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Мета. Метою статті було встановлення оптимальної температури зберігання пре-

сервів для мінімізації потрапляння в заливку часточок риби, води та оцту і, відповідно, мак-

симального збереження прозорості заливки рибних пресервів. 

Методика. Каламутність визначали методом вимірювання частки затриманого мо-

нохроматичного випромінювання з довжиною хвилі 663 нм. Як оптичний датчик використо-

вували цифровий люксметр із ціною поділки 0,05 Лх та діапазоном вимірювань 5…5×10
4
 Лх. 

Отримані дані проходили попередню інструментальну фільтрацію на програмному забезпе-

ченні «Мультимедійна лабораторія ІТМ».  

 Результати. Описано розроблений спосіб визначення каламутності рідкої фази риб-

них пресервів на заданій глибині, наведено схему модернізованої установки. Установлено, що 

оптимальним діапазоном температури зберігання рибних пресервів, необхідним для мінімі-

зації помутніння заливки, є +2…-2°С. 

Наукова новизна. Модернізовано метод визначення каламутності рибної продукції. 

Уперше визначено градієнт каламутності заливки рибних пресервів на різних рівнях глибини 

зразка. 

Практична значущість. Отримані результати дають змогу оптимізувати режим 

зберігання рибних пресервів за критерієм зовнішнього вигляду їхньої заливки. 

Ключові слова: заливка рибних пресервів, каламутність, метод визначення каламут-

ності, температура зберігання пресервів, цифровий люксметр. 

 

Постановка проблеми та її зв'язок із найважливішими науковими та 

практичними завданнями. Оцінка споживних властивостей багатофазних хар-

чових продуктів передбачає окрему оцінку кожної фази (для рибних пресервів – 

це риба та заливка), при цьому показники якості для кожної фази можуть бути 

індивідуальними, але в комплексі вони дозволяють визначити якість продукту. 

Так, для рибних пресервів смак, запах, реологічні властивості стосуються оцін-

ки якості як самої риби, так і заливки та додаткових компонентів. Проте пер-

шочерговим для споживача є зовнішній вигляд пресервів, який оцінюється ві-

зуально і в основному визначається оптичними властивостями рідкої фази про-

дукту.  

Важливим показником якості харчової дисперсної системи є наявність 

механічних домішок – завислих твердих частинок або крапель нерозчинних рі-
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дин. Оскільки заливка рибних пресервів є складним багатокомпонентним про-

дуктом, який складається із водної та жирової фази, водно- і жироворозчинних 

сполук та твердих часточок м’язової тканини риби, перед виробниками постає 

складне завдання – досягти максимальної прозорості за прийнятного хімічного 

складу та мінімальної ціни заливки. На практиці це досягається зменшенням 

водяної фази заливки та прискоренням седиментації твердих часточок, водно-

час, коли споживач перехиляє споживчу тару, вивчаючи характеристики това-

ру, каламутність заливки різко зростає, що може створити враження несвіжості 

основного продукту. 

 Аналіз останніх досліджень і публікацій. Прозорість (каламутність) 

колоїдних розчинів, емульсій, суспензій визначається у прохідному світлі, тоб-

то проба повинна міститися між джерелом світла та приладом, що фіксує його 

інтенсивність. У світовій практиці загальноприйнято дві одиниці каламутності: 

formazine nephelometric unit – фармацевтична одиниця каламутності (далі FNU) 

та каолінова одиниця каламутності, які вказують на вміст (мг/л) формазину та 

каолінової глини відповідно в еталонному розчині, який має такий самий ко-

ефіцієнт оптичної екстинкції, як і досліджуваний зразок [1]. 

За здатністю харчових продуктів змінювати напрямок поширення світло-

вого потоку, що характеризується коефіцієнтом заломлення, можна визначати 

показник прозорості або каламутності рідких харчових продуктів з метою оцін-

ки їхньої якості та можливості зберігання. 

