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Анотація. В роботі обґрунтовано необхідність контролю якості сировини, 
кінцевого продукту і його безпечності. Проблема безпечності вітчизняних рибних 
продуктів регулюється СанПіН за рядом показників, в тому числі за біологічно 
активним аміном – гістаміном, на накопичення якого впливає мікробіологічна 
чистота вихідної сировини, режими зберігання, кількість гістидину у сировині, 
умови зберігання сировини і готової продукції. 

Для забезпечення гарантійного терміну зберігання та виробництва еко-
рибопродукції в роботі пропонується використовувати продукти бджільництва, 
зокрема, мед натуральний. Відмічено доцільність використання меду  
в різноманітних харчових, лікувальних і косметичних продуктах. Досліджено 
вплив продуктів бджільництва на утворення біогенних амінів у харчових 
продуктах, а також антиокиснювальна і бактерицидна дія. 

Встановлено, що застосування меду в якості природного консерванту дозволяє 
впливати на накопичення гістаміну (у контрольних зразках вміст гістаміну 
вищий майже в три рази порівняно з експериментальними). Досліджено, що  
в експериментальних зразках з медом практично не відбувається окиснення ліпідів. 

Ключові слова: безпечність рибопродукції, гістамін, мед натуральний, пре-
серви, полікомпонентні пасти
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Актуальність. 

Однією з пріоритетних проблем 
держави є безпека продовольства. Тому 
в останні роки виробники харчових 
продуктів приділяють все більш сер-
йозну увагу питанням контролю якості 
сировини, кінцевого продукту і його 
безпечності. Корекція раціону людини 
відповідно до науково обґрунтованих 
вимог теорії збалансованого і адекват-
ного харчування і з урахуванням фізі-
ологічних особливостей організму є 
пріоритетним напрямом у вирішенні 
проблеми забезпечення повноцінними 
продуктами населення [1].

За даними ФАО ВООЗ видобуток 
гідробіонтів у перспективі до 2025 
року зростатиме. Згідно даних вироб-
ництво харчової продукції з сировини 
водного походження зростатиме на 
20 млн т до 2025 р. порівняно з 2017 
роком. Проблема безпечності вітчиз-
няних рибних продуктів регулюється 
СанПіН за рядом показників, в тому 
числі за біологічно активним аміном 
– гістаміном. Накопичення гістаміну 
характерно для таких видів риб, як 
скумбрія, лосось, тунець, ставрида і 
інші. Встановлено, що на накопичен-
ня біогенних амінів впливає мікробі-
ологічна чистота вихідної сировини, 
режими зберігання, ряд технологіч-
них чинників, кількість гістидину в 
тканинах риби, умови зберігання си-
ровини і готової продукції [2, 3].

Найбільш поширений спосіб пере-
робки риби в харчові продукти – ви-
робництво солоної рибопродукції, а 
саме пресерви. Багатьма авторами було 
встановлено, що за дозрівання соленої 
рибопродукції відбувається накопи-
чення гістаміну [4]. Для регулювання 
вмістом біогенних амінів пропонуєть-
ся зберігання за максимально низь-
ких температурах, рекомендованих 

для соленої риби (від - 8 до 0 ° С) або 
додавання консервантів [5]. У зв›яз-
ку з високою ціною на енергоносії, 
торговельні мережі, як правило, для 
зберігання пресервів використовують 
помірні позитивні температури від 4 
до 6 ºС. Цей фактор істотно скорочує 
терміни зберігання, оскільки величина 
одного з бар›єрів знижується, що при-
зводить до швидкого перезрівання пре-
сервів та мікробіологічного псування. 

Сьогодні все більшого розповсю-
дження набуває новий напрям удо-
сконалення харчових продуктів – зба-
гачення їх корисними дефіцитними 
нутрієнтами. Перспективним у техно-
логії рибних продуктів може бути вико-
ристання меду натурального, як потуж-
ного джерела есенціальних нутрієнтів 
та додаткового бар’єрного фактору від 
псування рибних пресервів.

Аналіз останніх досліджень  
та публікацій. 

