
За морфологічними та біологічними ознаками (Клас Риби) 

клас – ряд – сімейство – родина – вид 

Костисті 

За побудовою кістяка 

Дійсна (щелепнороті) 

Вид Мінюги 

Сімейство Міногових 

Хрящокісткові (сімейство осе- 

трових) 

Кісткові 

ТЕМА 13 

ТОВАРОЗНАВСТВО РИБИ ТА РИБНИХ ТОВАРІВ 

 

План лекції: 

1. Класифікація промислових риб, особливості анатомічної будови риб. 

2. Хімічний склад та харчова цінність м'яса риби. 

3. Жива товарна риба. 

4. Охолоджена та морожена товарна риба. 

5. Солоні та мариновані рибні товари. 

6. В'ялені, сушені та копчені рибні товари. 

7. Рибні консерви та пресерви. 

8. Рибні напівфабрикати і кулінарні вироби. 

9. Ікорні товари. 

 

1. Класифікація промислових риб, особливості анатомічної 

будови риб 

 

Риба – водна хребетна тварина, яка не має постійної температури ті- 

ла, (рухається за допомогою плавців і дихає киснем, розчиненим у воді за 

допомогою зябер). 

Фізіологічна норма споживання – 43 кг/рік на людину. Лідер спожи- 

вання риби і рибних товарів – Японія (до 75 кг/рік на людину). 
 

 

 

 

 
 

Хрящові (акули) 

Риба 

 

Рибоподібна (круглороті) 



Самець 

Донні 

Придонні 

Пелагічні 

Прісноводні 

Морські 

За способом життя 

Хижі Травоїдні 

Худі 
2% 

Мало жирні 
2-4% 

За масою 

Крупні 

Середньої угодованості Худі 

Літні 

 

 
   

 
  

 

Зграйні 

Тимчасово зграйні 

Розсіяні 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Напівпроходні Прохідні 

Що закінчили 

нерест 

Весіннє-літні Весінні 

Переднерестові Що жирують 

Що харчуються 

Самиця 

За статтю 

 

За фізіологічним 

станом 

 

Середні 

 

Дрібні 

 

Бентосоїдні Планктоноїдні 

За характером харчування 

Осіння Літнє- 

осінні 

Зимова За порами відлову 

Доброї угодова- 

ності 

За угодованістю 

Особливо жирні 

Більш 15% 
За вмістом жиру 

Середньо жирні 
4-8% 

Жирні 
8-15% 



Основні промислові родини риб: 

- Сімейство Тріскових: Тріскоподібні (тріска, пікша, сайда, минтай, 

навага), Міньподібні (мінь звичайний); 

- Сімейство ставридових (ставрида звичайна); 

- Сімейство Скумбрієвих (японська скумбрія, макрель, чорно- 

морська скумбрія); 

- Сімейство оселедцевих: Родина океанічних оселедців (атлан- 

тичний оселедець, салака, тихоокеанський, біломорський), Родина шпротів 

(балтійський шпрот, чорноморський шпрот); Родина тюльки (великоока 

кілька, азово-чорноморська кілька); Родина каспійсько-чорноморського 

оселедця (каспійська чорноспинка), сардини; 

- Сімейство Корюшкових: Родина мойви (мойва); Родина звичайної 

корюшки (снеток, європейська корюшка); 

- Сімейство Анчоусових: Європейський анчоус, японський анчоус і 

перуанський анчоус; 

- Сімейство Коропових: Родина сазанів (сазан, короп), Родина плот- 

ви (звичайна плотва, прісноводна плотва, таранія). Родина лящів (лящ), 

Родина товстолобів (білий товстолоб). Родина Амурів (білий і чорний 

амур), Родина буфало (буфало з великим ротом і малоротий); 

- Сімейство Лососевих: Родина Тихоокеанських лососів (кета, гор- 

буша, нерпа). Родина благородних лососів (сьомга, озерний лосось, фо- 

рель), Родина білорибиці і нельми (білорибиця і нельма), Родина сигових 

(європейська ряпушка, тугун); 

- Сімейство Осетрових: Родина білуги (білуга і калуга), Родина осет- 

рів (осетер російський, осетер сибірський, севрюга, стерлядь, бестер); 

- Сімейство Камбалових: Родина ліманда (чорний палтус, стрелозу- 

бий палтус), Родина морських камбал; 

- Сімейство Кефалевих: пеленгас, сингіль, гостроносий лобан; 

- Сімейство Тунцевих: тунець звичайний, жовтопірий, смугастий; 

- Сімейство Окуневих: Родина судака (судак звичайний), Родина 

окуня (окунь звичайний, балхашський) та ін. 

