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Досліджено чинники формування якості та стабілізації споживних 

властивостей рибних пресервів із дрібних оселедцевих риб із додаванням рослинної 
сировини. Наведено результати органолептичних, фізико-хімічних і структурно-
механічних досліджень готової продукції. Додавання журавлини та обліпихи до 
рибних пресервів стабілізують їхні споживні властивості з терміном зберігання 
протягом 10 діб. 

Ключові  слова:  рибні пресерви, споживні властивості, дрібні оселедцеві 
риби, рослинна сировина, пенетрація. 
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Победаш Н., Сидоренко Е., Романенко Р. Формирование качества рыб-

ных пресервов из мелких сельдевых рыб. Исследованы факторы формирования 
качества и стабилизации потребительских свойств рыбных пресервов из мелких 
сельдевых рыб с добавлением растительного сырья. Приведены результаты 
органолептических, физико-химических и структурно-механических исследований 
готовой продукции. Добавление клюквы и облепихи к рыбным пресервам стабили-
зируют их потребительские свойства в течении 10 суток хранения. 

Ключевые  слова:  рыбные пресервы, потребительские свойства, мелкие 
сельдевые рыбы, растительное сырье, пенетрация. 

 
Постановка проблеми. Рибні пресерви характеризуються висо-

кими споживними властивостями та біологічною цінністю, оскільки 
максимально зберігають нативні властивості рибної сировини за від-
сутності термічної обробки [1]. Вони користуються стабільним попитом 
у населення України. Частка рибних пресервів на українському ринку 
рибних товарів становить понад 45 %. Переважна частина їх (90 %) 
виробляється із імпортованої сировини, яка не завжди відповідає 
вимогам якості та безпечності [2]. 

Для розширення асортименту та подовження терміну зберігання 
рибних пресервів виробники використовують різні харчові добавки 
(консерванти, антисептики, барвники тощо) [3]. Разом з тим наявні 
запаси дрібних оселедцевих риб Азово-Чорноморського та Дніпров-
ського басейнів не використовуються в повній мірі внаслідок відсут-
ності науково обґрунтованих функціональних технологій переробки 
вітчизняної сировини.  

Проблема формування якості та стабілізації споживних власти-
востей рибних пресервів на основі доступної сировини прогнозованого 
рівня якості становить науковий і практичний інтерес та не втрачає 
своєї актуальності, про що свідчать дослідження вітчизняних і за-
рубіжних вчених: Л. Б. Добробабіної [4], Т. К. Лебської [5], О. В. Рома-
ненко [6], В. С. Гуця і О. А. Коваль [7; 8], С. А. Артюхової зі спів-
авторами [9], D. G. Quast і M. Karel [10]. 

В Азово-Чорноморському та Дніпровському басейнах наявний 
високий рівень запасів тюльки, які недостатньо використовуються для 
виробництва рибних пресервів унаслідок надзвичайної інтенсивності 
ферментативних процесів у м’ясі риби та незбалансованості смако-
ароматичних характеристик. У складі тюльки багато кальцію, фосфору 
та йоду. Ці мінерали зосереджені переважно не в її м’ясі, а в хвості, 
кісточках, хребті та шкірі, що потребує комплексного безвідходного 
використання риби. Тюлька містить також поліненасичені жирні 
кислоти та значну кількість ліпідів, які характеризуються вмістом 
омега-3 жирних кислот. 

Мета роботи – наукове обґрунтування формування якості та 
стабілізації споживних властивостей рибних пресервів на основі дріб-
них оселедцевих риб із додаванням рослинної сировини без застосу-
вання харчових добавок штучного походження. 
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Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – рибні пресерви на 

основі вітчизняних дрібних оселедцевих риб Азово-Чорноморського 
та Дніпровського басейнів із додаванням рослинної сировини, яка має 
стабілізуючий та консервуючий вплив (табл. 1). 

 

Таблиця 1 
Інґредієнтний склад рибних пресервів (г/100 г продукту) 

р ≥  95; n = 5 
Рибні пресерви Тюлька Журавлина Обліпиха Сіль Прянощі 

Контроль 93 – – 
"Журавлина" 88 5 – 
"Обліпиха" 86 – 7 
"Журавлина + Обліпиха" 81 5 7 

6 1 

 

Основним рецептурним інгредієнтом досліджуваних зразків риб-
них пресервів є тюлька (Cluponella cultriventris). Функціональні рослинні 
добавки – обліпиха (Нippophae rhamnoides L.) і журавлина (Vaccinium 
oxycoccos L.) [11]. Ці ягоди відрізняються високим вмістом вітаміну С, 
каротину, цукрів, органічних кислот, поліфенольних сполук, заліза, 
мають виражені антиоксидантні властивості [12; 13]. 

