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РЕФЕРАТ 

 
Магістерська робота виконана згідно завдання: «Удосконалення 

технології рибних чіпсів» 

Метою магістерської роботи є розробка та вдосконалення технології 

рибних чіпсів з метою підвищення їх харчової цінності, подовження терміну 

зберігання та покращення органолептичних характеристик. Для досягнення 

мети необхідно вирішити наступні завдання: 

1. Проаналізувати наукові джерела щодо виробництва снеків із риби; 

2. Обґрунтувати вибір виду рибної сировини для чіпсів;-= 

3. Вивчити вплив різних способів теплової обробки (сушіння, 

запікання, вакуумне смаження) на якість кінцевого продукту; 

4. Розробити рецептуру та технологічну схему виробництва рибних 

чіпсів; 

5. Провести експериментальне виготовлення продукту; 

6. Оцінити органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні 

показники готового виробу; 

7. Надати техніко-економічне обґрунтування впровадження 

розробленої технології. 

Об’єкт дослідження: технологічний процес виробництва рибних 

снеків, зокрема чіпсів на основі рибного філе. 

Предмет дослідження: технологічні параметри та склад рибних чіпсів, 

які впливають на їх якість, харчову цінність, органолептичні характеристики 

та термін зберігання.  

Методи дослідження: фізико-хімічні, мікробіологічні, органолептичні. 

Дипломна робота складається із вступу, oгляду літератури, матеріалу 

та методики досліджень, результатів власних досліджень, аналізу і 

узагальнення, висновків та списку використаної літератури. 

Мaгicтepcькa poбoтa викoнaнa нa 48 cтopiнках, містить 17 таблиць та 2 

рисунки. Список літератури складає 48 джерел.  
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ВСТУП 

 

В умовах активного розвитку ринку продуктів швидкого приготування 

та снеків зростає потреба у створенні харчових продуктів, які поєднують 

високу споживчу привабливість з користю для здоров’я. Зокрема, все більшої 

актуальності набувають альтернативи традиційним закускам (таким як 

картопляні чіпси чи кукурудзяні палички), що мають знижену поживну 

цінність і високий вміст трансжирів. 

У цьому контексті особливе місце займають рибні снеки, зокрема рибні 

чіпси — тонкорізані, висушені або обсмажені скибочки риби, які можуть 

слугувати як закуска або білковий перекус. Вони мають високий вміст 

повноцінного білка, поліненасичених жирних кислот (особливо омега-3), 

мінералів та вітамінів. Однак, більшість наявних на ринку зразків 

характеризуються або низькою якістю сировини, або надмірною кількістю 

солі, консервантів і олії. 

Таким чином, актуальним є питання удосконалення технології 

виробництва рибних чіпсів, зокрема — вибір сировини, способу обробки, 

видів спецій і добавок, що дозволить створити продукт із покращеними 

споживчими властивостями, збалансованим хімічним складом і подовженим 

терміном придатності. 

Новизна дослідження полягає у використанні вдосконалених методів 

обробки рибної сировини з мінімізацією втрат поживних речовин та розробці 

рецептури з природними функціональними добавками. 

Практичне значення отриманих результатів полягає у можливості 

впровадження розробленої технології на малих і середніх підприємствах 

харчової промисловості, розширенні асортименту здорових снекових 

продуктів на українському ринку. 
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РОЗДІЛ 1. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1. Актуальність виробництва снеків із риби 

У сучасних умовах активного темпу життя, зростання попиту на 

продукти швидкого споживання та популяризації принципів здорового 

харчування споживачі все частіше надають перевагу функціональним 

продуктам з високою поживною цінністю. Одним із перспективних напрямів 

розвитку харчової промисловості є виробництво снеків на основі риби, які 

поєднують в собі смакову привабливість, тривалий термін зберігання та 

високу харчову цінність. 

Риба є джерелом повноцінного білка, поліненасичених жирних кислот 

омега-3, жиророзчинних вітамінів (A, D, E), мінеральних речовин (кальцій, 

йод, фосфор, цинк), які позитивно впливають на функціонування серцево-

судинної системи, мозку, імунітету. Саме тому розробка нових продуктів із 

рибної сировини має не лише гастрономічне, а й функціонально-оздоровче 

значення. 

Традиційні снекові продукти — картопляні чіпси, сухарики, 

кукурудзяні палички — переважно є джерелами швидких вуглеводів, 

трансжирів, солі, харчових барвників і не несуть суттєвої харчової користі. На 

цьому фоні рибні снеки мають суттєві переваги, зокрема: 

• забезпечують високу біологічну цінність; 

• можуть бути вироблені без штучних консервантів; 

• мають довший термін зберігання завдяки сушінню, запіканню або 

вакуумному смаженню; 

• зручні у споживанні, транспортуванні та зберіганні; 

• підходять як для дитячого харчування, так і для раціонів спортсменів 

чи людей з активним способом життя. 

На ринку України виробництво рибних снеків лише починає активно 

розвиватися. Серед основних причин низької представленості таких продуктів 

можна виділити: 
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• недостатню популяризацію рибних снеків серед споживачів; 

• обмежену сировинну базу морської або прісноводної риби; 

• складність забезпечення стабільної якості та безпечності готової 

продукції. 

Однак, із розвитком новітніх методів щадної обробки рибної сировини 

(вакуумне смаження, дегідратація при пониженій температурі, інфрачервоне 

сушіння) відкриваються нові можливості для удосконалення технології 

виготовлення рибних чіпсів і збільшення їхньої присутності на ринку. 

Крім того, світові тренди у харчовій промисловості (sustainable food, 

clean label, high-protein snacks) також сприяють актуалізації виробництва 

снеків із риби. У багатьох країнах ЄС, США, Японії та Південної Кореї цей 

сегмент успішно розвивається, що створює потенціал і для експортно-

орієнтованого виробництва в Україні (рис. 1.1). 

 
 

Рис. 1.1. Розподіл світового ринку рибних снеків у 2024 році за 

регіонами. 
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Найбільшу частку займають Північна Америка (32%), Європа (28%) та 

Азія (25%). 
Таким чином, виробництво снеків із риби є перспективним напрямом 

розвитку харчової промисловості, який відповідає сучасним вимогам 

споживача до якості, безпечності та функціональності продукту. 

Удосконалення технології виготовлення рибних чіпсів дозволяє не лише 

покращити асортимент вітчизняного виробництва, але й сприяє ефективному 

використанню вітчизняної рибної сировини, розширенню переробної бази та 

підвищенню конкурентоспроможності українських виробників. 

 

1.2. Сировинна база для виробництва рибних снеків 

Для виготовлення якісних рибних снеків надзвичайно важливим є 

обґрунтований вибір сировини, який визначає поживну цінність, смакові 

якості, безпечність та стабільність технологічного процесу. Основною 

сировиною для рибних чіпсів є філе або м’ясо риби, яке проходить підготовку, 

термічну чи комбіновану обробку, подрібнення або нарізання, сушіння або 

обсмаження. 