Хімічний склад м'яса риби залежить від виду й фізичного стану, віку, 

статі, місця існування, пори вилову, вгодованості водоймища та інших 

умов навколишнього середовища. 

 
 

Харчова цінність м'яса риби 
 

Гастрономічність Засвоюваність 
Біологічна цін- 

ність 
Енергетична 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рибні продукти відрізняються добрими дієтичними властивостями. 

Азотисті екстрактивні речовини обумовлюють специфічний смак і аромат, 

крім того вони діють на нервові закінчення, що сприяє виділенню травних 

соків. Білки риби є повноцінними, що обумовлює біологічну цінність м'яса 

риби, крім того біологічна цінність обумовлена ще тим, що кислоти, що 

входять у склад риб'ячого жиру є ненасиченими. 

 

3. Жива товарна риба 

 

Жива товарна риба – найкращий засіб для виготовлення різних ку- 

лінарних страв; за смаковими й споживчими властивостями перевищує 

їжу, виготовлену з охолодженої та мороженої риби. 

Вода 

Хімічний склад 

Іммобільна 

вода 

Вільна вода Зв’язана 

вода 

Жироподібні 

Ліпіди 

Стериди 

Холестерин 

Фосфатиди 

Лецетин, холін 

Жири Вуглеводи 

Поживні речовини 
Міоген 

A, D, прові- 

тамін дегід- 

рохоле- 

стерин Е, К 

Структуро- 

вільна вода 

Міозин 

Катепсін В, Н, С, РР, 

інозит, пато- 

генова кис- 

лота 

Тріпсін Водорозчинні 

Біологічно активні речовини 

Ca, K, P, S, Cl, 

Na, Mg, I, Br, Cu 

Глікоген <0.6 

Мінеральні ре- 

човини 

Жиророз- 

чинні 

Ферменти Вітаміни 



 

 

 

 

 

 

4. Охолоджена та морожена товарна риба 

Охолодженою вважається риба, що має температуру у товщі м'яса у 

хребті від -1 до 50С. 
 
 

 
 

Об'єкти ставкового розведення 

3%-нові сорти, завезені з 

ін. країн 

 

Слабка 

 

75%-короп 22%-рослинноядної товстолоб, 

амур 

Якість живої риби 

Бадьора Дуже слабка 

Посмертні зміни в рибі 

Глибокий 

розклад бі- 

лкових ре- 

човин риби 

під дією 

гни-лісних 

мік- 

роорганіз- 

мів, що 

про-никли у 

м’язову тка- 

нину, не- 

доброякіс- 

ний процес 

Процес розще- 

плення речо- 

вин, що вхо- 

дять до складу 

тканин риби 

під дією фер- 

ментів у т.ч. 

розклад білків, 

в цілому доб- 

роякісні 

Результат скоро- 

чення м'язів до 

напружено- 

пружного стану. 

В основі є скла- 

дні біохімічні 

процеси, що від- 

буваються у 

м'язах 

Вважається добро- 

якісною оскільки 

мікроорганізми 

слизу (2-2,5% від 

маси риби) у м'язи 

не потрапляють 

Гниття Автоліз Посмертне за- 

клякання 

Інтенсивне виді- 

лення слизу 

Процеси, що відбуваються при охолодженні риби 

Збільшується 

щільність 

м’язових тка- 

нин та в'язкість 

тканинного 

соку 

Знижується ак- 

тивність біохі- 

мічних процесів, 

характерних для 

посмертних змін 

в рибі 

 

Затримується 

прогіркання 

жирів та розпад 

вітамінів 

Зменшується 

маса за розра- 

хунок частко- 

вого випарову- 

вання вологи 



З головою 

Потрошена 

 

 

 

    
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

Сумішшю льоду 

та солі 

У рідкому се- 

редовищі 

Спеціальними 

видами льоду 

Мілко дробле- 

ним льодом 

Якісною: 

- темно-червоні, рожеві жабра; 
- чиста поверхня тіла; 

- щільна консистенція; 

