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Одеська національна академія харчових технологій 
 

Рибні консерви – це харчовий продукт, який містить широкий спектр поживних ком-
понентів харчування. Це білки, ліпіди, вуглеводи, вітаміни та ферменти, які є стратегічно 
важливими і повинні обов’язково включатися в раціон харчування людини. А гідробіонти є 
джерелом цілого комплексу різних хімічних елементів, серед яких особливу цінність для 
людини являють мінеральні речовини. 

Відомо, що для повноцінного харчування людини необхідні макро- та мікронутрієнти. 
А саме і гідробіонти містять надзвичайно унікальний комплекс мінеральних речовин, які 
володіють лікувальними властивостями, і знаходяться в оптимальному співвідношенні для 
засвоєння [1].  

В сучасному індустріальному суспільстві є тенденція до нераціонального або незба-
лансованого раціону харчування,  дефіциту за  основними компонентами їжі. Тобто  людина 
незабезпечена у повному обсязі харчуванням, а саме основними факторами харчування, пов-
ноцінними білками, ненасиченими жирами, які є невід’ємною частиною їжі. А також частіше 
стає питання в дефіциті мінеральних речовин які людина повинна споживати у своєму раціо-
ні. Тому постає питання щодо споживання цих компонентів і їжу з нативною сировини, яка б 
їх містила, тобто з морепродуктів [2]. 

Відомо, що гідробіонти містять повний  комплекс повноцінних білків, ненасичених 
ліпідів, жиро- та  водорозчинних вітамінів, ферментів. Депо багатьох мінеральних речовин 
знаходиться в кістковій тканині, яка часто є непридатною до споживання, за рахунок склад-
ного мінерального складу. Основну частину мінеральних речовин кісткової тканини риб 
складає фосфорнокислий кальцій (85-86 %), меншу вуглекислий (8-11%) та фтористий каль-
цій (2,5-3%), солі магнію (2-3 %), натрію, калію та інші.  

Тому частіше за все при виробництві харчових продукції рибу піддають технологічній 
обробці, тобто розбиранню або філетуванню, що є нераціональним і недоцільним, за рахунок 
вилучення з раціону харчування життєво необхідних  мінеральних речовин, що відповідають 
за зростання людського організму, утворення макроенргетичних зв’язків, підтримання та 
відновлення складу крові. 

Поставлену мету можливо перетворити у життя шляхом комплексної переробки віт-
чизняної сировини, виробництва консервованої продукції з гідробіонтів, які не пройшли фі-
летування, або для дрібної нерозібраної риби. 

Сировиною у одеському регіоні та взагалі на півдні України може бути традиційна 
промислова широко розповсюджена риба -  шпрот чорноморський Spratus Sprattus sprattus 
phalericus, яка володіє широким спектром поживних речовин, є найчисельнішою і дешевою 
сировиною рибного промислу [3]. 

Для вирішення поставленої мети рекомендується виробляти широкий асортимент 
консервів: «Шпрот чорноморський «Південний»; «Шпрот чорноморський у томатному соу-
сі»; «Шпрот чорноморський «По-Одеські». 

Пропонуємо розширити асортимент продукції, що виробляється, за рахунок розши-
рення асортименту, приготування пряно-томатного соусу та спеціальних заливок, які знево-
люють деякі негативі властивості нативної сировини. Виробництво консервної продукції 
забезпечить продовольчу безпеку та створення запасу продовольчого резерву.  
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Також можливо виробляти фаршеві консерви з заявленої сировини, що дозволить ма-
ксимальним чином використати сировину, тобто буде збережено мінеральний склад у пов-
ному обсязі та використані елементи ресурсозберігаючої технології. Розроблені режими сте-
рилізації забезпечать промислову стерильність, мікробіологічну стабільність при зберіганні а 
також безпеку для споживача.  

Таблиця 1 - Характеристика режимів стерилізації консервів 

Найменування консервів Режим стерилізації 
Летальність режиму,  

ум. хв 
нормативна фактична 

«Шпрот чорноморський  
«Південний» 

МПа 0,020,20 0
С0120

2030155  

4,1 

5,8 

«Шпрот чорноморський у томат-
ному соусі» 

МПа 0,020,20 0
С0120

2035155  
6,6 

«Шпрот чорноморський  
«По-Одеські» 

МПа 0,020,20 0
С0120

2040155  
7,1 

Виробництво консервів є складним комплексом технологій, головну роль в якому ві-
діграє такий етап як стерилізація. На цьому етапі вирішуються два основні поставлені питан-
ня – це мікробіологічна стабільність при зберіганні та кулінарна готовність кісткової ткани-
ни. 

