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При чому, у пробах з добавкою  «Магнетофуд» (у середньому на 1 %) та і з плином часу воно 
зменшується повільніше. Експериментальні дані  визначення КЧ, ІЧ, ПЧ свідчать про антио-
ксидантні властивості харчової добавки «Магнетофуд», а значить і можливості застосування 
«Магнетофуд» в якості антиоксидантної добавки до м’ясних посічених напівфабрикатів.  

 Таким чином, введення  харчової добавки «Магнетофуд» в  фаршеві системи збіль-
шує  термін зберігання і ВЗЗ та покращує  якість яловичих фаршів.   
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Вивчення процесу посолу риби на даний час є досить актуальною темою, як у теоре-

тичному так і в експериментальному виді. Нажаль в останні роки ми можемо спостерігати 
виникнення випадків захворювання людей після споживання рибної продукції. Найчастіше 
люди заражаються через недосмажену рибу, через копчену та в’ялену, консервовану у 
домашніх умовах рибу. Крім гельмінтів можна захворіти на ботулізм. Проблема набула ак-
тивного розголосу, тому що значна частина захворівших та померлих людей вживали рибну 
продукцію, придбану як у супермаркетах так і на стихійних ринках. У зоні ризику – в'ялена, 
копчена та солона риба. Найбільшу небезпеку становить риба, яка тривалий час зберігалися 
без охолодження перед засолом. З цією метою слід застосовувати нові методи дослідження. 

Саме тому наразі перед науковцями та переробними підприємствами стоїть питання 
пошуку новітніх способів зберігання свіже виловленої прісноводної риби для подальшого 
використання, у тому числі промислового (соління, копчення, в’ялення тощо). 

Соління риби найбільш розповсюджено для отримання готових продуктів, які можна 
вживати в їжу без додаткової обробки, а також під час технологічних процесах інших видів 
консервування (коптіння, в'ялення, сушіння та іи.). В умовах господарств в процесі зберіган-
ня виловленої риби використовують соління, як вимушений захід для всіх видів прісноводної 
риби. Але для отримання готового солоного продукту, який можна використовувати в їжу 
без додаткової обробки, рекомендується використовувати тільки прісноводну рибу з дрібною 
лускою. 

Посол – це комплекс технологічних операцій із консервації риби хлоридом натрію, у 
результаті яких відбуваються складні масообмінні та біохімічні процеси в тканинах риби. 
Засіл характеризується тривалістю процесу, способом засолення, ступенем насиченості сіл-
лю, температурою, за якої відбувається процес, ступенем завершеності та має таку класифі-
кацію: теплий, охолоджений і холодний; насичений і ненасичений; сухий, змішаний і тузлу-
чний; завершене і перерваний; засіл ін’єктуванням [1]. 

Ефект консервування риби солінням значною мірою залежить від тривалості, протя-

НТ
Б О

НА
ХТ



51 
 

гом якої концентрація в рибі NaCl досягає певної межі, при якому призупиняється розвиток 
мікроорганізмів [2]. Великого значення має також якість і помел NaCl, концентрація тузлуку. 
Особливе значення надається способу попередньої обробки риби та способу соління. 

Особливості просолювання риби у соленому розчині (тузлуку) пов’язані з характером 
перенесення вологи та солі у рибі в системі «риба-тузлук». Так І.П.Леванідов вважав, що під 
час посолу основний вплив на вихід води із риби має  різний осмотичний тиск. В той же час 
Л.П.Міндер вважає даний процес впливу сил молекулярної дифузії, А.М.Єршов [3] вважає, 
що і осмос, і дифузія мають місце під час переміщення вологи з риби у процесі просолюван-
ня. 

В.І.Шендерюк і А.Г.Поротіков встановили, що швидкість переміщення вологи з риби 
значно вища швидкості переміщення солі в рибу. Вони вважають, що в м’язовій тканині ри-
би маються молекули води, що утримуються зарядженими групами органічних речовин 
менш значущими силами електростатичного тяжіння у порівнянні з електростатичними си-
лами поміж іонів Na + , Cl -  та молекулами у розчині солі.  

З метою покращення санітарно-гігієнічного стану рибної сировини пропонується по-
передня обробка рибної сировини, суть даного способу у тому, що кишківник та органи че-
ревної порожнини видаляються за допомогою вакуум�апарату, далі риба розбирається на 
філе і витримується у 10%�му водному розчині кухонної солі за температури �1+2 °С та рН 
3,5 � 4 протягом 10 � 12 діб. При цьому  патогенні анаероби не накопичують токсини.  

В загальному вигляді спосіб отримання напівфабрикату з прісноводної риби здійсню-
ється наступним чином. Свіжовиловлена риба промивається чистою водою, та охолоджуєть-
ся у спеціально обладнаних побутових холодильниках до t= 2�4°C. Далі відбувається оброб-
ка і інактивація патогенної мікрофлори сировини з подальшим зберіганням. Дрібнолуската 
риба поміщається на обробну поверхню та за допомогою ножа видаляються голова, зябра, 
луски та плавники. За допомогою універсального пристрою для переробки риби робиться 
розтин черевної порожнини. Розтин починається з анального отвору. Черевна порожнина 
розпорюється за допомогою спеціального ножа, виключаючи при цьому пошкодження нут-
рощів і забезпечуючи гігієнічні умови обробки риби. Далі проводиться видалення нутрощів 
за допомогою вакуум�насоса. Усмоктувальна головка має на нижньому кінці два скребка. 
При протягуванні риби вперед і назад видаляються всі залишки (нирки, кров). Потім прово-
диться обрізання за допомогою пневматичного ножа, що, розташований зверху від смокту-
вального пристрою, який відрізає рибі стравохід. Проводиться очищення за допомогою круг-
лих щіток і остаточне ополіскування. Оброблені і підготовлені тушки риби розбираються на 
філе і витримується у 10%�му водному розчині кухонної солі за температури �1+2 °С та рН 
3,5�4 протягом 10�12 діб. За такого способу риба зберігає високі якісні та технологічні по-
казники, протягом довгого проміжку часу, рівень накопичення токсину не перевищує ГДК. 
Продовження терміну зберігання риби у розчині солі більше 12 діб призведе до ефекту ма-
ринування, що в подальшому обмежить шляхи можливого застосування у харчовій 
промисловості. 

Такий спосіб забезпечить високі показники якості, безпеки і мікробіологічної стабі-
льності, насамперед створення умов затримання розвитку паличок патогенних мікроорганіз-
мів, в тому числі Clostridiumbotulinum, дозволить отримати продукцію відмінного хімічного 
складу м’язової частини риб, сприяти розширенню асортименту якісних напівфабрикатів із 
прісноводних гідробіонтів, зменшенню трудових, енергетичних ресурсів, собівартості гото-
вої продукції та підвищенню ефективності технологічного процесу. 
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КОНСЕРВІВ 

  
Кушніренко Н.М., к.т.н., доцент, Герасим Г.С., к.т.н., доцент 

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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