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АНОТАЦІЯ 

Магістерська робота на тему «Удосконалення технології снеків з 

топінамбуром» містить 50 сторінок, 14 таблиць, 1 рисунок та 52                       

літературних джерела.  

Метою магістерської роботи  є удосконалення технології виробництва 

рибних джерків зі збагаченням порошком топінамбура, що дозволяє підвищити 

харчову та біологічну цінність продукту, забезпечити стабільні органолептичні 

та фізико-хімічні показники. 

Об’єктом дослідження є рибні джерки на основі філе хека з додаванням 

порошку топінамбура.  

Предметом дослідження є показники якості досліджуваної продукції. 

Для досягнення поставленої мети та реалізації завдань дослідження були 

визначені такі основні завдання: 

здійснити аналіз сучасного стану ринку снекових продуктів в Україні та 

визначити тенденції формування асортименту; 

вивчити властивості топінамбура та його вплив на технологічні 

характеристики рибних джерків; 

провести хімічний та фізико-хімічний аналіз сировини та готових 

джерків; 

розробити та обґрунтувати рецептуру снеків з топінамбуром із 

оптимальними пропорціями інгредієнтів; 

дослідити органолептичні та фізико-хімічні показники якості 

розроблених джерків; 

удосконалити технологічний процес виробництва рибних джерків з 

топінамбуром, включаючи етапи маринування, сушіння та фасування; 

визначити оптимальні умови та терміни зберігання готового продукту; 

провести розрахунок економічної ефективності впровадження 

розробленої технології у виробництво. 



 
 

 
 

Таким чином, виконання зазначених завдань дозволить комплексно 

оцінити якість та безпечність рибних джерків з топінамбуром, обґрунтувати 

технологічні рішення та запропонувати ефективну технологію їх виробництва 

для промислового впровадження. 

Ключові слова: рибні джеркі, топінамбур, снекові продукти, технологія 

виробництва, економічна ефективність. 
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ВСТУП 

Сучасна харчова промисловість характеризується постійним пошуком 

нових технологічних рішень та функціональних продуктів, що відповідають 

запитам споживачів щодо здорового харчування. Одним із перспективних 

напрямків є розробка снекової продукції з підвищеною харчовою цінністю, 

зокрема продуктів із додаванням рослинних компонентів, що забезпечують 

функціональні властивості та біологічно активні речовини. До таких 

компонентів належить топінамбур (Helianthus tuberosus L.) – коренеплід, 

багатий на інулін, поліфеноли, вітаміни та мінерали, що сприяє нормалізації 

мікрофлори кишечника, підтримці імунітету та зниженню рівня глюкози в 

крові. 

Попит на здорові та функціональні снеки стрімко зростає як на світовому, 

так і на українському ринках. Сучасні споживачі надають перевагу продуктам 

із природними інгредієнтами, підвищеним вмістом білка та клітковини, а також 

низьким вмістом штучних добавок. Врахування цих факторів створює 

передумови для розвитку ринку інноваційних снеків із рослинними 

компонентами, зокрема з топінамбуром, що дозволяє поєднувати смакові 

якості, безпеку продукту та його функціональну цінність. 

Метою роботи є удосконалення технології рибних джерків та снеків із 

додаванням топінамбура шляхом розробки рецептур, оптимізації технологічних 

процесів та оцінки їх органолептичних, фізико-хімічних і функціональних 

показників. Для досягнення цієї мети були поставлені такі завдання: аналіз 

сучасних тенденцій ринку снеків та закусок; обґрунтування вибору сировини та 

функціональних компонентів; розробка контрольного та інноваційних зразків 

джерків із топінамбуром; визначення їх органолептичних, фізико-хімічних і 

біологічних показників якості; формування рекомендацій щодо впровадження 

удосконаленої технології у виробництво. 

Актуальність дослідження обумовлена зростаючою потребою населення у 

здорових перекусах, функціональних продуктах та інноваційних снеках, що 
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поєднують смакові властивості та користь для здоров’я. Топінамбур у складі 

рибних джерків виступає не лише як природний підсолоджувач, але й як 

компонент із пребиотичними властивостями, що покращує текстуру продукту 

та підвищує його біологічну цінність, що робить даний напрямок досліджень 

перспективним для впровадження в харчову промисловість. 
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РОЗДІЛ 1. ОГДЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

1.1. Сучасний стан і тенденції формування асортименту снекових 

продуктів в Україні та світі 

У другій половині 2010–2020-х років ринок снекової продукції як в 

Україні, так і у світі демонструє стабільно високі темпи розвитку, що 

зумовлено зміною харчових звичок населення, зростанням урбанізації та 

активним поширенням формату швидких перекусів. У споживачів формується 

запит на продукти, які поєднують смакову привабливість, зручність у 

споживанні та підвищену харчову цінність. Це безпосередньо впливає на 

трансформацію асортименту та створення нових категорій снеків. 

Серед ключових тенденцій, що визначають розвиток галузі, варто 

зазначити значне зростання попиту на здорові та функціональні снеки. 

Сучасний споживач надає перевагу продукції з високим вмістом білка, 

клітковини, корисних жирів, а також мінімальною кількістю цукру, солі та 

штучних добавок. Такий підхід відображає глобальний тренд орієнтації на 

здоровий спосіб життя та профілактичне харчування. Саме тому дедалі 

популярнішими стають протеїнові батончики, снеки з бобових культур, 

цільнозернові та рослинні альтернативи традиційним чіпсам. 

Паралельно з розвитком сегмента “здорових” перекусів активно зростає 

інтерес до рослинних снеків на основі нуту, сочевиці, горохового протеїну, 

зернових культур та овочевої сировини. Поширення вегетаріанства моделі 

харчування стимулює виробників впроваджувати нові рецептури та шукати 

альтернативи традиційним продуктам. Така трансформація відповідає світовим 

тенденціям переходу до більш екологічно сталих систем харчування [1,2]. 

Важливою тенденцією є також активний розвиток смакових інновацій та 

нових форматів продукції. Виробники експериментують з поєднаннями спецій, 

екзотичних інгредієнтів, текстур і технологій обробки. На українському ринку 

це проявляється у поширенні снеків на основі лавашу, багетів, крафтових 

сухариків, рибних та м’ясних снеків, а також продуктів, натхнених кухнями 
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різних країн світу. Перевага надається нестандартним, яскравим і локально 

адаптованим смакам, що відповідає очікуванням молодої аудиторії [3,4]. 

Окремої уваги потребує вплив електронної комерції. Зростання онлайн-

продажів, активність маркетплейсів, розвиток доставки та пряма взаємодія 

брендів зі споживачами у соціальних мережах формують нові можливості для 

реалізації снекової продукції. Такі зміни сприяють появі нових форматів 

упаковки, оптимізованих для онлайн-каналів, а також зростанню частки 

нішевих брендів. 

