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The use of infra- and ultrasonic processing can significantly reduce 

the duration of technological processes, reduce energy costs and increase 

productivity. At the same time, in order for the impact to be targeted, it is 

necessary to carefully study the effect of the type of processing on the 

constituent components of the substance and on the final properties of the 

finished product. 
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Їжа є одним з тих важливих факторів оточуючого середовища, 

що сприяє збереженню здоров’я, опірності шкідливим факторам 

навколишнього середовища, високій фізичній, психічній і розумовій 

працездатності, а також активному довголіттю. «Ні переїдання, ні 

голод і ніщо інше не добре, якщо переступити міру природи», – казав 

Гіппократ. Залежно від того, що ми їмо, таким будуємо свій організм, 

подібно – який будівельний матеріал використовується, таким і є дім. 

Харчування є обов’язковою умовою існування організму.  

Правильне харчування – перший ключ до здоров'я і доброго 

самопочуття, без яких важко досягнути максимальної працездатності. 

Риба і гідробіонти – цінна сировина, яка містить повноцінні 

білки, незамінні амінокислоти, вітаміни, ліпіди і інші поживні 

речовини важливі для повноцінного функціонування організму 

людини. Білок гідробіонтів має більший відсоток засвоєння 

організмом, відповідно володіє  більшою біологічною та енергетичною 

цінністю  

Рибні консерви – це продукти, що розфасовані в герметично 

закупорену тару, залиті заливкою та піддані стерилізації. Консерви є 

найбільш стійкими при зберіганні продуктами переробки риби і 

гідробіонтів. За поживною цінністю і смаковим властивостям вони 

перевершують сировину, з якої виготовлені. Залежно від виду 

сировини, підготовки і способу обробки консерви ділять на 

натуральні, в томатному соусі, в маслі, паштети, пасти, фарші, 

рибоовочеві, з нерибної водної сировини.  
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Повноцінне харчування на протязі всього року можна 

забезпечити споживанням рибних консервів, які володіють високою 

харчовою цінністю, так як містять білки, жири, мінеральні речовини, 

характеризуються високим вмістом вітамінів. Консерви багаті на 

вітаміни, так 200 г консервів можуть забезпечити в середньому 4-10% 

добової потреби людини у вітамінах А, С, В1 і В12. Вітаміну В2 в цих 

консервах значно більше, і 200 г консервів можуть задовольнити 10-

30% добової потреби організму людини. Консерви є готовим 

продуктом для споживання в їжу, що не вимагає додаткової обробки. 

Приємний смак  консервів заслужив визнання у населення. Герметичне 

закупорення і стерилізація сприяє довготривалому збереженню 

консервів. 
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Риба та морепродукти є одними з найважливіших компонентів 

їжі людини. Вони мають велике значення як джерело білків, жирів, 

мінеральних речовин, містять такі фізіологічні елементи, як калій, 

кальцій, магній, залізо, фосфор та комплекс необхідних для організму 

людини вітамінів.  

Консервування посолом полягає в тому, що в тканинах риби 

створюється висока концентрація повареної солі. Розвитку гнильних 

бактерій перешкоджає концентрація повареної солі рівна 15%, тому 

при посол обмежують солоність готового продукту. Особливістю 

технології виробництва солоної риби є відсутність процесу теплової 

обробки, що дозволяє максимально зберегти всі біологічно активні 

речовини риби. Посол – це послідовний технологічний процес 

консервування риби повареною сіллю.  

Пресерви – це солона, пряна і маринована продукція з 

гідробіонтів  з додаванням різноманітних соусів або заливок і 

герметично закупорена у банки. Пресерви не підлягають стерилізації 

та іншій термічній обробці. При виготовленні пресервів додаються 
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