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ЯКІСТЬ І БЕЗПЕЧНІСТЬ КОНСЕРВІВ ІЗ ТУНЦЯ, 
ЩО РЕАЛІЗУЮТЬСЯ В М. КИЇВ

Анотація. Споживання консервованого тунця у світі зростає. В Україні теж з’явилося чимало 
марок цього продукту. Споживачі оцінили універсальність консервів, які можна вживати самостійно 
або для приготування різних страв. М’ясо тунця майже не містить кісток, воно красивого рожево-
червоного кольору, крупноволокнисте, щільне, нежирне і дуже смачне, без характерних “рибних” при-
смаку і запаху. Масова частка повноцінного білка в консервах із тунця перевищує 29 %; продукція ‒ 
джерело мононенасичених і поліненасичених жирних кислот та мінеральних речовин. Останнім часом 
викликає занепокоєння низька якість консервів, їх фальсифікація та надмірний вміст шкідливих спо-
лук – гістаміну та солей важких металів. В гістамін під дію ферментів перетворюється гістидин ‒ 
амінокислота м’язів тунця. Значна кількість цієї сполуки в продуктах харчування викликає отруєння 
– з’являються набряки, кропив’янка, бронхоспазм, і навіть гостра анафілаксія. Також в консервах із 
тунця можуть міститися важкі метали – свинець, кадмій, ртуть, олово. Їх вміст здатен досягати 
гранично допустимих рівнів і призводити до хронічного отруєння. Дослідження якості та безпечності 
консервів із тунця є актуальними для забезпечення здоров’я споживачів. Мета роботи – дослідження 
якості і безпечності рибних консервів із тунця, що реалізуються в м. Київ. За результатами проведе-
них досліджень було виявлено, що паковання і марковання дослідних зразків рибних консервів з тунця, 
а також їх органолептичні показники повністю відповідають вимогам чинних нормативних докумен-
тів. Вміст важких металів (свинцю, кадмію, олова) не перевищує гранично допустимі концентрації. 
Гістамін виявили у всіх зразках рибних консервів, але його кількість була меншою за допустиму кіль-
кість ‒ 200 мг/кг. Отже, за дослідженими показниками, всі зразки рибних консервів з тунця є безпеч-
ними для вживання. Подальші дослідження у цьому напрямі – дослідити зміни вмісту важких металів 
і гістаміну під час зберігання за різних умов.

Ключові слова: тунець, консерви, гістамін, важкі метали, органолептичні показники, паковання, 
марковання.
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QUALITY AND SAFETY OF CANNED TUNA SOLD IN KYIV

Abstract. The consumption of canned tuna in the world is increasing. Many brands of this product have also 
appeared in Ukraine. Consumers appreciated the versatility of canned goods, which can be used independently 
or for the preparation of various dishes. Tuna meat contains almost no bones, it is a beautiful pink-red color, 
coarse-fibered, dense, low-fat and very tasty, without the characteristic "fishy" taste and smell. The mass 
share of complete protein in canned tuna exceeds 29%; the product is a source of monounsaturated and 
polyunsaturated fatty acids and minerals. Recently, the low quality of canned goods, their falsification, and the 
excessive content of harmful compounds ‒ histamine and heavy metal salts ‒ have caused concern. Histidine, 
an amino acid in tuna muscles, is converted into histamine under the action of enzymes. A significant amount 
of this compound in food causes poisoning ‒ swelling, urticaria, bronchospasm, and even acute anaphylaxis 
appear. Also, canned tuna may contain heavy metals ‒ lead, cadmium, mercury, tin. Their content can reach 
maximum permissible levels and lead to chronic poisoning. Research on the quality and safety of canned 
tuna is relevant to ensure the health of consumers. The purpose of the work is to study the quality and safety 
of canned tuna fish sold in Kyiv. Based on the results of the research, it was found that the packaging and 
labeling of experimental samples of canned tuna fish, as well as their organoleptic indicators, fully meet the 
requirements of current regulatory documents. The content of heavy metals (lead, cadmium, tin) does not 
exceed the maximum permissible concentrations. Histamine was detected in all canned fish samples, but its 
amount was less than the permissible amount ‒ 200 mg/kg. Therefore, according to the studied indicators, 
all samples of canned tuna fish are safe for consumption. Further research in this direction is to investigate 
changes in the content of heavy metals and histamine during storage under different conditions.

