18:0 2,17 2,17 

Лігноцеринова, C24:0 1,14 1,14 Лігноцеринова, 

C24:0 

1,78 1,78 

Молоки консервовані, зберігаються в умовах прискореного старіння 

Лінолева, C18:26c 66,14 66,14 Лінолева, C18:26c 76,44 76,44 

Пальмітинова, С16:0 33,89 33,89 Пальмітинова, 

С16:0 

61,01 61,01 

Ейкозанентаєнова, 

C20:53 

26,07 26,07 Ейкозанентаєнова, 

C20:53 

57,24 57,24 

Олеїнова, C18:19c 15,82 15,82 Олеїнова, C18:19c 24,99 24,99 

Докозагексаєнова, 

С22:63 

10,76 10,76 Докозагексаєнова, 

С22:63 

15,93 15,93 

Ейкозапентаєнова, 

С20:53 

6,21 6,21 Ейкозапентаєнова, 

С20:53 

9,71 9,71 

Олеїнова, C18:9t 3,36 3,36 Олеїнова, C18: 9t 8,19 8,19 

Міристинова, C14:0 2,66 2,66 Міристинова, C14:0 7,94 7,94 

С23:0 2,02 2,02 С23:0 7,88 7,88 

Олеїнова, C18:19c 1,85 1,85 Олеїнова, C18:19c 6,78 6,78 

Пальмітоолеїнова, 

С16:0 

1,68 1,68 Пальмітоолеїнова, 

С16:0 

4,82 4,82 

Стеаринова, C18:0 1,18 1,18 Стеаринова, C18:0 4,78 4,78 

Лігноцеринова, C24:0 0,97 0,97 Лігноцеринова, 

C24:0 

3,88 3,88 

 

У консервах, що зберігалися в умовах штучного старіння, частка 

поліненасичених жирних кислот становила близько 45%, а в морожених 

молоках - у середньому приблизно 33% (табл. 3.5). 
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Частка мононенасичених жирних кислот виявилася максимальною в 

консервах із молок лососевих риб, підданих штучному старінню, - близько 

19%, а в консервах, які зберігалися в стандартних умовах, і в морожених 

молоках - у середньому 10% [1-8].  

Мононенасичені жирні кислоти молок здебільшого представлені 

олеїновою кислотою у вигляді цис- і транс- ізомерів, проте частка транс- 

ізомерів значно менша, ніж цис- форм. 

 

Таблиця 3.5 – Співвідношення насичених і ненасичених жирних кислот 

у продукції з молок лососевих риб 

 

Продукція Насичені ЖК,% Мононенасичені 

ЖК, % 

Поліненасичені 

ЖК% 

Молоки 

морожені 

1 екстракція 7,95 8,59 

2 екстракція 26,21 13,65 

Молоки 

консервовані, 

станд. умов. 

1 екстракція 26,47 13,65 

2 екстракція 8,40 3,62 

Молоки 

консервовані, 

шт., стар. 

1 екстракція 18,02 19,70 

2 екстракція 28,63 18,67 

 

Частка насичених жирних кислот, так само як і мононенасичених, 

однакова в морожених і консервованих молоках, що зберігаються в 

стандартних умовах [12].  

Вона становить, у середньому, близько 17%. У консервованих молоках, 

що зберігалися в умовах штучного старіння, частка насичених жирних кислот 

становила в середньому 23%. 

Основну кількість насичених кислот становить пальмітинова, в зразку 

морожених молок міститься здебільшого в тканинних ліпідах, а в зразках 

консервованих молок виявляється в обох екстракціях [15].  

Під час зберігання консервів із молок у стандартних умовах протягом 4 

місяців значних змін жирнокислотного складу не відбувається внаслідок 
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анаеробних умов зберігання, що унеможливлюють окислення, а також 

інактивації ліполітичних ферментів під час стерилізації.  