Існує два основні кількісні методи визначення каламутності. Перший 

спосіб ґрунтується на вимірюванні кута розсіювання випромінювання та визна-

ченні коефіцієнта спектральної дифузії, каламутність води визначається за до-

помогою оптичного нефелометра. Суттєвим недоліком цього методу є можли-

вість дослідження зразків лише з низьким рівнем каламутності.  

Другий спосіб ґрунтується на вимірюванні поглиненого випромінювання 

та визначенні коефіцієнта спектральної адсорбції за допомогою нефелометра. 

Сфера використання цього методу значно ширша, проте особливості, пов’язані 

з калібруванням нефелометрів, коли вводиться коефіцієнт відбивання/погли-

нання випромінювання склом кювети, не дозволяють визначити каламутність 

на різній глибині одного зразка, до того ж відсутні поправки на неоднорідність 

оптичних характеристик заливки [2]. 

Комплексні дослідження фізико-хімічних властивостей рибних консервів 

від температури зберігання сировини були проведені аргентинсько-іспанським 

колективом науковців [3].  

Результат, отриманий ними на лабораторних нефелометрах, вказує на на-

явність певного значення температури в межах +5…-5 °С, за якої значення ка-

ламутності заливки рибних продуктів із часом найменше змінюється. Однак, 

зважаючи на те, що дослідження проводилися для консервів із лососевих і варі-

ативним фактором була температура зберігання сировини, постає необхідність 

аналогічних досліджень для продукції з інших видів риб.  

Інтерес до інструментальних методів визначення оптичних характеристик 

заливки рибної продукції проявляють і науковці з Росії. Так, у роботі науковців 

з Тихоокеанського державного економічного університету [4] досліджено за-
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лежність оптичної густини рідкої фази консервів з морепродуктів від темпера-

тури та часу бланшрування.  

Серед українських вчених над проблемою визначення та моделювання 

оптичних властивостей рідкої фази рибної продукції однією з перших почала 

працювати команда науковців під керівництвом О.В. Сидоренко [5]. Запропо-

нований ними спосіб визначення каламутності рибних бульйонів із викорис-

танням когерентного монохроматичного випромінювання та високошвидкісно-

го люксметра направленої фіксації дозволяє визначати коефіцієнт екстинкції 

рідких продуктів із високою швидкістю седиментації. 

Переваги запропонованого методу полягають в тому, що, по-перше, існує 

можливість визначення каламутності бульйону на певній глибині; по-друге, за-

стосовуються когерентні монохроматичні хвилі з товщиною 660 нм, що значно 

розширює межі вимірювання каламутності; по-третє, запропонований метод не 

потребує використання світлонепроникних камер; по-четверте, на результати 

досліджень не впливають оптичні властивості кювети, що значно підвищує точ-

ність вимірювання. 

Постановка завдання. Допустима кількість завислих часточок може ко-

ливатися в широких межах, тому під час виготовлення рідких фракцій необхід-

но контролювати параметр каламутності як складову показників консистенції 

та зовнішнього вигляду продукту. Тим часом не всі технологічні лінії з вироб-

ництва рибних пресервів мають навіть теоретичну можливість встановлення 

модуля контролю каламутності заливки [6]. Тому виробники контролюють оп-

тичні властивості у кращому випадку органолептично, без подальшого ураху-

вання впливу товарознавчих параметрів зберігання заливки на її якість. 

Метою дослідження було встановлення оптимальної температури зберіган-

ня пресервів для мінімізації потрапляння в заливку часточок риби, води та оцту 

і, відповідно, максимального збереження прозорості заливки рибних пресервів. 

Виклад основного матеріалу досліджень. Оскільки деякі нюанси техно-

логічного процесу та якості сировини різні виробники можуть мати різні, що 

значно впливатиме на показники каламутності заливки, то для мінімізації впли-

ву якості сировини та хімічного складу заливки на результати експерименту 

зразки не купувалися, а готувалися в лабораторії. 