Key words: tuna, canned food, histamine, heavy metals, organoleptic indicators, packaging, labelling.
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Постановка проблеми. В Україну за імпор-
том надходить понад 85 % всієї рибної продук-
ції, що є на ринку. З початком воєнних дій імпорт 
рибної продукції був практично зупинений, але 
поступово ситуація вирівнялася. Вже в 2023 році 
серед всіх продуктів харчування, які ввозяться 
в Україну, саме “риба та морепродукти” посіла 
перше місце за обсягами імпорту. За підсум-
ками 2023 року імпорт та споживання риби та 
морепродуктів в Україні склали 330 000 тонн на 
загальну вартість 932 млн. дол. США. Середнє 
щорічне споживання риби і рибопродуктів 

в Україні у 2022 році ‒ 13 кг на одну людину. Для 
порівняння ‒ у країнах ЄС цей показник складає 
24,4 кг (у тому числі тунець і продукти його пере-
робки – 3,07 кг) [1].

В останні роки у світі фіксується зростання 
споживання консервованого тунця. Серед його 
переваг зазначають практичність, універсаль-
ність у приготуванні різних страв, високі спо-
живні властивості. У 2021 році загальний об’єм 
ринку консервованої продукції з тунця досяг 
57,96 млрд. доларів США. Очікується, що у період 
між 2022 та 2027 роками, ринок щорічно буде 
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зростати на середньорічному темпі зростання 
(CAGR), тобто майже на 5,1% (припускають, що 
до 2027 року ринок консервованого тунця досягне 
майже 78,20 млрд. доларів) [2]. Зазначену рин-
кову тенденцію помітно посилила криза, що була 
викликана пандемією COVID-19. За даними іта-
лійських дослідників [3] необхідність у запасах 
продуктів харчування та тривалі обмеження на 
подорожі під час карантину вплинули на харчові 
звички людей. Зокрема, у перші тижні пандемії 
споживання консервованого тунця в Італії зросло 
на 33,6%. Кожен третій італієць (36 %) відзначив, 
що вживав консерви більше 2-3 разів на тиждень 
і відчув їх перевагу перед іншими продуктами 
харчування за рахунок тривалого терміну збері-
гання, універсальності і смаку. 

У наш час найбільшими експортерами кон-
сервованого та переробленого тунця є Таїланд, 
Еквадор, Китай, Індонезія та Філіппіни, а най-
більшими імпортерами цієї продукції ‒ США, 
Японія, Австралія, Єгипет, Саудівська Аравія та 
країни Європи [4]. Назва риби “тунець” включає 
14 видів, що належать до 4 різних родів (Auxis, 
Katsuwonus, Euthynnus і Thunnus), які можна зна-
йти майже в усіх морях світу. Ця велика родина 
риб має вагоме економічне значення в повністю 
глобалізованій економіці [5]. М’ясо тунця виріз-
няється шаруватою структурою, а філе легко від-
діляється від кісток. Біле м’ясо зі спинки вико-
ристовується для виготовлення дорогих консервів 
і в деяких країнах навіть вважається делікатесом. 
Дрібні шматочки білого м’яса і сіре м’ясо з боків 
риби використовуються для виробництва більш 
дешевої продукції.

USDA National Nutrient Database for Standard 
Reference [6-7] провів порівняння хімічного 
складу консервів в олії з найбільш популярної 
серед споживачів риби ‒ тунця, сардин і скумбрії 
(табл. 1).