Під час зберігання консервів із молок в умовах штучного старіння 

незначно підвищуються частки насичених і мононенасичених жирних кислот. 

У складі жирних кислот тканинних ліпідів молок лососевих риб 

переважають ейкозапентаєнова, докозагексаєнова та пальмітинова кислоти, 

що підтверджує високу харчову цінність цієї сировини. Слід зазначити, що 

зміни, які відбуваються у складі ліпідної фракції, що видно зі зразка №3, не 

призводять до порушення доброякісності продукції [16]. 

 

 

3.1 Ідентифікаційна експертиза консервів за складом ліпідів 

(виявлення фальсифікованої продукції) 

 

На підставі даних про склад ліпідної фракції можна проводити 

ідентифікаційну експертизу сировини консервів, зокрема, для виявлення 

фактів фальсифікації консервів із печінки тріски [1-4]. 

У таблиці 3.6 склад ліпідної фракції морожених молок, отриманий у 

результаті двох екстракцій, порівнюються з даними про ліпідний склад 

печінки тріски.  

 

Таблиця 3.6 – Фракційний склад (%) ліпідів морожених молок лососевих 

та печінки тріски і печінки тріски 

 

Ліпіди Молоки  Печінка тріски 

1 екстракція 

(гексан) 

2 екстракція 

(суміш Фолча) 

Вільні жирні 

кислоти 

72,06 41,14 - 

Моногліцериди 0,54 0,47 - 
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Ліпіди Молоки  Печінка тріски 

1 екстракція 

(гексан) 

2 екстракція 

(суміш Фолча) 

Дигліцериди 0,25 0,35 - 

Тригліцериди 1,03 0,83 98,1 - 98,7 

Фосфоліпіди - - 0,002 

Вуглеводні / 

Стерини 

23,31 28,72 1,2-1,8 

Воски 0,91 28,42 - 

Вітамін А - - 0,1-0,2 

 

Особливу увагу в цій таблиці слід звернути на відмінності у вмісті восків 

і стеринів. Частка цих речовин у печінці тріски не перевищує двох відсотків, 

тоді як у тканинних ліпідах молок воски і стерини містяться практично в 

рівних кількостях, у сукупності складаючи приблизно половину всіх 

виділених ліпідів. У легко видобутих ліпідах молок стерини також становлять 

понад 23% за невисокого вмісту восків [5]. 

Незважаючи на те, що в морожених молоках триває процес гідролізу 

тригліцеридів, про що свідчить високий вміст вільних жирних кислот, цей 

процес не може перешкодити проведенню ідентифікації сировинного джерела 

консервованої продукції за кількістю восків та стеринів, що зберігається у 

консервах з молок на високому рівні. Наявні також і відмінності в жирно 

кислотному складі молок і печінки тріски, що показано в таблиці 3.7 [8].  

 

Таблиця 3.7 – Жирнокислотний склад морожених молок і печінки тріски 

 

Жирна кислота Молоки Печінка тріски 

Тридеканова, С13:0 0,17 3,1 

Міристинова, С14:0 1,67 - 

Міристолеїнова, С14:1 0,21 - 

Пентадеканова, С15:0 0,35 15,1 

Пальмітинова, С16:0 9,4 6,8 

Пальмітоолеїнова, С16:1 1,52 - 
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Жирна кислота Молоки Печінка тріски 

Маргаринова, С17:0 0,29 3,3 

Стеаринова, С18:0 1,82 27,8 

Олеїнова, C18:9 8,96 1,2 

Лінолева, С18:2 6 0,87 0,3 

Ліноленова, C18: 33 alfa 0,82 1,1 

Ліноленова, C18: 36 gamma 0,24 3,1 

С18:43 0,41 - 

Арахінова, С20:0 0,52 - 

Ейкозаєнова, С20:19 0,44 7,4 

С20:2 0,35 - 

С20:33 1,73 - 

Арахідонова, С20:46 0,72 1,2 

Ейкозапентаєнова, С20:53 14,38 9,5 

Бегенова, С22:0 0,54 - 

С22:1 - 3,8 

С22:29 0,59 - 

С22:5 - 1,0 

Докозагексаєнова, С22:63 12,7 15,5 

С23:0 1,22 - 

Лігноцеринова, С24:0 1,19 - 

Інші не ідентифіковані 38,89 2,9 

 