Ще одним фактором, який визначає розвиток ринку, є консолідація 

великих компаній та паралельне зростання сегмента крафтових виробників. 

Великі міжнародні корпорації посилюють позиції через інвестиції в маркетинг, 

логістику, удосконалення рецептур, але водночас невеликі підприємства 

займають свою нішу за рахунок унікальних смакових рішень, локальної 

сировини та преміального позиціонування [5]. 

У світовому контексті все більш вираженим стає тренд на екологічну 

сталість виробництва. Інновації в упаковці, зменшення вуглецевого сліду, 

перехід до перероблюваних матеріалів та використання рослинної сировини 

формують новий рівень відповідальності компаній перед споживачами. 

Українські виробники також поступово впроваджують такі підходи, хоча темпи 

їх застосування поки залишаються нижчими, ніж у країнах ЄС. 

Дослідження ринку рибних снеків показує, що цей сегмент є частиною 

загального ринку снеків, який в Україні постраждав від кризи, але зараз 

демонструє ознаки стабілізації та зростання, особливо у сегменті здорового 

харчування. Основними викликами є низьке споживання порівняно зі світовими 

показниками, конкуренція з іншими снеками та необхідність адаптації до 

тренду здорового способу життя. Щоб успішно розвиватися, виробникам 

рибних снеків необхідно зосередитися на розширенні асортименту, створенні 

інноваційних продуктів та маркетингових кампаніях, спрямованих на 

приваблення споживачів, які дбають про своє здоров'я [6,7].  
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Підсумовуючи, можна зазначити, що сучасний розвиток ринку снеків 

характеризується поєднанням технологічних інновацій, зміною харчових 

уподобань населення та активною глобалізацією смакових трендів. Україна, 

попри економічні виклики, демонструє високий потенціал для подальшого 

зростання галузі, особливо у сегментах здорових, функціональних та крафтових 

снеків. Сталість розвитку забезпечується поєднанням інноваційного підходу 

виробників, зростаючої ролі електронної комерції та адаптацією асортименту 

до актуальних потреб споживачів. Саме ці фактори визначатимуть динаміку 

українського та світового ринку снекової продукції у найближчій перспективі. 

Сучасний глобальний ринок снеків демонструє стабільну тенденцію до 

зростання, обумовлену змінами споживчих вподобань, урбанізацією, ростом 

темпу життя та прагненням до зручного харчування «на ходу». За різними 

оцінками, обсяг ринку снеків у 2024–2025 роках становить від ≈ $249,7 млрд до 

понад $719 млрд, залежно від методології підрахунку і того, які категорії 

продуктів включені до поняття «snack» (закуски, снеки, солоні снеки, 

функціональні снеки, снеки на основі білка тощо).  

Згідно зі звітом однієї з аналітичних компаній, у 2025 році ринок 

snack-food оцінюється приблизно в $265,95 млрд, і за прогнозами зросте до 

$468,76 млрд до 2034 року при середньорічному темпі зростання (CAGR) 

близько 6,5 %. Інші джерела наводять більш консервативні або, навпаки, вищі 

оцінки: за одним прогнозом, ринок в 2025 році може бути на рівні $569,2 млрд з 

прогнозом зростання до $936,0 млрд до 2035 року (CAGR ≈ 5,1 %) а деякі 

оцінки для 2024 року дають цифру близько $719 млрд.  

Серед різновидів снеків провідними залишаються солоні снеки — чіпси, 

крекери, солоні закуски, м’ясні та рибні снеки, снеки з горіхів та насіння тощо. 

Саме «savoury snacks» становлять значну частину світових продажів, 

утримуючи лідерство за обсягами у багатьох регіонах [8].  

Водночас на тлі зміни споживацьких настроїв зростає попит на 

функціональні, здорові снеки — з високим вмістом білка, рослинних 
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компонентів, зниженою кількістю жиру чи без додавання штучних консерван-

тів. Це відкриває нові ніші для снеків на основі риби, рибних джерків, 

рослинних добавок, що може бути важливо для твоєї роботи з джерками з 

додаванням топінамбура .  

Попит на протеїнові снеки зростає особливо інтенсивно: сегмент таких 

продуктів (м'ясні, білкові, рибні, «high-protein» снекові продукти) 

прогнозується як один з найдинамічніших у найближчі роки.  

Регійно існують значні відмінності. В Європі та Північній Америці розвинутий 

ринок снеків із великою часткою традиційних та солоних снеків. За останні 

роки на очах зростає сегмент здорових та функціональних снеків саме в цих 

регіонах. За прогнозами, найбільш динамічне зростання ринку снеків 

спостерігатиметься в Азійсько-Тихоокеанському регіоні (Asia-Pacific), де 

зростання попиту стимулюють урбанізація, ріст доходів, зміна способу життя.  

Зростає також роль онлайн-каналів продажу. Частка e-commerce у 

загальному продажі снеків збільшується, що дозволяє охопити більше ринків, 

знизити логістичні витрати і реагувати на зміну споживацьких патернів — 

зокрема, на зростання попиту на зручні «ready-to-eat» продукти.  

Серед ключових чинників, які стимулюють розвиток світового ринку снеків, 

можна виділити: 

Зміна способу життя та швидкий темп життя — споживачі шукають 

швидкі, зручні й портативні продукти для перекусу між прийомами їжі. 

Зростання обізнаності про здоров’я і харчування — попит на снeки з 

натуральними компонентами, збагачені білком, клітковиною, без шкідливих 

добавок. 

Інновації у продукті та форм-факторах — нові рецептури, сорти снеків 

(м’ясні, рибні, рослинні, протеїнові), нові смаки, «функціональні» снеки, зручне 

пакування, компактні порції. 

Розвиток роздрібної торгівлі та каналів онлайн-продажу, що робить снеки 

більш доступними в різних країнах і підсилює глобальні ланцюги 
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постачання.Разом з тим, ринок снеків стикається з певними викликами. До них 

належать зростаюча конкуренція, потреба в адаптації продукції під регіональні 

смакові вподобання, підвищена увага споживачів до здоров’я, що підсилює 

вимоги до якості, безпечності та натуральності інгредієнтів. Також важливою є 

стабільність цін і доступність сировини, особливо для снеків зі специфічною 

рецептурою (наприклад, рибних, з функціональними додатками), що може бути 

обмежувальним фактором для нових гравців на ринку. 

На сьогодні світовий ринок снекової продукції перебуває на етапі 

активного зростання, що підтримується змінами в способі життя, підвищеною 

увагою до здоров’я та зростанням попиту на зручні, портативні та 

функціональні продукти харчування. Розширення асортименту, інноваційні 

рецептури, упаковки, споживацькі вподобання відкривають сприятливі 

можливості для розвитку нових видів снеків — серед яких рибні джеркі з 

функціональними добавками, як твій варіант з топінамбуром. 