- надавлене місце швидко відновлю- 

ється; 

- без сторонніх запахів 

Скумбрія, 

ставрида 

Тріскові, 

Морський 

окунь, 

Зубатка 

(від 400 г) 

Осетрові 

Лососеві 

Карпові (крім ма- 

ринки, османів, 

усача), салака 

Жабрована Без голови 

Термін збільшується на 

50-60% 

3-4 доби 8-9 діб 

З використанням біоміци- 

нового льоду 

Способи охолодження риби 

Нерозділені риби 

 

Риби потрошені 

 

Льод з додаван- 

ням антибіоти- 

ків чи антисеп- 

тиків 

 
Чушуйчатий та 

сніжний льод 

 
Розчин вареної 

солі 

 
Холодна морська 

вода 

Неякісною: 

- грязно-сірі жабра; 
- запалі очі; 

- кислий та гнилісний запах слизу; 

- дрябка консистенція; 

- припухлість біля анального отвору 

Охолоджена риба вважається 

Зберігання включаючи транспортування при t = 5…-10С, відносній 

вологості 95-98% 

Асортимент охолодженої риби 

Непотрошена 



Без голови З головою 

куском потрошена непотрошена 

Мороженою вважається риба, у якої температура тіла понижена до 

-6….-18 градусів і нижче. 
 
 

 

 

  
 
 

 

 
 

 

   
 

 
5. Солоні га мариновані рибні товари 

 

Посол риби базуєтьсяна дифузійно-осмотичній теорії, за якою про- 

никнення солі у клітини тканин риби відбувається під дією дифузійних 

сил до моменту вирівнювання концентрації розчину солі у тканинах риби 

та зовні. 

 
 

 

  

Консервуюча дія укусно- 

сольового розчину 

Плазмоліз клітин мі- 

кроорганізмів 

 

При t = 00С Без холодильного обладнання При t = -5…-60С 

Спеціального 

розділу 

Без голови 

Не стандартна - 

це риба, якість якої 

не задовольняє ви- 

могам 2 сорту, до 

реалізації не допус- 

кається 

 

Асортимент мороженої риби 

Якісні показники мороженої риби 

1 сорт 

- чиста поверхня 

- природний окрас 

- щільна консистенція 

- властивий запах 

- правильна розділка 

2 сорт 

- допустимі незначні крово- 

підтьоки 

- потьмяніла поверхня 

- пожовтіння на зрізах та 

голові 

- незначні пошкодження 

- відхилення від правильної 

розділки 

Зберігання мороженої риби 

14 діб 1 доба 2-3 доби 

Процеси, що відбуваються при посолі риби 

Зменшується кіль- 

кість зв’язної води 

у тканинах риби 

Обезвожування та де- 

натурація білків 

Гальмуються автолі- 

тичний та гнилісний 

процес 



- сухий – столовий 

- мокрий – тузлучний 

- змішаний 

В залежності від контакту риби з 

повареною сіллю 

- теплий 

- охолоджений 

- холодний 

В залежності від температурних 

умов посолу 

- простий 

- пряний 

- маринований 

- солодкий 

В залежності від складу посоло- 

чної риби 

- закінчений 

- перерваний 
В залежності від тривалості 

Сублімаційне сушіння Гаряче сушіння 

1. Приготування сушеної продукції 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

6. В'ялені, сушені та копчені рибні товари 

 

Процес сушіння (зневоднення) полягає у перетворенні води на по- 

верхні риби і в більш глибоких її прошарках у пароподібний стан. 
 

 

 

 

 
 

Холодне сушіння 

 

Способи посолу риби 

До 4 міс. До 4 міс. 

До 6 міс. До 6 міс. 
Середньосолона 

риба 

Оселедець та міл- 

кі оселедцеві пря- 

ні чи мариновані 

Скумбрія 

слабосолена 

Скумбрія серед- 

ньосолона 

Оселедець та 

лосось слабо- 

солені 

Зберігання солоних рибних товарів при t = -4…-80С 

До 8 міс. 

До 40ºС 80-200ºС 



 
 
 

Рибні концентрати 

 

 

В'ялення риби – продукти, отримані шляхом повільного зневоднен- 

ня помірно солоної риби у природних чи штучних умовах. 
 

 

 
 

 

 

 

  
 

 

 

І, ІІ сорт 
в/с І, ІІ сорт 

2. Асортимент сушених рибних товарів 

10-30 діб. 