У працях багатьох вітчизняних та 
зарубіжних авторів висвітлено цілю-
щі властивості меду. Встановлено, що 
мед є біологічно активним продуктом 
рослинно-тваринного походження, 
багатий на цінні хімічні сполуки, 
має бактерицидну та стимулюючу 
дію, сприяє виведенню токсинів з 
організму [6]. Біологічна активність 
продуктів бджільництва пояснюється 
фенольними сполуками, такими як 
флавоноїди, що пригнічують пере-
кисне окислення ліпідів, активність 
ферментних систем, включаючи ци-
клооксигеназу та ліпоксигеназу [7].

Продукти бджільництва вико-
ристовуються у медицині та косме-
тології [6, 7]. Широкого розповсю-
дження набуло використання меду у 
молочнокислій продукції: йогуртах, 
напоях, сиркових десертах [8]. 
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Застосування продуктів бджіль-
ництва у виробництві соленої рибної 
та ікорної продукції – альтернатива 
синтетичним консервантам, підґрунтя 
для виробництва екобезпечної, орга-
нічної продукції. Застосування їх у 
складі продуктів із гідробіонтів сприя-
тиме вирішенню актуальної проблеми 
сучасної рибопереробки – створення 
технологій нових натуральних про-
дуктів, які мають підвищену харчову 
та біологічну цінність, подовжений 
термін зберігання, без застосування 
синтетичних консервантів. 

Мета дослідження – вплив меду 
натурального на показники якості та 
безпечності соленої рибної та ікорної 
продукції.

Для досягнення поставленої мети 
були визначені наступні наукові 
завдання: обґрунтувати доцільність 
застосування меду натурального у 
технології соленої рибної та ікорної 
продукції; дослідити вплив меду на-
турального на утворення біогенних 
амінів та зміну мікробіологічних 
показників у рибних продуктах; до-
слідити вплив меду натурального на 
процеси окиснення ліпідів рибних 
продуктів.

Матеріали і методи 
дослідження.

Об›єкт дослідження – технологія 
соленої рибопродукції та пастоподіб-
ної ікорної рибної продукції з медом 
натуральним. 

Предмет дослідження – мед нату-
ральний, який було закуплено у ме-
режі екомаркету «Прованс», поліком-
понентна ікорна паста, дослідження 
впливу продуктів бджільництва на 
утворення гістаміну, на зміну мікро-
біологічних показників готової про-
дукції. 

У роботі використано стандартні 
методи дослідження: фізико-хімічні, 
мікробіологічні, фотометричний метод 
визначення масової частки гістаміну.

Результати дослідження  
та їх обговорення. 

Враховуючи актуальність вироб-
ництва пресервів пролонгованого 
терміну зберігання за рахунок вико-
ристання продуктів бджільництва, 
були підготовлені модельні зразки 
пресервів зі скумбрії атлантичної та 
полікомпонентних паст, на основі 
ікри прісноводної риби.

Покращенню смако-ароматич-
них властивостей готової продукції 
сприяють соуси і заливки. Згідно 
збірника технологічних інструкцій 
до складу пресервів входять олій-
ні, маринадні, гірчичні, майонезні, 
фруктово-ягідні заливки, що дозво-
ляє підкреслити класичні органо-
лептичні властивості або надати не-
звичайні пікантні відтінки смаку та 
аромату з метою задоволення потреб 
вимогливих споживачів. 

Для забезпечення консервуючого 
ефекту під час зберігання до пресер-
вів додають консерванти. З метою 
забезпечення бар’єрного ефекту і ре-
гулювання вмісту гістаміну до скла-
ду пресервів пропоновано ввести мед 
натуральний.

В якості контрольного зразка до-
сліджували модель пресервів без до-
давання консерванту.