Таким чином, вибір теми магістерської роботи є актуальним і своєчасним, 

адже відповідає глобальним тенденціям ринку снеків і має потенціал для 

комерційного впровадження. 
 

1.2 Вплив топінамбура на властивості та технологію виробництва 

рибних джерків 

Топінамбур, або земляна груша, – це багаторічна рослина родини 

Айстрові, яка використовується як харчова та функціональна сировина завдяки 

високому вмісту інуліну, природних вуглеводів і біологічно активних речовин. 

Бульби топінамбура характеризуються солодкуватим смаком, що пояснюється 

наявністю природних фруктозо-інулінових сумішей [8]. 

Основні переваги використання топінамбура у харчовій промисловості: 

Пребіотичний ефект: інулін стимулює ріст корисної мікрофлори кишечника. 

Низький глікемічний індекс: продукт підходить для дієтичного харчування та 

контролю рівня глюкози в крові. 
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Текстурні властивості: порошок топінамбура покращує еластичність і зменшує 

крихкість продуктів при сушінні. 

Функціональна цінність: містить вітаміни, мінерали та антиоксиданти, що 

підвищують харчову цінність продукту [8]. 

Таблиця 1.1 

Хімічний склад бульб топінамбура (середні значення, на 100 г сирих 

бульб) 

Компонент Вміст, г 
Вода 76–78 
Білки 1,6–2,0 
Жири 0,1–0,2 

Вуглеводи 17–19 
- у т.ч. інулін 12–16 

Харчові волокна 1,6–2,0 
Зола 0,8–1,2 

 

Бульби топінамбура містять значну кількість вітамінів групи В, вітаміну 

C та невелику кількість інших водорозчинних і жиророзчинних вітамінів. 

Вітамін C у топінамбурі виступає як природний антиоксидант, підвищуючи 

стійкість організму до оксидативного стресу та сприяючи зміцненню імунітету. 

Вітаміни групи B (B1, B2, B3, B6, фолієва кислота) беруть участь у регуляції 

обмінних процесів, метаболізмі білків, жирів та вуглеводів, що особливо 

важливо при споживанні продуктів з високим вмістом інуліну. Наявність цих 

вітамінів робить топінамбур цінною складовою функціональних продуктів 

харчування, сприяючи нормалізації енергетичного обміну та підтримці 

нервової системи. 
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Таблиця 1.2. 

 Вітамінний склад топінамбура (на 100 г сирих бульб) 

Вітамін Вміст 
Вітамін C 4–5 мг 

Вітамін B1 (Тіамін) 0,05–0,08 мг 
Вітамін B2 (Рибофлавін) 0,02–0,05 мг 

Вітамін B3 (Ніацин) 0,4–0,7 мг 
Вітамін B6 (Піридоксин) 0,08–0,15 мг 

Фолієва кислота 10–15 мкг 
 

Топінамбур багатий на мінерали, які забезпечують нормальне 

функціонування організму та підвищують харчову цінність продуктів. Калій 

сприяє регуляції водно-сольового балансу та підтримці серцево-судинної 

системи, кальцій та магній – основні компоненти для формування кісток і зубів, 

а також регуляції м’язових скорочень. Фосфор бере участь у процесах 

енергетичного обміну, а залізо необхідне для синтезу гемоглобіну та транспорті 

кисню. Малі кількості цинку та натрію виконують допоміжні функції у 

метаболізмі імунної системи та підтриманні осмотичного балансу. Загалом, 

мінеральний склад топінамбура робить його ефективною функціональною 

добавкою для зміцнення здоров’я та підвищення біологічної цінності рибних 

джерків [9,10]. 

Таблиця 1.3 

 Мінеральний склад топінамбура (на 100 г сирих бульб) 

Мінерал Вміст 
Калій 429–450 мг 

Кальцій 14–18 мг 
Магній 17–19 мг 
Фосфор 50–55 мг 
Залізо 0,7–1,0 мг 
Цинк 0,3–0,5 мг 

Натрій 4–5 мг 

Використання топінамбура у технології рибних джерків є перспективним 

напрямом удосконалення продуктів снекового типу. Топінамбур (Helianthus 
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tuberosus L.) є природним джерелом інуліну – пребіотика, що сприяє 

нормалізації кишкової мікрофлори та підвищує харчову цінність продукту. 

Крім того, топінамбур позитивно впливає на текстурні характеристики джерків, 

підвищуючи їхню еластичність та запобігаючи надмірній крихкості під час 

сушіння. Натуральна солодкість топінамбура дозволяє зменшити додавання 

цукру, що відповідає сучасним трендам здорового харчування. 
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РОЗДІЛ 2. МАТЕРІАЛИ, МЕТОДИКА ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

Експериментальні роботи проводилися у 2024–2025 рр. у лабораторії 

кафедри технології м’ясних, рибних та морепродуктів Національного 

університету біоресурсів і природокористування України. 

2.1. Організація, об’єкти і послідовність  досліджень 

Об’єктом дослідження є три зразки рибних джерків, розроблених у 

рамках роботи: 

Зразок 1 Контрольний, джерки з хека. 

До складу входять: хек філе (70%), сіль кухонна (1%), чорний мелений перець 

(0,3%), лимонний сік (2%), желатин харчовий (1,7%). 

Зразок 2 – Джерки з хека з топінамбуровим порошком (умірений вміст 

топінамбуру). 

          Склад: хек філе (65%), топінамбуровий порошок (10%), сіль кухонна 

(1%), чорний мелений перець (0,3%), лимонний сік (2%), желатин харчовий 

(1,7%), червоний чилі (0,5%), копчена паприка (0,5%). 

Зразок 3 – Джеркі з хека з топінамбуровим порошком (підвищений вміст 

топінамбуру). 

         Склад: хек філе (60%), топінамбуровий порошок (15%), сіль кухонна (1%), 

чорний мелений перець (0,3%), лимонний сік (2%), желатин харчовий (1,7%), 

копчена паприка (0,5%), часниковий порошок (0,5%). 

Предметом дослідження є показники якості рибних джерків із 

топінамбуром та хеком. 

Якість використаної сировини та матеріалів відповідала вимогам чинної 

нормативної документації. 

Сировина, що використовувалась у дослідженні: 

         Хек філе — згідно з ДСТУ 4663:2007 «Продукти рибні. Філе заморожене» 

         Топінамбуровий порошок — згідно з чинними вимогами до харчових 

продуктів та стандартів якості рослинної сировини 
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         Сіль кухонна харчова — згідно з ДСТУ 3583:2015 «Сіль кухонна. Загальні 

технічні умови» 

          Лимонний сік натуральний — згідно з ДСТУ 2163:2010 «Соки та нектари 

фруктові. Загальні технічні умови» 

          Желатин харчовий — згідно з ДСТУ 4747:2007 «Желатин харчовий. 

