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Анотація: Асортимент консервованої рибної продукції у томатному соусі, 

наявний в торгівельних мережах України, включає майже 30 найменувань. 

Основними виробниками є «Аквамарин», «KAIJA», «Riga Gold», «Морской 

пролив», Fishmarine. У відповідності до критеріїв якості, визначених Комісією 

Codex Alimentarius (САС) стандартом FAO CODEX STAN 119, який 

поширюється на консервовану продукцію з риби продукт не повинен містити 

будь-які речовини, включаючи похідні мікроорганізмів, в обсягах, що 

становлять загрозу здоров'ю людини. Крім того, в консервах нормується вміст 

гістаміну - до 20 мг/100 г продукту. При маркуванні обов’язковим є наведення 

описових характеристик, щоб не вводити споживача в оману. Визначення 

безпечності на основі отриманих даних задовольняє сучасним вимогам, а якість 

консервованої продукції може бути кращою, якщо виробники будуть 

дотримуватися міжнародних вимог, що дозволить підвищити 

конкурентоспроможність вітчизняних виробників та відкриє можливості до 

експорту продукції. 

Ключові слова: якість, безпечність, законодавство, рибні консерви у 

томатному соусі 
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Завдяки високій харчовій і біологічній цінності, смаковими якостями риба 

широко застосовується у повсякденному раціоні, а також в дитячому і 

дієтичному харчуванні. В асортименті консервної рибної продукції України, 

наявної в торгівельних мережах України переважають консерви натуральні 

(47 %) і в томатному соусі (43 %). Актуальність теми полягає в тому, що 

питання безпечності і якості харчових продуктів є пріоритетними у всьому 

світі, крім того, споживчі уподобання населення схиляються до рибних 

продуктів, які містять біологічно повноцінні білки, які є добре засвоюваними, 

низку мікро- і мікроелементів, доступні за співвідношенням ціна-якість 

широким верствам населення [1-3]. Саме тому важливим є визначення 

основних показників безпечності і якості у відповідності до вимог чинного 

законодавства [4]. Рибна консервована продукція є всесезонною, частіше 

використовується для швидкого перекусу. Аналіз асортименту торгівельних 

мереж «Таврія В», «АТБ», «Ашан», «Сільпо» показав, що представлена в них 

продукція вироблена переважно українськими резидентами (82 %), 

латвійськими (12 %), інші склали 6 %. В основному це продукція відомих 

торгівельних марок «Аквамарин», «KAIJA», «Riga Gold», «Морской пролив», 

Fishmarine. Удосконалення способів та технологій обробки риби, використання 

різних видів тари, обумовлює розширення асортименту і поліпшення якості 

рибних продуктів, але скорочення витрат сировини і допоміжних речовин 

майже не позначається на вартості продукції.  

Метою роботи є оцінка відповідності консервованої рибної продукції у 

томатному соусі, наявної у торгівельних мережах України вимогам чинного 

законодавства з якості і безпечності харчової продукції.  

Риба у томатному соусі включає як дрібну рибу «Кілька обсмажена в 

томатному соусі», «Кілька нерозібрана у томатному соусі», «Кілька 

чорноморська нерозібрана в томатному соусі», «Бички обсмажені в томатному 

соусі», так і крупнішу рибу, розділену на шматки - «Сардина атлантична 

обсмажена в томатному соусі», «Салака обсмажена в томатному соусі з 

овочами», «Скумбрія в томатному соусі», «Камбала обсмажена в томатному 
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соусі», «Короп обсмажений в томатному соусі», «Товстолобик обсмажений в 

томатному соусі». Споживні властивості рибних консервів у порівнянні з 

мороженими, солоними і в’яленими рибними товарами з тих самих видів риб 

значно вищі. Це пов’язано із використанням технологічних прийомів під час 

отримання продукції та застосуванням різних заливок, прянощів, овочів тощо. 