Технологія рибних паст на ос-
нові ікри товстолобика передбачає 
соління сухим способом до масової 
частки кухонної солі 10 %, термічне 
оброблення за температури 70°С; го-
могенізацію тривалістю 10 хвилин 
за швидкості 3000 хв-1, що обумов-
люють необхідну її структуру, якість 
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та безпеку в технології рибних паст, 
змішування з компонентами рецеп-
тури і підготовку овочів. Методом 
математичного моделювання роз-
роблено рецептурний склад рибної 
пасти: ікра товстолобика − 40 %, 
фарш рибний – 15 %, олія соняш-
никова рафінована – 25 %, овочеві 
компоненти 8,5−9 %, решта – сма-
ко-ароматичні компоненти і мед на-
туральний.

Передбачуваний термін зберіган-
ня пастоподібних пресервів з дода-
ванням консерванту бензоату натрію 
складає 2 місяці, для пресервів у 
соусах – 2-3 місяці за температури 
від 0 до - 8 °С. Але у разі зберігання 
пресервів у торговельних мережах 
з позицій енергоекономії підтриму-
ється помірна позитивна температу-
ра 4-6°С. 

За власними дослідженнями, за 
таких умов термін зберігання пропо-
нованої пасти без додавання консер-
вантів складає 12 діб, а пресервів у 
соусах – не більше 10 діб. 

Результати досліджень впливу 
меду натурального на накопичення 
гістаміну наведені в таблиці 1.

Експериментальні дані показують 
актуальність та ефективність засто-
сування меду в технології рибних 
пресервів, оскільки завдяки бакте-
рицидним властивостям меду не від-
бувається мікробіологічного псуван-
ня рибопродуктів і не відбувається 
значного накопичення гістаміну. По-
чатковий вміст гістаміну у контроль-
них зразках склав 33,32 мг / кг для 
моделі пресервів у медовому соусі 
та 10,20 мг / кг – для моделі пастопо-
дібних ікорних пресервів. На 12 добу 
вміст гістаміну у контрольних досяг 
майже гранично допустимого значен-
ня 98 та 79 мг / кг, відповідно. Дослі-
дження вмісту гістаміну в цих зразках 
припинили, оскільки не відповідали 
вимогам безпечності за мікробіоло-
гічними показниками (2,5 × 105 та  
5,4 × 105 КУО / г відповідно). Незначне 
зменшення вмісту гістаміну у модель-
них пресервах можна пояснити част-
ковою взаємодією відновних сахарів з 
утворюваними амінами.

Результати досліджень безпечно-
сті рибних пресервів в процесі збері-
гання за мікробіологічними показни-
ками представлені в таблиці 2. 

1. Дослідження впливу меду натурального на накопичення гістаміну  
в рибних продуктах (n = 3, p < 0,05)

Досліджуваний зразок

Термін зберігання, діб
Свіжоприготовані 

зразки 7 12 21 30

Вміст гістаміну, мг/кг
Контроль 1* 33,32 82 98 - -
Контроль 2** 10,2 69 79 - -
Модель пресервів у 
медовому соусі 33,32 33,21 33,12 33,00 33,00

Модель пастоподібних 
ікорних пресервів 10,2 10,1 10,00 9,9 9,8

* – контроль моделі пресервів у соусі; ** – контроль моделі пастоподібних ікорних 
пресервів
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Норма кількості МАФАнМ для 
пресервів з розібраної риби у соусах 
– 2×105 КУО / г, для пастоподібних 
пресервів – 5×105 КУО / г.

Результати досліджень показують, 
що кількість МАФАнМ у пресервах з 
розібраної риби у соусах та пастопо-
дібних пресервах у процесі зберіган-
ня не перевищує встановлені норми.

Протікання процесів окиснення 
ліпідів на початкових стадіях харак-
теризує пероксидне число. 

Динаміку накопичення перекисів 
і гідроперекисів в процесі зберігання 
пропонованих продуктів наведено у 
таблиці 3.

З експериментальних даних видно, 
що процеси окиснення жиру більш 
інтенсивно протікають у контрольних 
зразках і на 12 добу зберігання склада-
ють 8,8 ммоль (1/2 О) / кг і 7,2ммоль 
(1/2 О) / кг, відповідно, що практично 
відповідає встановленій нормі − 10 
ммоль (1/2 О) / кг жиру. 