Технічні умови» 

          Спеції натуральні (перець, паприка, часник сушений) — згідно з ДСТУ 

ISO 11164:2003 «Прянощі. Терміни та визначення» 

          Пакувальні контейнери полімерні — згідно з ДСТУ 4537:2006 

«Матеріали полімерні для контакту з харчовими продуктами» [10-17]. 

 

Етапи дослідження: 

1. Аналіз сучасного стану ринку снекових продуктів в Україні 

На цьому етапі проводився огляд наукової та спеціалізованої літератури, 

аналітичних звітів та статистичних даних щодо ринку снеків. Було 

визначено основні тенденції формування асортименту, популярні види 

продуктів та споживчі переваги. Також вивчалися технології виробництва 

рибних снеків та їх нормативні вимоги. 

2. Вивчення властивостей топінамбура та його впливу на технологію 

джерків 

Здійснювалось детальне дослідження харчової та біологічної цінності 

топінамбура, його фізико-хімічних показників та функціональних 

властивостей. Оцінювався вплив порошку топінамбура на структуру, смак, 

колір і вологість рибних джерків. 

3. Хімічний та фізико-хімічний аналіз сировини та готових джерків 

Проводились визначення масової частки вологи, білка, ліпідів, солі, 

активності води та енергетичної цінності джерків. Використовувались 

стандартизовані методики (ДСТУ), що дозволяли отримати точні та 

відтворювані результати для оцінки технологічних параметрів продукту. 



 
 

18 
 

4. Розробка та обґрунтування рецептури джерків з топінамбуром 

На основі аналізу сировини та літературних даних підбирали оптимальні 

співвідношення інгредієнтів. Було визначено процентний вміст філе хека, 

порошку топінамбура, солі та спецій для отримання збалансованого смаку та 

стабільної структури. Рецептури були розраховані таким чином, щоб після 

сушіння масова частка солі та активність води відповідали нормативним 

вимогам. 

5. Дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників якості 

джерків 

Готові зразки джерків піддавали органолептичній оцінці дегустаційною 

комісією за колір, смак, аромат, консистенцію та зовнішній вигляд. 

Паралельно проводився контроль фізико-хімічних показників: волога, 

активність води, масова частка білка та ліпідів, солоність, енергетична 

цінність. 

6. Удосконалення технологічного процесу виробництва 

Було проведено оптимізацію етапів маринування, сушіння та фасування 

джерків з топінамбуром. Визначалися оптимальні температурні режими та 

тривалість сушіння, які забезпечують стабільну активність води ≤ 0,75 та 

нормативну масову частку солі.  

7. Визначення умов та термінів зберігання 

Для готових джерків визначалися оптимальні умови зберігання: 

температура, вологість та тип упаковки. Було проведено оцінку стабільності 

органолептичних та фізико-хімічних показників протягом терміну 

зберігання, а також рекомендації для споживачів після розкриття упаковки. 

8. Оцінка економічної ефективності впровадження технології 

Було проведено розрахунок витрат на сировину, енергію та обладнання. 

Визначались собівартість продукції, рентабельність та економічна 

ефективність впровадження удосконаленої технології джерків з 

топінамбуром. 
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Рис.2.1 Схема досліджень 
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2.2. Методи досліджень 

Для комплексної оцінки якості та придатності джерків  були використані 
наступні методики: 

1. Органолептичну оцінку за 5-бальною шкалою. 

                                                                                                         Таблиця 2.1 
П’ятибальна шкала органолептичної оцінки джерків 

Показник 5 балів 
(відмінно) 

4 бали 
(добре) 

3 бали 
(задовільно) 

2 бали (слабко) 1 бал 
(незадовільно) 

Зовнішній 
вигляд 

Однорідна 
структура, 
апетитний 

колір, 
відсутні 
дефекти 

Невеликі 
відхилення у 
кольорі або 

формі, 
дефекти 

мінімальні 

Помітні зміни 
кольору, 
незначні 

пошкодження 

Дефекти значні, 
колір 

неприродний 

Зовнішній 
вигляд 

неприйнятний 

Аромат Свіжий, 
характерний 
для риби, без 

сторонніх 
запахів 

Легкі 
відхилення 

від 
стандартного 

аромату 

Аромат слабко 
виражений або 

не зовсім 
характерний 

Неприємний 
запах, частково 

сторонній 

Різко 
неприємний, 
непридатний 

для 
споживання 

Смак Яскравий, 
характерний, 
гармонійний 

Смак трохи 
слабший або з 

легкими 
відхиленнями 

Смак відчутно 
змінений, трохи 
гіркий/солодкий 

Виражені 
недоліки смаку, 
гіркота/кислота 

Неприйнятний, 
непридатний 

до споживання 

Текстура Соковита, 
пружна, 

легко 
жувальна 

Трохи суха 
або щільна 

Середня 
щільність, 

частково суха 

Жорстка, груба 
або крихка 

Непридатна, 
дуже жорстка 

або ламка 

Післясмак Приємний, 
характерний, 

без 
сторонніх 

нот 

Легкий відхил 
від 

стандартного 

Післясмак трохи 
гіркий або 
нестійкий 

Виражений 
неприємний 
післясмак 

Дуже 
неприємний, 
непридатний 

до споживання 

 

Масова частка вологи визначалась методом висушування зразка продукту 

до постійної маси у сушильній шафі СНОЛ (Лабимпекс ЛТД, Україна) при 

температурі 100–105 °С згідно з ДСТУ 8029:2015. 

Масова частка кухонної солі визначалась хлоридометрично за методом 

Кольрауша, що базується на осадженні іонів хлору у вигляді срібного хлориду 
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та подальшому титруванні надлишку срібла стандартним розчином калію 

ціаниду, згідно з ДСТУ ISO 5943:2008. 

Активність води (aw) вимірювали за допомогою цифрового гігрометра 

AquaLab (USA) методом рівноважної відносної вологості повітря в герметичній 

камері при температурі 25 °С згідно з ISO 21807:2004. 

Масова частка білка визначалась визначенням загального азоту методом 

Кьельдаля, що базується на здатності органічної речовини проби продукту 

окислюватися концентрованою сірчаною кислотою в присутності каталізатора 

за ДСТУ 8030:2015. Озолення зразків проводили на дігесторі DK6 (Velp 

Scientifica, Італія) з вакуумним насосом JP, відгонку здійснювали на апараті для 

перегонки з парою UDK 129 (Velp Scientifica, Італія). 