Солено-сушена риба Риба холодного сушін- 

Ящики масою нетто 

до 16 кг 

 

В’ялена риба 

 

В’ялені баличні вироби 

 

Тюки по 50 кг Ящики масою нет- 

то до 12 кг 

Штучне в’ялення Природне в’ялення 

Способи в’ялення риби 

13-35 діб. 17-30 діб. 

2-7 діб. Дрібна Крупна 

Дрібна риба В’ялена риба В’ялені баличні 

вироби 

7-10 діб. 

Асортимент в’ялених рибних товарів 

Провісна риба 

І, ІІ сорт В’ялені балики з осет- 

рових та нельми 

Інші І, ІІ сорт 

Зберігання в’ялених товарів 

В’ялена риба 

при 15-18ºС 

Вобла, ліщ при 

5…-0ºС 

Баличні вироби 

-2…-5ºС 

Провісні ба- 

лики 

0…-5ºС 

1 міс. 8-10 міс. 1-1,5 міс. 10 діб. 



Бездимне ко- 

птіння 

Різновиди коптіння Димове коп- 

тіння 

Асортимент рибних товарів холодного коптіння 

Це товар, який дуже шкидко псується, що зберігають за t= -2…-3ºС, 75- 

80% вологості до3-х діб 

Баличні вироби хо- 

лодного коптіння 

Лососеві холод- 

ного коптіння 

Риба холод- 

ного коптіння 

Коптіння − спосіб консервування солоної або підсоленої риби ре- 

човинами диму чи коптильних препаратів. 
 

 

Холодне -40ºС Димове Природний процес 

Гаряче -80-180ºС Бездимне Штучний процес 

Напівгаряче – 50-800С Змішане Комбінований метод 
 
 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

  
1,5 міс. 

Баличні вироби при -2…-8ºС 

2 міс. 

Риба холодного коптіння при -2…-5ºС 

Кипперс Ставрида і скумбрія прянокопчені 

Змішане коп- 

тіння 

Напівгаряче 

коптіння 

В залежності від тем- 

ператури коптіння 

 

Оселедці та сардини 

 

Оселедці та сардини 

холодного коптіння 

 

Способи коптіння риби 

В залежності від способу ви- 

користання продуктів непо- 

вного згорання деревини 

В залежності від умов 

осадження продуктів 

розпаду деревини на 

поверхню риби 

Гаряче електроко- 

птіння 

Асортимент та вимоги до якості товарів гарячого коптіння 

Осетрові Риба гарячого коптіння Копчушка 

Зберігання рибних товарів 



Рибні товари гарячого коптіння 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

7. Рибні консерви та пресерви 
 

 

 

 

Сортування за видами та розміром 

Мийка та посол NaCl 1,5-2% 

Промивання 

Прошивання шпагатом, розвішування 

Підсушування t = 60-800C 40-60 хв. 

Пропікання t у товщі 70-750С 

Димове коптіння 

Охолодження 

Сортування, пакування, реалізація 

Рибні консерви − це відповідним чином виготовлені продукти, укладені 

в банки з заливкою, герметично закупорені та стерилизовані. 

Основний склад консервів із риби 

Вода Білкові речовини Жири 

55-75% 12-20% 5-25% 



Схема виробництва рибних консервів 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 

 

 
 

Сортування 
 

 

Реалізація 

Миття у теплому лужному розчині 

Охолодження рибного продукту 

Коптіння риби(для виробництва шпрот та копчених консервів) до t 30-350С 

Пропікання та підсушка риби 

Обжарювання 

Варка(або бланшування) 

Підготування сировини 

Закатування на вакуум-закаточних машинах 

Стерилізація рибних консервів 

Охолодження до t = 30-400С 

Пакування та маркування 



Консерви у юш- 

ці 

Консерви у желе 

Консерви з рос- 

линною олією 

Консерви у вла- 

сному соку 

Натуральні риб- 

ні консерви 

Класифікація рибних консервів 

Рибні паштети 

та пасти 

Консерви у ма- 

ринаді 

Консерви рибо- 

рослинні 

Консерви у то- 

матному соусі 

Хімічний склад деяких видів рибних консервів та пресервів 
 

Назва консервів та 
пресервів 

Вміст 
води, 

% 

Вміст 
біл- 

ків,% 

Вміст 
жи- 

рів,% 

 