    Основні вимоги до рибної сировини: 

• високий вміст білка (не менше 15–18%); 

• низький вміст кісткових включень; 

• стійкий смак і аромат без сторонніх присмаків; 

• рівномірна структура м’яса, придатна для нарізання тонкими 

скибками; 

• стабільна якість та безпечність (відповідність мікробіологічним і 

токсикологічним нормам). 
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Таблиця 1.1 

Найчастіше використовувані види риби 

Вид риби Характеристика Переваги 
Минтай 
(Theragra) 

Морська, доступна, м’яке 
філе 

Помірна вартість, нейтральний 
смак 

Тилапія Прісноводна, ніжне біле 
м’ясо Легко нарізати, помірно жирна 

Горбуша 
Червона риба, багата на 
омега-3 Яскравий колір, висока цінність 

Скумбрія Жирна морська риба Насичений смак, омега-3 
Тріска Біла риба з щільним м’ясом Високий вміст білка 

Лосось Преміальний сегмент Яскравий аромат, вміст 
корисних жирів 

 

У вітчизняних умовах перевага надається доступній рибі з українських 

водойм або імпортованій мороженій морській рибі (минтай, хек, скумбрія, 

салака), яка має високу доступність і відповідає критеріям харчової безпеки. 

Додаткові інгредієнти 

Окрім основної рибної сировини, до складу рибних чіпсів можуть 

входити: 

• сіль, прянощі (перець, паприка, часник, куркума, кріп); 

• стабілізатори або антиокислювачі природного походження 

(розмарин, лимонна кислота); 

• натуральні овочеві порошки (буряк, морква, гарбуз) — для 

підвищення кольору та функціональності; 

• покриття для обжарювання або запікання (олії холодного 

віджиму, сухі суміші для панірування). 

Вимоги до допоміжної сировини 

• Високий рівень безпечності (відсутність ГМО, консервантів, 

токсинів); 

• Стабільність під час термічної обробки; 
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• Відсутність зайвої вологи. 

Отже, правильно підібрана рибна сировина є основою для формування 

якісного продукту, а допоміжні інгредієнти мають забезпечити не тільки 

привабливі смакові властивості, а й стабільність структури та терміну 

зберігання. 

 

1.3. Огляд сучасних технологій виробництва рибних снеків 

У світовій харчовій промисловості виробництво рибних снеків активно 

розвивається у контексті створення білкових закусок із тривалим терміном 

зберігання, натуральним складом та високою харчовою цінністю. 

Технологічні підходи до виготовлення таких продуктів залежать від виду 

сировини, цільового ринку, вимог до текстури, смаку та упаковки. Умовно всі 

технології можна поділити за методом обробки на висушування, смаження, 

запікання, екструдування та комбіновані способи. 

1. Сушіння рибного філе 

Найпоширеніша технологія у виробництві рибних снеків – дегідратація 

скибочок риби. 

Основні етапи: 

• Нарізання філе на тонкі пластини (1,5–3 мм); 

• Соління або маринування; 

• Сушіння в конвекційних сушарках (45–60 °C, 6–12 год); 

• Упакування в модифікованому газовому середовищі. 

Переваги: 

• збереження природної структури білків; 

• довгий термін зберігання (до 6 міс); 

• мінімальне використання жиру. 

Недоліки: 

• необхідність тривалого процесу; 

• можливе пересушування або ламкість при невірному режимі. 
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2. Вакуумне смаження (Low-pressure frying) 

Інноваційна технологія, що дозволяє зменшити поглинання жиру, 

зберігаючи хрустку текстуру. 

Суть методу: смаження рибних шматочків у рослинній олії при 

температурі 90–120 °C під зниженим тиском (30–60 кПа). 

Переваги: 

• збереження кольору і смаку; 

• низький вміст канцерогенних сполук (менше акриламіду); 

• рівномірна обробка навіть м’яких сортів риби. 

Використовується у виробництві преміальних снеків у Японії, Кореї, 

США. 

3. Запікання (Baking) 

Метод без використання фритюру. 

Шматочки риби обробляються у печах або тунельних грилях за 

температури 130–150 °C протягом 10–20 хв. 

Переваги: 

• зниження калорійності; 

• формування хрусткої скоринки; 

• можливість поєднання з паніруванням або овочевими добавками. 

Недоліки: 

• продукт швидше втрачає вологу; 

• не завжди досягається хрустка структура при товщині понад 3 мм. 

4. Екструзія рибних паст або фаршу 

Менш поширений, але технологічно гнучкий метод. 

Процес: попередньо подрібнену масу з рибного філе, крохмалю, спецій 

та білкових добавок формують в екструдері, де при високій температурі та 

тиску створюється нова структура. 

Переваги: 

• стабільна текстура; 

• можливість створення різних форм; 
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• масове виробництво. 

Недоліки: 

• часткова денатурація білків; 

• потреба у складному обладнанні. 

    5. Комбіновані технології 

У сучасному виробництві часто поєднуються різні методи: 

Наприклад: 

• маринування + інфрачервоне сушіння, 

• запікання + глазурування натуральними оліями, 

• вакуумне смаження + ароматизація натуральними прянощами. 

6. Упакування та зберігання 

Важливою складовою технологічного процесу є упакування: 

• вакуумні пакети; 

• бар’єрна упаковка (металізовані полімери); 

• MAP (модифіковане газове середовище: азот + СО₂). 

Такі методи дозволяють подовжити термін зберігання до 6–12 місяців, 

забезпечуючи захист від окиснення жирів і вторинного забруднення. 

Таблиця 1.2 

Порівняльна характеристика сучасних технологій виробництва рибних снеків 

Показник / 
Технологія Сушіння Запікання Вакуумне 

смаження Екструзія 

Температура 
обробки, °C 45–60 130–150 90–120 120–180 

Час обробки 6–12 год 10–20 хв 5–10 хв <1 хв (швидкий 
процес) 

Вологість 
готового 
продукту 

10–15% 6–12% 8–14% 5–10% 

Вміст жиру низький  
(до 4%) 

помірний  
(4–8%) 

контрольований 
(6–10%) 

регулюється  
(5–15%) 

Харчова 
цінність 

висока, 
зберігається 

білок 

знижується при 
високій 

температурі 

висока, хороше 
збереження омега-3 

залежить від 
рецептури 
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Показник / 
Технологія Сушіння Запікання Вакуумне 

смаження Екструзія 

Текстура щільна, іноді 
ламка 

хрустка, іноді 
суха хрустка, повітряна 

м’яка або хрустка 
(залежить від 

форми) 

Витрати енергії високі середні високі (через 
вакуум) 

середні– 
високі 

Обладнання сушарки печі, грилі вакуум- 
фритюрниці екструдери 

Вартість 
виробництва 

відносно 
низька середня висока 

висока (через 
складне 

обладнання) 
Безпечність 
продукту висока висока дуже висока (менше 

канцерогенів) 
залежить від 
рецептури 

Термін 
зберігання до 6 міс до 4–5 міс до 6 міс до 6 міс 

 

Сучасні технології виробництва рибних снеків базуються на комбінації 

методів щадної термічної обробки, натурального ароматизування та 

інноваційного упакування. Вибір технології залежить від типу риби, бажаної 

текстури, обладнання підприємства та цільової групи споживачів. 