Таблиця 1 
Хімічний склад рибних консервів в олії [6-7]

Показник Консерви в олії
тунець сардини скумбрія

Масова частка вологи, 
% 59,83 59,61 69,17

Масова частка білка, % 29,13 24,62 23,19
Масова частка жирів, % 8,21 11,45 6,30
Масова частка золи, % 2,76 3,38 1,73

Насичені жирні 
кислоти, % 1,53 1,53 1,86

Мононенасичені жирні 
кислоти, % 2,95 3,87 2,23

Поліненасичені жирні 
кислоти, % 2,89 5,15 1,65

Масова частка білка в консервах із тунця є най-
більшою з усіх дослідних зразків і перевищує 29 %; 
білок повноцінний, легко засвоюється організмом 
людини, містить всі 8 незамінних для дорослої 
людини амінокислот, а також аргінін і гістидин, які 
є незамінними для дітей. Вміст жиру у консервах із 
тунця 8,21 %; за цим показником продукція посту-
пається виробам із сардин, але його вміст є більшим, 
ніж у консервах з скумбрії. М’ясо тунця, сардин 
і скумбрії є важливим джерелом ненасичених жир-
них кислот, які належать до комплексу ω-3, що не 
синтезуються в організмі людини. Найбільш опти-
мальне співвідношення насичених (НЖК), моно-
ненасичених (МНЖК) і поліненасичених (ПНЖК) 
жирних кислот, у %: 30:50:20. За цим показником 
зразки консервованого тунця мають вищу біоло-
гічну цінність, порівняно зі зразками консервованих 
сардин та скумбрії [7]. З макро- і мікроелементів 
в консервах із тунця переважають фосфор, натрій, 
залізо, кобальт. Сіре м’ясо з боків риби більш пухке, 
водянисте, менш жирне і калорійне, але вміст заліза 
в ньому набагато вище, ніж в білому філе. Кало-
рійність тунця залежить від способу консерву-
вання. У 100 г філе тунця в олії ‒ майже 230 ккал;  
у 100 г тунця у власному соку ‒ 100 ккал. Середні 
показники сенсорних властивостей зразків консер-
вованого тунця є вищими, ніж у зразків консервова-
ної сардини та скумбрії [7]. 

Консерви із тунця, хоч і мають високі спо-
живні властивості, в деяких випадках можуть 
бути дуже шкідливими. Особливе занепокоєння 
викликає велика кількість спалахів гістамінових 
харчових захворювань, що відбуваються в дер-
жавах-членах Європейського Союзу. Найвищі 
концентрації (>2000 мг/кг), про які повідомляла 
Система швидкого оповіщення про харчові про-
дукти та корми в 2015–2020 роках, були пов’язані 
з тунцем, оскільки він часто залишається в морі 
протягом тривалого часу після вилову, а це 
сприяє розвитку мікроорганізмів, що утворюють 
гістамін [8]. Тунець може накопичувати у м’язах 
високі рівні гістаміну (HIS), що є наслідком 
вмісту високих концентрацій амінокислоти гіс-
тидину, яка перетворюється в HIS бактеріальним 
ферментом гістидин-декарбоксилазою (HDS). 
Гістамін (HIS) ‒ це біогенний амін, який часто 
спричиняє отруєння, яке має назву Scombrotoxin 
(SPF) і яке пов’язують із споживанням риби [9]. 
Гістамінова інтоксикація характеризується широ-
кою симптоматикою ‒ набряком і почервонінням 
обличчя, відчуттям печіння в ротовій порожнині, 
набряком язика, кропив’янкою, бронхоспазмом 
і навіть смертю від гострої анафілаксії [10]. Отру-
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єння скомбротоксином риби є найбільш поши-
реним захворюванням харчового походження, 
пов’язаним зі споживанням свіжого або консер-
вованого тунця [9]. 

Також в консервах із тунця можуть міститися 
важкі метали – свинець, кадмій, ртуть, олово. Їх 
кількість здатна досягати гранично допустимих 
рівнів і призводити до хронічного отруєння [11].

Світова наукова спільнота наголошує на акту-
альності постійних ретельних досліджень якості 
та безпечності консервів із тунця, зокрема за вміс-
том гістаміну та важких металів, в тих країнах 
світу, де зазначена продукція користується попу-
лярністю. Наголошується на важливості належ-
них санітарно-гігієнічних умов на виробництві 
і дотриманні так званого “холодового ланцюга” 
під час транспортування, зберігання і переробки 
тунця [12].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Управління з харчових продуктів і медикаментів 
США (U.S. Food and Drug Administration ‒ FDA) 
встановило максимальну концентрацію гіста-
міну 50 мг/кг у продуктах з морепродуктів [13]. 
Національні стандарти Ірану, Індонезії та Бра-
зилії встановили цю межу як <100 мг/кг. Codex 
Alimentarius і турецький національний стандарт 
визначають 200 мг/кг як допустимий максимум 
для гістаміну [13]. В Україні вміст гістаміну 
в продукції переробки тунця має бути в межах 
100-200 мг/кг [14].

