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КОНСЕРВИ І ПРЕСЕРВИ З РИБИ І МОРЕПРОДУКТІВ. 
 ПАКУВАННЯ ТА МАРКУВАННЯ 

 

Актуальність дослідження. Рибні консерви і пресерви є важливою 

складовою раціону населення завдяки високій харчовій цінності, тривалому 

терміну зберігання та зручності використання. Забезпечення їх належної 

якості, безпечності, а також відповідності вимогам маркування та пакування є 

обов'язковою умовою для захисту прав споживачів. 

Рибні консерви і пресерви є важливим сегментом харчової 

промисловості України, що демонструє стабільне зростання. Ефективне 

пакування відіграє ключову роль у збереженні якості, безпечності та 

продовженні терміну придатності продукції. Воно має відповідати суворим 

нормативним вимогам згідно з ДСТУ та міжнародними стандартами, щоб 

забезпечити споживачам безпечний та привабливий продукт.  

Мета роботи. Провести дослідження якості рибних консервів «Кілька в 

томаті»на основі органолептичнихпоказників, а також проаналізувати 

відповідність пакування та маркування чинним нормативним документам. 

Завдання дослідження: 
- Проаналізувати асортимент рибних консервів на ринку, а саме 

«Кілька в томаті». 

- Дослідити органолептичні властивості (зовнішній вигляд, колір, 

смак, запах). 

- Перевірити стан пакування: герметичність, відсутність деформацій, 

відповідність вимогам. 

- Оцінити маркування: наявність обов’язкових реквізитів, 

достовірність інформації, відповідність ДСТУ та Технічним регламентам. 

Методи дослідження: 
- Органолептичний аналіз. 

- Аналіз маркування за нормативною документацією (ДСТУ, 

Технічні регламенти). 

- Візуальний огляд пакування. 

Результати досліджень та їх аналіз.За останніми оцінками, обсяг ринку 

рибних консервів в Україні за 2023–2024 роки відсутні, можна припустити, 

що він становить приблизно 30–35 тис. тонн на рік, з урахуванням 
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внутрішнього виробництва та імпорту., що свідчить про високий попит на 

цей вид продукції як серед внутрішніх споживачів, так і на зовнішніх ринках. 

Забезпечення належного пакування є одним із ключових факторів 

конкурентоспроможності та розвитку підприємств галузі [2]. 

 

Класифікація рибних консервів 

Ознака класифікації Види рибних консервів 

За видом теплової обробки 
Стерилізовані 

Пастеризовані 

За готовністю до споживання 
Готові до вживання 

Потребують додаткової кулінарної обробки 

За видом соусу або заливки 

В олії 

У власному соку 

У томатному соусі 

В маринаді 

За консистенцією 

Цілі шматки риби 

Паштети 

М’ясні маси 

За видом пакування 

Металеві банки 

Скляні банки 

Пластикові контейнери 

Ламіновані пакети 

За тривалістю зберігання 
Довготривалого зберігання 

Середньострокового зберігання 

За асортиментом 

Натуральні (у власному соку) 

З додаванням соусу 

Делікатесні (шпроти, ікра, тунці, мідії тощо) 

 

Особливості виробництва різних видів рибних консервів 

1 Натуральні рибні консерви (у власному соку) 

Приклади: сардини у власному соку, тунець натуральний. 

Особливості виробництва: 
− Використовують свіжу або морожену рибу. 

− Після обробки (патрання, миття, нарізання) рибу укладають у банки. 

− Додають сіль та спеції. 

− Заливають власним соком, що утворюється під час теплової обробки. 

− Проводять герметизацію і стерилізацію при температурі понад 100 °C. 

Переваги: мінімальна кількість добавок, збереження природного смаку 

риби. 

2 Рибні консерви в олії 

Приклади: шпроти в олії, сардини в олії. 
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Особливості виробництва: 
− Рибу попередньо обжарюють або коптять. 

− У банки вкладають шматочки риби. 

− Додають сіль, спеції. 

− Заливають рослинною олією (соняшниковою, оливковою тощо). 

− Герметично закупорюють банки. 

− Проводять стерилізацію. 

Переваги: тривалий термін зберігання, насичений смак. 

3 Рибні консерви в томатному соусі 

Приклади: кільки в томаті, скумбрія в томатному соусі. 