Масова частка ліпідів визначалась екстракційно-ваговим методом 

Сокслета згідно з ДСТУ 8718:2017 на апараті SOX 406 Fat Analyzer (Hanon 

Instruments, Китай). 

Енергетична цінність розраховувалась на основі вмісту білків, ліпідів, 

вуглеводів та енергетичних коефіцієнтів за ДСТУ ISO 9831:2004, де 1 г білків 

забезпечує 4 ккал, 1 г ліпідів – 9 ккал, 1 г вуглеводів – 4 ккал. 

      Розрахунок собівартості продукції проводився за методикою калькуляції 

витрат на сировину, енергію, працю та накладні витрати. 

Визначалися показники прибутковості, ефективності та періоду окупності 

впровадження рецептур. 

Результати експериментів обробляли методом математичної статистики, 

враховуючи повторність дослідів та розрахунок середнього арифметичного 

значення вимірюваних параметрів. Математично-статистична обробка даних 

проводилась відповідно до методичних вказівок. 
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                  РОЗДІЛ 3. РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ АНАЛІЗ 

 3.1 Технохімічна характеристика використаної сировини 

Сировина є основним фактором, що визначає якість та харчову цінність 

рибних джерків, оскільки її фізико-хімічні та біологічні властивості 

безпосередньо впливають на органолептичні характеристики продукту, 

стабільність структури, безпечність та терміни зберігання. Вибір сировини, 

перш за все філе риби, потребує комплексної оцінки за рядом критеріальних 

показників, включаючи свіжість, вологість, вміст білка та жиру, кислотність, 

мікробіологічну чистоту, а також фізико-хімічні властивості, що визначають 

поведінку продукту під час технологічної обробки [18-19]. 

Особливе значення має вид і сорт риби, з якого виготовляються джеркі. 

Філе морської риби, наприклад хек, тримає певну структуру м’язових волокон і 

містить оптимальний рівень білка та невелику кількість жиру, що дозволяє 

досягти необхідної текстури продукту після маринування та сушіння. 

 Використання риби з надмірним вмістом жиру або старої сировини 

призводить до нерівномірного висушування, утворення неприємного запаху і 

скорочення терміну придатності готового продукту. Також слід враховувати 

сезонні коливання якості риби, які впливають на показники вологи, 

жирнокислотний склад та інтенсивність смаку. 

Не менш важливим є стан сировини під час отримання філе. Свіжість та 

санітарна чистота риби безпосередньо впливають на мікробіологічну 

безпечність джерків. Для забезпечення безпечності продукту необхідно 

використовувати рибу, яка відповідає встановленим нормативним показникам 

за мікробіологічними індикаторами, включаючи загальну кількість мезофільних 

аеробних мікроорганізмів та відсутність патогенних бактерій. Використання 

сировини неналежної якості підвищує ризик розвитку мікроорганізмів у 

готовому продукті навіть після сушіння, що може призвести до скорочення 

терміну придатності та негативно вплинути на органолептичні властивості [20]. 
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Важливе значення має також фізико-хімічний склад сировини, особливо 

вміст вологи та масова частка солі. Надмірна вологість у філе сприяє росту 

мікроорганізмів і ускладнює процес сушіння, тоді як недостатня вологість може 

призвести до пересушування та втрати пружності джерків. Масова частка білка 

визначає здатність продукту формувати необхідну структуру, забезпечує 

текстуру та пружність, а вміст жиру впливає на смакові якості та окислювальну 

стабільність продукту. Збалансовані показники цих компонентів забезпечують 

однорідність продукту, стабільність при зберіганні та високу споживчу 

привабливість [21-22]. 

Особливу увагу слід приділяти вибору додаткових інгредієнтів, таких як 

спеції, натуральні підсилювачі смаку та функціональні добавки. Використання 

компонентів високої якості сприяє формуванню стабільного смаку, аромату і 

кольору готового джерку, а також підтримує фізико-хімічні властивості 

продукту протягом терміну зберігання. Наприклад, введення порошку 

топінамбура в рецептуру впливає на текстуру та функціональну цінність 

джерків, а його ефективність безпосередньо залежить від хімічного складу та 

властивостей основної рибної сировини. 

Таким чином, підбір сировини для рибних джерків є критично важливим 

етапом технологічного процесу. Від якості вихідного матеріалу залежать 

фізико-хімічні, органолептичні та мікробіологічні показники готового 

продукту, стабільність технології, безпечність і комерційна цінність джерків. 

Раціональний підбір сировини дозволяє досягти оптимального балансу між 

харчовою цінністю, смаковими якостями та терміном зберігання, а також 

забезпечує економічну ефективність виробництва [23-24]. 

Якість та хімічний склад сировини є визначальними факторами при 

розробці технології рибних джерків. Для забезпечення високої харчової цінності 

та безпечності продукції в роботі використовувалася сертифікована сировина, 

відповідно до чинних ДСТУ та міжнародних стандартів. У дослідженні 

застосовувалася наступна сировина: хек філе, топінамбуровий порошок, сіль 
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кухонна, желатин харчовий, натуральні спеції та пакувальні контейнери 

полімерні [24]. 

Хек (Merluccius merluccius) є білою рибою з високим вмістом легко 

засвоюваного білка, низьким вмістом жиру та значною харчовою цінністю. Філе 

хека використовується як основна білкова складова рибних джерків. 

Таблиця 3.1 

Технохімічні показники хека 

Показник Значення 
Вологість 78–80 

Білок 18–20 
Жир 0,5–1,5 
Зола 1,0–1,5 

Калорійність 90–100 
 

Хек має високу біологічну цінність білка, багатий на незамінні 

амінокислоти (лізин, метіонін, триптофан) та мінерали (фосфор, калій, магній). 

Вміст жиру низький, що робить його оптимальним для виробництва продуктів 

здорового харчування та білкових снеків [20-24]. 

Топінамбур (Helianthus tuberosus) використовується як функціональна 

добавка завдяки високому вмісту інуліну — природного пребіотика. Його 

застосування дозволяє підвищити харчову цінність джерків, покращити текстуру 

продукту та надати легку природну солодкість. 

 Таблиця 3.2 

Хімічний склад топінамбурового порошку 

Показник Значення 
Вологість 8–10 
Вуглеводи 70–75 
Клітковина 5–7 

Білок 2–3 
Жир 0,3–0,5 
Зола 2–3 

Калорійність 330–350 
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Топінамбур також багатий на мінерали (калій, магній, залізо) та вітаміни 

групи B і C, що робить його цінною інгредієнтною добавкою для 

функціональних снеків [20-23,25]. 

Сіль кухонна (NaCl) використовується як консервант та регулятор смаку. 

Вона забезпечує оптимальний осмотичний тиск в рибних джерках, сприяє 

стабілізації білкових структур і тривалому збереженню продукту. 

