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Фосфор (Р), мг <50 50-100 >100 

Залізо (Fе), мг <0,7 0,7-1,4 >1,4 

Вітамін В1, мг <0,08 0,08-0,15 >0,15 

Вітамін В2, мг <0,09 0,09-0,18 >0,18 

Ніациновий еквівалент (НЕ), мг <1,0 1,0-2,0 >2,0 

Ретіноловий еквівалент (РЕ), мкг <50 50-100 >100 

Вітамін С, мг <3,5 3,5-7 >7 

Токоферол еквівалент (ТЕ), мг <0,5 0,5-1,0 1,0 

Енергетична цінність, ккал <50 50-250 >250 

Таблиця 3 – Рецептура рибних консервів «Фрикадельки рибні з овочами  

в гелеподібній заливці» 

Компоненти Кількість, кг на 1 тонну продукції 

Фарш: 700,0 

Товстолобик 495,0 

Цибуля обсмажена 20,0 

Гарнір: 200,0 

Перець солодкий 120,0 

Цибуля  ріпчаста 80,0 

Заливка: 100,0 

Бульйон 97,4 

Спеції 0,08 

Лист лавровий 0,01 

Сіль 2,5 

Запроєктовані рецептурні композиції рибних консервів з сировини зниженої товарної 

якості та з використанням овочевої сировини і гелеподібної заливки мають високі смакові 

якості і привабливий зовнішній вигляд. Заповнюють дефіцит білка, фосфору і заліза і можуть 

бути рекомендовані як повноцінні продукти харчування. 

 

Науковий керівник – канд. техн. наук,  

доцент Кушніренко Н.М. 
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Виробництво стерилізованих рибних консервів є одним з основних напрямків 

харчового використання рибної сировини. Рибні консерви в загальному випуску харчової 

рибної продукції в нашій країні становлять близько 30 %. Особливістю консервного 

виробництва є підвищені вимоги до санітарного стану на всіх етапах технологічного 

процесу, що викликає необхідність значної витрати води як на технологічні, так і на 
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санітарно-побутові потреби. Інша особливість – значна витрата дорогих допоміжних 

матеріалів, таких як рослинна олія, пряно-смакові речовини, а також металева тара. 

Висока кількість різноманітних технологічних операцій при виробництві 

стерилізованих консервів в порівнянні з виготовленням інших видів харчової рибної 

продукції неминуче пов'язане з утворенням значної кількості відходів і втрат сировини, 

напівфабрикату, допоміжних матеріалів. 

Скорочення видобутку традиційних видів риб і збільшення надходження на обробку 

нових промислових об'єктів, багато з яких є малоцінними в товарному відношенні, 

вимагають розробки принципово нової технології або більш досконалих технологічних 

прийомів, а також використання додаткових допоміжних матеріалів для підвищення 

смакових і харчових якостей консервів, що визначають їх необмежений попит. 

Основними технологічними операціями, при проведенні яких в консервному 

виробництві утворюється найбільша кількість відходів і втрат, є розморожування сировини, 

мийка, оброблення, посол, попередня термічна обробка. 

Однак, в даний час з коропа  виготовляють тільки один вид консервів в томатному 

соусі. Тому розширення асортименту і поліпшення його якості є першорядним завданням 

фахівців галузі. 

Промислова переробка риб внутрішніх водойм, а саме коропа, створює об'єктивні 

умови для переробки свіжої сировини, яку можна безпосередньо використовувати в процесі 

виробництва копчених і солоних рибопродуктів, а також реалізації в живому вигляді. Дане 

виробництво дозволяє накопичувати рибу для виготовлення консервів, які не підвладні дії 

нетривалого зберігання при знижених температурах. Для досягнення необхідного обсягу при 

використанні виробничих потужностей рибоконсервних підприємств. 

Розробку рецептури консервів з риб внутрішніх водойм здійснювали за допомогою 

методики проектування рецептур багатокомпонентних харчових продуктів другого 

покоління,  яку найбільш перспективно застосовувати до рибних продуктів, оскільки в них 

практично відсутня вуглеводна складова. Тому, для отримання збалансованого за основними 

харчовими інгредієнтами використовували в якості наповнювача соус. Обраний метод 

передбачає забезпечення оптимального хімічного складу продукту шляхом зміни 

співвідношення інгредієнтів в рецептурі в заданих межах. 

В результаті рішення задачі отримали кілька варіантів  рецептур консервів з коропа, 

для яких визначали очікувані значення показників хімічного складу. З них вибраний 

оптимальний варіант, представлений в табл. 1.  

За вибраним варіантом рецептури розроблена технологічна схема виробництва 

консервів «Короп по-одеські» (рис.2). 

Відмінною рисою розробленої технології є використання для виробництва консервів  

розробленої на філе м’язової тканини, а вся кісткова тканина використовується на 

виробництво бульйону для томатного соусу, що дозволить збагатити готовий продукт 

корисними мінеральними речовинами та колагеном. Отримати гелеподібні соуси з 

привабливими споживчими властивостями і високою харчовою цінністю можливо за 

рахунок використання колагену, що міститься в рибних відходах (голова, кістки, плавці, 

шкіра, луска). 

Проведеними роботами встановлено, що неїстівні частини коропа містять колагену на 

23-32 % більше, ніж у відходах морських і океанічних риб. 

Виявлене розходження в отриманні білкових компонентів в досліджуваних 

прісноводних, морських і океанічних риб можна пояснити різною місцем існування. 

За масовою часткою колагену в частинах тіла їх можна розташувати в порядку 

спадання в наступному порядку: луска> шкура> плавники> кістки> голова. 
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Виявлений досить високий рівень вмісту колагену у вторинних рибних ресурсах 

підтверджує можливість використання їх для створення гелеподібних заливок і соусів.  

Теплофізичні і мікробіологічні характеристики прогріву автоклава, банки і 

летальності режиму стерилізації наведені на рис. 1. 

Таблиця 1 – Рецептура консервів «Короп по-одеські» (на 1000 ум.б., кг) 
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Рис. 1 – Теплофізичні та мікробіологічні та характеристики 

режиму стерилізації консервів «Короп по-одеські» 5-15-35-20/120

Температура в центрі автоклава Температура в центрі продукту KF

Найменування сировини Рецептура (нетто) 

Короп   
Перець червоний мелений  
Коріандр мелений  
Соус томатний гострий 
Масло рослинне 
Борошно пшеничне  
Сіль  

300 
0,12 
0,08 
26,0 
15,0 
10,0 
3,0 

Вихід 350,0 
Рецептура приготування соусу (на 1000 ум.б., кг) 

Томатна паста 30%  
цукор  
Морква пасеровані  
Лук подрібнений обсмажений 
Масло рослинне  
Кислота оцтова 80% -ва  
Перець чорний мелений  
Перець духмяний мелений  
Коріандр мелений  
Гвоздика мелена  
Лавровий лист  
сіль 

26,0 
9,0 
6,0 
6,0 
4,0 
0,7 

0,04 
0,04 
0,04 
0,04 
0,01 
2,0 

Вихід 50,0 
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Томатний соус 

Рибні кістки, плавці, 

томатна паста, сіль, 

лавровий лист, гвоздика, 

чорний перець горошок, 

коріандр 

 

Варка 

 
Охолодження 
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Змішування  
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Інспекція 

 
Дозування 

 

 

 

Короп охолоджений 

 

Рис. 2 – Технологічна схема виробництва консервів «Короп по-одеські» 

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Кушніренко Н.М. 
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