Таблиця 1.2 

Вплив технології обробки на збереження поживних речовин у рибних снеках 

Технологія Збереження 
омега-3 ПНЖК 

Збереження 
білка 

Коментар 

Сушіння  
(45–60 °C) 

високе 
(~80–90%) 

дуже високе 
(~95%) 

Щадна температура 
мінімізує втрати нутрієнтів 

Запікання  
(130–150 °C) 

середнє 
(~60–70%) 

високе 
(~85–90%) 

Часткова деградація ПНЖК 
через тривалу дію  

високої Т 

Вакуумне 
смаження 

високе 
(~75–85%) 

високе 
(~90%) 

Менша температура і 
кисень обмежують 
окиснення жирів 

Звичайне 
смаження  
(180–200 °C) 

низьке 
(~40–50%) 

середнє 
(~70–80%) 

Омега-3 окислюються, 
білок частково 
денатурується 
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Технологія Збереження 
омега-3 ПНЖК 

Збереження 
білка Коментар 

Екструзія низьке–середнє 
(~50–65%) 

середнє 
(~75–85%) 

Високий тиск + 
температура знижують 

стабільність жирів 

• Найбільш щадними для збереження омега-3 жирів і білка є сушіння та 

вакуумне смаження. 

• Запікання дозволяє зберегти білкову частину, але дещо знижує рівень 

незамінних жирних кислот. 

• Звичайне смаження і екструзія призводять до істотних втрат омега-3 

через термічну деструкцію. 

• Омега-3 жирні кислоти дуже чутливі до високої температури, кисню 

та світла, тому найефективніші методи — низькотемпературна обробка та 

використання антиоксидантів (розмарин, токофероли, лимонна кислота). 

Удосконалення технологічного процесу дозволяє розробляти нові 

формати корисних снеків, які відповідають вимогам якості, безпеки та 

харчової ефективності. 

 

1.4. Асортимент снеків із риби 

На сучасному ринку рибні снеки представлені широким різноманіттям 

продуктів, що відрізняються за видом сировини, способом обробки, формою 

подачі та функціональними властивостями. Такий асортимент відповідає 

запитам різних категорій споживачів — від дітей і підлітків до спортсменів та 

людей, які дотримуються дієт. 

Світовий та вітчизняний ринки харчової продукції демонструють 

стійке зростання інтересу до високобілкових, поживних і зручних у 

споживанні закусок. Одним із перспективних напрямів є рибні снеки — 

продукти на основі риби, що зазнали спеціальної обробки для подовження 

терміну зберігання, збереження харчової цінності та забезпечення 

привабливих органолептичних характеристик. 
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Асортимент рибних снеків охоплює широкий спектр форм, структур і 

смаків – від класичних рибних чіпсів до сучасних екструдованих або 

запечених форм, орієнтованих на споживачів, які ведуть активний спосіб 

життя або дотримуються принципів здорового харчування. 

Залежно від форми подачі, рибні снеки можуть бути представлені у 

вигляді: 

• тонкорізаних хрустких чіпсів, що нагадують традиційні картопляні, 

але мають значно вищу харчову цінність; 

• сушених смужок (jerky), що потребують тривалого жування і мають 

високу білкову насиченість; 

• рибної соломки або фігурної продукції, орієнтованої на молодь або 

дітей; 

• подрібнених закусок для використання як топінгів або швидких 

перекусів (твбл. 1.3). 

Таблиця 1.3 

Класифікація рибних снеків за формою 

Форма подачі Приклади Характеристика 

Рибні чіпси Скибочки сушеної або 
запеченої риби 

Тонкі, хрусткі, схожі на 
картопляні чіпси 

Рибні смужки 
(jerky) 

Сушене філе або 
подрібнене м’ясо 

М’яка текстура, довге 
жування 

Палички / соломка Тонкі видовжені форми Зазвичай зі спеціями, 
ароматизовані 

Подрібнені 
закуски 

Крихти, стріпси або 
волокна 

Для посипки, супів або 
салатів 

Фігурні снеки 
(екструзія) 

Кільця, зірочки, хрумкі 
кульки 

Часто на основі фаршу + 
добавки 

 

Залежно від методу обробки, продукти можуть бути висушеними, 

запеченими, смаженими у вакуумі або екструдованими (табл. 1.4).  
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Таблиця 1.4 

Класифікація за методом обробки 

Метод обробки Типові продукти Примітки 

Сушіння Рибне jerky, чіпси з 
тріски 

Тривалий термін зберігання, 
без олії 

Смаження (в т.ч. 
вакуумне) Хрусткі скибки, соломка Смакова привабливість, але 

калорійність 

Запікання Дієтичні снеки, легкі 
чіпси Знижений вміст жиру 

Формування з 
фаршу 

Екструдовані снеки, 
дитячі формати 

Можливість збагачення 
білком, вітамінами 

 
Ці технології по-різному впливають на текстуру, смак і вміст поживних 

речовин — зокрема, сушіння та вакуумне смаження найкраще зберігають 

омега-3 жирні кислоти та білок. 

Ще одним критерієм є використовуваний вид риби (табл. 1.5). Для 

більш бюджетного сегменту використовуються минтай, тріска, тилапія, судак, 

тоді як для преміального – лосось, горбуша, скумбрія або анчоуси. Продукти 

на основі фаршу або рибної пасти, як правило, містять добавки (крохмаль, 

спеції, овочеві екстракти) та формуються через екструдери або термопреси. 

Таблиця 1.5 
Класифікація за типом риби 

Вид риби Приклади снеків Коментар 
Морська (тріска, 
минтай, скумбрія) 

Jerky, сушені смужки Високий вміст омега-3 

Червона риба (лосось, 
горбуша) 

Преміальні чіпси, 
слабосолоні смужки 

Багаті на жирні кислоти, 
яскравий смак 

Прісноводна (судак, 
тилапія, короп) 

Доступні снеки, варіанти 
для запікання 

Помірна ціна, локальна 
сировина 

Інші види (анчоуси, 
кальмари) 

Сушені цілі шматочки, 
приправлені 

Для закусок або пивного 
сегмента 

 
 

На ринку України асортимент рибних снеків представлений обмежено 

в порівнянні зі світовими виробниками, однак останніми роками 
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спостерігається тенденція до зростання кількості виробників, які пропонують 

сушені, запечені або обжарені снеки зі скумбрії, тріски, лосося. 

Таблиця 1.6 

Приклади популярних рибних снеків на ринку (вітчизняному та закордонному) 

Назва / бренд Країна Форма Обробка Цільова 
аудиторія 

FishJerky (USA) США Смужки 
(jerky) Сушіння Спортсмени, 

мандрівники 
Рибні чіпси 
"Фішка" Україна Тонкі чіпси Запікання Загальний 

споживач 
Sakana no snack 
(Japan) Японія Соломка Вакуумне 

смаження 
Діти, офісні 
працівники 

Лососеві смужки Польща Смужки Сушіння Преміум-сегмент 
Рибна соломка 
“SnackFish” 

Україна Соломка Смаження Молодь, закуски 
до пива 

 
Варто також зазначити, що зростає популярність продуктів зі 

спеціалізованими властивостями: 

• без додавання солі або зі зниженим вмістом жиру; 

• збагачені клітковиною, прянощами або суперфудами; 

• преміальні снеки з натуральними інгредієнтами без штучних добавок. 