Желатин використовується як структуроутворювач, що забезпечує 

необхідну пружність та текстуру джерків. Він дозволяє формувати продукт у 

вигляді смужок та забезпечує збереження форми при упаковці та зберіганні. 

  Для підсилення смакових характеристик джерків використовувались 

чорний мелений перець, копчена паприка та часниковий порошок. Спеції 

додатково виконують антиоксидантну та консервуючу функцію [26-27]. 

  Аналіз технохімічних характеристик сировини свідчить про високу 

харчову цінність і придатність для виробництва рибних джерків. Хек забезпечує 

білкову основу продукту, топінамбур підвищує функціональні властивості та 

текстуру, желатин і сіль сприяють формоутворенню та стабільності, а натуральні 

спеції покращують смакові якості та зберігають продукт протягом терміну 

придатності. Використання сертифікованої сировини гарантує безпечність і 

стабільність виробничого процесу. 

 

3.2 Обгрунтування рецептури снеків з топінамбуром 

Якість та безпечність рибних джерків безпосередньо залежать від 

дотримання всіх технологічних операцій на кожному етапі виробництва. 

Технологічний процес виготовлення джерків включає ряд взаємопов’язаних 

етапів — підготовку сировини, маринування, змішування з добавками та 

спеціями, формування, сушіння та фасування, кожен з яких має вирішальне 

значення для кінцевого результату  [28-29]. Недотримання умов одного з етапів 

може призвести до погіршення органолептичних властивостей, втрати 
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поживної цінності, зменшення терміну зберігання та підвищення ризику 

розвитку мікроорганізмів у готовому продукті. 

Маринування є ключовим етапом, що забезпечує не лише формування 

смаку, аромату і кольору, а й частково контролює мікробіологічну безпечність 

продукції. Невідповідна концентрація солі, кислотних компонентів або часу 

обробки призводить до нерівномірного проникнення маринаду в м’язові 

тканини риби, що відображається на текстурі та структурній цілісності джерків 

[30-33].  

Ретельний підбір спецій, додаткових інгредієнтів та функціональних 

добавок також потребує точності, оскільки їхня кількість та взаємодія з 

основною сировиною визначають баланс смаку, ароматичний профіль і фізико-

хімічні властивості продукту. 

Сушіння є критичним етапом, що визначає стабільність структури, 

вологість і активність води готового продукту. Недотримання температурного 

режиму, вологості або тривалості сушіння може спричинити як пересушування, 

так і недостатнє висушування, що впливає на пружність та безпечність джерків. 

Оптимізація умов сушіння дозволяє отримати продукт із заданою масовою 

часткою вологи, забезпечити низьку активність води (aw ≤ 0,75) і стабільність 

протягом терміну зберігання [34-35]. 

Не менш важливим є контроль всіх проміжних параметрів, таких як 

температура та час обробки, склад маринаду, співвідношення інгредієнтів, а 

також правильність формування і фасування. Систематичне дотримання 

технологічних операцій забезпечує однорідність продукту за зовнішнім 

виглядом, текстурою, смаком та ароматом. Крім того, воно дозволяє 

мінімізувати втрати сировини та підвищити економічну ефективність 

виробництва [36]. 

Розробка сучасних снекових продуктів потребує поєднання високої 

харчової цінності, привабливого смаку та функціональних властивостей, що 

відповідають сучасним тенденціям здорового харчування [37-38]. Одним із 
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перспективних напрямів є використання рослинних добавок з пребіотичним 

ефектом, таких як порошок топінамбура, який не лише надає легку природну 

солодкість, а й покращує текстуру продукту, підтримує роботу кишківника та 

підвищує харчову цінність джерків. Включення топінамбура у рецептуру 

рибних джерків дозволяє створювати унікальні продукти, які одночасно 

задовольняють смакові та функціональні потреби споживачів. 

Таблиця 3.3 

Рецептури рибних джерків (у % від загальної маси) 

Інгредієнт Контрольний 
джеркі (%) 

Джеркі з 
топінамбуром 

(%) 

Джеркі з 
більшою 

кількістю 
топінамбура (%) 

Філе хека 76 73 70 
Сіль 1,2 1,2 1,2 

Цукор / мед 0,8 0,5 0,5 
Порошок 

топінамбура – 3 6 

Перець чорний 
мелений 0,15 0,15 0,15 

Імбир мелений 0,15 0,15 0,15 
Паприка копчена / 

гостра 0,2 0,2 0,2 

Соєвий соус 4,5 4,5 4,5 
Лимонний сік / 
яблучний оцет 0,6 0,6 0,6 

Вода 16,4 16 16 
Сума 100 100 100 

 

Розроблено 3 варіанти рибних джерків на основі філе хека. Контрольний 

варіант є традиційним продуктом, що відрізняється нейтральним смаком та 

стабільною текстурою, без функціональних добавок. Джерки з топінамбуром у 

кількості 3% поєднують класичний смак риби з легкою природною солодкістю, 

що зменшує необхідність у додаванні цукру, а також забезпечують 

пребіотичний ефект, покращують текстуру та підвищують харчову цінність. 

Джерки з більшою кількістю топінамбура (6%) відрізняються вираженою 
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солодкістю та посиленим пребіотичним ефектом, що робить продукт більш 

привабливим для споживачів, орієнтованих на здорове харчування, одночасно 

підвищуючи технологічну стабільність готового продукту. 

Таким чином, використання топінамбура у рецептурі рибних джерків 

дозволяє створювати інноваційні та функціональні снеки, які можуть бути 

конкурентоспроможними на сучасному ринку здорових продуктів. Переваги 

включають підвищену харчову цінність, природну солодкість, покращену 

текстуру та можливість позиціонування продукту як здорового та преміального. 

 
3.3 Органолептичні та фізико-хімічні показники якості  рибних снеків з 

топінамбуром 

           Органолептична оцінка є одним із ключових методів визначення якості 

готової снекової продукції, оскільки дозволяє комплексно встановити 

відповідність виробів споживчим очікуванням та якісним характеристикам [39-

40]. Для оцінювання розроблених зразків рибних джерків з хека було 

використано п’ятибальну шкалу, що включала такі критерії: зовнішній вигляд, 

аромат, смак, текстура та післясмак. Кожен показник оцінювався від 1 до 5 балів, 

де 1 — найнижчий рівень прояву властивості та наявність дефектів, 5 — відмінна 

якість без зауважень. Середній бал зразка визначався як середнє арифметичне 

значення всіх органолептичних показників. 