2. Зміни мікробіологічних показників рибних пресервів в процесі 
холодильного зберігання (n = 3, p < 0,05)

Досліджуваний зразок

Термін зберігання, діб
Свіжоприго-
товані зразки 7 12 21 30

КМАФАнМ, КУО/г
контроль 1* 1,8×102 3,5×104 2,5×105 - -
контроль 2** 2,4×102 8,5×104 5,4×105 - -
модель пресервів у 
медовому соусі 1,4×102 7,8×102 9,9×102 0,8×103 1,8×104

модель пастоподібних 
ікорних пресервів 2,2×102 6,1×102 2,1×103 7,4×103 6,1×104

* – контроль моделі пресервів у соусі; ** – контроль моделі пастоподібних ікорних 
пресервів

3. Зміни пероксидного числа жиру в процесі зберігання продуктів  
(n = 3, p < 0,05)

Досліджуваний зразок

Термін зберігання, діб
Свіжоприготовані 

зразки 7 12 21 30

Пероксидне число жиру, ммоль (1/2 О)/кг
контроль 1* 0,3 4,3 8,8 - -
контроль 2** 0,5 3,5 7,2 - -
модель пресервів у 
медовому соусі 0,2 0,9 1,8 2,7 3,1

модель пастоподібних 
ікорних пресервів 0,5 1,9 3,4 4,3 5,5

* – контроль моделі пресервів у соусі; ** – контроль моделі пастоподібних ікорних 
пресервів
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В експериментальних зразках мо-
дельних пресервів у медовому соусі 
значення пероксидного числа на 30 
добу зберігання складає 3,1 ммоль 
(1/2 О) / кг жиру, а у моделях пастопо-
дібних ікорних пресервів – 5,5 ммоль 
(1/2 О) / кг жиру, що підтверджує ан-
тиоксидантні властивості меду, які 
забезпечують флавоноїди.

Висновки і перспективи. 

Теоретично обґрунтовано та 
експериментально підтверджено 
доцільність та ефективність засто-
сування меду натурального у тех-
нології соленої рибної та ікорної 
продукції.

Встановлено, що застосування 
меду в технології рибних пресервів 
дозволяє регулювати вміст гістаміну 
та мікробіологічну безпечність в про-
цесі зберігання за помірних позитив-
них температур. 

В результаті дослідження пе-
роксидного числа жиру рибних про-
дуктів, встановлено, що в експеримен-
тальних зразках з медом практично не 
відбувається окиснення ліпідів.

На підставі отриманих результа-
тів визначили шляхи подальших до-
сліджень: розробити балову шкалу 
і здійснити органолептичну оцінку; 
визначити інтегральний показник 
якості розроблених пресервів; визна-
чити раціональну частку меду для 
забезпечення гармонійного смаку і 
певного терміну зберігання без дода-
вання синтетичних консервантів; ви-
значити харчову і біологічну цінність 
отриманих продуктів.
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Abstract. The article deals with the need to control the quality of raw materials, final prod-

ucts and their safety. The problem of the safety of domestic fish products is regulated by SanPiN 
(Sanitary Rules and Norms) by a number of indicators; including the biologically active amine 
– histamine, the accumulation of which is influenced by the microbiological purity of the raw 
material, storage regimes, the amount of histidine in a raw material, the conditions of storage 
of raw materials and final products. In order to provide a guaranteed period for the storage and 
production of eco-fish products, one is recommended to use natural honey. It is noted the expe-
diency of using honey in various food, medical and cosmetic products. Experimental data show 
the relevance and efficiency of honey application in the technology of fish preserves. It has been 
found, that the use of honey as a natural preservative can affect the accumulation of histamine 
(the histamine content exceeds almost three times in control samples, as compared with experi-
mental ones). The results of studies on the change of microbiological parameters in the process of 
refrigerated preservation of fish preserves from disassembled fish in sauces and paste preserves 
show that the number of mesophilic aerobic and optionally anaerobic microorganisms does not 
exceed established norms. It has been found, that practically no lipid oxidation occurs in experi-
mental samples with honey. 

Keywords: safety of fish products, histamine, natural honey, preserves, multicomponent pastes