Враховуючи небезпеку гістаміну та важких 
металів для здоров’я людини, моніторинг їх 
вмісту у консервах з тунця є постійною практи-
кою у багатьох країнах світу. За даними іранських 
вчених гістамін було виявлено у 46,6 % дослід-
них зразках рибних консервів, відсутність гіс-
таміну або рівні нижчі за допустимі концентра-
ції ‒ у 53,33 % зразків. Концентрація гістаміну 
в 18,33 % зразків перевищила обмеження FDA 
(50 мг/кг), і всі ці зразки були з консервованого 
тунця в олії. [13]. За даними P. Yesudhason, 229 
зразків рибних консервів (78,9 %) із 290 проана-
лізованих містили концентрацію гістаміну від 1 
до 22,9 мг/кг; найвища концентрація (22,9 мг/кг) 
виявлена у тунця і сардини (12,3 мг/кг) [15].

Anna Madejska [16] провела дослідження 
вмісту гістаміну в 133 зразках сирої риби, 76 
зразках копченої риби, 54 ‒ риби в розсолі, 39 
‒ рибних консервів і 18 ‒ інших продуктів. Гіс-
тамін виявлено у 55 (17,2 %) із 320 досліджених 
проб, у тому числі у 8 зразках сирої риби (понад 
100 мг/кг). Проте жоден зі зразків рибних про-
дуктів не містив гістаміну вище ліміту, встанов-

леного Комісією Європейського Союзу. Отри-
мані результати показують, що рибні продукти на 
польському ринку загалом безпечні для спожи-
вачів щодо ризику інтоксикації гістаміном. Єги-
петські дослідники довели, що усі місцеві зразки 
тунця мали рівні гістаміну в межах національних 
стандартів (20 мг/100 г) [17].

Ferideh Baesi, Ali Aberoumand довели, що 
після 6, 9 та 11 місяців зберігання рибних кон-
сервів з тунця концентрація важких металів 
(заліза, цинку, ртуті) значно зросла, але їх вміст 
був нижчим за межі, дозволені міжнародними 
стандартами [11]. За даними турецьких дослідни-
ків залишки важких металів, що обули виявлені 
у консервах з тунця, знаходились в наступних 
діапазонах, мг/кг: залізо ‒ 20,2-38,7; цинк ‒ 8,20-
12,4; мідь ‒ 0,48-0,58; кадмій ‒ 0,01-0,02; олово ‒ 
0,02-0,13; ртуть ‒ 0,06–0,30; свинець ‒ 0,09–0,45. 
Ці результати показали, що в консервованому 
тунці немає ризику щодо концентрації цинку, 
міді, кадмію та олова. Однак було встановлено, 
що деякі зразки можуть містити залізо, свинець 
і ртуть, що перевищує допустимі норми, вста-
новлені органами охорони здоров’я [18]. Існують 
дані про те, що концентрації важких металів ‒ 
заліза, цинку, міді та ртуті в рибних консервах 
з тунця є вищими, ніж у свіжому філе, але через 
те, що ці кількості менші за дозволені рівні та 
міжнародні стандарти, негативного впливу на 
людину консерви не матимуть [19].

На думку дослідників з різних країн, вміст гіс-
таміну і важких металів у консервованому тунці 
необхідно комплексно та періодично контролю-
вати в усіх країнах для того, щоб обмінюватися 
даними, які важливі для запобігання негативного 
впливу на здоров’я людей. Отже, дослідження 
якості і безпечності консервів з тунця в Україні 
є актуальним, оскільки в останні роки ця про-
дукція користується все більшою популярністю 
у споживачів.