Усі зразки мали однаковий склад та виготовлялися із хвостової частини 

філе охолодженого оселедця з додаванням солі, оцту, перцю чорного та олії со-

няшникової рафінованої дезодорованої. Зразки зберігалися в холодильній шафі 

протягом 90 днів. З метою імітації механічного впливу на основний продукт 

кожні 14 днів проводилося струшування зразків пресервів.  

Каламутність заливки визначали з інтервалом висоти 10 мм за допомогою 

вимірювання частки затриманого монохроматичного випромінювання з довжи-

ною хвилі 660 нм на установці, яка розроблена науковцями КНТЕУ разом із віт-

чизняним виробником лабораторного обладнання ТОВ «ІТМ» [7, с. 68-82]. Як 

оптичний датчик використовували цифровий люксметр із ціною поділки 0,05 Лх 

та діапазоном вимірювань 5…5×10
4
 Лх. Отримані дані проходили попередню 

інструментальну фільтрацію із коефіцієнтом демпінгування «3» на програмно-

му забезпеченні «Мультимедійна лабораторія ІТМ».  
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Оскільки заливки рибних пресервів мають суттєво неоднорідні оптичні 

властивості на різній глибині, для проведення комплексу вимірювань градієнта 

каламутності було модернізовано згадану вище установку для визначення ка-

ламутності рибних бульйонів. Схему модернізованої установки наведено на ри-

сунку 1. 

 

 
 

1 – оптична лазерна установка ESPE-1; 2 – лазерний випромінювач ЛГ208 

другого класу; 3 – дифракційна гратка 1:250; 4 – лазерний промінь (4а – 

промінь до проходження дифракційної гратки, 4б – промінь першого мак-

симума, 4в – промінь головного максимума, 4г – конус розсіювання про-

меня в досліджуваному зразку); 5 – непрозорий екран; 6 – оптичний дат-

чик; 7 – кювета з досліджуваним зразком 
 

Рисунок 1 – Установка для визначення градієнта каламутності заливки 

рибних пресервів  

 

Інтенсивність світлового потоку визначалася за формулами 1 та 2. Для 

прозорих фракцій заливки, із застосуванням дифракційної гратки:
   

2r

J
I





, (1)
 

 

де І – інтенсивність світового потоку, Лм;  

J – рівень освітленості датчика люксметра, Лх;  

R – радіус основи конуса розсіювання лазерного променя, мм;  

r – радіус датчика люксметра, мм. 
 
Для фракцій із великою оптичною густиною (без застосування дифрак-

ційної гратки): 

 


R
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На рисунку 2 наведено фотографії кювети із досліджуваними зразками 

заливки. Зразки фотографували в темряві без використання фотоспалаху та до-

даткового підсвічування за допомогою функції інфрачервоної та комбінованої 

зйомки на відеокамеру Sony DCR-SR45. 

  

 

 

 
 

а) б) 
 

а – прозорі заливки через дифракційну гратку (інфрачервоні інвертовані 

фотографії), б – каламутна заливка – без дифракційної гратки (комбіно-

вана зйомка)  
 

Рисунок 3 – Кювети з досліджуваними зразками під час проходження  

лазерного променя  

 
Каламутність визначалася за формулою: 

 

çðtkS  , (3)
  

де S – каламутність зразка заливки;  

k – коефіцієнт перерахунку, який дорівнює для фармацевтичної одини-

ці каламутності – 162,43 FNU · мм, для мг/л каоліну – 2,11·10
-2

 г/м.  

 
Отримані результати наведено на рисунку 3. 