NaCl 

 

Золи 
Енергетич- 
на цінність, 

ккал 

Консерви       

Натуральні:       

горбуша 70 21 6 1,1 2,7 138 

осетр 70 16 11 - 2,1 172 

скумбрія атлантична 60 16 21 1,3 2,5 258 

печінка тріски 26 4 66 1,7 2,3 613 

У маслі:       

камбала обжарена 60 14 21 2,1 3,4 249 

сардина 57 17 23 1,4 2,7 273 

ставрида 60 19 18 1,9 3,2 242 

шпроти 46 17 32 2,2 3,1 364 

У томатному соусі:       

бички 71 13 8 1,3 2,7 145 

камбала 72 14 6 1,8 3,0 132 

ставрида 67 15 8 1,5 2,9 161 

судак 74 14 5 1,3 2,4 119 

Для дієт.харчування:       

риба у томат. соусі 74 18 2 - 1,7 107 

рибні котлети 75 12 3 - 1,5 106 

пюре рибне з рисом 75 10 3 - 1,7 115 

Пресерви       

Кілька балтійська 
пряного посолу 

62 15 12 9,4 11 168 

Побудова асортименту, вимоги до якості 
 
 

 

Консерви у маслі 
 

 

 Консерви типу 

шпротів  
 

 Консерви типу коп- 

чена риба у маслі 
 

 

 Консерви типу риба 

бланшована у маслі 
 

 

 Консерви типу сар- 

дини  

 



Рибні пресерви – це особливий вид рибних продуктів, частіше пря- 

ного, маринованого чи пряного посолу. Герметично закриті у банки, не 

стерилізовані. Додають бензойнокислий натрій. Використовують як гост- 

рий закусочний продукт. Краще виготовляти з риби-зирця; після укладки у 

банки та заливання пряною заливкою залишають на 20 годин для утворен- 

ня тузлука. При Т = 00С визрівають 3 місяці, інакше продукт буде сирий. 

Пресерви на сорти не поділяють. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

- оселедець у 

м.з; 

- анчоуси у 

м.з. 

- лосось у 

маринаді; 

- ставрида у 

маринаді 

В майонез- 

них заливках 
В маринаді 

Пресерви з розділаної риби Пресерви з нерозді- 

ланої риби пряного 

посолу 

 

Пресерви спеціаль- 

ного баночного по- 

солу 

 
- кільки талінські 

пряного посолу; 

- кільки римські 

пряного посолу; 

- оселедець сосвин- 

ський пряного по- 

солу; 

- скумбрія пряного 

посолу; 

- сардинела пряного 

посолу; 

 

- оселедець баноч- 

ного посолу; 

- сайра баночного 

посолу; 

- анчоуси у б.п. ; 

- ставрида б.п. 

 

В олії 

 
- салака в олії; 

- оселедець в олії. 

 

Класифікація рибних пресервів 

Зберігання рибних консервів та пресервів 

Консерви 

в олії 

Консерви у вла- 

сному соку 

Консерви у 

том. соусі 
Пресерви 

Від 0 до 200С Від 0 до 100С Від 0 до 50С Від -2 до -80С 

24 міс. З лосося – 30 міс. 

Оселедця – 6 міс. 

З інших – 12 міс. 

18 міс. 45 діб 



 
Вироби з ікри 

Вироби з солоних оселедце- 

вих риб та скумбрії 

Вироби з риб- 

ного фаршу 

Рибомучні вироби 

Класифікація рибних кулінарних виробів 

 
 
 

 

 

 

 

 

 
 

8. Рибні напівфабрикати і кулінарні вироби 

 
Рибні напівфабрикати – це продукти, максимально підготовлений до 

теплової обробки, їх реалізують в охолодженому чи мороженому вигляді. 

 

Якість рибних напівфабрикатів та кулінарних виробів 
 

Зовнішній вигляд 
Консис- 

тенція 

Смак і за- 

пах 
Розділка 

Смак та запах у го- 

товому вигляді 

Колір поверхні без Пружна Свіжий, Правильна з Характерна для да- 

пожовтіння та поче- поверхня властивий незначними ного продукту без 

рвоніння, без крово- рівна напівфа- відхилен- сторонніх присмаків; 

виливів, потускнін-  брикату чи нями якщо треба за рецеп- 

ня: має бути білий,  кулінарно-  турою− пряний за- 

білорожевий, сірий  му виробу  пах, солонуватий 

 

Побудова асортименту, вимоги до якості 
 

 

 

Визрівання рибних консервів і пресервів 

Від 1 до 6 міс. 6 міс. 1,5 міс. 1 міс. 