Визначено буферність і загальну кислотність рибних пресервів 
за стандартними методиками [14; 15], які характеризують ступінь до-
зрівання та формування їх споживних властивостей [16]. 

Дослідження структурно-механічних властивостей рибних пре-
сервів проведено методом пенетрацї з реєстрацією показників на 
Універсальному вимірювальному приладі вітчизняного виробництва 
УВКП ІТМ. Принцип роботи пенетрометра заснований на автома-
тичному вимірюванні максимальної сили проникнення індентора в про-
дукт перпендикулярно його поверхні на глибину (Н) [17]. Вимірю-
вання сили здійснюється динамометричним датчиком (діапазон – 
0.001÷50 Н, ціна поділки – 0.000313 Н, період вимірювання – 0.02 с). 

Індентор циліндричної форми, діаметром 1.4 мм, опускається в 
продукт із швидкістю 3.45 мм/с на глибину 5 мм. Цифровий дина-
мометр фіксує значення сили супротиву поверхневого шару продукту. 
Пікове значення сили супротиву, розділене на площу індентора, – це 
межа міцності поверхні, яку визначено за формулою: 

 

2

)(4
d
РF додпік

гр π
σ −

= , 
 

де Fпік  – пікове значення сили при опусканні індентора, мН; 
Рдод  – додаткове (некомпенсоване) значення ваги індентора, мН;  
d – діаметр індентора, мм. 

 

Велика розбіжність у результатах вимірювань пояснюється нео-
днорідністю структури риби, тому для зменшення похибки дослідження 
здійснено в семикратній повторюваності та проведено статистичну 
обробку даних [18, с. 28–36]. 
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За методом пенетрації міцність структури оцінюють спеціаль-

ним показником – величиною, яка визначає силу опору при про-
никненні індентора всередину матеріалу дослідного зразка за постій-
ної швидкості. Цей показник виражається межею міцності поверхні 
об’єкта та характеризує міцність структури продукту при малих 
швидкостях деформації. Результати вимірювань відображено графіком 
у координатах "сила / час". Приклад визначення міцності поверхні 
зразка "Журавлина + Обліпиха" наведено на рис. 1. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 1. Результати визначення межі міцності поверхні, мН/с 
 

Дослідження проведено протягом оптимізованого терміну збері-
гання рибних пресервів – 10 днів із періодом у 2 дні [1]. 

Результати досліджень. Органолептичні дослідження проведено 
за розробленою 5-баловою шкалою з урахуванням показників: стан 
риби та шкіряного покрову, колір, смак, запах, консистенція м’яса. 
Результати після 10-ти діб зберігання досліджуваних рибних пресервів 
представлено на рис. 2. 
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Рис. 2. Профілі органолептичних показників рибних пресервів  

 F, мН 

t, с 
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За комплексом органолептичних показників найвищу оцінку отри-

мали рибні пресерви "Журавлина + Обліпиха", які відрізнялися най-
більш вираженим і збалансованим смаком і запахом, ніжною та соко-
витою консистенцію м’яса риби. Пресерви "Журавлина" та "Обліпиха" 
також мали покращені смак, запах і консистенцію м’яса риби по-
рівняно з контрольним зразком. 

На органолептичні показники рибних пресервів впливають зміни 
нутрієнтного складу та ступінь дозрівання сировини, які виражаються 
фізико-хімічними показниками – буферністю та загальною кислот-
ністю (табл. 3). 

 
 

Таблиця 3 
Фізико-хімічні показники якості рибних пресервів 

Показник Контроль "Журавлина" "Обліпиха""Журавлина + 
Обліпиха" 

ГОСТ 
3945–78

Буферність, градус 161.8 147.1 152.0 117.7 110–200 
Загальна кислотність  
у перерахунку 
на винну к-ту, % 

0.35 0.40 0.41 0.51 0.6–1.0 

 
За результатами фізико-хімічних досліджень рибні пресерви на 

основі дрібних оселедцевих риб і рослинної сировини після зберігання 
відрізняються покращеними споживними властивостями порівняно 
з контрольним зразком. Зокрема, буферність досліджуваних рибних 
пресервів нижча, ніж у контрольного зразка, що свідчить про ста-
білізуючий вплив рослинних добавок на споживні властивості рибних 
пресервів. Значення буферності рибних пресервів "Журавлина + Обліпиха" 
найменша, тобто найбільш виражений стабілізуючий вплив на спо-
живні властивості рибних пресервів досягається при комбінації при-
родних антиоксидантів ягід журавлини та обліпихи. 