            Додавання топінамбуру обумовлене його високим вмістом інуліну, 

природної клітковини та поліфруктозанів, які здатні покращувати текстуру, 

підвищувати соковитість та сприяти більш вираженому натуральному смаковому 

профілю висушеної рибної продукції. Топінамбур також формує легку 

солодкувату ноту та збільшує харчову цінність виробів [41-45]. 
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                                                                                                                  Таблиця 3.4  

Органолептична оцінка рибних джерків із хека 

Показник Контроль Топінамбур 3% Топінамбур 6% 
Зовнішній вигляд 4 4 4 

Аромат 4 4 4 
Смак 4 4 4 

Текстура 3 4 4 
Післясмак 3 4 4 

Середній бал 3,6 4,0 4,0 
 

             Аналіз органолептичних показників свідчить, що контрольний зразок мав 

задовільні характеристики, однак оцінки за текстурою та післясмаком були 

нижчими порівняно з модифікованими зразками. Це пов’язано з більш високою 

крихкістю, сухістю та менш гармонійним смаковим профілем рибної сировини, 

який не компенсується додатковими інгредієнтами. 

           Введення топінамбуру у кількості 3% позитивно вплинуло на текстурні 

властивості. Завдяки наявності інуліну та харчових волокон було сформовано 

більш рівномірну, еластичну структуру, зменшилася ламкість рибних волокон і 

з’явився легкий природний солодкуватий післясмак, характерний для 

топінамбуру. Середній бал зріс до 4,0, що свідчить про суттєве покращення 

споживчих характеристик. 

           Зразок із 6% топінамбуру отримав аналогічну середню оцінку (4,0), проте 

мав найбільш збалансований післясмак і більш виражену соковитість у 

порівнянні з іншими варіантами. Топінамбур у такій концентрації діє як 

природний структуроутворювач, утримує вологу в м’ясі хека та покращує 

загальну однорідність смакового профілю. Однак збільшення частки 

топінамбуру понад 6% може призвести до надмірної зміни натурального смаку 

рибної сировини, тому концентрація 3–6% є оптимальною. 

           Усі зразки з додаванням топінамбуру продемонстрували покращення 

текстури, що є одним із ключових критеріїв для джерків, оскільки саме текстурні 
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властивості визначають зручність споживання, привабливість та ступінь 

висушування риби. Покращення післясмаку у модифікованих зразках зумовлене 

зниженням окислювальних нот рибного білка, що свідчить про антиоксидантні 

властивості біоактивних компонентів топінамбуру. 

            Отримані результати свідчать, що додавання порошку топінамбуру у 

рецептуру рибних джерків із хека є технологічно доцільним та має виражений 

позитивний вплив на органолептичні показники готової продукції. Оптимальним 

є використання 3–6% порошку топінамбуру, оскільки саме у цьому діапазоні 

забезпечується покращення текстури, формування природного збалансованого 

смаку та підвищення загальної споживчої привабливості без зниження рибного 

профілю. Таким чином, топінамбур може розглядатися як перспективний 

рослинний інгредієнт для створення функціональних снекових виробів на основі 

рибної сировини. 

            Хімічний склад сушених рибних продуктів є ключовим показником, що 

визначає їх поживну цінність, стабільність під час зберігання та технологічні 

властивості. Для джеркі характерні високий вміст білка, низький рівень вологи та 

збалансована кількість ліпідів і мінеральних компонентів. Співвідношення цих 

показників дозволяє оцінити ефективність процесу зневоднення, вплив 

рецептурних компонентів (зокрема топінамбуру) та загальну якість готової 

продукції. 

                                                                                                                     Таблиця 3.5  

Хімічний склад дослідних зразків джеркі, % 

Показник Контрольний Джерки (3% топ.) Джерки (6% топ.) 
Вологість 18,61 20,75 22,61 

Білки 65,29 63,00 60,93 
Жири 3,73 3,65 3,58 

Мінеральні 
речовини (зола) 

12,36 12,60 12,88 

               

              Розрахований хімічний склад демонструє системну зміну компонентів 
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при введенні порошку топінамбура: із зростанням його частки від 0% до 6% 

відносна масова частка білка знижується (65,29 → 60,93 %) внаслідок часткової 

заміни рибної сировини рослинною добавкою. Попри це, рівень білка у всіх 

варіантах залишається високим і відповідає очікуваному профілю білкового 

снека. 

             Вологість готового продукту підвищується при збільшенні вмісту 

топінамбура (18,61 → 22,61 %). Причина — гігроскопічні властивості інуліну та 

інших полісахаридів топінамбура, які здатні зв’язувати та утримувати більше 

води в матриці продукту; так само частина вологи може залишатися у 

внутрішній пористості продукту після стандартного режиму сушіння. Тому 

варіант з 6% потребує додаткової уваги до режимів сушіння або пакування, щоб 

забезпечити тривале зберігання. 

             Невелике зниження жирової частки (3,73 → 3,58 %) при збільшенні 

топінамбура пояснюється відносною змінною фортею складу (частка рибного 

філе зменшується), а також можливими технологічними відмінностями у 

поглинанні маринаду/витисканні жиру під час підготовки. З точки зору 

стабільності продукту, помірна жирність є бажаною — зниження ризику 

окислення ліпідів і поліпшення терміну зберігання. 

            Зольність зростає (12,36 → 12,88 %) пропорційно частці топінамбура, що 

відображає вищий вміст мінералів у рослинній складовій (калій, фосфор, магній 

та ін.). Це позитивно впливає на мінеральну цінність джерків, але потребує 

відображення у маркуванні та, за потреби, окремих аналізів на конкретні макро- і 

мікроелементи. 

           Рецептура з 3% топінамбура забезпечує найкращий баланс — істотне 

підвищення функціональної цінності при помірній зміні вологості та білка. 

Варіант з 6% дає вищу мінеральну насиченість і покращену текстуру за рахунок 

зростання вологи, однак потребує технологічної корекції режимів сушіння або 

специфічного пакування для забезпечення необхідного терміну придатності.                                                                                                                                                                 
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                                                                                                                      Таблиця 3.6 

Оцінка солі та активності води у джерках 

Зразок Масова частка солі, % Активність води (aw) 
Контрольний 3,6 ≤ 0,72 

Зразок 1 3,3 ≤ 0,70 
Зразок 2 4,47 ≤ 0,73 

 

           Усі три досліджувані зразки рибних джерків характеризуються різним 

співвідношенням основного інгредієнта та добавки топінамбура. Контрольний 

зразок містить лише філе хека у кількості 76 %, джеркі з топінамбуром у 

кількості 3 % включають 73 % філе хека, а зразок з більшою кількістю 

топінамбура містить 70 % філе та 6 % порошку топінамбура. Розрахункова 

масова частка кухонної солі у маринаді для отримання нормативної концентрації 

у готовому продукті становить 3,600 % для контрольного зразка, 3,397 % для 

зразка з топінамбуром 3 % та 4,417 % для зразка з топінамбуром 6 %.  

