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В статті наведено результати прове
шматочки в олії». Представлено результ
ональним нормативним документам. За
профілографи запаху та смаку рибних пр
ників якості консервів. Представлено ре
ними результатами досліджень сформул
Необхідно розширити вимоги до органол
логії, що використовується в міжнародн
фізико—хімічних показників якості проду
тики олії: кислотне та пероксидне число 

The article presents the trade analysis
pieces in oil". The results of the study for pre
flavour and taste profilograms of the fish p
organoleptic parameters is developed. The 
Several recommendations are set forth in ac
is necessary to afforce the requirements for 
international regulatory documents. It is 
parameters of product quality, particularly
binding upon continuous monitoring. 
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Пресерви — це солоні, пряні і марино
герметично закупорені у банки. Пресерви
печення їх стійкості при зберіганні до рец
рви виготовляють з жирних соледозріваю
За своїми споживними властивостями пре
Гастрономічні властивості рибних пресер
ким рецептурним складом прянощів і ме
кож вища. Полегшується облік продукції.
оцтова кислота, які широко використовую
зму людини, особливо дітей. Тому нормат

На формування споживних властивос
ші, технологія виготовлення. Високі спож
рних соледозріваючих риб. Залежно від в
няють такі групи пресервів: спеціального
соусах і заливках, пресерви з морепродукт
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роведеної товарознавчої оцінки п’яти зразків пресерві
льтати дослідження маркування зразків пресервів на
За результатами проведених органолептичних дос

х пресервів, розроблена балова шкала для оцінки орга
 результати фізико—хімічних досліджень рибних пр
мульовано ряд рекомендацій щодо покращення якос
нолептичних показників якості рибних пресервів з ур
одних нормативних документах. Також потрібно ро
одукції, зокрема зробити обов’язковими для контрол

сло олії. 
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ариновані рибні продукти з додаванням різноманітних 
серви не підлягають стерилізації та іншій термічній об

до рецептури пресервів обов’язково входить бензойноки
ріваючих риб: оселедців, анчоусових, скумбрієвих, лос
и пресерви є дуже близькі до бочкових солених, пряних
ресервів у порівнянні з соленою рибою вищі, що поясн
в і меншими втратами тузлука. Культура торгівлі рибн
укції. Однак рибні пресерви мають свої недоліки. Бензо
товуються для виготовлення пресервів, певною мірою ш
ормативно—технічна документація нормує вміст цих ре
тивостей пресервів впливають вид і якість риби, рецеп

і споживні властивості мають пресерви, які виготовлені
 від виду сировини, рецептури засольної суміші і виду
ьного, пряного і маринованого засолу, пресерви з розі

родуктів, пастоподібні пресерви [2]. 
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ІНТЕНСИФІКАЦІЯ ТЕХНОЛОГІЙ ТА СТВОРЕННЯ НОВИХ ПРОДУКТІВ  
У ХАРЧОВІЙ, ХЛІБОПЕКАРСЬКІЙ І КОНДИТЕРСЬКІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 

Але останнім часом рибні пресерви користуються не високим попитом, їх асортимент представлений не до-
сить широко. Отже постає питання стосовно їх якості, яка безпосередньо впливає на попит споживачів щодо 
продукції. Тому проведення товарознавчої оцінки рибних пресервів та розробка пропозицій щодо підвищення 
їх якості вважається актуальним. 

Метою досліджень було виявлення проблем якості рибних пресервів шляхом проведення товарознавчої 
оцінки пресервів представлених на ринку України, аналізу діючої нормативної документації та, на основі отри-
маних результатів, розробка пропозицій щодо підвищення їх якості. 

Для проведення досліджень було обрано найбільш розповсюджені на підприємствах торгівлі пресерви 
«Оселедець філе—шматочки в олії» чотирьох вітчизняних виробників і одного закордонного виробника (Біло-
русь). Необхідно зазначити, що всі зразки пресервів, що пройшли дослідження, виготовлені у відповідності до 
вимог технічних умов підприємств—виробників. Водночас, в Україні діє міждержавний стандарт ГОСТ 7453-86 
«Пресервы из разделанной рыбы. Технические условия» [3], яким регламентовано основні показники якості та 
безпечності пресервів рибних, виготовлених із розібраної риби з додаванням рослинних олій, заливок та соусів. 

Аналіз маркування споживчої тари пресервів проводили відповідно до вимог Технічного регламенту щодо 
правил маркування харчових продуктів, ГОСТ 11771—93 «Консерви і пресерви з риби і морепродуктів. Упако-
вка і маркування», ДСТУ 4518:2008 «Продукти харчові. Маркування для споживачів. Загальні правила» та Ко-
дексу Аліментаріус  «Маркування харчових продуктів. Повні тексти» [4—6]. 