Характерними ознаками консервів із молок може слугувати 

співвідношення ейкозапентаєнової та докозагексаєнової жирних кислот, а 

також пальмітинової та пальмітолеїнової. Наведені вище дані показують, що 

дослідження фракційного складу ліпідів твердої фази консервів може стати 

ефективним способом ідентифікаційної експертизи сировинного джерела і 

допомогти при виявленні фальсифікованої продукції [1-6]. 

Ліпідна фракція морожених і консервованих мідій методом ВЕГЖХ. 

Мідії як сировина характеризуються високою кількістю стеринів, восків 

і тригліцеридів. У морожених мідіях дуже мало вільних жирних кислот, що 

свідчить про низьку інтенсивність ліполітичних процесів у сировині              

(табл. 3.8) [4-6]. 
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Велику варіабельність у вмісті жирних кислот, що спостерігається як у 

морських, так і в прісноводних двостулкових молюсків, визначено трофічними 

чинниками і температурою середовища проживання [1]. 

 

Таблиця 3.8 – Склад ліпідної фракції щільної частини консервів із мідій 

 

Класи речовин Ті, що зберігалися при 

00С 

Ті, що зберігалися при 

+370С 

Вільні жирні кислоти, % 5,4 2,1 

Моногліцериди, % 3,3 2,3 

Стерини, % 6,4 3,7 

Воски, % 13,9 5,7 

Дигліцериди, % 7,1 6,3 

Тригліцериди, % 63,9 79,9 

 

Мідії вирізняються великою різноманітністю стеринів, серед яких у 

найбільшій кількості присутній холестерин. Масова частка ліпідної фракції в 

мідіях невелика, і становить близько 2 г/кг м'яса, з чого випливає, що кількість 

споживаного з ними холестерину в перерахунку на загальну масу продукції, 

незначна. Крім того, показаний далі високий вміст поліненасичених жирних 

кислот сприяє виведенню його з організму людини. Є воски, моно-, ди- і 

тригліцериди [2].  

Усі ці речовини виявляються як серед легко видобувних, так і серед 

тканинних ліпідів, однак якщо серед легко видобувних кількість ди- і 

тригліцеридів практично однакова, то серед тканинних переважають 

дигліцериди [3].  

Консервування з додаванням олії призводить до змін ліпідної фракції, 

які проявляються у збільшенні концентрації тригліцеридів, що перебували у 

складі кукурудзяної олії. Кількість вільних жирних кислот залишається 



58 

 

невеликою, що засвідчило низьку інтенсивність ліполітичних процесів у 

консервованих мідіях [1-6]. 

Частка насичених жирних кислот у мідіях становить близько 20 %, серед 

яких переважає пальмітинова (С16:0) - до 14,29 % у заморожених мідіях. 

Моноенові кислоти становили в сумі ~15%, серед них домінують 

пальмітолеїнова (С16:1) та олеїнова (С18:1). 

Близько половини всіх жирних кислот мідій становлять поліненасичені. 

Частка поліненасичених сполук коливається від 44% у морожених мідіях, до 

50% у консервованих, що зберігалися в умовах штучного старіння [2-30].  

Це явище пояснюється дифундуванням у тканини молюсків рослинної 

олії заливки. Частка мононенасичених жирних кислот збереглася однаковою в 

консервах із мідій, що зберігалися як у стандартних умовах, так і в умовах 

штучного старіння, і становила близько 22% [8]. 

