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ється лише розставити приорітети, що важливіше витратити годину на приготування 
їжі, чи все життя працювати «на аптеку». 

Науковий керівник – канд. техн. наук Назаренко Ю.В.

НЕБЕЗПЕКА В БАНЦІ

Понтус І.М., студентка IV курсу факультету ТВКПіТ
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Рибні консерви — це готові для безпосереднього вживання харчові продукти, 
виготовлені з м'яса риби та інших видів сировини, укладених в банки, герметично заку-
порені і стерилізовані з метою знищення мікроорганізмів і збільшення термінів збері-
гання. 

Консерви «Шпроти в олії» зі своєрідним смаком та ароматом уже давно увійшли 
в наше життя. Був час, коли шпроти входили у перелік дефіцитних продуктів, і збере-
жена баночка до святкового столу вважалася розкішшю. 

Сьогодні, дивлячись на полиці магазинів, де рівними рядами викладена величез-
на кількість шпротів, у покупців розбігаються очі. Навіть у невеликих магазинах можна 
нарахувати продукцію як мінімум трьох виробників, а у величезних супермаркетах їх 
кількість набагато більша. 

Шпроти – це види рибних консервів, які виготовляються з кільки, салаки, хамси, 
оселедця дрібного атлантичного. Кращою сировиною є кілька балтійська (шпрот).

У м'ясі цієї риби чимало жиру, кісточки в ньому практично не відчуваються. 
Вживання цих консервів корисне для профілактики остеопорозу, що виникає в резуль-
таті дефіциту кальцію чи у відсутності вітаміну D, оскільки ці консерви багаті на каль-
цій (у 100 г міститься 300 мг цього цінного елемента), а вітамін D є жиророзчинним і 
тому добре зберігається в олійних консервах. Є у шпротах і хром, що відповідає за ста-
більний рівень глюкози у крові, а також 50 % добової норми вітаміну Е, який уповіль-
нює процес старіння.

Проте, не зважаючи на всі позитивні характеристики цього продукту, є чимало 
негативних сторін. Наприклад, варто пам'ятати, що шпроти калорійний продукт: 350 
ккал у 100 г, тому зловживати ним не варто. Вживання цього виду рибних консервів 
протипоказане людям із хворобами печінки.

Окрім цього, найбільш важливим недоліком є присутність у складі даного виду 
рибних консервів бензапірену.

Бензапірен – це органічна сполука, яка утворюється при згоранні вуглеводнево-
го палива і володіє сильним канцерогенним та мутагенним ефектом. При потраплянні в 
організм людини сприяє утворенню злоякісних пухлин та може викликати мутації пло-
ду у вагітних. У шпротах бензапірен накопичується в процесі копчення, саме завдяки 
йому знамениті шпроти набувають ті смак і запах, які цінують гурмани. Крім того, бен-
запірен має властивість біоакумуляції, тобто може накопичуватися в організмі, що ще 
більше підвищує його небезпечність. 

У вітчизняному стандарті на відміну від вимог міжнародного регламенту не ви-
значено такий показник безпечності як вміст бензапірену, він нормується тільки в со-
няшниковій олії – це 2 мікрограми на кілограм продукту.
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На відмінно від перерахованих позитивних якостей рибних консервів «Шпроти в 
олії», які відіграють велике значення для організму людини, негативна сторона продук-
ту все ж таки завдає значно більшу шкоду здоров'ю людини, тому вживати цей продукт 
чи ні – вирішувати Вам, адже споживання якісних та корисних продуктів є запорукою 
здорового способу життя.

Науковий керівник – канд. с.-г. наук, доцент Черевата Т.М.

РОЗРОБКА ТЕХНОЛОГІЇ ПРОДУКТІВРОЗЧИНЕННЯ
КОЛАГЕНУ ХОНДРОПРОТЕКТОРНОЇ ДІЇ

Манолі Я. О., студентка ІV курсу ф-ту ТтаЕХПіПКЗ
Одеська національна академія харчових технологій м. Одеса

При сучасному виробництві продукції з біосировини використовується лише не-
велика кількість сполук, що містяться у рибі та інших гідробіонтах. Дуже часто найцін-
ніші сполуки, які мають важливу біологічну дію, при традиційних технологіях втрача-
ються разом з відходами. Сполучну тканину гідробіонтів  розглядають як сировину для 
отримання харчових функціональних препаратів хондропротекторної дії, які викорис-
товують для відновлення метаболізму і регенерації тканин, ушкоджених у результаті 
порушення обмінних процесів при захворюваннях кістково-хрящових тканин людини. 
Відомі способи отримання препаратів хондропротекторної дії передбачають переробку 
такої сировини, як хрящова тканина акул, скатів, осетрів або голкошкірих. Осетрові яв-
ляються забороненим об’єктом промислу, голкошкірих флот України не видобуває, 
акули та скати є дуже рідким приловом, що позначається на кінцевій ціні та об’ємі ці-
льового продукту. Сучасне виробництво рибопродукції супроводжується великою кі-
лькістю білоквмісних відходів, які складають від 30 до 70 % від маси сировини. Такі 
відходи являються джерелом колагену і продуктів його гідролізу, що знайшли широке 
застосування у багатьох галузях економіки. Можна виділити наступні основні напрям-
ки застосування колагену у харчовій промисловості: у якості білкового стабілізатора, 
який забезпечує колоїдну систему агрегативною стійкістю; у якості основи білкового 
плівкоутворюючого складу для нанесення харчових покривів; використання колагену 
для збагачення продуктів фізіологічно активними речовинами у формі сполучнотка-
нинних аналогів; колаген гідробіонтів як альтернатива колагеновмісній сировині назе-
мних тварин у виробництві желатину.

Важливим резервом рибної промисловості України являються риби сімейства 
коропових, такі як короп звичайний, товстолобик (білий, строкатий), амур (білий, чор-
ний), карась (звичайний, сріблястий та золотий), лящ, голавль. Відходами рибопереро-
бної промисловості, які утворюються у значній кількості, зокрема при переробці риби 
на філе, є шкіра. Дослідження показали, що при використанні для попередньої обробки 
колагеновмісної сировини карася лужної та кислотної обробки спостерігається пору-
шення цілісності структури, відбувається її розволокнення. При цьому значення ступе-
ню набухання з часом знижуються. У випадку використання лужно-сольових розчинів 
у процесі попередньої обробки, розволокнення структури не спостерігається, значення 
ступеню набухання практично не змінюються. Були визначені константи інерції набу-
хання шкіри карася у оцтовій кислоті з молярною концентрацією 0,05 моль/дм3 та 10 %
розчині КОН у насиченому розчині сульфату натрію. Встановлено, що найшвидше на-
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