Законодавча база та вимоги до якості рибних консервів відображені в 

міжнародних документах, наприклад, Codex Alimentarius стандарт на консерви 

рибні CXS 119-1981, якій розповсюджується на рибні консерви із вмістом риби 

не менше 50 %.  Серед важливої міжнародної документації також «Загальний 

стандарт на харчові добавки» CXS 192-1995, Звод правил і норм для риби і 

рибних продуктів CXC 52-2003 та інші нормативні документи, Закони України 

«Про інформацію», «Про інформацію для споживачів щодо харчових 

продуктів», Міждержавний стандарт ГОСТ 16978-99 «Консервы рыбные в 

томатном соусе. Технические условия». 

Оцінювання якості і безпечності здійснювали, починаючи з пакування і 

маркування.  

За результатами перевірки споживчої тари п’яти зразків консервів рибних 

«Кілька нерозібрана у томатному соусі» виробників «Аквамарин» (1), ТОВ 

«Миколаїврибпром» м. Нова Одеса (2), Морской Мир (3), «Килька обжареная в 

томатном соусе» Kaija (4) – всі у жерстяній тарі та «Килька в томатном соусе» 

«Рижское золото» (5) у скляній банці можна зробити висновок, що вся 

інформація зазначена на етикетка відповідає вимогам ГОСТ 16979-99. Але є 

деякі відмінності у маркуванні цих зразків – не вказана на етикетці дата 

закінчення строку придатності, лише термін придатності. Також не вказано 

термін придатності після відкриття банки, що є важливим для споживача. Те 

саме стосується двох зразків «Бички обсмажені в томатному соусі» 

виробництва «Аквамарин» та Marka Promo.  

Відповідно чинного Закону України «Про інформацію для споживачів щодо 

харчових продуктів», маркування всіх досліджених зразків має недоліки: 

інформація надрукована дрібних шрифтом, є невдалі поєднання кольорів, що 
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утруднює читання, відсутня повна інформація щодо поживної цінності – 

наведена лише калорійність. Крім того, торгівельна марка «Аквамарин», маючи 

достатньо широкий спектр рибної продукції, не вказує конкретного виробника з 

адресою. 

Ті самі недоліки маркування притаманні і дослідженим зразкам крупної риби, 

обсмаженої шматочками, а саме: «Сазан, обсмажений у томатному соусі», 

«Камбала у томатному соусі», «Сардина, обсмажена у томатному соусі»,  

«Скумбрія, обсмажена у томатному соусі», «Товстолобик, обсмажений у 

томатному соусі», виробництва «Аквамарин», «Скумбрія у томатному соусі» 

Kaija. Таким чином, маркування рибної консервованої продукції у томатному 

соусі не дає повної можливості споживачам з’ясувати основні необхідні 

відомості, які відносяться до якості цього виду консервованої продукції. 

На всіх видах консервованої продукції є відомості про виробника, адреса, але 

на зразках імпортної продукції відсутні відомості про імпортера. На всіх 

досліджених зразках наявна позначка «без ГМО». Перевірка штрихового 

кодування показала, що контрольна цифра штрихового коду всіх зразків 

співпала, а це означає, що виробництво всіх зразків консервів у томатному 

соусі вище зазначених виробників абсолютно законно.  

Найважливішими показниками, що стосуються якості і безпечності, є фізико-

хімічні та органолептичні. Вміст пестицидів, гістаміну, нітрозамінів, важких 

металів, радіонуклідів не визначали, оскільки в торгівельних мережах, де 

здійснювали закупівлю зразків, було наявні відповідні сертифікати, за якими 

виробник гарантував безпечність цієї продукції. Для харчових продуктів, що 

відповідають стандарту Codex Alimentarius CXS 119-1981, допускається 

використання лише деяких регуляторів кислотності, емульгаторів, желюючих 

речовин, стабілізаторів і загусників відповідно до «Загального стандарту на 

харчові добавки» (CXS 192-1995). Ароматизатори, які використовуються для 

харчових продуктів, що відповідають цьому стандарту, повинні відповідати 

Керівництву по використанню ароматизаторів (CXG 66-2008). Крім того, 

продукти повинні відповідати всім мікробіологічним критеріям, встановленим 
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у відповідності до "Принципів і керівними вказівками для встановлення і 

застосування мікробіологічних критеріїв щодо харчових продуктів" (CXG 21-

1997).  