Консервування та зберігання консервів із молок лососевих риб і мідій як 

у стандартних умовах, так і в умовах прискореного старіння, незначною мірою 

знижують споживчі властивості цієї продукції із сировини водного 

походження, що підтвердило можливість установлення строків зберігання 

консервів із підкопчених молок лососевих риб і мідій, консервованих в 

ароматизованій олії, щонайменше 3 роки, що засвідчили хроматографічні 

дослідження жирнокислотного складу, а також органолептична оцінка 

консервів [2-6]. 

 

 

3.2 Накопичення гістаміну в рибних консервах під час зберігання 

 

Оскільки консервована продукція з лососевих риб може становити 

небезпеку за масовою часткою гістаміну [4]. 

Фактором ризику за гістаміном можуть слугувати солона і копчена 

продукція, а також деякі види рибних консервів і пресервів. Під час 

сертифікаційних випробувань траплялися випадки виявлення підвищеного 
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вмісту гістаміну в копченій скумбрії, у консервах "Шпроти в олії", у 

консервованій макрелі [8].  

Одночасно зі збільшенням частки поліненасичених сполук відбувалося 

скорочення частки насичених жирних кислот з 20% (у морожених і 

консервованих мідіях, що зберігалися в стандартних умовах), до 16% у штучно 

зістарених консервах [2].  

Особливістю гістаміну є його стійкість до впливу високих температур. 

Він не руйнується під час стерилізації, а тому повністю зберігається в 

стерилізованій продукції, насамперед - у рибних консервах. 

Показники за масовою часткою гістаміну для риб сімейства скумбрієвих 

дуже різні - від низького 10 мг/кг до гранично допустимого 100 мг/кг (скумбрія 

морожена нероздрібнена, що надійшла з Великої Британії).  

Масова частка гістаміну в патраній скумбрії, що в основному надходила 

з Ірландії та Норвегії, становила від 10 до 60 мг/кг, а у філе скумбрії 

українського виробництва - від 26 до 70 мг/кг [2].  

У мороженій рибі сімейства лососевих (горбуша, атлантичний лосось, 

сьомга і морська форель) масова частка гістаміну становить від 12 до 55 мг/кг, 

причому обидва показники відмічено в морській форелі, що поставляється з 

Фінляндії. 

Також потенційну небезпеку з точки зору перевищення допустимого 

значення масової частки гістаміну можуть становити риби сімейства тунцевих. 

У мороженому філе тунця, що постачалося з Південної Кореї, було відзначено 

перевищення гранично допустимої концентрації за цим показником [14]. 

Для риб родин оселедцевих і лососевих доля гістаміну становить 

близько 60%, для скумбрієвих - понад 40%. При цьому найблагополучнішим 

виглядає сімейство лососевих - крім 60% проб із масовою часткою гістаміну 

від 21 до 40 мг/кг, приблизно у 25% проб ця величина становила 20 мг/кг і 

менше [3].  

Масова частка гістаміну в інших пробах перебувала в межах від 40 до 60 

мг/кг. У оселедцевих зразки з масовою часткою гістаміну від 41 до 60 мг/кг 
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становили близько 30%, а найблагополучніші проби (масова частка гістаміну 

- 0-20 мг/кг) - трохи менше 10% [4].  

Для риб сімейства скумбрієвих розподіл має дещо інакший вигляд - 

близько половини випробуваних зразків мають понад 40 мг/кг гістаміну, 

причому менше ніж 60 мг/кг - приблизно 30%, від 61 до 80 мг/кг - приблизно 

10%, і від 81 до 100 мг/кг - близько 5%. Крім того, у скумбрієвих відзначалося 

граничне значення масової частки гістаміну - 100 мг/кг [5]. 

Фактором ризику за гістаміном також можуть бути рибні консерви. 

 

 

3.3 Розробка критеріїв для встановлення термінів зберігання 

консервів 

 

Терміном придатності називається період, після закінчення якого 

продукт вважається непридатним для використання за призначенням. Термін 

придатності встановлює виробник. Більшість вітчизняних консервів із риби та 

морепродуктів випускаються з терміном придатності 2 роки [6]. 