Таким чином, сегмент рибних снеків представлений широким 

асортиментом, що дозволяє гнучко реагувати на потреби різних ринкових ніш: 

від здорових перекусів до високобілкових спортивних продуктів. 

Удосконалення рецептур та технологій дає можливість створювати 

конкурентоспроможні новинки навіть у межах локального виробництва. 
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РОЗДІЛ 2. МАТЕРІАЛИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

 

2.1 Етапи та послідовність виконання роботи 

У межах виконання дипломної роботи було реалізовано комплекс 

дослідницьких, аналітичних та експериментальних заходів, які здійснювались 

у певній логічній послідовності з метою досягнення поставлених завдань та 

підтвердження ефективності розробленої технології. 

Робота передбачала такі основні етапи (рис. 2.1.) 

 
Рис. 2.1 Схема проведення дослідження 
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1. Аналіз наукових джерел з метою вивчення сучасного стану та 

тенденцій у сфері виробництва снекової продукції, зокрема з рибної сировини. 

Проведено огляд вітчизняних і зарубіжних досліджень щодо технологій 

сушіння, запікання, вакуумного смаження, а також методів збереження 

харчової цінності рибних інгредієнтів. 

2. Обґрунтування вибору сировини. Проведено порівняльний аналіз 

різних видів риб, які можуть використовуватись для виробництва чіпсів. З 

урахуванням органолептичних, фізико-хімічних та економічних факторів 

обрано найбільш доцільний варіант – філе минтая. 

3. Вибір технології теплової обробки. Досліджено переваги та 

недоліки трьох типів теплової обробки – сушіння, запікання та вакуумного 

смаження. Обґрунтовано перевагу вакуумного смаження як методу, що 

дозволяє зберегти поживну цінність і досягти бажаних органолептичних 

властивостей. 

4. Розробка рецептури та технологічної схеми. Сформовано склад 

продукту (філе риби, спеції, мінімальна кількість олії), розроблено 

технологічну схему виробництва, визначено технологічні параметри на 

кожному етапі (температура, тривалість смаження, охолодження тощо). 

5. Виготовлення дослідної партії продукції. У лабораторних умовах 

виготовлено кілька варіантів зразків рибних чіпсів для подальших досліджень. 

6. Оцінювання якості продукції. Проведено органолептичну оцінку 

(дегустацію), фізико-хімічний аналіз (вологість, вміст білка, жиру, зольність, 

омега-3), мікробіологічні дослідження (визначення безпечності за 

показниками БГКП, патогенів, КУО). 

7. Техніко-економічне обґрунтування. Проведено розрахунок витрат 

на виробництво, оцінено собівартість, рентабельність, терміни окупності 

розробленої технології. 

8. Формулювання висновків. Узагальнено отримані результати, 

зроблено висновки про ефективність запропонованої технології та 

перспективи її впровадження у виробництво. 
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Ця послідовність дозволила системно вирішити поставлені завдання, 

забезпечити наукову обґрунтованість і практичну цінність результатів 

дослідження. 

 
2.2 Матеріали досліджень 

Для проведення експериментальних досліджень було використано 

сировину, допоміжні матеріали, лабораторне обладнання та аналітичні 

реактиви, що відповідають вимогам до якості та безпечності харчових 

продуктів. 

Основна сировина: 

• Філе минтая (Theragra chalcogramma) — заморожене, без шкіри й 

кісток. Виробник: ТОВ «Морська риба», Україна. Середній вміст білка — 17,6 

%, жиру — 0,9 %, вологи — 80 %. 

• Риба була обрана на основі аналізу хімічного складу, структури 

м’язової тканини та доступності на ринку. 

Допоміжні інгредієнти: 

• Сіль кухонна харчова екстра — для покращення смакових 

властивостей; 

• Суміш спецій (перець білий, паприка, часник сушений) — для 

надання характерного смаку та аромату; 

• Соняшникова олія рафінована — використана в мінімальній 

кількості для вакуумного смаження; 

• Антиокиснювач (натуральний екстракт розмарину) — додано в 

деяких варіантах зразків для підвищення стабільності жирів. 

Пакувальні матеріали: 

• Поліпропіленова плівка з бар’єрними властивостями (для 

вакуумного пакування); 

• Пакети типу “дой-пак” із зіп-застібкою — для тестування 

зручності споживання. 
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Обладнання: 

• Вакуумна фритюрниця «VF-01»; 

• Лабораторна сушильна шафа ШС-80; 

• Прес для визначення водозв’язувальної здатності; 

• Електронні ваги Sartorius; 

• pH-метр Metrohm; 

• Хроматограф Agilent 7890B — для аналізу жирнокислотного 

складу (омега-3); 

• Колоніїлiчильники, термостати, автоклави – для мікробіологічних 

досліджень. 

Аналітичні реактиви та матеріали: 

• Реактиви для К’єльдаля (сірчана кислота, каталізатори, натрій 

гідроксид); 

• Ефір нафтовий – для визначення жиру методом Сокслета; 

• Середовища для мікробіологічного контролю: МПА, середовище 

Ендо, буферизований пептонний бульйон тощо. 

Усі сировинні та допоміжні компоненти мали відповідні сертифікати 

якості, санітарно-гігієнічні висновки та зберігались у належних умовах згідно 

з вимогами HACCP. 

 
2.3. Методи досліджень 
У процесі дослідження для досягнення поставлених цілей було 

застосовано комплекс методів, які забезпечують як кількісну, так і якісну 

оцінку властивостей сировини, процесу виробництва та готового продукту. 

Наведені нижче методи обрано з урахуванням сучасних вимог до 

технологічного та санітарно-гігієнічного контролю у харчовій промисловості. 

1. Органолептичний метод 

Мета: оцінити споживчі властивості рибних чіпсів. Суть: Експертна 

комісія у складі 7–10 дегустаторів здійснювала оцінювання зразків за 

п’ятибальною шкалою за такими показниками: зовнішній вигляд, колір, смак, 
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запах, текстура, хрумкість. Особливість: Дегустація проводилася у 

стандартизованих умовах, з рандомізованою подачею зразків, без 

ідентифікації. Середнє значення балів фіксувалося як кінцевий результат 

оцінки. 

2. Фізико-хімічні методи 

• Вологість (%). Метод: сушіння зразка до сталої маси в сушильній 

шафі при температурі 105 ± 2 °C (ДСТУ ISO 1442). 

• Масова частка білка (%). Метод: метод К’єльдаля (ДСТУ ISO 937), 

що базується на визначенні вмісту азоту з подальшим перерахунком у білок 

(коеф. 6,25). Метод: екстракція в апараті Сокслета (ДСТУ 5047). 

• Вміст омега-3 жирних кислот. Метод: газова хроматографія після 

трансетерифікації жирів (ISO 12966-2). 

• Кислотне та перекисне число жиру. Метод: титриметричний 

згідно з ДСТУ 5474. 

3. Мікробіологічні методи 

• Загальне мікробне число (КУО/г). Метод: висівання на поживне 

середовище згідно з ДСТУ ISO 4833-1:2014. Мета: контроль загального 

мікробного обсіменіння. 

