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БІОЛОГО-ТЕХНОЛОГІЧНА ХАРАКТЕРИСТИКА КОНСЕРВІВ 

ЗІ ШПРОТА, ЯК ЦІННОГОПРОДУКТУ ХАРЧУВАННЯ 

Здійснено аналіз, щодо особливостей вибору сировини для приготування консервів під торговою 

маркою «шпроти». 

Ключові слова:шпрот, промисел, улов, промисловий вид, запаси, Чорне море, Азовське море. 

Чимало людей вважають, що шпроти – це назва виду морської пелагічної риби із 

родини оселедцевих, до якої належить балтійська кілька або європейський шпрот (Sprattus 

sprattus). Це правда, але частково. Коли говорять про «шпроти», то мають на увазі консерви, 

які містять в собі рибу в певний спосіб приготування, яка піддається маринуванню, 

копченню, а потім консервації. Раніше у складі таких консервів використовувався лише один 

конкретний вид риби: балтійський шпрот (Sprattus sprattus), і відповідно до цього така назва. 

Втім, за останні декілька десятиліть технологія приготування консервів значно 

змінилася, і тепер шпроти виготовляють з будь-якої дрібної риби, включаючи салаку, 

сардину, сардинелу, дрібного оселедця – тюльки і кільки. І оскільки всі вони відносяться до 

однієї родини оселедцевих, тому і мають ряд певних характерних особливостей. 

Родина оселедцевих – важливий об’єкт промислу, оскільки займають близько 20% 

світового вилову риби [1]. Мешкають у багатьох морях, які омивають Європу, в тому числі 

Балтійському, Азовському та Чорному. 

Це невеликі морські, зграйні, пелагічні риби, розміром від 10 до 13 см, а іноді до 18 см, 



і вагою від 8 до 10 г. Мають витягнуте і стиснуте з боків тіло, вкрите циклоїдною лускою, 

яка легко спадає. Бічна лінія відсутня або вона дуже коротка. Голова не вкрита лускою. 

Спинний плавець один, розташований в середній частині спини або трохи позаду. У багатьох 

видів на череві є кіль із загострених лусок. Промені плавців м’які, хвостовий плавець 

гомоцеркальний. Плавальний міхур з’єднаний із стравоходом і має відростки. Зуби маленькі 

або відсутні. Забарвлення черева та боків сріблясте, спина темна [2]. 

Надають перевагу прохолодній воді. Навесні та влітку тримаються на глибинах від 25 

до 100 м, при температурі води від 6 до 17 °C. Є планктоїдними рибами, які харчується 

зоопланктоном, дрібною рибою і ракоподібними, утворюють великі косяки. Розповсюджені 

переважно у відкритому морі, але можуть підходити до берегів, якщо вода там 

охолоджується до необхідної для них температури. Статевої зрілості досягають у віці двох 

років, за довжини тіла приблизно 12 см. Розмножується у холодну пору року, у березні або 

жовтні, коли температура води не перевищує 12 °C. Нерест відбувається неподалік від 

берегів на глибині від 40 до 50 м, зрідка біля поверхні, при солоності від 4 до 18 проміле. 

Плодючість самиць досить висока від 4 до 10 тисяч ікринок. Досягають товарного розміру 

протягом 1-2 років. За своїми певними властивостями, оселедцеві є досить жирною рибою, у 

своєму тілі можуть накопичувати від 3,6% до 15,2 % жиру [3]. 

Шпроти є цінною промисловою рибою. У Чорному морі його промисел ведуть усі 

прибережні країни регіону. З кінця 90-х років вилов шпроту в Азово-Чорноморському 

басейні становив не менше 10 тисяч тонн. На сьогодні, щорічний вилов становить близько 2 

мільйонів тонн. Ловлять його тралами, ставними неводами та за допомогою електролову. 

Вибір методу лову залежить від місця вилову, екологічних умов та бажаної якості риби. 

Основні етапи виготовлення шпрот практично не змінилися за останні сто років. 

Особлива вимога пред’являється до розміру сировини, довжина тушки не повинна 

перевищувати 11 см і всі екземпляри повинні бути однаковими за формою і часу вилову 

риби, як правило це зимовий період. Технологія приготування шпрот на сьогоднішній день 

виглядає наступним чином:вилов риби і доставка сировини на виробництво; промивання 
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улову прісною водою і розбирання; копчення; розкладання в банки з додаванням солі і 

перцю та інших спецій; закручування консервних банок і нанесення етикеток[4]. 

Хімічний склад шпрот досить різноманітний і унікальний. В цьому і полягає їх 

цінність. Він багатий вітамінами А, В, E, D, PP, кальцієм, хромом, натрієм, фосфором, 

калієм, фтором, поліненасиченими жирами. Цей продукт слід включати у свій раціон при 

профілактиці такої хвороби, як остеопороз. Корисну дію вони надають при позбавленні від 



відкладень холестерину на стінах судин. Регулярне вживання шпрот сприяє уповільненню 

такого процесу, як старіння. Вони позитивно впливають на активність мозку. Це пов’язано з 

їх хімічним складом. До позитивного впливу можна віднести і те, що цей продукт 

перешкоджає появі тромбів. Шпроти заповнюють дефіцит хрому в організмі, і це не дозволяє 

розвиватися такі хворобі, як цукровий діабет. Сприятливо вони впливають на стан шкіри, 

волосся. Шпроти дуже поживні. Цей продукт допомагає поліпшити багато обмінних 

процесів в організмі. Але користь шпрот буде спостерігатися лише в тому разі, якщо їх 

вживати не надто часто і в невеликих кількостях [5]. Не дивлячись на те, що шпроти можуть 

бути корисними, цей продукт несе в собі величезну шкоду. Це пов’язано перш за все із 

канцерогенами, які утворюється під час копчення. Вони здатні негативно впливати на 

організм людини і викликати розвиток пухлин. І саме за цієї причини регулярне вживання 

шпрот не рекомендується. 

Узагальнюючи вище зазначене, можна зробити висновок, що шпроти є цінним 

промисловим об’єктом галузі рибного господарства і харчової промисловості. 
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