Органолептичні показники визначали, починаючи з оцінки зовнішнього 

вигляду, стану в консистенції риби, колір заливки, запах, смак. Для порівняння 

показників розробили балову шкалу із урахуванням того, що зона позитивних 

оцінок повинна складати не менше 80 %. Всі зразки дрібної риби – кільки були 

нерозібрані, тобто, за цим показником відповідають вимогам до цієї продукції, 

поширеними в Україні, але відповідно CXS 119-1981 риба повинна бути 

оброблена, тобто, така консервована продукція може бути реалізована тільки на 

території України, що значно обмежує можливості розширення виробництва і 

українські виробники не можуть експортувати свою продукцію в ЄС.  

Після проведення дегустації зразків консервів результати були 

статистично оброблені. Узагальнення дегустаційних оцінок якості продукції 

виконували методом усереднювання. Органолептична оцінка смаку та запаху 

 

Рис. 1 - Профілограма смаку та запаху консервів рибних «Кілька 

нерозібрана у томатному соусі» 
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консервів рибних «Кілька нерозібрана у томатному соусі» наведена на рис.1.Як 

видно з даних рисунку, всі зразки оцінені позитивно, незважаючи на те, що у 

зразку № 5 виробництва «Рижское золото» риба була паламана, цей показник 

не нормується, а органолептична оцінка м’яса риби, незважаючи на щільну 

консистенцію та заливки була достатньо високою. Інтенсивність прояву запаху 

риби оцінювали за п’ятибаловою шкалою, яка вказує наскільки вираженими є 

показники. Не дуже інтенсивний рибний відповідний запах наявний у всіх 

зразках, але він трохи нівелюється використаною заливкою Найбільш 

інтенсивний приємний рибний запах був у зразка № 1, у зразків № 2 та 3 – 

середньої інтенсивності, у зразка № 4 запах приємний, але вираженість рибних 

приємних тонів не дуже висока. Взагалі у порівнянні всіх досліджених зразків 

найбільш інтенсивний запах томатному соусу був у зразка № 3, у зразка № 2 

запах соусу майже не відчувався. Взагалі єдність усіх компонентів запаху 

рибних консервів з урахуванням запаху прянощів має важливе значення при 

вживанні їх в їжу. Приємний запах, притаманний рибі,  наявний у всіх зразках, 

а от запах прянощів майже не відчувався, крім легких пряних відтінків у зразку 

№ 3. Інтенсивність прояву смаку консервів оцінювалася 

за шкалою у п’ять балів, яка вказує наскільки вираженими є ці показники у  

всіх досліджених зразків. Найбільш виражений приємний смак спостерігався у 

зразку № 3, який був найбільш солоним, крім того, саме й нього  більше 

відчувався присмак прянощів. Смак риби помірно виражений у зразка № 1, 

мало солоний, у смаку прянощів і соусу наявна легка гіркота. Зразок № 2 

характеризувався помірною солоністю, присмак прянощів відсутній, легка 

гіркота і у післясмаку. 

Органолептична оцінка зовнішнього вигляду та консистенції консервів рибних 

«Кілька чорноморська нерозібрана у томатному соусі» здійснювалася 

аналогічно із залученням експертів, оцінки виставляли за баловою шкалою і 

потом обробляли методами математичної статистики. За думкою експертів, 

найкращим виявився зразок №3, незначно виділяється зразок №2. А от зразок 

№ 1 – відрізняється помітно, оскільки отримав більше негативних оцінок за 



673 

такими показниками, як ступінь розвареності риби та вмісту в консервах 

соковитої та сухуватої частин - консистенція, співвідношення та стан фракцій – 

рибної та соусу тощо. Отже за проведеними органолептичними дослідженнями 

зразки № 2, № 3, №5 виявилися більш відповідними вимогам до 

органолептичних показників. Зразок № 1 показав найгірші результати 

оцінювання. 