• Бактерії групи кишкової палички (БГКП). Метод: інкубація у 

бульйоні з жовчними солями; підтвердження на середовищах Ендо або 

МакКонкі. Мета: контроль санітарного стану виробництва. 

• Виявлення патогенних мікроорганізмів (Salmonella spp., Listeria 

monocytogenes). Метод: селективні середовища та біохімічна ідентифікація 

(ISO 6579, ISO 11290). Мета: підтвердження безпечності продукту. 

4. Експериментально-технологічні методи 

• Визначення оптимального режиму смаження. Метод: зміна 

параметрів вакуумного смаження (температура 90–130 °C, тривалість 3–8 хв.) 

та подальше оцінювання якості. Мета: досягнення балансу між хрусткістю, 

вмістом олії та збереженням білка/омега-3. 
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• Оцінка водозв’язувальної здатності (ВЗЗ) 

Метод: пресування зразка між фільтрувальними паперами під стандартним 

тиском. Мета: характеристика функціональних властивостей білка після 

обробки. 

5. Економічні розрахунки 

• Собівартість продукції – згідно з калькуляційними таблицями, із 

врахуванням усіх витрат (сировина, енергоносії, оплата праці, амортизація, 

упаковка). 

• Рентабельність виробництва (%) – розраховувалася як відношення 

прибутку до собівартості. 

• Термін окупності (місяців) – за обсягами виробництва 200 кг/день 

та стабільними продажами. 

Усі методики проведені згідно з діючими національними та 

міжнародними стандартами (ДСТУ, ISO, FAO/WHO) та з дотриманням 

вимог до безпечності харчових продуктів. 
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РОЗДІЛ 3. РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ  

 

3.1. Обґрунтування вибору виду рибної сировини для чіпсів 

У процесі розробки технології рибних снеків одним із ключових етапів 

є вибір виду рибної сировини, адже саме він визначає смакові, поживні, 

функціональні та технологічні властивості готового продукту. При виборі 

виду риби для виготовлення чіпсів враховувалися такі критерії: 

Харчова цінність 

Оптимальною для виробництва снеків є риба з високим вмістом 

повноцінного білка (не менше 15–18%) та поліненасичених жирних кислот 

омега-3. Важливо також, щоби м’ясо мало низький вміст кісток, було придатне 

до нарізання тонкими скибками й не втрачало структуру після теплової 

обробки. 

Таблиця 3.1 

Порівняльна таблиця харчової цінності деяких видів риби: 

Вид риби 
Білок, 

г/100 г 

Жири, 

г/100 г 

Омега-3, 

г/100 г 

Калорійність, 

ккал 

Минтай 17.5 0.9 0.3 72 

Скумбрія 19.0 13.9 2.5 191 

Лосось 20.0 13.0 2.2 200 

Тріска 18.1 0.7 0.15 82 

Тилапія 19.2 2.3 0.1 96 

 

Таким чином, скумбрія, тріска й минтай мають добрий баланс білка та 

жиру; лосось – преміальна сировина, тилапія – бюджетний варіант із 

нейтральним смаком. 

Технологічна доцільність 

Для виготовлення чіпсів потрібна однорідна, щільна структура м’яса, 

яке добре піддається нарізанню на тонкі скибки (1,5–3 мм), не розвалюється 
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при сушінні чи запіканні. Риби з надто жирною або пухкою текстурою 

(наприклад, деякі види лососевих) можуть не забезпечувати належну 

стабільність форми (рис. 3.1) 

 
Рис. 3.1. Порівняння макрофотографій текстури філе тріски 

(минтай/тріска) та скумбрії, які ілюструють важливі характеристики при 

виборі сировини для чіпсів 

 

На першому та другому зображенні представлена текстура білої риби – 

тріски або минтая. Вона характеризується: 

• Щільною, але при цьому ніжною структурою: добре підходить для 

нарізання тонкими скибками, що зберігають форму; 

• Чіткими м’язовими волокнами – вони не розпадаються під час 

сушіння або запікання, що забезпечує однорідність готового чіпсу; 

• Гладкою поверхнею – без гострих лусок, що спрощує попередню 

обробку та очищення. 

Така текстура ідеально забезпечує високу якість рибних чіпсів із 

приємним смаком та стабільною структурою. 

На наступних двох ілюстраціях видно скумбрію – рибу з помітно 

яскравим малюнком на шкірі і більш вираженими м’язовими волокнами: 

• Більш щільна структура з видимими жировими прошарками, що 

додає соковитості та смаку; 

• Наявність візерунка та яскравих кольорових полос – впливає на 

презентацію продукту та привабливість для кінцевого споживача; 
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• Підвищений вміст жиру (зокрема омега-3), що корисно, але 

потребує належного контролю при сушінні або смаженні, щоб уникнути 

прогірклення. 

Таблиця 3.2 
Висновки щодо текстур 

Вид риби Спільні переваги Особливі властивості 

Тріска 
Однорідна текстура, легке 
нарізання Білий колір, нейтральний смак 

Скумбрія Соковитість, яскравість, 
вміст жиру 

Привабливий вигляд, нюанси 
термічної обробки 

 
Ці зображення демонструють, що мінтай/тріска забезпечують 

однорідну текстуру та стабільність, а скумбрія – вишуканий смак і 

презентацію, хоча вимагає точного режиму обробки жиру. 

Минтай і тріска мають стабільну текстуру, що добре поводиться при 

сушінні, запіканні чи вакуумному смаженні.  

Скумбрія — жирніша, але надає яскравий смак і аромат. 

Тилапія — добре тримає форму, але потребує маринування для 

покращення смаку. 

При виборі виду риби також враховано економічну доступність і 

стабільність постачання. 

Таблиця 3.3 

Економічна доступність і стабільність постачання 

Вид риби Джерело 
постачання 

Вартість (грн/кг, 
орієнтовно) 

Доступність на 
ринку 

Минтай Імпортований, 
морожений 85–110 Висока 

Скумбрія Імпортована 120–160 Середня 
Тріска Імпортована 140–180 Обмежена 

Тилапія Імпортована або 
локальна 100–130 Середня 
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Вид риби Джерело 
постачання 

Вартість (грн/кг, 
орієнтовно) 

Доступність на 
ринку 

Лосось Імпортований 250–350 
Обмежена 
(преміум) 

 

Минтай – найдоступніша риба з добрими функціональними 

властивостями. 

Скумбрія – має виразний смак, але вища вартість. 

Тилапія – бюджетна альтернатива з нейтральним смаком. 

Обґрунтований вибір 

Для базового виробництва рибних чіпсів обрано минтай як оптимальну 

сировину з таких причин: 

• висока харчова цінність (вміст білка >17%, низький вміст жиру); 

• добра оброблюваність (щільна м’язова структура); 

• доступна ціна та наявність на ринку України; 

• нейтральний смак, що легко адаптується до прянощів; 

• доведена технологічна ефективність у сушінні та запіканні. 

За потреби у розширенні асортименту можуть бути додані варіанти зі 

скумбрії або тилапії — для різного цінового сегменту або ароматизованих 

варіантів. 