При обґрунтуванні передбачуваних термінів зберігання оцінюються такі 

характеристики консервів: 

 органолептичні властивості; 

 масова частка гістаміну (у консервах із молок лососевих); 

 індекс окисленості ліпідів - для вивчення динаміки окисного 

псування жирового компонента; 

 жирнокислотний склад; 

 співвідношення поліненасичених і насичених жирних кислот; 

 співвідношення жирних кислот, як показника харчової цінності. 

Експрес-методом оцінки стану жирів слугує вимірювання індексу 

окиснення (J), який визначає для ліпідної фракції мороженої сировини, а також 

щільної фази консервів після 4 місяців зберігання за температур 00С і +370С. 
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Заливка консервів прозора, олія бурштинового кольору, у консервах із 

мідій – темніша [4].  

Внутрішня поверхня банок чиста, без ознак корозії. Результати 

сенсорної оцінки консервів із молок лососевих риб і мідій свідчать збереження 

органолептичних властивостей цієї продукції на високому рівні протягом 

трирічного періоду. 

Динаміка жирнокислотного якісного складу жирних кислот зберігається 

без змін протягом двох років як у консервах із молок, так і в консервах із мідій. 

Кількісні співвідношення змінюються: у випадку з молоками спостерігається 

зростання кількості насичених жирних кислот із 17 до 23%, мононенасичених 

- із 9 до 19% за рахунок скорочення частки поліненасичених жирних кислот із 

61 до 47%. У випадку з мідіями, навпаки, незначно зростає частка 

поліненасичених жирних кислот - з 48 до 50% і знизилася частка насичених - 

з 25 до 16% [8].  

Кількість мононенасичених кислот зберігається на одному рівні. Отже, 

за даними про жирнокислотний склад, продукція з молок і мідій зберегла свої 

споживчі властивості протягом усього терміну зберігання. 

Як показник харчової цінності отриманих консервів, оцінюється 

кількісне співвідношення сполук 3:6 у складі жирних кислот щільної фази 

консервів наприкінці зберігання [10].  

Це співвідношення становить для консервів із молок 1:4, що дає змогу 

віднести цю продукцію до розряду лікувального живлення. Для консервів із 

мідій це співвідношення становить 1:20 за загального низького вмісту жирів у 

вихідній сировині, що свідчить про збереження вихідної біологічної цінності 

продукції протягом терміну зберігання [11]. 

Таким чином, відсутність значних змін споживчих властивостей 

консервів із молок лососевих риб і мідій за більшістю вивчених показників 

протягом трирічного періоду.  
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Тенденції динаміки гістаміну та стану ліпідної фракції свідчать про 

стабільне збереження споживчих властивостей консервів із лососевих риб і 

мідій протягом даного часового інтервалу [12].  

Високі значення органолептичних показників, свідчать про 

відповідність тимчасовому коефіцієнту резерву, що дорівнює 1,15. Зростання 

значення індексу окиснення є лімітуючим фактором, на підставі якого можна 

рекомендувати для консервів нового асортименту термін зберігання 

тривалістю три роки, що забезпечує запас якості. 

Якість баночних консервів визначається за зовнішнім виглядом банок, 

станом їхньої внутрішньої поверхні, органолептичними та фізико-хімічними 

показниками вмісту [15].  

Банки мають бути чистими, без деформації, етикетка - цілою, міцно 

приклеєною, без забруднень із чітким текстом. На внутрішній поверхні банок 

не повинно бути темних плям. Шматки або тушки риб (а також вироби з 

фаршу) мають бути цілими, нерозвареними, правильної форми, з цілим 

шкірним покровом типового кольору, консистенція - щільною, але не сухою і 

жорсткою [16].  

При обережному перекладанні рибки, шматки риби, а також вироби з 

фаршу повинні зберігати форму, не допускати часткового розламування 

шматків риби або тушок дрібних риб.  

