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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ РИБНИХ СНЕКІВ НА ОСНОВІ ЛОСОСЯ 

ЗІ ЗМЕНШЕНИМ ВМІСТОМ СОЛІ 

 

Для вирішення проблеми раціонального використання рибних відходів перспективно 

застосовувати методи біотехнології, які дозволяють організувати їх глибоку переробку на 

принципах комплексної безвідходності. Відходи переробки рибної сировини є джерелами 

цінних білків, ліпідів, макро- і мікронутрієнтів і можуть знайти застосування у виробництві 

функціональної продукції. 

Популярність закусочних виробів (снеків) сьогодні постійно зростає в усьому світі, що 

обумовлено зручністю в користуванні, приємними органолептичними властивостями і 

змінами в ритмі життя населення, що спонукають швидко харчуватися. Особливою 

популярністю користуються солоні снекові продукти з лосося (сушені вироби з риби і 

морепродуктів). 

Продажі снеків збільшуються з кожним роком. За даними дослідження ритейл-аудиту 

компанії Nielsen, з квітня 2017-го по березень 2018 року в порівнянні з аналогічним періодом 

2016-2017 років реалізація снеків в Україні зросла на 6,8 % в натуральному вираженні. Тому 

розширення асортименту рибних снеків є актуальною задачею. 

На кафедрі технології консервування Національного університету харчових технологій 

проводяться дослідження з розроблення нових видів рибних на основі лосося. 

Для м’язової тканини лосося (Salmosalar) характерний високий вміст білка 

(19,5…20,0 %), при цьому вживання 100 г продукції на основі даної сировини задовольнить 

добову потребу середньостатистичного дорослої людини в білку на 30 %. З урахуванням 

того, що відповідно до норм фізіологічних потреб населення України частка білків 

тваринного походження в раціоні дорослої людини повинна складати не менше 50 % від 

загальної кількості білків, 100 г продукту дозволить задовольнити добову потребу в 

тваринному білку на 60 % для лосося. 

Дослідження проводяться в напряму зниження масової частки солі в рибних снеках до 

3…5 %. Так як підвищене вживання кухонної солі веде до збільшення навантаження на 

нирки і серцево-судинну систему, але при цьому надмірно солоні закуски збуджують апетит. 

Для цього заміняється частина солі на пряними травами й часником та переходом на 

двохстадійний спосіб в’ялення снеків. 

Висновок. Для вирішення проблеми раціонального використання рибних відходів 

лосося є перспективним з огляду високого вмісту білка у м’язовій тканині. Перспективним 

являється виробництво рибних снеків з низьким вмістом кухонної солі за рахунок додавання 

пряно ароматичних приправ, що дозволить зменшити навантаження на нирки і серцево-

судинну систему. 
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