Пресерви Сардини в олії У шпротах В олії 

Натуральні  

  

- смажена риба 

- печена риба 

- відварена риба 

- заливна риба 

- рибні рулети 

- зельці 

- рибні холодні 

 



0…40С 

24 доби 

Риба порціон- 

на 

Зберігання рибних напівфабрикатів 

 
 

 

 

 

 

 
 

Рибне 

філе 

Порціон- 

на риба 

Рибний 

харчовий 

фарш 

Рибні кот- 

лети 

Рибні пе- 

льмені 

Рибний 

шашлик 

Рибні су- 

пові набо- 

ри 

Види рибних напівфабрикатів та особливості виробництва 

Це суміш цінних харчових відходів чи шматків різних промис- 

лових риб, заморожені у пакетах до -120С чи охолоджені від 5 

до -10С 

Готують з осетрових риб: кусочки по 20 г нанизують на палички 

по 100г разом з цибулею та маринують 1 годину та охолоджу- 

ють і пакують у целофан 

Готують з тонкоподрібненого рибного фаршу з додаванням 

прянощів, заморожують до t = -10…-120С 

Готують з рибного фаршу свіжої чи мороженої риби з додаван- 

ням розмоченого пшеничного хліба, цибулі ,перцю, солі, яєць 

тощо. Маса котлет 45-50 або 80-85 г. 

Подрібнене м’ясо риби: промитий водою; непромитий водою. 

Для зменшення денатураційних змін у білках до фаршу додають 

стабілізатори(цукор, сіль, лимонна кислота, натрій) 

Виготовляється у вигляді тушок та кусків масою 75-500г зі сві- 

жої риби; надходить у продаж охолодженими та мороженими 

Виготовляють замороженням м’язової тканини риб без кісток; 

Промивають у 10% р-ні NaCl потім заморожують до t у товщі 

туші -180С 

2-8 міс. 

Філе рибне з 

тріскових 

180С 

5 міс. 

-180С 

1 міс. 

-1…50С 

34 доби 

Супові на- 

бори 

Філе 

рибне 

Фарш рибний 

морожений 



Заливка, хо- 

лодні 

 
Сосиски 

0…80С 

До 12 год. 

0…80С 

До 12 год. 

-180С 

до 1 міс. 

Заморожені 

кулінарні 

вироби 

Зберігання кулінарних виробів з риби 

Колір ікри Розмір ікринок 

 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

9. Ікорні товари 

 

Ікра риб складається з: 

 оболонки,

 жовткової маси,

 зародкового ядра.
 
 

 

 

 

 

Основний спосіб консервування ікри – посол, який іноді супрово- 

джується з додатковою обробкою ікри пресуванням, пастеризацією, в'я- 

ленням. 

 

Види ікри з лососевих риб 
 
 

0…80С 

До 24 год. 

0…80С 

До 48 год. 

Котлети, пи- 

роги, пасти 

 
Натуральні 

Лососева Осетрова Частикова 

 

Лососева Осетрова Частикова 

 
Від світло- 

сірої до те- 

мно- 

сірої 

Жовто- 

гарячо- 

червоний 

 
Сірувато- 

жовтий 

 

4-7 мм 3-5 мм 

2-3 мм 
1-1,5 мм 

 

Зерниста 

Готують окремо від ястиків та від- 

сортованого однорідного зерна; со- 

лять, центрифугують, додають ан- 

тисептик та олію й гліцерин 

І сорт 

ІІ сорт 

Ястична 

Готують з недозрілих чи перезрілих 

ястиків заморожених риб; солять су- 

хим способом з додаванням солі 

(35-40% маси ястиків) чи мокрим у 

розчині солі 20-30кв. На сорти не по- 

діляють 



Види ікри з осетрових риб 
 

 

 

Зерниста Паюсна Ястична 

 