Найвищий показник загальної кислотності (0.51) визначено 
в пресервах "Журавлина + Обліпиха", що корелює з органолептичною 
оцінкою за смак і запах. 

Об’єктивна оцінка консистенції рибних пресервів передбачає 
застосування реологічних методів дослідження та виявлення залеж-
ності органолептичних і структурно-механічних показників. 

Методом пенетрації визначено межу міцності поверхні досліджу-
ваних рибних пресервів, що в подальшому було одним із критеріїв 
оптимізації терміну дозрівання продукту. 

Межа міцності контрольного зразка рибних пресервів неодмінно 
зростає протягом терміну зберігання як уздовж хребта, так і по 
черевцю. Це вказує на те, що м’ясо риби стає жорсткішим. Показник 
межі міцності рибних пресервів "Журавлина" та "Обліпиха" нижчий 
рівня контрольного зразка і при зберіганні залишається стабільним 
у м’язистій частині риби – уздовж хребта, – та незначно зростає 
в нижній частині риби – по черевцю (рис. 3). 
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Рис. 3. Межа міцності рибних пресервів (мН/мм2): 
а – уздовж хребта; б – по черевцю 

 
Межа міцності рибних пресервів "Журавлина + Обліпиха" нижча, 

ніж у решти досліджуваних зразків, і з часом спостерігається тенденція 
до її зменшення. Це можна пояснити впливом органічних кислот 
(насамперед бензойної), пектинових речовин і природних антиоксидантів, 
що містяться в рослинних добавках, на стан консистенції м’яса риби, 
яка стає більш ніжною та м’якою. 

Висновки. Рибні пресерви на основі дрібних оселедцевих риб 
Азово-Чорноморського та Дніпровського басейнів і рослинної сиро-
вини природного походження (обліпихи та журавлини) з високим 
вмістом каротину та сорбінової кислоти характеризуються стабіль-
ними споживними властивостями протягом оптимізованого терміну 
зберігання (10 діб) і можуть бути рекомендовані для виробництва 
з метою задоволення високого попиту населення України на рибні 
товари гарантованого рівня якості та безпечності. 

Перспективи подальших досліджень полягатимуть у раціоналізації 
інґредієнтного складу та подовженні терміну зберігання рибних пре-
сервів на основі доступної вітчизняної сировини без використання 
харчових добавок штучного походження з метою поліпшення харчо-
вого статусу та продовольчої безпеки населення України.  
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Pobedash M., Sydorenko O., Romanenko R. Formation of quality of fish preserves 

from small herring fish. 
Background. Actual problem on the market of fishery products is quality and 

safety of fish preserves formed depending on the quality of raw materials and other recipe 
components. The assortment of fish preserves made from domestic raw materials and 
natural preservatives on the Ukrainian market is very limited. In the Azov-Black Sea and 
Dnieper basins there is a high level of whitebait stocks that is not used enough for the 
production of fish preserves. Whitebait is characterized by rich chemical composition and 
requires complex zero waste processing. 

The aim of the research is scientific substantiation of quality formation and stabili-
zation of consumer properties of fish preserves based on small herring fish with added 
plant raw materials without using artificial food additives. 

Material and methods. Research object is fish preserves with added plant raw 
materials, the main ingredient of which is whitebait of the Azov-Black Sea and Dnieper 
basin. Functional plant supplement is sea-buckthorn (Нippophae rhamnoides L.) and 
cranberries (Vaccinium oxycoccos L.). 

Results. According to the results of the organoleptic, physical and chemical, 
structural and mechanical research, samples of fish preserves with added plant raw 
materials differed advantageously from control. The sample "Cranberries + buckthorn" is 
considered to be the best, which can be explained by the complex effect of buckthorn and 
cranberries. Optimized storage period of fish preserves is defined to be 10 days. 

Conclusion. Fish preserves from small herring fish and plant raw material with a 
high content of carotene and sorbic acid are characterized by stable consumer properties 
during 10 days storage period. 

Keywords:  fish preserves, consumer properties, small herring fish, plant raw 
material, penetration. 
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