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Фактори потенційної небезпеки рибопродукції поділяються на фізичні, 
хімічні та біологічні. Фізичні - це чужорідні тіла (частки скла, гострі 
кісточки, інші тверді або сторонні включення і т.д.). Хімічні є домішки, 
залишкові кількості пестицидів, харчові добавки або хімічні речовини, що 
пролонгують збереження продукції при перевезеннях і зберіганні. Біологічні 
фактори, найбільш приховані і небезпечні своїми наслідками, укладені в 
бактеріальних інфекціях і токсини. Причиною харчових інтонсикацій може 
стати зростання числа хвороботворних мікроорганізмів і їхня здатність до 
виживання при термообробці. Найбільше число летальних випадків пов'язано 
з бактеріями видів Salmonella, Listeria monocytogenes, а також паразитом 
Toxoplasma gondii. Більшість захворювань пов'язано з бактеріями Noroviruses, 
Campylobacter spp, Salmonella і деяких інших видів [1].  

Риба та продукти на її основі є специфічною продукцією, яку 
необхідно контролювати на всіх етапах транспортування, отримання, 
зберігання, переробки. Це забезпечить якість та безпечність продукту, який 
отримує споживач [2]. При отриманні імпортованої риби, яка буде 
направлена для подальшої переробки та продажу у торгові мережі 
обов'язково дотримуються певних процедур. Однією з них є перевірка риби 
та гідробіонтів на безпечність та якість. Перевіряються такі показники як: 
токсичні елементи, пестициди, гістамін, радіонукліди, мікробіологічні 
показники, проводяться паразитологічні дослідження. Вимоги щодо якості та 
безпеки рибопродукції починаються з вилову риби в морі або у 
внутрішньому водоймі і супроводжують продукцію по всьому ланцюгу або 
точніше мережі постачання, зберігання і реалізації риби та морепродуктів до 
вживання їх населенням в їжу [1]. У вирішенні питань забезпечення якості та 
безпеки при заготівлі, попередньій обробці, перевезенні та зберіганні 
рибопродукції необхідно використовувати технологічні прийоми і технічні 
засоби, що відповідають високим показникам економічності, 
енергоефективності та екологічності. 
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