Кількість заливки, соусу або бульйону має бути в межах 10 - 40 % для 

консервів різних видів; масляна заливка має бути прозорою; томатний соус не 

повинен розшаровуватися, а колір його має бути від оранжево-червоного до 

коричневого [8].  

Бульйон у натуральних консервах світлий, прозорий, але допускається і 

помутніння від зважених частинок білка. Смак і запах мають бути приємними, 

властивими копченій, смаженій або вареній рибі даного виду з присмаком і 

ароматом прянощів та інших добавок, без сторонніх присмаків і запахів. 

Для всіх консервів нормується вміст кухонної солі 1,2 - 2,5%, солей 

олова - до 200 мг на 1 кг вмісту банок, а для консервів, приготованих із 
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кислими заливками, крім того, і кислотність до 0,6%. У консервах із томатним 

соусом допускається до 8 мг міді на 1 кг, а в консервах із печінки риб - до 15 

мг. Солі свинцю не допускаються [10-12]. 

Під час тривалого зберігання в рибних консервах можуть виникнути 

неприпустимі дефекти: бомбаж різних видів (здуття кришок і денця банок), 

скисання, псування жиру, накопичення солей важких металів, іржавіння 

банок. 

Пресерви мають відповідати всім вимогам, що висуваються до 

консервованих продуктів. Крім того, вони повинні мати приємний смак 

дозрілої риби з ароматом букета прянощів, легким присмаком оцтової кислоти 

в маринованих продуктах або смаком та ароматом відповідної заливки. Вміст 

риби - 75 - 90 %, заливки - 10 - 25 % [4]. 

Дефектами вважаються черевце риби, що лопнуло, з випаданням 

нутрощів, в'яла консистенція, гострий смак, нерівномірність довжини тушок, 

неправильне укладання, недозріле або перезріле м'ясо, бомбаж. 

Згідно з документами, на дні або кришці консервних банок на 

виробництві наносять спеціальні знаки (кодування умовних позначень) у 2 або 

3 ряди. Маркування рибних консервів може наноситися як методом 

видавлювання, так і незмивною фарбою (зазвичай наносять на консерви з 

кришкою, яку легко відкрити) [18]. 

У першому рядку розміщується дата виготовлення продукції (число, 

місяць, рік): число - двома цифрами (наприклад, 01); місяць - двома цифрами 

(06); рік - двома цифрами (22). 

У другому рядку перші три цифри або одна буква (крім букви "Р") 

вказують на асортиментний знак: наприклад, код 308 - сайра натуральна або R 

- нерка натуральна. Далі, у цьому ж рядку вказується номер підприємства 

виробника (зазвичай теж три цифри) [3]. 

У третьому рядку міститься інформація про номер зміни (одна цифра; 

але якщо на підприємстві однозмінний режим роботи, то номер зміни не 
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вказують); крім цього, на рибних консервах стоїть буква "Р" - індекс рибної 

промисловості [5]. 

Якщо підприємство-виробник здійснює маркування за імпортними 

стандартами, то в цьому разі маркування наноситься у два ряди: "Р" - індекс 

рибної промисловості - ставиться перед датою виготовлення, а номер зміни - 

перед асортиментним знаком. 

При нанесенні дати виробництва продукції, асортиментного знака, 

номера підприємства-виробника, номера зміни та індексу рибної 

промисловості між ними залишають пропуск в один знак або два знаки. 

Зберігають консерви в сухих прохолодних приміщеннях, без різких 

коливань температури [12-16].  

Рибні пресерви рекомендують зберігати за температури від - 8 до 0 0С 

(але не допускаючи заморожування) і відносної вологості повітря не більше 

ніж 75 %. Термін зберігання пресервів - до 4 місяців (табл. 3.9). 