Аналізуючи проведені дослідження споживчої тари консервів рибних «Кілька 

чорноморська нерозібрана у томатному соусі»  можна зробити висновок, що всі 

банки відповідають вимогам ГОСТ 11771-93, є герметичними без значних 

пошкоджень і дефектів. Недоліком таких банок відсутність спеціального 

пристрою для легкових відкриття банки і наявність паяного шва  

Визначення фізико-хімічних показників – маси брутто, нетто, співвідношення 

риби та соусу, стан тари, вміст солі відповідав вимогам. 

«Бички у томатному соусі» виробництва «Бердянська рибка» та «Бички 

обсмажені в томатному соусі» виробництва «Морський пролив» за основними 

показниками відповідають вимогам, але мають ті самі вади, що й дрібна риба як 

у маркуванні так і у формування вмісту банки – за основними вимогами 

відповідають чинній в Україні нормативній документації, але є необробленими, 

що не дозволить вийти продукції за межі України.  

Набагато краща ситуація з консервованою великою рибою, яка випускається 

подрібненою на шматки у томатному соусі. Сторонніх домішок, дефектів, 

стороннього запаху і смаку, нехарактерної  для певного виду риби консистенції, 

кольору в жодному зразку не виявлено. За масовою часткою повареної солі всі 

досліджені зразки відповідають ГОСТ 26664. Стандарт на рибні консерви CXS 

119-1981 не нормує цей показник, як і за CXG 31 – 1999 кислотність заливки. 

Таким чином, ці види консервованої продукції, незалежно від того, морська 

риба або прісноводна можуть бути запропоновані на експорт. В той же час, 

необхідно відмітити, що вміст риби у зразку «Камбала у томатному соусі» 

виробництва «Аквамарин» ледве ввійшов у нормативи, крім того, сама заливка 
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цього зразку була дуже рідкою, а її кількість значно більшою у порівнянні із 

іншими зразками. 

Висновки. Дослідження асортименту рибних консервів у томатному соусі, 

наявних у великих торгівельних мережах України показало, що для їх 

виготовлення використовуються майже всі види риб, крім того, виробники 

використовують різні технологічні прийоми в залежності від використаної 

сировини, в основному жерстяну тару стандартних парламентів.  

Маркування та пакування досліджуваних зразків містить в собі необхідну для 

споживача інформацію, але шрифти та зміст маркування не завжди 

відповідають вимогам сучасного законодавства та потребам споживачів. За 

фізико-хімічними показниками, зокрема, масі нетто, співвідношенню риби й 

заливки тощо всі досліджені зразки відповідають встановленим вимогам 

нормативної документації та Codex Alimentarius. 

Вимоги національного законодавства необхідно гармонізувати відповідно 

вимог Codex Alimentarius і розроботи технічну документацію, в якій чітко 

регламентувати норми та встановлювати вимоги до: сировини з якої 

виготовляють консерви; правила пакування та маркування; органолептичні та 

фізико-хімічні, мікробіологічні показники готової продукції, оскільки у 

Міжнародних вимогах є лише загальні правила та законодавчі норми. 

Наявні нормативні документи  є застарілим та регламентують в основному 

показники безпечності, які є вкрай важливими, але не враховують споживні 

властивості, без яких продукцію не зможе стати конкурентоспроможною не 

тільки на світовому ринку, але й на вітчизняному. Це особливо важливо на 

сучасному етапі, оскільки стандарти стали необов’язковими, а державна 

політика України щодо управління безпечністю харчових продуктів передбачає 

наявність концепції превентивної системи, що стосується всіх операторів ринку 

і пов’язана з забезпеченням споживачів якісною та безпечною продукцією. 
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