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ОЦІНКА БЕЗПЕЧНОСТІ ПРОДУКТІВ НА ОСНОВІ СУРІМІ
Борзих О.В., СВО  «Бакалавр», ф-ту ТтаТХПіПБ

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
Сурімі – це запозичення з японської мови («молоте м'ясо»), що позначає харчо-

вий продукт, приготований на основі риби і призначений для імітації фактури і кольору 
м'яса омарів, крабів і інших ракоподібних. Як правило, сурімі зроблено з м'яса білої ри-
би, наприклад, сайди, хека, або, частіше, сумішей білого м’яса малоцінних океанських 
риб, таких, як пікша, мінтай, путассу, окунь, яке подрібнюється до пасти і досягає елас-
тичної текстури після варіння [1]. Найчастіше українські споживачі купують продукт 
на основі сурмі, який носить назву «крабові» палички [2]. Залежно від необхідної текс-
тури і смаку продукту сурімі, рибна паста змішується в різних пропорціях з такими 
компонентами як очищена вода, крохмаль, яєчний білок, сіль, рослинна олія, зволожу-
вачі, сорбітол, цукор, соєвий білок, приправи, підсилювачі: трансглутамин і мононатрі-
євий глутамат, барвники – каррагінан або кармін, екстракт паприки, каротиноїди, щоб 
крабові палички мали привабливий червоний колір. Таким чином, рибного фаршу в 
продукті залишається тільки 45 % - у кращому разі, оскільки зазвичай його там не бі-
льше 25 %, що вважається цілком нормальним співвідношенням. На упаковці продукту 
взагалі не вказується процентне співвідношення інгредієнтів, але наведений склад може 
дати інформацію щодо якості і безпечності продукту. Інгредієнти, що йдуть в списку 
першими, складають велику частину продукту, тому, якщо слово «сурімі» йде першим, 
то палички цілком прийнятної якості, і їх можна купувати. Рибне сурімі містить до 
76 % води, 15 % білків, 6-7 % вуглеводів, 0,9-1,0 % ліпідів.

Проведене дослідження зразків «крабових» паличок ТМ "Вичи" (VIСI) ЗАТ 
«Плунгес кооператине прякиба», Литва (№ 1), СП «Санта Бремор» ТОВ республіка Бі-
лорусь, м. Брест (№ 2), ТМ «Водный мир» ТОВ «Аквафрост», м. Чорноморськ (№ 3), 
ТМ «Премія», Литва (№ 4), Литва за органолептичними та деякими фізико-хімічними 
показниками. 

За зовнішнім виглядом всі досліджені крабові палички були рівними, акуратни-
ми, без пошкоджень поверхні, рівного кольору, виглядали апетитно, бути соковитими і 
пружними. Зразки № 1, 2 були більш рихлими, найбільш щільним був зразок № 3. Ви-
значення вмісту вологи, яке було 69,8 %, 70,1 %, 69,3 %, 69,5 % відповідно для зразків 
довело, що цей показник знаходиться в межах норми. За органолептичними показника-
ми лідером був зразок 3, потім за ранжуванням  4, 1, 2. Оцінки здійснювали за показни-
ками: консистенція, колір, смак, аромат. Зазвичай, за даними опитування, споживачі 
надають перевагу зразкам 3 та 1. За даними маркування, вміст сурмі у зразку № 3 - 
40 %, тому і за органолептичними дослідженнями саме він був визнаним найкращим. 
Безпечність зразків гарантувалася відповідними сертифікатами.

Науковий керівник – старший викладач каф ТтаМС Данилова О.І.
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