 

3.2. Дослідження вплив різних способів теплової обробки на якість 

кінцевого продукту 

У процесі розробки технології рибних чіпсів було досліджено вплив 

трьох основних способів теплової обробки – сушіння, запікання та вакуумного 

смаження – на якість, харчову цінність та споживчі характеристики готової 

продукції. 

Метою дослідження було визначити, який із способів дозволяє досягти 

оптимального балансу текстури, смаку, поживної цінності та стабільності 

зберігання. 
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Для експерименту було використано однакову партію філе минтая, 

нарізану на скибки товщиною 2 мм. Зразки обробляли режимами, які наведені 

в таблиці 3.4 

Таблиця 3.4 

Режими обробки  

Спосіб обробки Температура Тривалість Додаткові умови 

Сушіння 55 °C 8 год 
Конвекційна сушарка, без 

спецій 

Запікання 145 °C 14 хв Пароконвектомат, мінімум олії 

Вакуумне 

смаження 
100 °C 7 хв Тиск 60 кПа, соняшникова олія 

 

Вплив сушіння. Сушіння при низькій температурі (близько 55 °C) 

забезпечило максимальне збереження харчової цінності, зокрема білків (до 

94%) та омега-3 жирних кислот (понад 80% від вихідного рівня). Продукт мав 

низький вміст жиру (приблизно 1%) і високу стабільність при зберіганні. 

Однак сенсорна оцінка показала, що така обробка дещо знижує смакову 

насиченість — чіпси були менш виразними на смак, із сухуватою текстурою. 

Такий варіант обробки є доцільним для виготовлення дієтичних продуктів та 

для цільової аудиторії, що надає перевагу «здоровим перекусам». 

Вплив запікання. Запікання при температурі 140–150 °C протягом 12–

15 хвилин дало змогу отримати чіпси з приємною хрусткою текстурою та 

помірно насиченим смаком. Проте через більш високу температуру 

спостерігалися певні втрати білка (до 10%) і омега-3 жирних кислот (до 30%). 

Вміст жиру також залишився на низькому рівні (приблизно 2–3%), оскільки 

олія у процесі не використовувалась або застосовувалась мінімально. Цей 

спосіб обробки є хорошим компромісом між смаковими якостями та 

дієтичними властивостями, рекомендованим для дитячого та молодіжного 

харчування. 
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Вплив вакуумного смаження. Вакуумне смаження забезпечило 

найкращі органолептичні показники. Продукт мав яскраво виражений смак, 

привабливий вигляд, рівномірне забарвлення та хрустку текстуру. Завдяки 

зниженому тиску процес відбувався при нижчій температурі (близько 100 °C), 

що дозволило зберегти значну частину омега-3 жирів і білка. Проте рівень 

жиру у готовому продукті був найвищим серед досліджуваних зразків (понад 

6%), що потрібно враховувати при розробці продуктів для споживачів, які 

дотримуються низькокалорійного харчування. Водночас, завдяки вакууму, 

продукт не мав ознак пересмажування чи утворення шкідливих речовин, таких 

як акриламід, що забезпечує йому перевагу над традиційним смаженням. 

Результати дослідження показали, що спосіб теплової обробки істотно 

впливає на якість рибних чіпсів. Для розробки смаково привабливого продукту 

з високим рівнем засвоюваності доцільно застосовувати вакуумне смаження, 

що забезпечує хорошу текстуру і привабливий смак при збереженні поживної 

цінності. Водночас, для створення дієтичної або функціональної лінії 

продуктів доцільно використовувати сушіння або запікання, як менш 

агресивні способи обробки, що мінімізують втрати корисних нутрієнтів. 

Таким чином, технологія теплової обробки має бути адаптована до 

цільової аудиторії, ринкової стратегії та вимог до харчової безпеки й 

корисності продукту. 

• Сушіння забезпечило максимальне збереження білка та низький 

вміст жиру, але продукт вийшов дещо сухим і менш привабливим на смак. 

• Запікання дало оптимальну хрусткість і смакову насиченість, але при 

цьому спостерігалося зниження омега-3 через високу температуру. 

• Вакуумне смаження продемонструвало найкращі органолептичні 

показники, включно зі смаком і текстурою, однак призвело до вищого вмісту 

жиру. 
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Таблиця 3.5 

 Результати досліджень (узагальнені дані) 

Параметр Сушіння Запікання 
Вакуумне 

смаження 

Волога, % 10,5 8,2 9,1 

Жир, % 1,0 2,3 6,5 

Збереження білка, % 94 89 91 

Омега-3, г/100 г 0,26 0,19 0,23 

Хрусткість (1–5) 4,2 4,5 4,8 

Смакова привабливість 3,8 4,3 4,6 

Зовнішній вигляд 4,0 4,4 4,7 

Стабільність при зберіганні (30 

діб) 
висока середня висока 

 

Таким чином, найбільш збалансованим способом обробки рибних 

чіпсів є вакуумне смаження, яке дозволяє досягти високої споживчої 

привабливості при помірних втратах поживних речовин. Водночас, для 

виробництва дієтичного або low-fat продукту доцільно застосовувати сушіння 

або запікання. 

Оптимальний вибір методу залежить від цільової аудиторії: 

• для дітей та спортсменів — сушіння або запікання, 

• для загального ринку — вакуумне смаження з ароматичними 

добавками. 

 

3.3. Розробити рецептуру та технологічну схему виробництва 

рибних чіпсів 

З урахуванням результатів попередніх досліджень, а також вимог до 

харчової цінності, смакової привабливості та технологічної доцільності, 
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розроблено рецептуру рибних чіпсів на основі філе минтая з використанням 

вакуумного смаження як оптимального способу обробки. 

Продукт орієнтовано на широку цільову аудиторію — активних 

споживачів, молодь, офісних працівників, які надають перевагу швидким 

закускам із високою харчовою цінністю. 

Таблиця 3.6 

Рецептура рибних чіпсів (на 100 кг готового продукту) 

Сировинні компоненти Кількість, кг Примітки 
Філе минтая 85.0 Очищене, без шкіри й кісток 

Сіль кухонна 1.5 Для підсолення, можливе 
використання морської солі 

Суміш спецій (паприка, 
часник, перець) 1.2 За стандартною рецептурою або 

варіативно 
Рослинна олія 
(соняшникова) 10.0 Для вакуумного смаження 

Натуральний стабілізатор 
(гуар, пектин) 

0.5 За потреби для покращення 
структури 

Вода питна 1.8 Для обробки, змочування 

За потреби, рецептура може включати ароматизатори (копчення, лимон) або 

функціональні добавки (йод, кальцій, клітковина). 

    Технологічна схема виробництва рибних чіпсів 

1. Підготовка сировини 

o Розморожування філе при температурі +2...+4 °C протягом 6–8 

годин. 

o Очищення від шкіри, видалення кісток. 

o Нарізання філе на тонкі скибки (1.5–2.5 мм). 

2. Попереднє маринування (опціонально) 

o Обробка скибок розчином спецій і солі для рівномірного 

смакового профілю. 
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o Витримка 30 хвилин при +4 °C. 

3. Підсушування (попереднє зневоднення) 

o 40–50 °C протягом 30–40 хв у сушарці — для зниження вологи до 

~20%. 

o Покращує текстуру та зменшує поглинання олії під час смаження. 

