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Вступ. Протягом останніх років на світовому 
ринку збільшилося споживання риби та рибних 
продуктів, що певною мірою пов’язано із визнанням 
та особливостями харчової цінності таких харчових 
товарів. Риба та виготовлені із неї продукти є 
відмінним джерелом повноцінних білків, незамінних 
жирних амінокислот та інших мікронутрієнтів, 
важливих для повноцінного харчування [1]. Поряд з 
цим, риба є швидкопсувним продуктом, а тому 
питання безпеки рибних харчових товарів 
загострюється в умовах ринкової економіки та 
останніми роками часто постає проблемою харчового 
ризику [2, 3]. Нерідко, такі дослідження виявляються 
корисними за вивчення індикації забруднення 
навколишнього середовища, а для споживачів є 
визначальним фактором при купівлі рибної продукції 
[4, 5]. З метою всебічного контролю, у тому числі за 
реалізації харчової продукції, запроваджені 
різноманітні системи контролю їх безпеки, до яких 
відноситься і запроваджена в Україні система 
HACCP. Такий підхід дозволяє відстежувати якість та 
ризики в системі продовольчого забезпечення 
включаючи рибу і рибні товари [6, 7]. 

Матеріали та методи. Метою дослідження було 
провести оцінку якості та безпечності зразків 
одержаних від партії товарної продукції «Пресерви з 
риби в олії», розфасованої у банки кількістю 1200,0 
шт. та «Форель с/с» розфасованої під вакуум від 
партії масою 90,0 кг, за мікробіологічними, 
органолептичним та фізико-хімічними показниками у 
відповідності ТУ У 15.2-2374257435-006:2006 та ТУ У 
15.2 - 2374257435 - 007:2006, відповідно. Відбір 
зразків від партії готових виробів здійснювали у 
відповідності до Постанови Кабінету Міністрів України 

від 14 червня 2002 р. №833 “Про затвердження 
Порядку відбору зразків продукції тваринного, 
рослинного і біотехнологічного походження для 
проведення досліджень”. 

Результати досліджень. Відповідно проведених 
мікробіологічних випробувань «Пресерви з риби в 
олії» розфасованої у банки, встановили, що загальна 
кількість МАФАнМ становить 2,6 • 104 КУО в 1г, 
кількість яких у відповідності до вимог ДСТУ 180 
4833:2006 (нормативне значення не повинно 
перевищувати 2,0 • 105 КУО в 1 г) входить в межі 
нормативного значення. Поряд з цим, у 
досліджуваних зразках, не виявлено патогенних 
мікроорганізмів роду сальмонела в 25 г (ДСТУ ЕN 
12824:2004) та згідно вимог МВ 15.2-5.3-005:2007 у 
продукті не виявлено сульфітредукуючих клостридій 
в 0,1  г; БГКП (колі - форми) в 0,01 г; S. аureus в 0,1 г; 
плісеневих грибів у 0,1 г та дріжджів у 0,1 г, що 
підтверджує належність готового продукту до 
безпечних товарів.  

За результатами проведених органолептичних 
досліджень встановили, що досліджувані зразки 
«Пресерви з риби в олії» відповідали наступним 
характеристикам: запах – приємний характерний 
якісній рибі та заливці, без неприємного запаху; смак 
– приємний, характерний якісній рибі та заливці, без
неприємного присмаку; консистенція – ніжна
соковита; стан риби – шматочки філе цілі з рівними
зрізами; стан заливки є характерним для даного виду
товару; порядок укладання – «У вигляді «зірочки».
Отже, отримані результати досліджень свідчать, що
за органолептичними показниками продукт відповідає
вимогам ДСТУ 8451:2015.
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За проведення фізико-хімічних випробувань 
лабораторних зразків «Пресерви з риби в олії», 
встановили, що масова частка хлористого натрію у 
продукті становить 4,65±0,08 %, що відповідає 
величинам нормативних значень встановлених згідно 
МВ 5.4-01.02.05. 

За дослідження органолептичних показників 
«Форель с/с» розфасованої у плівкові пакети для 
вакуумування, згідно вимог ДСТУ 8451:2015 
встановили, що вони мають наступну характеристику: 
колір – характерний для даного виду риби, не 
тусклий; консистенція – щільна; смак та запах – 
приємний, характерний для даного виду риби, без 
ознак окисленого жиру, без стороннього запаху та 
присмаку; зовнішній вигляд – поверхня риби чиста 
без зовнішніх пошкоджень. За результатами 
проведених фізико-хімічних випробувань «Форель 
с/с» встановили, що масова частка хлористого натрію 
становить 4,90±0,07, що відповідає нормативним 
значенням для досліджуваного продукту. 

Згідно результатів мікробіологічних випробувань 
досліджуваних зразків «Форель с/с» встановили, що 
рівень МАФАнМ становить 2,1 • 103 КУО в 1,г, що 
згідно величини нормованої ДСТУ 180 4833:2006 
значення показника є вірогідно нижчим від 
нормативного значення. За дослідження наявності 
патогенних мікроорганізмів у продукті не виявлялися 
мікроорганізми роду Сальмонела в 25 г (ДСТУ ЕN 
12824:2004); Listeria monocytogenes  в 25 г, (ДСТУ 180 
11290-1:2003), а також відповідно до вимог МВ 15.2-
5.3-004:2007 у продукті не виявлено: БГКП (колі - 
форми) в 0,1 г; S. aureus в 0,1 г та 
сульфітредикуючих клостридій в 1,0 г продукту.  

Отже, отримані результати випробувань зразків 
«Форель с/с» стосовно органолептичних, фізико-
хімічних та мікробіологічних показників вказують на 
відповідність товарній характеристиці продукту та 
нормативним значенням показників безпечності 
досліджуваної партії продукції – «Форель с/с» 
розфасованої у плівкові пакети для вакуумування. 

Висновки. Досліджувані зразки, що 
характеризують партію харчової продукції 

відповідають вимогам стандарту за 
органолептичними, мікробіологічними та фізико-
хімічними показникам для товарного асортименту 
«Пресерви з риби в олії» розфасованої в банки –  ТУ 
У 15.2-2374257435-006:2006 та для «Форель с/с» 
розфасованої у плівкові пакети для вакуумування – 
ТУ У 15.2 - 2374257435 - 007:2006. 
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