Особливості виробництва: 

− Рибу обробляють (патрають, нарізають, іноді обсмажують). 

− Готують томатний соус із додаванням спецій, олії, солі, цукру. 

− У банки викладають рибу, заливають соусом. 

− Герметизують і стерилізують. 

Переваги: приємний кисло-солодкий смак, популярність серед 

споживачів. 

4 Рибні паштети та м’ясні маси 

Приклади: паштет із тріски, рибний фарш. 

Особливості виробництва: 
− Рибу подрібнюють до однорідної консистенції. 

− Додають жири, спеції, овочі (за рецептурою). 

− Паштетну масу фасують у банки. 

− Закупорюють і стерилізують. 

Переваги: м’яка текстура, зручність у використанні, високий вміст 

білка. 

5 Делікатесні рибні консерви 

Приклади: шпроти, копчені мідії, ікра. 

Особливості виробництва: 
− Рибу або морепродукти попередньо коптять, обсмажують, маринують. 

− У банки викладають підготовлену продукцію. 

− Заливають олією або маринадом. 

− Закупорюють і стерилізують. 

− Часто використовують для пакування скляні банки або реторт-пакети. 

Переваги: особливий смак, презентабельний вигляд, дорожча категорія 

продукції. 

Пакувальні матеріали для рибних консервів мають відповідати жорстким 

вимогам щодо захисту продукту. Серед найбільш поширених — металева 

тара (жерсть), алюміній, полімерні матеріали та комбіновані конструкції.[1] 
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Жерстяна тара відома своєю міцністю та надійним захистом від світла, 

що критично для збереження якості рибних консервів. Проте вона чутлива до 

корозії, тому потребує захисного лакування. Алюмінієва тара відзначається 

легкістю і високою корозійною стійкістю, однак її виробництво є дорожчим, 

що впливає на кінцеву вартість продукту.[2,3] 

Полімерні матеріали забезпечують гнучкість у формуванні тари та 

можуть бути адаптовані під різні види продуктів. Втім, вони мають певну 

проникність для газів і можуть впливати на аромат і смак консервованої риби. 

Комбіновані матеріали поєднують переваги різних компонентів, наприклад, 

металеву основу з полімерним покриттям для підвищеної бар'єрності та 

механічної міцності. Використання таких матеріалів зростає завдяки їхній 

універсальності і кращому захисту продукту. 

Виробництво металевої тари для рибних консервів включає декілька 

критичних технологічних етапів. Жерстяні банки виготовляють шляхом 

штампування тонких металевих листів, після чого відбувається зварювання 

швів та нанесення захисних лакованих покриттів для запобігання корозії та 

збереження смакових якостей продукту.[2] 

Процес виготовлення алюмінієвих банок базується на глибокій витяжці, 

що дозволяє отримувати міцні та легкі контейнери з більш складною формою. 

Двокомпонентні алюмінієві банки з покриттями підвищеної термостійкості 

широко застосовуються для покращення захисту якості консервів. 

Полімерна тара формується за допомогою лиття під тиском або 

термоформування, що дозволяє створювати контейнери різних конфігурацій і 

розмірів. Важливим етапом є нанесення захисних лаків і бар'єрних плівок, які 

гарантують збереження якості продукту та його безпеку.[2] 

Дизайн пакування рибних консервів виконує важливу роль не лише з 

точки зору захисту продукту, а й як маркетинговий інструмент. Впізнаваність 

бренду, привабливий зовнішній вигляд і інформативність — основні критерії 

успішного пакування. Добре продуманий дизайн може значно підвищити 

продажі та лояльність споживачів. 