4. Вакуумне смаження 

o Температура олії — 95–100 °C; 

o Тиск — 60–70 кПа; 

o Тривалість — 6–7 хв. 

o В результаті: хрустка структура, мінімальна втрата омега-3, менш 

інтенсивне окиснення. 

5. Видалення залишків олії (декантація/центрифугування) 

o Продукт вивантажується в центрифугу для видалення залишків 

жиру. 

o Охолодження до кімнатної температури. 

6. Контроль якості 

o Візуальний, органолептичний, мікробіологічний контроль. 

o Перевірка вологості, жирності, стабільності. 

7. Упакування 

o Використання бар’єрної упаковки (мікроперфорована плівка з 

бар’єром до кисню). 

o Фасування по 30–50 г. 

8. Маркування та зберігання 

o Термін зберігання — до 90 діб при t = 0…+10 °C або 180 діб у 

модифікованому середовищі. 
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Розморожування та підготовка риби 
↓ 

Нарізання тонкими скибками 
↓ 

Маринування та витримка (опц.) 
↓ 

Попереднє підсушування 
↓ 

Вакуумне смаження 
↓ 

Охолодження, центрифугування 
↓ 

Контроль якості 
↓ 

Фасування і пакування 
↓ 

Складування / реалізація 

Рис. 3.1 Технологічна схема виробництва рибних чіпсів 

 

Розроблена рецептура та технологія дозволяє отримати рибний чіпс із 

привабливим зовнішнім виглядом, високою хрусткістю, насиченим смаком і 

збереженим поживним потенціалом риби. Застосування вакуумного смаження 

дозволяє знизити негативний вплив термічної обробки на омега-3 жирні 

кислоти й білки, а оптимізована рецептура забезпечує стабільність продукту 

при зберіганні. 

3.4. Дослідження органолептичних, фізико-хімічних та 

мікробіологічні показники готового виробу 

Після розробки рецептури та технології виготовлення рибних чіпсів 

було проведено комплексне дослідження якості готової продукції. 

Оцінювання проводилося за трьома групами показників: 

1. Органолептичні характеристики — для оцінки споживчої 

привабливості; 

2. Фізико-хімічні показники — для контролю харчової цінності та 

відповідності технічним вимогам; 
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3. Мікробіологічні показники — для забезпечення безпечності та 

санітарної якості 

    Органолептична оцінка 

Оцінювання проводила дегустаційна комісія з 9 експертів за 

п’ятибальною шкалою. Кожен зразок оцінювався за наступними критеріями: 

Таблиця 3.7 

Органолептична оцінка розроблених продуктів 

Показник Бал (макс. 5) Характеристика 
Зовнішній вигляд 4.8 Рівномірне забарвлення, цілісність 
Консистенція/хрусткість 4.7 Помірно хрустка, без розсипання 

Смак 4.6 
Виражений, солонуватий, 
натуральний 

Аромат 4.5 Легкий аромат спецій та риби 

Загальне враження 4.7 Гармонійний, приємний смаковий 
профіль 

Органолептична оцінка проводилася експертною дегустаційною 

комісією, яка включала фахівців у галузі харчових технологій. Продукт 

оцінювався за п’ятибальною шкалою за основними показниками: зовнішній 

вигляд, текстура (хрусткість), смак, аромат і загальне враження. За 

результатами дегустації встановлено, що рибні чіпси мають привабливий 

вигляд, рівномірне золотаве забарвлення, добре виражену хрусткість без 

надмірної ламкості, приємний рибно-пряний аромат та гармонійний смак. 

Середній бал оцінки за всіма критеріями склав 4,66 з 5, що свідчить про високу 

споживчу привабливість продукту. 

Висновок: продукт отримав високу органолептичну оцінку (середній 

бал – 4.66), що свідчить про його конкурентоспроможність на ринку снеків. 

Фізико-хімічні показники 
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Таблиця 3.8 

Фізико-хімічні показники розроблених продуктів 

Показник 
Одиниця 
виміру Результат 

Норма (для снеків із 
риби)* 

Масова частка вологи % 8.2 ≤ 12 
Масова частка жиру % 6.5 ≤ 20 
Масова частка білка % 42.0 ≥ 20 
Зольність % 4.1 3–6 
Вміст омега-3 жирних 
кислот г/100 г 0.23 Не нормується 

Енергетична цінність ккал/100 г 230 Довідково 
*За ДСТУ 9793:2005 «Снеки. Загальні технічні умови», 

ТУУ/індивідуальні розробки. 

 

Фізико-хімічні дослідження мали на меті оцінити основні нутрієнтні 

характеристики рибних чіпсів. У процесі аналізу визначалися вологість, 

масова частка жиру, вміст білка, зольність та концентрація омега-3 жирних 

кислот. Встановлено, що продукт має низьку вологість (до 8,2%), що 

забезпечує хрусткість і стійкість до мікробіологічного псування. Вміст жиру 

становить 6,5%, що є прийнятним показником для вакуумно смажених 

продуктів. Особливо цінною є висока частка білка — понад 40%, а також 

наявність омега-3 жирних кислот (близько 0,23 г/100 г), які збереглися завдяки 

м’якій термічній обробці. Енергетична цінність чіпсів становила приблизно 

230 ккал/100 г, що є типовим для продуктів снекової групи, однак має значно 

кращий білково-жировий баланс порівняно з традиційними картопляними 

чіпсами. 

Усі фізико-хімічні параметри відповідають нормативним вимогам. 

Особливо важливим є високий вміст білка та збережені омега-3 ПНЖК, що 

формує корисний поживний профіль продукту. 

Мікробіологічні показники 
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Аналіз проводився упродовж 72 годин після виробництва, у 

відповідності до ДСТУ ISO 21527-1:2005. 

Таблиця 3.9 
Мікробіологічний аналіз 

Показник Одиниця Результат Допустимий 
рівень 

КУО мезофільних аеробних 
бактерій 

КУО/г 1.1×10³ ≤ 1.0×10⁴ 

БГКП (коліформи) КУО/0,1 г Не виявлено Не допускаються 
Патогенні мікроорганізми, 
зокрема Salmonella У 25 г Не виявлено Не допускаються 

Дріжджі та пліснява КУО/г 1.8×10² ≤ 1.0×10³ 
 

З метою гарантування безпеки продукції було проведено 

мікробіологічний аналіз, який включав визначення загальної кількості 

мезофільних аеробних мікроорганізмів, наявності бактерій групи кишкової 

палички (БГКП), патогенних мікроорганізмів (зокрема Salmonella), дріжджів і 

плісняви. Усі дослідження показали, що зразки рибних чіпсів відповідають 

вимогам ДСТУ та нормативам безпечності харчових продуктів: патогени та 

коліформи не виявлено, загальна кількість мікроорганізмів — у межах 

допустимого рівня. Це підтверджує ефективність санітарно-гігієнічних 

заходів на виробництві та правильність обраного способу теплової обробки. 

Рибні чіпси відповідають вимогам безпечності згідно з санітарно-

гігієнічними нормами, що підтверджує можливість їх реалізації без додаткової 

обробки чи стерилізації. 