Постановка завдання (формулювання 
цілей статті). Мета роботи – дослідження якості 
і безпечності рибних консервів із тунця, що реа-
лізуються в м. Київ. Завдання:

– дослідити відповідність паковання та марко-
вання рибних консервів із тунця;

– встановити відповідність якості та безпеч-
ності рибних консервів з тунця вимогам чинної 
нормативної документації.

Об’єкт дослідження – консерви рибні нату-
ральні з тунця “Тунець шматочками у власному 
соку”, що придбані в роздрібній торговельній 
мережі м. Києва, торговельних марок “Iberica”, 
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“Calvo”, “Tropic Life”, “Yelolowfin” Callipo”, 
“Аквамарин”, “Fish Line”, “Премія”.

Методи дослідження – органолептичний та 
лабораторні: фізичні (визначення герметичності 
консервів; маса основного продукту); фізико-
хімічні (сухої мінералізації ‒ визначення вмісту 
важких металів); колориметричний ‒ визначення 
гістаміну).

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Дослідження якості обраних зразків консервів 
з тунця проводилось у декілька етапів. На пер-
шому етапі – аналізували марковання [20], стан 
упаковки та визначали масу нетто. Результати 
досліджень наведено в табл. 2–3. 

На маркованні консервів ТМ “Iberica” частина 
інформації нанесена дрібним шрифтом, є адреса 
для кореспонденції в Україні, але відсутній номер 
контактного телефону. Крім того, незвично зазна-
чено термін зберігання ‒ 1440 днів. На марко-
ванні консервів з тунця ТМ “Calvo” зазначено 
спосіб зберігання «за кімнатної температури», 
без конкретизації інформації; також зазначено 
найменшу серед всіх дослідних зразків калорій-
ність продукту, що незрозуміло. Виробники кон-
сервів з тунця “Tropic Life”, “Fish Line” і “Премія” 
не проінформували про масу риби без заливки. 
Паковання рибних консервів повністю відповідає 
вимогам; усі зразки мали ключик для швидкого 

Таблиця 2
Інформація на маркованні дослідних зразків
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розкупорювання. Також було перевірено герме-
тичність рибних консервів і масу нетто (табл. 3).

Отже, всі дослідні зразки герметичні. Щодо 
перевірки маси нетто, то з урахуванням допусти-
мого відхилення в меншу сторону (4 %), не спра-
вилися зразки ТМ “Yelolowfin” Callipo” ‒ 5,24 % 
та “Аквамарин” ‒ 5,83 %. Стосовно маси власне 
риби, то зауваження були. Зокрема, в трьох 
випадках (продукція ТМ “Tropic Life”, “Fish 
Line” і “Премія”) одержані дані не було з чим 
порівнювати, оскільки виробники не зазначили 
на маркованні масу основного продукту. 

На наступному етапі оцінювалися органо-
лептичні показники дослідних зразків консервів 
«Тунець шматочками у власному соку» з ураху-
ванням вимог ДСТУ 7814:2015 “Риба та рибні 
продукти. Дослідження сенсорне” (табл. 4).

За результатами проведених досліджень вияв-
лено, що всі зразки консервів з тунця мають від-
повідні даному виду продукції органолептичні 
властивості.

Із показників безпеки в дослідних зразках 
консервів «Тунець шматочками у власному соку» 
визначали: вміст важких металів (свинцю, кадмію 
і олова) і гістаміну. Згідно з Державними гігієніч-
ними правилами і нормами “Регламент макси-
мальних рівнів окремих забруднюючих речовин 
у харчових продуктах” [21] консерви з тунця 

повинні містити, не більше, мг/кг: свинцю ‒ 0,3; 
кадмію ‒ 0,1; олова ‒ 200. У табл. 5 наведено 
результати проведених досліджень.

Отже, вміст важких металів в дослідних зраз-
ках консервів рибних з тунця знаходиться в таких 
межах, мкг/кг: свинець ‒ 0,7-1,39; мг/кг: кадмій – 
0,04-0,1; олово – 1,14-2,6. Тобто дослідні зразки 
консервів не перевищують нормативні показники 
за вмістом зазначених важких металів. 