 

Таблиця 3.9 – Зміна кислотного числа рибних консервів у процесі 

зберігання 

 

Температура 

зберігання, 

0С 

Кислотне число, мг КОН/г (за терміном термічного 

старіння) при зберіганні рибних консервів протягом часу, 

міс 

0 2 4 6 

15 2,3±1,0 2,6±1,0 3,1±1,0 3,4±1,0 

35 2,3±1,0 3,1±1,0 4,4±1,0 5,1±1,0 

45 2,3±1,0 3,4±1,0 4,6±1,0 5,4±1,0 

55 2,3±1,0 5,5±1,0 6,6±1,0 7,2±1,0 
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Оптимальний режим зберігання консервів за температури від 0 до 5 0С 

за відносної вологості повітря не вище 75%. Однак консерви в желе та у 

власному соку можуть зберігатися за температури 0 - 10 0С.  

Гарантійні терміни зберігання консервів становлять до 3 років залежно 

від виду виробу, рецептури та умов зберігання. Наприклад, рибу, обсмажену в 

олії - до року, рибу в томатному соусі та паштети - від 1,5 до 2 років, шпроти 

в олії - до 2,5 років [22-25]. 

Консерви і пресерви надходять у торгівлю в металевих банках; у банках 

з алюмінієвої фольги, ламінованої поліпропіленом, у скляних банках. Для 

пакування пресервів використовують також полімерну тару, виготовлену з 

поліетилену, поліпропілену або полівінілхлориду. Металеві банки 

виготовляють із лакованою або нелакованою (із жерсті гарячого лудіння) 

внутрішньою поверхнею. Консерви належать до числа найбільш стійких 

продуктів, здатних витримувати тривале зберігання, проте їхні харчові та 

смакові властивості під час зберігання згодом змінюються; швидкість, з якою 

змінюються властивості консервів, залежить від виду консервів та умов 

їхнього зберігання [26]. Досить складні процеси, що зумовлюють зміну 

зовнішнього вигляду, смакових якостей, фізичного стану та хімічного складу 

консервів під час зберігання, поки що відносно мало вивчені. Однак відомо, 

що в початковий період зберігання, який називають зазвичай періодом 

дозрівання консервів, відбуваються процеси, що сприяють поліпшенню 

смакових якостей консервів, а в наступний - процеси, які спричиняють 

поступове погіршення якості консервів або, як заведено говорити, їхнє 

старіння. 

Поліпшення якості консервів, що відбувається на стадії дозрівання, 

виражається в тому, що риба набуває ніжнішої та соковитішої консистенції, 

стає ароматнішою і приємнішою на смак. Таке поліпшення якості продукту 

настає внаслідок поступового розпушення і просочування м'яса риби соусом 

(заливкою) і перерозподілу вологи, жиру, солі та інших смакових і 

ароматичних речовин між заливкою і рибою [27]. 
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Зберігання консервів на підприємстві-виробнику має здійснюватися в 

сухих складських приміщеннях за заданого режиму (температура, вологість 

повітря) згідно з НД. Бомбажні (здуті) та інші браковані консерви необхідно 

зберігати в окремому приміщенні [4]. Залежно від складу консервованого 

харчового продукту (консерви), величини активної кислотності (pH) і вмісту 

сухих речовин консерви поділяються на п'ять груп: А, Б, В, Г, Д і Е. 

Консервовані продукти груп А, Б, В, Г і Е належать до повних консервів, а 

група Д - до напівконсервів [7]. Харчові продукти, закупорені в герметичну 

тару, піддані тепловій обробці, що забезпечує загибель нетермостійкої 

неспороутворювальної мікрофлори, зменшує кількість спороутворювальних 

мікроорганізмів і гарантує мікробіологічну стабільність та безпеку продукту 

протягом обмеженого терміну придатності при температурах 6 0С і нижче, є 

напівконсервами [1-5]. 