Маркування за нормативами має містити назву продукту, склад, дату 

виробництва, термін придатності, інформацію про виробника та штрих-код 

для ідентифікації. Це важливо для забезпечення прозорості і безпеки для 

кінцевого споживача.За дослідженнями, привабливий дизайн пакування може 

збільшувати продажі, підкреслюючи важливість інвестування у якісний 

брендинг.[1] 

Контроль герметичності тари є ключовим етапом для забезпечення 

збереження продукту. Використовуються методи вакуум-тестування та 

перевірка з використанням барвників, що дозволяють швидко виявити навіть 

найменші дефекти у герметичності. 
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Екологічний аспект пакування для рибних консервів набуває дедалі 

більшої значущості. Вибір матеріалів та технологій утилізації відходів має 

мінімізувати негативний вплив на довкілля. Металева та алюмінієва тара є 

відносно добре перероблюваними матеріалами, що сприяє зниженню 

екологічного сліду продукції.[1,2] 

Полімерні матеріали вимагають особливих підходів до переробки через 

різноманітність типів пластику і можливу токсичність. Розробка 

біорозкладних пакувальних матеріалів стає перспективною альтернативою, 

що дозволяє зменшити накопичення пластикових відходів. 

Пакувальні матеріали та тара для рибних консервів відіграють критичну 

роль у забезпеченні якості, безпечності та конкурентоспроможності 

продукції. Популярними залишаються металева та алюмінієва тара, проте 

зростає інтерес до комбінованих та полімерних матеріалів завдяки їх 

гнучкості та властивостям бар’єрності.[2] 

Опис дослідження консервів «Кілька в томаті»: 

1. Проаналізувати асортимент рибних консервів на ринку, а саме 

«Кілька в томаті».На ринку представлено декілька торгових марок рибних 

консервів цього виду. Зразки для дослідження були відібрані з різних 

торгових мереж міста. Всього для аналізу відібрано 4 зразки від різних 

виробників. 

2. Дослідити органолептичні властивості (зовнішній вигляд, колір, 

смак, запах). Проведено органолептичну оцінку за такими критеріями: 

− Зовнішній вигляд: усі зразки містили цілі шматочки кільки, без 

домішок, соус — однорідний, без розшарування. 

− Колір: відповідний до виду продукції — від світло-червоного до темно-

червоного. 

− Запах: у трьох зразках — характерний для стерилізованої кільки в 

томатному соусі. Один зразок мав слабкий металевий присмак у запаху. 

− Смак: три зразки відповідали нормі, у четвертому виявлено присмак 

жерстяної тари, що свідчить про можливе порушення цілісності 

лакового покриття всередині тари або тривале зберігання. 

4. Перевірити стан пакування: герметичність, відсутність 

деформацій, відповідність вимогам. Пакування всіх чотирьох зразків було 

герметичним, без слідів підтікання чи деформацій. Вм’ятин, корозії або 

порушення форми тари не виявлено. 

5. Оцінити маркування: наявність обов’язкових реквізитів, 

достовірність інформації, відповідність ДСТУ та Технічним 

регламентам. На маркуванні всіх зразків було зазначено: 

− Найменування продукту. 

− Назву та адресу виробника. 
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− Дату виготовлення та кінцевий термін споживання. 

− Масу нетто. 

− Умови зберігання. 

− Знак відповідності Технічним регламентам. 

Результати: 

 

Зразок 
Зовнішній 

вигляд 
Колір 

Консистен

ція 
Запах Смак Висновок 

№1 Відповідає Відповідає Відповідає Відповідає Відповідає Відповідає 

№2 Відповідає Відповідає Відповідає Відповідає 

Відчутний 

присмак 

жерстяної 

тари 

Брак 

№3 Відповідає Відповідає Відповідає Відповідає Відповідає Відповідає 

№4 Відповідає Відповідає Відповідає Відповідає Відповідає Відповідає 

 

Опис дефекту у зразку №2: 

При дегустації зразка №2 в соусі та м'якоті риби відчувається 

характерний металевий присмак, що нагадує присмак жерстяної тари. 

Ймовірною причиною є порушення лакового покриття всередині банки або 

тривале зберігання за неналежних умов. Даний дефект впливає на 

органолептичні властивості продукту, тому зразок вважається таким, що не 

відповідає вимогам. 

Висновки: 

За результатами дослідження встановлено, що більшість зразків рибних 

консервів«Кілька в томаті» відповідають нормативним вимогам за 

органолептичними та фізико-хімічними показниками. Водночас, виявлено 

поодинокі випадки порушень маркування та незначні дефекти пакування. 

Один зразок мав присмак жерстяного упакування і за органолептичними 

показниками не відповідав нормативним вимогам, що є підставою для його 

бракування.Всі зразки відповідали вимогам до маркування за ДСТУ та 

Технічним регламентом на консерви. 
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