З рисунка 3 видно, що найбільша каламутність спостерігалася за темпера-

тури зберігання +8°С що, вірогідно, пов’язано із інтенсивним розмноженням 

бактерій на поверхні часточок основного продукту пресервів. 
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S – каламутність мг/л формазину (NFU), t°С – температура зберігання 

рибних пресервів, фракція – глибина, на якій здійснювалося вимірювання 

каламутності (частина глибини всієї заливки) 
 

Рисунок 3 – Залежність градієнта каламутності заливки від температури 

зберігання рибних пресервів 

 
Висновки та перспективи подальших досліджень. У результаті прове-

дених досліджень встановлено, що оптимальною температурою зберігання риб-

них пресервів, необхідною для мінімізації помутніння заливки, є 0°С, проте в 

межах статистичної похибки перебувають значення каламутності за температу-

ри +2…-2°С 

Перспективами подальших досліджень є встановлення залежностей кала-

мутності від співвідношення водорозчинної і жиророзчинної фракцій, темпера-

тури заливки та терміну зберігання, а також створення комплексної математич-

ної моделі, яка прогнозуватиме оптичні властивості рідкої фракції пресервів за 

комплексом технологічних та товарознавчих параметрів. 
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Цель. Целью статьи было установление оптимальной температуры хранения пре-

сервов для минимизации попадания в заливку частиц рыбы, воды и уксуса и, соответствен-

но, максимального сохранения прозрачности заливки рыбных пресервов. 

Методика. Мутность определяли методом измерения доли задержанного монохро-

матического излучения с длиной волны 663 нм. В качестве оптического датчика использова-

ли цифровой люксметр с ценой деления 0,05 Лх и диапазоном измерений 5...5×10
4
 Лх. Полу-

ченные данные проходили предварительную инструментальную фильтрацию на програм-

мном обеспечении «Мультимедийная лаборатория ИТМ». 

 Результаты. Описан разработанный способ определения мутности жидкой фазы 

рыбных пресервов на заданной глубине, приведена схема модернизированной установки. Ус-

тановлено, что оптимальным диапазоном температуры хранения рыбных пресервов, необ-

ходимым для минимизации помутнения заливки, является +2 ... – 2°С. 

Научная новизна. Модернизирован метод определения мутности рыбной продукции. 

Впервые определен градиент мутности заливки рыбных пресервов по глубине образца. 
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Практическая значимость. Полученные результаты позволяют оптимизировать 

режим хранения рыбных пресервов по критерию внешнего вида их заливки. 

Ключевые слова: заливка рыбных пресервов, мутность, метод определения мутно-

сти, температура хранения пресервов, цифровой люксметр. 

 

Objective. The purpose of this article was to determine the optimal preserves storage tem-

perature to minimize the ingress of fish particles, water and vinegar in the fill, and thus to maximize 

the retention of transparency of fish preserves fill. 

Methods. The turbidity was determined by measuring the proportion of delayed monochro-

matic radiation with a wavelength of 663 nm. Digital light meter with a scale of 0,05 Lh and a mea-

suring range of 5 ... 5×10
4
 Lh was used as the optical sensor. The data obtained was pre-

instrumentally filtered using “Multimedia Laboratory ITM” software.  

Results. The developed method of determining the turbidity of the liquid phase of fish pre-

serves at a predetermined depth is described, a diagram of the retrofitted plant is shown. It was es-

tablished that the optimal temperature range of fish preserves storage, necessary to minimize the 

fill opacity is between +2 ... – 2°С. 

Scientific novelty. Method of determining the turbidity of fish products was modernized. 

Turbidity gradient of fish preserves fill depending on the depth of the sample were defined for the 

first time. 

Practical value. The obtained results allow us to optimize the storage mode of fish preserves 

in dependence of the fill appearance. 

Key words: fish preserves fill, turbidity, turbidity determining method, preserves storage 

temperature, digital light meter. 
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Мета. Метою статті є визначення впливу режимів та термінів зберігання розроб-

лених молочно-білкових напівфабрикатів зі сколотин на основні показники їхньої безпеки.  

Методика. У процесі досліджень використано інструментальні методи – для визна-

чення вмісту солей важких металів, мікробіологічних, структурно-механічних показників та 

піноутворюючої здатності (ПЗ) молочно-білкових напівфабрикатів зі сколотин. 
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