У табл. 6 наведено результати дослідження 
рибних консервів з тунця на вміст у них гістаміну. 
Згідно з Наказом МОЗ України від 19.07.2012 р. 
№ 548 “Про затвердження Мікробіологічних кри-
теріїв для встановлення показників безпечності 
харчових продуктів” [14] вміст гістаміну в кон-
сервах з тунця має знаходитись у межах 100-
200 мг/кг. 

Гістамін є біогенним аміном, підвищений 
вміст якого, перш за все в рибопродуктах, може 
спричиняти харчові отруєння. Накопичення гіста-
міну в рибі відбувається під час порушень темпе-
ратури та термінів її зберігання перед термічною 
обробкою. У таких випадках у м’язовій тканині 
риб, особливо тунців, гістамін утворюється дуже 
швидко і до концентрацій, що є токсичними. 
В організмі людини гістамін також є, але в неак-
тивній або зв’язаній формі. Гістамін утворюється 
під впливом бактерій із амінокислоти гістидину. 

Таблиця 3
Показники маси нетто та герметичності

ТМ Маса нетто, г Герметичністьфактична заявлена виробником
“Iberica” 154,79 160

герметично

“Calvo” 78,61 80
“Tropic Life” 163,70 -

“Yelolowfin” Callipo” 151,63 160
“Аквамарин” 174,22 185
“Fish Line” 179,78 -
“Премія” 182,10 -

Таблиця 4
Органолептичні показники натуральних рибних консервів із тунця

Показник Характеристика

Зовнішній вигляд шматочки цілі, під час викладання з банки не розпадаються;  
поперечний зріз шматочків – рівний

Колір м’яса риби властивий м’ясу тунця. Виявлена незначна кількість темних цяток і плям  
на поверхні шматочків і незначні прожилки темного м’яса

Характеристика розбирання шкіра і темне м’ясо видалені
Текстура волокнисте м’ясо, пружне, легко відділяється, немов би пластами. Не містить кісток

Наявність луски не виявлено

Прозорість бульйону прозорий. Зустрічається легка каламуть від зважених частинок білка,  
шкірки, м’язової тканини

Консистенція м’яса риби ніжна, соковита, або щільна. Інколи сухувата
Смак і запах приємні, властиві консервам цього виду, без сторонніх 
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Накопичення гістаміну в рибі відбувається за 
участі мікроорганізмів, які разом із рибою знахо-
дяться у воді. Отже, якщо риба неправильно охо-
лоджувалась і зберігалася, то могли бути створені 
оптимальні умови для гістамінутворювальних 
бактерій, а отже, ймовірно в рибі активно розви-
ватимуться й інші мікроорганізми. Підвищення 
вмісту гістаміну відбувається також під час три-
валого зберігання рибних консервів.

Отже, усі дослідні зразки рибних консервів 
з тунця містять у своєму складі гістамін, але у кіль-
костях, що не перевищують допустиму концен-
трацію в 200 мг/кг. Таким чином, рибні консерви 
“Тунець шматочками у власному соку” є безпеч-
ними для споживачів за вмістом гістаміну. 

Висновки і перспективи подальших 
досліджень у даному напрямі. Паковання 
і марковання дослідних зразків рибних консервів 
повністю відповідає вимогам, зокрема жерстяне 
і скляне паковання забезпечує повну герметич-
ність консервів під час їх транспортування і збе-
рігання; паковання зручне для споживача – його 
легко відкривати і зручно користуватися.

Всі дослідні зразки за органолептичними 
показниками (зовнішнім виглядом, текстурою, 
консистенцією, станом заливки, смаком і запа-
хом) повністю відповідають вимогам чинних 
нормативних документів. Кількість важких мета-
лів (свинцю, кадмію, олова) в дослідних зразках 
консервів рибних з тунця знаходиться в межах, 
що не перевищують допустимі для цього виду 

продукції. Вміст гістаміну в консервах не переви-
щує 200 мг/кг, тобто гранично допустиму концен-
трацію для рибних консервів з тунця. Дослідні 
зразки рибних консервів є безпечними за дослі-
дженими показниками.

Подальші дослідження у цьому напрямі – 
дослідити зміни вмісту важких металів і гіста-
міну під час зберігання за різних умов.
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