Проаналізувавши вище перелічені нормативні документи з’ясували, що нормативний документ 
ДСТУ 4518:2008 «Продукти харчові. Маркування для споживачів. Загальні правила» встановлює найжорсткіші 
вимоги щодо маркування харчових продуктів. 

За результатами проведеного дослідження повноти маркування рибних пресервів встановлено, що всі зраз-
ки мають недоліки маркування та відповідають вимогам чинних нормативних документів не в повній мірі. На 
маркуванні всіх зразків інформація надрукована дрібним шрифтом, є невдалі поєднання кольорів шрифту і фо-
ну, що зумовлює складнощі ознайомлення з нею. Також з недоліків, що зустрічаються на маркуванні, можна 
відмітити: не повністю зазначені поживна та енергетична цінність, відсутність інформації про імпортера, поз-
начень та інформації, щодо сертифікації, фарба, якою нанесена дата виготовлення не стійка до стирання. 

Органолептична оцінка має вирішальне значення при проведенні контролю якості продукту для споживача 
і не може бути повністю замінена вимірювальними методами, які доповнюють її. 

Оцінку якості пресервів проводили на основі ГОСТ 26664—85 «Консерви і пресерви з риби та морепродук-
тів. Методи визначення органолептичних показників, маси нетто і масової частки складових частин» за такими 
показниками: смак, запах, консистенція, стан риби, наявність нальоту білкового походження та стан заливки. 

Також при оцінюванні органолептичних показників якості рибних пресервів користувались інформацією 
щодо дескрипторів для рибних продуктів, зазначених в Кодекс «Руководящие принципы для сенсорной оценки 
рыбы и беспозвоночных в лабораториях (CAC GL 31—1999)» [7]. Результати органолептичних досліджень 
представлені у вигляді профілограм, які будували, використовуючи профільний метод [8]. 

Інтенсивність прояву запаху пресервів оцінювали за п’яти баловою словесною шкалою, яка вказує наскіль-
ки вираженими є показники. Рибний відповідний запах найбільш інтенсивно виражений в зразку № 5, сильно 
виражений — в зразках № 1, № 2 і № 3 та помірно виражений у зразку № 4, адже єдність усіх компонентів за-
паху пресервів має важливе значення при вживанні їх в їжу. Приємний запах притаманний рибі сильно вираже-
ний у зразку № 5, помірно виражений в зразках № 1, № 2 і № 3 та тільки упізнається у зразку № 4. Запах пря-
нощів відсутній у всіх зразків, крім зразка № 3. Запах оцту тільки упізнається у зразку № 4 і сильно виражений 
у зразку № 1. Запах окисленого жиру відчувається у всіх зразках, зокрема слабко виражений в зразках № 1, № 2 
і № 3, помірно — в зразку № 5 та найбільш інтенсивно — в зразку № 4. Сторонні запахи відчуваються в зразку 
№ 2 — слабко та в зразку № 3 — помірно (рис. 1). 

Інтенсивність прояву смаку пресервів оцінювалася за шкалою у п’ять балів, яка вказує наскільки вираже-
ними є показники у п’яти зразках досліджуваних пресервів. Найбільш виражений приємний смак спостерігався 
у зразках № 2 та № 5, помірно виражений у зразка № 3, слабко — у зразка № 1 і ледь упізнавався у зразка № 4. 
Зразок № 5 характеризувався помірною солоністю, солонішими були зразки № 1 та № 4, а зразки № 2 і № 3 бу-
ли найсолонішими з представлених, тому і отримали оцінку «3». Смак риби, що дозріла має неабияке значення 
при оцінці пресервів, смак дозрілої риби сильно виражений у третього та п’ятого зразків, помірно виражений  
другого та четвертого зразків і слабко — у зразка № 1. Смак оцту взагалі не відчувається у зразків № 2 і № 5, 
тільки упізнається у зразка № 3, слабко виражений у зразка № 4 і сильно виражений в зразка № 1. Мильним, 
помірно вираженим смаком володіє лише зразок № 4, а гіркуватим — тільки зразок № 1 (рис. 2). 

Для органолептичної оцінки пресервів була розроблена 100—балова шкала (табл. 1). При її складанні було 
враховано, що зона позитивних оцінок повинна складати не менше 80 %. Після проведення дегустації пресервів 
результати були статистично оброблені. Узагальнення дегустаційних оцінок якості продукції виконували мето-
дом усереднювання. 
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№ 4, в межах норми у зразків № 1 і № 5 та
Буферна ємність пресервів свідчить п

ся на складі до тих пір, поки коефіцієнт б
Найвищий показник буферної ємності у з
вач дозрівання. Недостатня буферна ємн
недозрілими. 

