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Пресерви з морепродуктів – це товарна група закусочних продуктів, розфасованих і 
оброблених засоленою сумішшю, герметично закритих в банки, які зазнали дозрівання (але 
не стерилізації) і тому вимагають строгого дотримання безперервності холодильного 
ланцюга з моменту виготовлення до споживання. Завдяки відсутності термічної обробки, у 
продукті зберігаються вітаміни, нестійкі до температури, а також смакові якості [1].

В багатьох країнах світу морепродукти вважаються делікатесом і відіграють важливу 
роль у раціоні харчування людини. Морепродукти є найкращим дієтичним джерелом йоду, 
селену і фтору для людини. Крім того містять помірну кількість заліза, цинку та магнію. 
Сума заліза, що міститься в них припадає близько на 30 – 50 % від кількості заліза, що 
міститься в червоному м'ясі.

Останнім часом спостерігається недостатній попит на пресерви з морепродуктів. 
Враховуючи те, що пресерви мають велике значення у харчуванні населення, а також цінний 
хімічний склад морепродуктів вважається, що розширення асортименту пресервів з 
морепродуктів дозволить збільшити попит на дану групу товарів, сприятиме здоровій 
конкуренції та забезпеченню споживачів високоякісною продукцією.

Розглянувши асортимент пресервів з морепродуктів в торговельних мережах м. Одеса 
дійшли висновка, що у всіх торговельних мережах асортимент пресервів з морепродуктів 
представлений невеликою кількістю найменувань – від 4 до 6. Основні торгові марки, які 
представляють асортимент пресервів з морепродуктів це «Водний Мир», «Санта Бремор», 
«Норден», «Кароліна», «Вігиланд». Асортимент пресервів формується такими видами 
сировини як кальмар (в більшості випадків), в меншій кількості – мідії, восьминогі, а також 
сумішшю різних видів сировини – морський коктейль. Заливки для пресервів з 
морепродуктів представлені зовсім нерізноманітно: олією рослинною, рідше маринадом. 

В ході ознайомлення з невеликим асортиментом пресервів з морепродуктів зрозуміло, 
що має сенс його розширяти за допомогою різноманітності соусів чи заливок. Застосування 
різних соусів дозволяє випускати пресерви практично в необмеженому асортименті, з 
різними смаковими властивостями, а попередня обробка та фасування в дрібну тару робить 
продукт привабливим для споживача. Основною сировиною для виробництва пресервів 
обрано кальмари. М’ясо кальмарів відрізняється високою харчовою цінністю, 
профілактичними і лікувальними властивостями. За поживною цінністю продукти з 
кальмарів аналогічні яйцям, молоку, значно перевищують поживну цінність м’яса наземних 
тварин і риб. М’ясо їх відрізняється високим вмістом білка (до 23 %), у складі якого 
переважають біологічно поживні незамінні амінокислоти: аргінін, триптофан, тирозин, 
цистин, гістидин [2, 3].

З метою розширення асортименту пресервів було запропоновано  рецептури пресервів 
з кальмарів в різних соусах. Було обрано 5 видів заливок: тартар, часниковий, томатний, 
кисло-солодкий, в ароматизованій олії. Для оцінки запропонованих і приготованих в 
лабораторних умовах соусів була розроблена 100-балова шкала. За розробленою баловою 
шкалою була проведена дегустація обраних соусів. Статистична обробка результатів 
дегустації показала, що думка експертів була в цілому узгодженою, але питання викликав 
смак соусів № 3 (томатний) та № 5 (ароматизована олія), які дегустатори оцінили від 
максимальної оцінки до задовільної.

Після проведення дегустації було розраховано комплексний показник якості соусів 
для встановлення доцільності їх використання при виробництві пресервів з морепродуктів.
Результати розрахунків комплексного показника якості соусів показали, що всі приготовані 
соуси доцільно використовувати при виробництві пресервів з кальмарів, оскільки вони 
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характеризуються високою якістю, а саме: зразки соусів № 1 (тартар), № 2 (часниковий) та 
№ 4 (кисло-солодкий) відповідають відмінній якості, зразки соусів № 3 (томатний) і № 5
(ароматизована олія) – добрій якості. Найбільш смачним виявився часниковий соус. Отже 
було прийнято рішення виготовити п’ять зразків пресервів для дегустації з соусами тартар, 
часниковий, томатний, кисло-солодкий, а також пресерви в ароматизованій олії.

Для органолептичної оцінки пресервів була розроблена 100-балова шкала. При її 
складанні було враховано, що зона позитивних оцінок повинна складати не менше 80 %.

Коефіцієнти вагомості використовуються у зв'язку з різною значущістю одиничних 
показників в загальному сприйнятті товарної якості продукції. Для призначення коефіцієнтів 
вагомості перш за все повинні бути виділені головні показники, що відображають здатність 
продукції виконувати основне призначення. Таким чином, найважливішими показниками 
для пресервів було обрано – зовнішній вигляд, смак, запах та консистенція. Було вирішено, 
що сума коефіцієнтів вагомості повинна складати 20, щоб 5-ти бальні шкали при будь-якій 
кількості показників трансформувалися в 100 бальні.

Апробацію проводила група дегустаторів, оцінюючи п’ять зашифрованих зразків 
пресервів з кальмарів. Зразки були представлені в окремих баночках і зашифровані під 
номерами від 1 до 5. Оцінюючи показники продукції, дегустатори зіставляли їх 
характеристики із запропонованою баловою шкалою. 

Була встановлена категорія якості оцінюваної продукції, яку наведено в таблиці 1.

Таблиця 1 – Категорії якості для пресервів з кальмарів

Відмінна якість 100 – 81 балів
Добра якість 80 – 61 балів
Задовільна якість 60 – 40 балів
Незадовільна якість Нижче 40 балів

Після проведення дегустації було оброблено і проаналізовано результати дегустації 
експертів. На основі розробленої балової шкали була проведена дегустація. Членами 
дегустаційної комісії було визначено, що за всіма органолептичними показниками якості, 
найкращими виявились зразки пресервів з кальмарів, № 1 (соус тартар) знаходиться в межах 
відмінної якості – 93,2 балів та зразок № 2 (соус часниковий) знаходиться в межах відмінної 
якості – 94,0 бали, зразок № 3 (томатний соус) знаходиться в межах доброї якості – 71,0 
бали, зразок № 4 (кисло-солодкий соус) – в межах доброї якості – 65,4 балів та зразок № 5
(соус з олії) – в межах задовільної якості – 52 бали. Отже можна запропонувати розширити 
асортимент пресервів з морепродуктів випуском пресервів з кальмарів в соусах тартар та 
часниковому соусі. Також пропонується провести додаткове анкетування для виявлення 
переваг споживачів стосовно даної групи продукції.
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Наукове видання
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