- баночна 

- бочкова 

- баночна пастеризована 

Виготовляють з ослаб- 

леного зерна, просоле- 

ну у гарячому сольвому 

розчині і відпресовану 

Виробляють з цілих та 

розрізаних ястиків, про- 

солену сольовим розчи- 

ном чи сухою сілллю  

   
 

 

Пробойна 
Пастери- 

зована 
Ястична 

Копчено- 

солена 

Солено- 

в’ялена 
Морожена 

 

І, ІІ сорт І, ІІ сорт На сорти не 

поділяють 
 

 
 

 

Вимоги до якості ікорних товарів: 

- виготовлення з риби одного виду та посолу; 

- відсутність сторонніх присмаків, запахів; 

- властивий колір; 

- волога або густа консистенція; 

- нормується вміст NaCl в залежності від виду; 

- допускається незначний присмак гіркоти; 

- до II сорту слабкий запах окисленого жиру; 

- вміст вологи не більше 40%; 

- допускають незначну кількість лопанцю та в'язкість ікри; 

Ікру з риби зберігають при температурі від –3 –4 до –18 –200С при 

відносній вологості повітря від 70 до 90%. 

10. Водні нерибні об'єкти промислу та товари з них 

Окрім риби у морях та океанах чимало безхребетних, морських во- 

доростей, морських ссавців. При незначному вмісті жиру нерибні море- 

І, ІІ сорт в/с, І, ІІ сорт 

Виробляють з кріпкого 

зерна шляхом посолу су- 

хою сіллю(осетрові) чи у 

сольвому розчи- 

ні(лососеві) 

 
І, ІІ сорт На сорти не 

поділяють 

Види ікри з частикових риб 

І, ІІ сорт Галаган з судака Тарама з вобли І, ІІ сорт 



продукти являються добрими джерелами повноцінних білків, а за вмістом 

незамінних амінокислот, вітамінів та макроелементів вони набагато пере- 

вищують рибу та м'ясо забійних тварин. 

 
 

Класифікація промислових безхребетних 
 

Ракоподібні Молюски Голошкірні 

- камчатський краб Двостулкові молюски: - трепанг 

- лангуст - мідії - морський їжак 

- креветки - морські гребінці  

- криль - устриці  

- омар - головоногі молюски:  

- річкові раки - кальмари  

 - восьминоги  

 
 

Види морських водоростей 
 

Бурі водорості Червоної водорості 

ламінарія або морська капуста анфельцій філофлора 

Містить чимало йодистих сполук, що 

використовуються у лікувальних цілях 
та профілактики 

Використовують у харчовій промислово- 

сті при виготовленні мармеладу, пастили, 
морозива 

 

 

 

Зберігають з моменту виготовлення у холодильниках при температурі -18ºС та 

відносній вологості повітря 90-95% 

Мідії та 

морські 

гребінці 

 Лангусти та 

омари 

 
Краби 

 Креветки, 

трепанги 

 Морожені то- 

вари з вось- 

минога 
 

 

3 міс. 4 міс. 3,5 міс. 12 міс. 4-6 міс. 



 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Супи Супи з мака- Супи ово- Супи овоче- Супи мо- Борщ: 

круп’яні: ронних виро- чеві: во-круп’яні: лочні: з м’ясом 

з овочами, бів: овочевий, шпинатний крупи, ма- (5%), 

з м’ясом і вермишель з дієтич- крупа ман- карон-ні омаш- 

овочами, з грибами, з ний, на, томат- вироби. ній 5% 

грибами, з овочами, з картоп- ний крупа Дієтич- фаршу 

копчен- м’ясом і су- ляний (з манна, з ний моло- ялови- 

нями пом-пюре, жиром), пряних ово- чний суп чини 
 з макароними картоп- чів рис ва- додають  

 виробами і ляний з рено- сухі верш-  

 м’ясом м’ясом, з сушений ки  

  грибами,    

  суп-пюре    

Схема виробництва концентратів перших та других страв 

Обідні страви 

 

Перші обідні 

страви 

Другі обідні 

страви 

Солодкі 

страви 

Соуси 

 

Напівфабрикати бо- 

рошняних виробів 

 

Підготовка сировини 

Дозування 

Змішування 

Фасування або брикетування 

Пакування 

Харчові концентрати від призначення поділяють: 

Сухі сніданки і кар- 

топлепродукти 

Для дитячого і дієтичного 

харчування 

Асортимент обідніх страв 

Асортимент перших обідніх страв 
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