Кислотне число жиру у всіх зразків п
рміну зберігання і має найменше значенн
№ 2 та № 3. 

Пероксидне число жиру у зразків №
олії, але яка вже не підлягає зберіганню, 
пояснює незадовільні органолептичні пок
та її шкідливість, для споживача. 

Отже, дослідивши п’ять зразків пресе
вок, що всі зразки не відповідають вимог
никами. Зокрема зразок № 1 — за буферн
ферною ємністю; зразок № 3 — за всіма п
ками; зразок № 5 — за масою нетто, буфе

Рис. 1 — Профілограма запа

Рис. 2 — Профілограма смак

 національна академія харчових технологій 

ипуск 2               40               Scientific Works, Volume 80
 

ЕХНОЛОГІЙ ТА СТВОРЕННЯ НОВИХ ПРО
ЕКАРСЬКІЙ І КОНДИТЕРСЬКІЙ ПРОМИС

За результат
густації і розрах
показника балов
зробили висново
зразок № 5 знахо
мінної якості. Зр
диться в межах д
№ 1 та зразок №
довільної якості.

Для оцінки 
фізико—хімічни
визначали найва
масу нетто, розм
масову частку х
ментуються нор
тацією, а також
доцільно контро
мку: буферну єм
ло олії та перо
Результати виз
хімічних показни
ставлені в табл.

Отже, визнач
п’яти зразках пр
бити висновок, 
№ 1 вона відпо
упаковці з урах
відхилення, а у
льшує масу нетт
ковці, що стосу
№ 3 і № 4, то в 
ється менша мас
чена на упаковці
вувати допустим

Розмір філе
ставлених зразкі
жах норми. Мас
(кухонної солі) 

5 та завищена у зразків № 2 та № 3. 
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 пресервів за фізико—хімічними показниками якості мо
вимогам зазначеним в нормативній документації за тим
уферною ємністю; зразок № 2 — за масою нетто, кільк
сіма показниками, крім розміру шматочків; зразок № 4 
 буферною ємністю та пероксидним числом олії. 
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табл. 2. 
визначивши масу нетто у 
ах пресервів, можна зро-

овок, що лише у зразка 
відповідає зазначеній на 
 урахуванням можливого 

у зразка № 5 перебі-
у нетто зазначену на упа-

стосується зразків № 2, 
 то в них усіх спостеріга-
а маса нетто, ніж зазна-
ковці, навіть якщо врахо-

устимі відхилення. 
 філе—шматочків пред-
зразків знаходиться у ме-
. Масова частка хлоридів 
солі) недостатня у зразка 

ння та мали би зберігати-
ормативної документації. 

ладі присутній прискорю-
ці пресерви потрапляють 

икової олії наприкінці те-
 5 і найвище у зразків 

3 та № 5 відповідає свіжій 
азів перевищує норму, що 
чить про зіпсованість олії 

сті можна зробити висно-
за тими чи іншими показ-
 кількістю хлоридів та бу-

4 — за усіма показни-
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Таблиця 1 — Балова шкала для оцінки органолептичних показників рибних пресервів 

Показник 
Коефіцієнт 
вагомості 

Оцінка Характеристика показника 

Зовнішній 
вигляд 
пресервів 

3 
5 

Щільна укладка. Шматочки риби рівні, цілі, без зрізів, з мінімальною 
кількістю прихвостових шматочків 

4 
Менш щільна укладка, майже однакові шматочки, без пошкоджень, 
присутні зрізи, невелика кількість прихвостових шматочків 

3 
Нещільна укладка, майже однакові шматочки, без пошкоджень, 
присутні зрізи, помірна кількість прихвостових шматочків 

2 Нерівні, частково пошкоджені шматочки, велика кількість зрізів 
1 Нерівні, пошкоджені шматочки, лише зрізи і прихвостові шматочки 

Смак 6 5 Притаманний, приємний, в міру солоний 
4 Притаманний, помірно приємний, солоний 
3 Притаманний, надто виражений смак солі або інших компонентів 
2 Не притаманний, маслянистий, гіркуватий 
1 Не притаманний, неприємний, мильний 

Запах 7 5 Виражений, приємний, притаманний рибі, морський, гармонійний 
4 Виражений, притаманний, слабко відчуваються інші запахи 
3 Слабко виражений запах риби, виражений запах інших компонентів 

2 
Майже не відчувається запах риби, сильно виражений запах інших 
складових (оцту, спецій тощо) 