Таблиця 2 - Показники якості консервів з шпроту чорноморського 

Найменування консервів 
Масова частка, % Загальна 

кислот-
ність, % 

воло-
ги 

біл-
ку 

ліпі-
дів 

вугле-
водів золи куховар-

ської солі 
«Шпрот чорноморський 

«Південний» 72,2 12,4 4,8 3,2 2,1 1,4 0,32 

«Шпрот чорноморський у 
томатному соусі» 73,6 13,1 3,8 3,7 1,8 1,5 0,35 

«Шпрот чорноморський 
«По-Одеські» 75,8 11,8 4,2 4,2 1,9 1,3 0,34 

Пріоритетним також є те, що розроблений асортимент консервованої продукції мож-
ливо виробляти майже весь рік, та зберігання цієї продукції не буде потребувати особливих 
умов.  

Таким чином, поставлена мета може бути вирішена у повному обсязі, тобто за раху-
нок біологічної різноманітності раціону харчування, розширення асортименту, використання 
місцевої сировини та виробництва консервованої продукції можна збагатити продукцію ши-
роким комплексом мінеральних речовин, які можливо споживати у будь яку пору року неза-
лежно від природніх умов. Розроблений асортимент може бути актуальним для дітей, людей 
похилого віку, людей, що страждають на хвороби опорно-рухливого апарату і які особливо 
потребують цих мінеральних речовин. 
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М’ЯСО ІНДИКІВ У ДІАБЕТИЧНОМУ ХАРЧУВАННІ 
 

Азарова Н.Г., к.т.н., доцент, Шлапак Г.В., к.т.н., доцент, Чухарев В.А., магістр 
Одеська національна академія харчових технологій 

 
В останній час неухильно росте кількість людей хворих на цукровий діабет і ожирін-

ня. В Україні діабетики складають більш ніж 3% населення. Однією з умов нормальної жит-
тєдіяльності цієї категорії людей є їхнє раціональне харчування, тобто використання харчо-
вих продуктів лікувально-профілактичного і лікувального призначення. Тому створення  та-
ких продуктів харчування, є актуальним на сучасному етапі. Особливий інтерес при цьому 
викликає поєднання в рецептурі продуктів м’ясної і нетрадиційної сировини. 

На сучасному ринку велику увага приділяється м’ясу індички (МІ). Воно характеризу-
ється дієтичними властивостями і дуже корисне, адже має значну кількість повноцінних біл-
ків (у тушки 2 категорії – 21,6%), невелику кількість ліпідів та холестерину. Користь полягає 
у тому, що МІ має значну кількість вітамінів А, Е, РР, вітамінів групи В, макро- і мікроеле-
менти [1]. Дієтичні властивості МІ проявляються у тому, що м’ясо має слаборозвинуту спо-
лучну тканину і невелику кількість жиру у м’язовій тканині. М’ясо індиків добре засвоюють-
ся у організмі людини і тому може бути використано для харчування різних вікових груп 
населення. 

Важливе місце серед рослинної сировини займає топінамбур [2]. Особливий склад ву-
глеводного комплексу бульб топінамбура є одним з найважливіших чинників його біологіч-
ної цінності. Він містить до 80% інуліну в перерахунку на суху речовину бульб. При повно-
му гідролізі цього полімеру утворюється (94-97)% фруктози і (3-6)% глюкози. Фруктоза для 
свого засвоєння не вимагає інсуліну, гормону підшлункової залози, і не призводить до її 
зношення. Фруктоза переходить в глюкозу в процесі обміну речовин, але збільшення конце-
нтрації глюкози в крові відбувається поступово, не викликаючи загострення діабету. Цим 
забезпечується необхідна кількість вуглеводів, що засвоюються в крові і відношення, що бе-
реже підшлункову залозу. На цьому заснована лікувальна дія продуктів з топінамбура. Буль-
би топінамбура, крім інуліну, містять також інші корисні речовини, такі як залізо, кремній та 
цинк, а також вітаміни В1, В2 та С. Топінамбур характеризується високим вмістом білків, які 
представлені 16 амінокислотами, у т.ч. 8 незамінних.  

Завдяки таким корисним властивостям м’ясної та рослинної сировини була поставле-
на мета розробки рецептури та технології продукту з м’яса індиків та бульб топінамбуру. 

Серед широкого асортименту м’ясних виробів велику увагу приділяють рубаним на-
півфабрикатам. Вони зручні при зберіганні та приготуванні, бо не потребують особливих 
затрат часу. Особливо рубані напівфабрикати мають високий попит у людей літнього віку. 

На першому етапі роботи були досліджені бульби топінамбуру, що вирощуються в 
Одеському регіоні. Хімічний склад бульб був визначений традиційними способами. 

На другому етапі роботи проводили дослідження по впливу топінамбуру на модельні 
фаршеві системи. Для цього бульби топінамбура мили, очищували від шкіри, бланшували, 
охолоджували та подрібнювали до отримання пюре. М’ясо індиків інспектували і подрібню-
вали до розмірів 2-3 мм. В отриманий фарш вводили підготовлене пюре від 0 до 15% з кро-
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