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УДК 664.951.6 
АНАЛІЗ ТЕХНОЛОГІЙ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ З ВИКОРИСТАННЯМ 

ГІДРОБІОНТІВ 
М. В. Шарий  

Науковий керівник – О. І. Кірєєва, асистент 
Луганський національний університет імені Тараса Шевченка, Луганськ 
Продукти з гідробіонтів відносяться до переліку стратегічно важливих 

продуктів харчування і повинні обов'язково входити в повноцінний білковий 
раціон людини. Потреба  продуктів з гідробіонтів в Україні складає усього лише 
від двох до п'яти кілограмів на людину в рік. Основною сировинною базою для 
українських підприємств, які переробляють рибу, служить заморожена риба, що 
імпортується. Останніми роками спостерігалася тенденція зростання вилову риби і 
морепродуктів в континентальному шельфі і внутрішніх водоймищах України. 
Проте вилов з внутрішніх водоймищ складає всього 40,2 %, а основна маса 
видобутку доводиться на Чорне і Азовське моря. Зменшення вилову традиційної 
сировини призвело до зниження обсягів виробництва рибних консервів і пресервів. 
Розширити асортимент продукції, що випускається, і створити рибні продукти 
нового рівня якості можна за рахунок освоєння маловивчених сировинних 
ресурсів, раціонального використання сировини, дозованої  теплової обробки [1]. 

Структура харчування населення України в даний час не відповідає 
принципам здорового, збалансованого харчування [1, 2]. З різних причин 
знизилося використання білкових продуктів, у тому числі риби, при 
одночасному збільшенні вжитку вуглеводної їжі. Аналіз вилову гідробіонтів за 
даними Держкомстату України показує тенденцію зниження видобутку 
океанічної сировини і збільшення вилову риби внутрішніх водоймищ і морів. 

Гідробіонти є джерелом різних хімічних речовин, серед яких особливу 
цінність для організму людини представляють білки, жири і мінеральні 
речовини. У тканинах гідробіонтів також знаходяться специфічні речовини – 
вітаміни, ферменти, гормони і цілий природний спектр біологічно активних 
речовин. Особливістю гідробіонтів є наявність дефіцитних амінокислот, таких 
як триптофан, метіонін і лізин. 

Однією з основних переваг морських і океанічних риб є наявність в них 
ω-3-поліненасичених жирних кислот [1]. Ці кислоти відносяться до незамінних 
жирних кислот, оскільки вони не синтезуються в організмі людини [1]. 
Найбільш важливими з ω-3 жирних кислот є ейкозапентаєнова і 
докозагексаєнова, а також α-ліноленова кислоти. Вміст жирних кислот 
перевищує 1 г/100 г продукту в деяких видах риб, що говорить про високу 
біологічну цінність жирів гідробіонтів. За деякими даними [1, 2], достатнім 
вважається вміст в їжі ω-3 жирних кислот в кількості 0,3 % від всіх ліпідів їжі. 
Не дивлячись на всю важливість ліпідів водної сировини і їх складу, зведення 
по жирнокислотному складу гідробіонтів вельми обмежені. 

Аналіз літературних джерел показав, що існуючі способи і технологічні 
схеми виробництва рибних консервів не дозволяють отримувати продукцію, 
відповідну теорії раціонального харчування, і вимагають удосконалення 
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шляхом впровадження сучасних електрофізичних або хімічних методів 
попередньої обробки. 

Метою нашої роботи було встановлення можливості використання 
морських водоростей у якості джерела природних біологічно активних добавок 
(БАД) при збагаченні рибних продуктів. 

Для досягнення поставленої мети нами було проведено аналіз існуючих 
технологій з використанням гідробіонтів. 

Сучасна екологічна обстановка в Україні привела до того, що 
виробництво продуктів харчування лікувально-профілактичного призначення з 
використанням БАД стало дуже актуальним. Проте, при внесенні до продукту 
БАД, їх початкові характеристики можуть змінюватися унаслідок взаємодії з 
компонентами продуктів, тому необхідно вибирати такі добавки і способи їх 
обробки, які б дозволили максимально зберегти корисні властивості в процесі 
виробництва і зберігання [2]. Аналіз ринку продуктів харчування показав, що 
асортимент багатокомпонентних рибних консервів обмежений [1]. Інтерес же 
до водоростей, як до перспективної харчової добавки, зростає з кожним роком. 
Це, перш за все, обумовлено специфічним складом макро- і мікронутрієнтів 
водоростей, у тому числі і морської капусти або ламінарії [2].  

Морська капуста містить 10,27 % сухих речовин. Основну органічну 
частину складають полісахариди, які представлені желеутворюючими 
ламінаранами (до 30 % сухої речовини), альгіновою кислотою (10…35 %  сухої 
речовини) і манітом, і азотистими речовинами (3,5…19 % сухої речовини) [2]. 
Вітаміни ламінарій представлені вітаміном В1 – до 0,6 %, В6 – 0,3…0,6 %, В12 – 
0,3…7,6 %, пантотеновою кислотою – до 0,9 %, фолієвою кислотою – менше 
0,06 %, інозитом – 6…119 %, вітаміном С – 3…10 %, каротином – 0,25 % (у % 
на суху речовину). 

Мікро- і макроелементи присутні в морській капусті у вигляді 
електролітів (хлористий і сірчанокислий калій), нерозчинних солей (солі 
кальцію) і, частково, у вигляді металоорганічних сполук. Здатність морських 
водоростей акумулювати і концентрувати мінеральні речовини дозволяє 
ламінарії більшою мірою нагромаджувати калій, мідь і йод в порівнянні з 
іншими водоростями. 

Встановлено, що при вариві морської капусти, глутамінова кислота 
переходить в розчин, і це надає їжі приємному смаку і підсилює його.  

Таким чином, можна зробити висновок, що використання комбінацій 
рибної сировини і морських водоростей, БАД, що містять, дозволяє розширити 
асортимент, поліпшити смакоароматичні показники, зовнішній вигляд, харчову 
цінність, протекторні і імуномодулюючі характеристики рибних продуктів [1, 
2]. 
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