1 Не відчувається запах риби, відчувається прогірклий запах 
Консистенція 4 5 Соковита, не жорстка 

4 Соковита, щільна 
3 Кашоподібна 
2 Пастоподібна 
1 З ознаками розкладання 

Беручи до уваги всі проведені дослідження, розробили ряд пропозиції щодо покращення якості пресервів. 
Найважливішими заходами, які потрібно провести є: 

1. Розробка національного нормативного документу на пресерви на основі кодексу Аліментаріус, оскільки 
наявні нормативні документи, а саме міждержавний стандарт ГОСТ 7453—86 «Пресервы из разделанной рыбы. 
Технические условия» є застарілим та регламентує не всі показники, які на нашу думку є важливі. 

Таблиця 2 — Результати визначення фізико—хімічних показників пресервів 

Назва  
показника 

Зразок 
№ 1 

Зразок 
№ 2 

Зразок 
№ 3 

Зразок 
№ 4 

Зразок 
№ 5 

Вимоги нормативної документації 
та/або інформація нанесена на упаковці 

Маса нетто, г 
147,76 186,17 187,47 177,47 200,52 

150; 200; 200; 180; 200; допустимі 
відхилення: -3 г; +/-9 г; -5 %; -4 %; -4,5 % 

Розмір філе—
шматочків, см 

2,5 2,3 2,0 1,6…2,0 2,4 Не більше 3 

Масова частка 
хлоридів, % 

6,1 8,2 8,5 5,9 6,4 6…8 % 

Буферна 
ємність, град 60 20 100 30 70 

120…150 початок дозрівання; 
150…220 активне дозрівання; 
220 і більше перезрівання 

Кислотне 
число олії, КОН/г 1,8 2,56 2,68 1,2 1,92 

Для рафінованої соняшникової олії: 
від 0,25 у свіжовиробленої олії до 0,6 для 
олії наприкінці терміну зберігання 

Пероксидне 
число олії,  % 0,02 0,02 0,04 0,14 0,05 

До 0,03 % — свіжа; 0,03…0,06 % — свіжа, 
не підлягає зберіганню; 0,06…0,1 — сумнів-
ної свіжості; понад 0,1 % — зіпсована 

2. Національний стандарт повинен чітко регламентувати норми та встановлювати вимоги до: сировини з 
якої виготовляють пресерви; правил пакування та маркування; органолептичних та фізико—хімічних показни-
ків готової продукції. 
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3. Варто розширити вимоги до органолептичних показників якості рибних пресервів з урахуванням термі-
нології, що використовується в міжнародних нормативних документах. Нами пропонуються вимоги, які потрі-
бно використовувати (табл. 3). 

Таблиця 3 — Рекомендовані вимоги до органолептичних показників рибних пресервів 

Найменування 
показників 

Характеристика і норма 

Смак Притаманний, приємний, властивий дозрілій рибі, в міру солоний 
Запах Чітко виражений, приємний, притаманний дозрілій рибі, морський. 

Допускається з ароматом прянощів, гарніру, соусу чи заливки, якщо вони 
входять до складу пресервів за рецептурою 

Консистенція Ніжна, соковита, щільна. Допускається кашоподібна наприкінці терміну зберігання 
Стан риби Тушки, філе, філе—шматочки, рулети мають бути цілими з рівними зрізами, щільно 

укладені з мінімальною кількістю прихвостових шматочків. Допускаються косі зрі-
зи при механізованій укладці філе—шматочків; злегка перезрівше м’ясо в місцях 
споживання; злипання окремих філе—шматочків, які дозріли, коли їх розділення 
можливе без пошкоджень 

Наявність нальоту 
білкового походження 

Допускається 

Стан шкірних покривів 
(за наявності) 

Цілі. Допускається незначне пошкодження шкіри у тушок, філе, рулетів, філе—
шматочків 

Стан заливки 
(колір, запах) 

Властивий даному виду. Допускається желеподібний стан для пресервів з оселедця 
при тривалому терміні зберігання. Колір має бути притаманним кольору рафінова-
ної олії. Запах притаманний олії з відтінком риби, без сторонніх 

4. Потрібно розширити вимоги до фізико—хімічних показників продукції, зокрема включити до неї та зро-
бити обов’язковими для контролю такі характеристики олії: кислотне число та пероксидне число олії, якою за-
ливають основну сировину, оскільки якість олії напряму впливає на якість кінцевого продукту. 

5. Проаналізувавши отримані дані фізико—хімічних досліджень встановили, що у всіх представлених зраз-
ків риба недозріла, тому варто встановити контроль сировини, яка потрапляє на виробництво, за буферною єм-
ністю. 
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