Виділяють такі групи консервів: 

 група А - консервовані харчові продукти, що мають pH 4,2 і вище; 

 група Б - рибокоптильні та рибні консервовані продукти з 

нелімітованою кислотністю, приготовані без додавання кислоти; 

 група В - консерви з регульованою кислотністю; 

 група Д - рибні та рибокоптильні консервовані продукти. 

Відбір проб консервів і підготовка їх до лабораторних досліджень на 

відповідність вимогам безпеки за мікробіологічними показниками проводять 

після огляду та санітарної обробки, перевірки герметичності, термостатування 

консервів і визначення їх зовнішнього вигляду після термостатування [8-10]. 
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ВИСНОВКИ 

 

 

Рибообробна галузь переживає економічну кризу. З метою розширення 

сировинних ресурсів та асортименту консервів пропонується використовувати 

нетрадиційні об'єкти водного промислу - молоки лососевих риб (харчові 

відходи під час оброблення вилову) і мідії. 

Асортимент рибних консервів, що реалізує підприємство, досить 

широкий і конкурентоспроможний. Він охоплює різні цінові сегменти - від 

дорогої печінки тріски до кільки в томатному соусі. 

Однак зараз раціональність асортименту консервованих об'єктів водного 

промислу невелика. Цей факт можна пояснити тимчасовими економічними 

труднощами в логістиці та перерозподілом постачальників у зв'язку з 

непростою політичною та економічною ситуацією. 

Для підвищення якості і безпечності консервів із нетрадиційної 

сировини водного походження потрібно дотримуватись таких цілей: 

- Розробити й апробувати склади коптильно-пряних ароматизаторів. 

- Використати ефективний метод двоетапного екстрагування тканинних 

ліпідів із консервованих гідробіонтів, який дає змогу вилучати 

тканинні ліпіди щільної фази консервів без домішки ліпідної фракції 

рослинних олій заливки. 

- Визначити жирнокислотний склад ліпідів молок лососевих. 

Переважають поліненасичені кислоти з довжиною вуглецевого 

ланцюга - від 18 до 24 атомів, а співвідношення ессенціальних сполук 

3:6 становить 1:4, що відповідає рекомендаціям раціонального 

харчування. Це зумовлює доцільність виробництва консервів із 

нетрадиційної сировини водного походження. 

- Визначити зміну масової частки гістаміну в консервах із лососевих риб 

під час зберігання, під час зберігання в складських умовах і штучного 

старіння, можливість накопичення гістаміну в стерилізованій 
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консервній продукції залежно від умов і термінів зберігання, 

використовувати цей показник при оцінці терміну зберігання консервів 

із риб із темною мускулатурою. 

- Терміни зберігання консервів із молок лососевих риб і мідій, протягом 

яких зберігаються високі споживчі властивості. Експериментальні 

дослідження органолептичних властивостей, динаміки гістаміну, стану 

ліпідної фракції та оцінка жирно кислотного складу гістаміну, стану 

ліпідної фракції та оцінка жирнокислотного складу, термін зберігання 

консервів без погіршення споживчих властивостей протягом трьох 

років. 

Збільшення випуску консервів зумовлене низкою об'єктивних чинників: 

підвищеним споживчим попитом, зручністю транспортування на великі 

відстані, тривалим терміном зберігання, можливістю ширше використовувати 

малоцінні види риб та , збагачуючи їх смаковими добавками виробництва 

консервів із нетрадиційної сировини водного походження. 

Нині велику увагу приділяють розробці консервів функціонального 

призначення, що характеризуються високою біологічною цінністю. З метою 

створення безвідходних технологій консервного виробництва 

обґрунтовується можливість використання сировини зниженої цінності та 

вторинної сировини. 

Виготовлення харчових консервів з печінки і молок різних видів риб, 

кормових консервів з твердих відходів під час оброблення риби і 

безхребетних, а також використання бланшування напівфабрикатів дає змогу 

збільшити вихід консервованої продукції та підвищити рентабельність 

виробництва 
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