Згідно з результатами досліджень, розроблений продукт — рибні чіпси 

на основі минтая, виготовлені методом вакуумного смаження — відповідає 

сучасним вимогам до якості снекової продукції: 

• Висока органолептична привабливість (бал понад 4.6); 

• Поживна цінність з високим вмістом білка і збереженням омега-3 

жирних кислот; 
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• Санітарно-біологічна безпека відповідно до національних 

стандартів. 

Продукт рекомендовано для широкого споживання, у т.ч. як 

функціональну закуску для спортсменів, дітей шкільного віку, людей, які 

дотримуються збалансованого харчування. 

На основі проведених досліджень встановлено, що рибні чіпси, 

виготовлені за розробленою технологією, характеризуються високою якістю 

та безпечністю. Вони мають виражені споживчі властивості, зберігають 

значну частину цінних харчових компонентів риби, зокрема білків і омега-3 

жирних кислот, та не перевищують допустимі мікробіологічні норми. Таким 

чином, продукт є перспективним для виведення на ринок як функціональна 

снекова продукція, що поєднує користь, смакову привабливість і зручність 

споживання. 
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РОЗДІЛ 4. ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ ВПРОВАДЖЕННЯ 

РОЗРОБЛЕНОГО ПРОДУКТУ 

 

4.1. Техніко-економічне обґрунтування впровадження розробленої 

технології. 

Запропонована технологія виробництва рибних чіпсів на основі філе 

минтая із використанням вакуумного смаження є інноваційною для 

українського ринку снекової продукції та має потенціал для комерційного 

впровадження. Для обґрунтування доцільності реалізації цієї технології 

здійснено оцінку основних техніко-економічних параметрів виробництва. 

    Виробнича потужність і основні припущення 

Для розрахунків обрано умовну модель міні-цеху, орієнтованого на 

щоденне виробництво 200 кг рибних чіпсів, що відповідає близько 4 000 

пакуванням по 50 г. Вихід готової продукції із 100 кг сировини становить у 

середньому 45–50%, що враховує втрати при термічній обробці та сушінні. 

Таблиця 4.1 

Основні витрати на 100 кг готової продукції 

Стаття витрат Орієнтовна вартість, грн 
Філе минтая (90 кг) 13 500 
Сіль, спеції, добавки 600 
Рослинна олія 850 
Енергоносії (електрика, газ) 900 
Вода, допоміжні матеріали 250 
Амортизація обладнання 1 000 
Заробітна плата (прямо віднесена) 2 000 
Пакування (плівка, етикетка) 1 200 
Витрати на контроль якості, 
лабораторії 300 

Разом витрати 20 600 грн / 100 кг 

Собівартість 1 кг продукції ≈ 206 грн, або 10,3 грн/50 г упаковку 
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Орієнтовна відпускна ціна – 20–25 грн за 50 г (залежно від каналу 

збуту) 
Таблиця 4.2 

Оцінка рентабельності 

Показник Значення 
Очікувана ціна реалізації (50 г) 23 грн 
Чистий прибуток з одиниці ≈ 12,7 грн 
Прибуток з 1 кг ≈ 254 грн 
Рентабельність виробництва ≈ 80–90% 

 

За умов повного завантаження (200 кг/день), місячний прибуток може 

становити близько 170–190 тис. грн, що дозволяє окупити основне обладнання 

протягом 6–9 місяців. 

    Необхідне обладнання 

• Вакуумна фритюрниця — від 150 000 грн; 

• Сушильна шафа — 60 000 грн; 

• Ножі/слайсери — 10 000 грн; 

• Центрифуга для видалення олії — 50 000 грн; 

• Упаковувальна лінія (ручна або напівавтомат) — 40 000–100 000 

грн; 

• Холодильне обладнання — 50 000 грн. 

    Загальний обсяг інвестицій в базове оснащення — 350–450 тис. грн. 

    Переваги запропонованої технології 

• Використання доступної вітчизняної сировини (минтай, хек); 

• Мінімальне використання харчових добавок — високий рівень 

натуральності продукту; 

• Висока харчова цінність, особливо вміст білка та омега-3; 

• Висока рентабельність при середньому ціновому сегменті; 

• Можливість розширення лінійки (ароматизовані, пряні, з 

сушеними овочами тощо). 



41 
 

Техніко-економічні розрахунки підтверджують доцільність і 

ефективність впровадження розробленої технології виробництва рибних 

чіпсів. Запропонований продукт має потенціал комерційного успіху на 

українському та міжнародному ринках, а також дозволяє забезпечити високу 

якість, натуральність та прибутковість виробництва. 
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ВИСНОВКИ 

 

У ході виконання дипломного проєкту на тему «Удосконалення 

технології виробництва рибних чіпсів» було вирішено ряд науково-

практичних завдань, що дозволило комплексно дослідити та технологічно 

обґрунтувати виготовлення функціонального снекового продукту з риби. 

Відповідно до поставлених завдань, зроблено такі висновки: 

1. Проаналізовано сучасні тенденції розвитку ринку снеків, зокрема 

зростаючий попит на функціональні та здорові перекуси. Встановлено, що 

рибні снеки мають високу харчову цінність, є джерелом омега-3 жирних 

кислот та білка, при цьому їх асортимент на українському ринку обмежений. 

Це зумовлює актуальність розробки нових конкурентоспроможних продуктів. 

2. Проведено порівняльну характеристику текстури та хімічного складу 

різних видів риби. Як основну сировину для виробництва рибних чіпсів 

обрано філе минтая — доступне, економічно доцільне, із м’якою м’язовою 

структурою та добрим вмістом омега-3 кислот. 

3. Розглянуто способи сушіння, запікання та вакуумного смаження. Під 

час експериментів доведено, що вакуумне смаження забезпечує найкращі 

органолептичні властивості продукту, помірну втрату харчових речовин та 

високу стабільність зберігання. 

4. Запропоновано рецептурний склад рибних чіпсів, що включає філе 

минтая, спеції, сіль та мінімальну кількість олії. Побудовано технологічну 

схему виробництва з урахуванням усіх етапів — від підготовки сировини до 

пакування. Підібрано оптимальні режими теплової обробки та охолодження. 

5. Готові зразки рибних чіпсів пройшли органолептичну, фізико-

хімічну та мікробіологічну оцінку. Встановлено, що продукція має високі 

сенсорні показники, низьку вологість (до 8,2%), високу частку білка (≈42%) та 

збережені омега-3 кислоти. Продукт відповідає чинним вимогам безпеки 

харчових продуктів. 
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6. Оцінено витрати, собівартість та рентабельність виробництва. 

Встановлено, що запропонована технологія є економічно вигідною: 

рентабельність перевищує 80%, окупність інвестицій — менш ніж за 9 місяців 

при середніх обсягах виробництва. Продукт є перспективним для малого й 

середнього підприємництва. 

Результати досліджень свідчать про наукову та практичну доцільність 

запропонованої технології. Виробництво рибних чіпсів із використанням 

вакуумного смаження дозволяє отримати конкурентоспроможний продукт із 

високими органолептичними властивостями та збереженою біологічною 

цінністю. Запропонований підхід може бути використаний як основа для 

створення функціональних снеків нового покоління — без зайвих добавок, із 

користю для здоров’я. 
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