          Такі величини забезпечують у готових джерках масову частку солі 

приблизно 2,5 %, що відповідає нормативним вимогам до рибних снеків та 

гарантує формування солонуватого смаку й достатньої консервуючої дії. 

           Активність води у всіх досліджуваних зразках не перевищує 0,75, що 

свідчить про мікробіологічну безпечність продукту та виключає можливість 

росту патогенних і псувальних мікроорганізмів. 

           У результаті проведеного аналізу можна зробити висновок, що всі три 

зразки відповідають технологічним і санітарним вимогам для рибних снеків та 

можуть розглядатися як безпечні й органолептично привабливі продукти для 

споживання. Додавання порошку топінамбура не змінює безпечність продукції 

та забезпечує збереження необхідного вмісту солі при коригуванні концентрації 

у маринаді відповідно до рецептури. 
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Таблиця 3.7 

Енергетична цінність джерків 

Зразок Енергетична цінність, ккал/100 г 

Контрольний 67,6 
Зразок 1 68,6 
Зразок 2 70,6 

 

          Енергетична цінність досліджуваних джерків зростає пропорційно до 

збільшення частки топінамбура, оскільки він має вищу калорійність порівняно з 

філе хека. Контрольний зразок має найнижчу енергетичну цінність через 

відсутність топінамбура, а зразок з 6 % топінамбура є найбільш калорійним. 

Внесення топінамбура не лише підвищує харчову цінність продукту, а й зберігає 

його смакові та технологічні властивості. 

 

3.4 Удосконалення технології рибних снеків 

         Виробництво рибних джерків є специфічним технологічним процесом, який 

поєднує традиційні методи в’ялення та сучасні підходи до виготовлення рибних 

снеків. Основною метою технології є отримання готового продукту з високими 

органолептичними властивостями, стабільною консистенцією, оптимальним 

вмістом солі та безпечністю для споживання. Сировина повинна відповідати 

санітарно-гігієнічним вимогам, бути свіжою, без ознак псування. Для 

підвищення харчової цінності та органолептичних властивостей до складу 

продукту можуть додаватися функціональні добавки, такі як порошок 

топінамбура, спеції та ароматизатори [45]. 

        Особливістю технології є поєднання маринування, приправлення, контролю 

масової частки солі та активності води, що забезпечує мікробіологічну 

безпечність та стабільність смакових властивостей. Розрахункова масова частка 

кухонної солі у маринаді визначається таким чином, щоб після висушування 

готовий продукт мав солоність у межах нормативних вимог для рибних снеків 

(2–5 %). Контроль вологості та температурного режиму на етапі сушіння є 
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критично важливим для забезпечення активності води ≤ 0,75, що запобігає росту 

патогенних і псувальних мікроорганізмів. 

        Процес виробництва включає підготовку сировини, очищення від кісток та 

шкіри, промивання і обсушування, маринування у розчині кухонної солі та 

спецій із додаванням функціональних добавок за рецептурою, дренування та 

відстоювання для рівномірного просочення, сушіння або в’ялення до досягнення 

нормативної активності води, охолодження та фасування готового продукту [46].             

       На початковому етапі сировину ретельно відбирають за якісними 

показниками. Філе хека повинно бути свіжим, без ознак псування, пошкоджень 

або сторонніх запахів. Сировину промивають у холодній питній воді, видаляючи 

слиз, залишки крові та кісток. При необхідності з філе знімають шкіру. Після 

промивання філе обсушують, щоб видалити надлишкову поверхневу вологу, що 

сприяє рівномірному маринуванню та подальшому сушінню. На цьому етапі 

здійснюють органолептичний контроль — оцінюють колір, запах, структуру 

тканин та наявність сторонніх домішок [47]. 

       Після підготовки сировини філе занурюють у розчин кухонної солі та спецій 

відповідно до рецептури. Для джерків з топінамбуром у маринад додають 

порошок топінамбура, що підвищує харчову цінність і надає продукту 

специфічний смаковий профіль. Маринування проводиться у спеціальних 

ємностях при температурі 2–6 °С протягом встановленого часу, достатнього для 

рівномірного проникнення солі та спецій у товщу філе. На цьому етапі 

контролюють концентрацію солі у маринаді, температуру та тривалість 

витримки, що визначає кінцеву солоність продукту та його смакові властивості 

[48]. 

       Після маринування надлишок рідини з поверхні філе видаляють. Сировину 

залишають на відстоювання у спеціальних підносах або на решітках для 

рівномірного просочення сільовими та ароматичними компонентами. На цьому 

етапі також відбувається часткова взаємодія солі та спецій із рибною тканиною, 

формуючи смак, аромат та структуру майбутнього джерку. 
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       Після відстоювання проводиться контрольована сушка або в’ялення. 

Сировину розкладають на решітках або спеціальних сушарках і піддають 

сушінню при низьких температурах та регульованій вологості до досягнення 

активності води ≤ 0,75. Контроль температури та вологості на цьому етапі є 

критично важливим для запобігання росту патогенних мікроорганізмів та 

збереження структури і аромату продукту. У процесі сушіння відбувається 

концентрація солі та зменшення вологи, що визначає кінцеву консистенцію 

джерків. 

            Після сушіння продукт поступово охолоджують до температури 

зберігання, що дозволяє стабілізувати структуру та зберегти органолептичні 

властивості. На цьому етапі здійснюється повторна органолептична оцінка: 

перевіряють колір, запах, текстуру та цілісність нарізки. 

           Готові джеркі фасують у відповідну упаковку, що забезпечує їхню 

герметичність та збереження органолептичних та мікробіологічних властивостей 

протягом терміну зберігання. Упаковка має відповідати вимогам гігієни та 

безпечності, бути стійкою до механічних пошкоджень і проникнення вологи. На 

цьому етапі проводять остаточний контроль масової частки солі, активності води 

та візуальної оцінки продукту. 

        На кожному етапі технологічного процесу здійснюється систематичний 

контроль: визначаються масова частка солі, активність води, температура та 

вологість, проводиться органолептична оцінка та оцінка фізико-хімічних 

показників. Такий підхід забезпечує отримання продукту високої якості, 

безпечного для споживання, з прогнозованими смаковими властивостями та 

стабільною структурою [49-50]. 

         Важливими показниками якості готового продукту є масова частка 

кухонної солі, яка у готових джерках становить приблизно 2,5 %, активність води 

≤ 0,75, консистенція та структура продукту, однорідність нарізки, відсутність 

сторонніх запахів і присмаків. Під час виробництва здійснюють систематичний 

контроль цих показників: визначення масової частки солі, вимірювання вологості 
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та aw, органолептичну оцінку, а також контроль температурного режиму 

сушіння та в’ялення. 

          Залежно від рецептури масова частка солі у маринаді коригується: для 

контрольного зразка з 76 % філе хека вона становить 3,600 %, для джерків із 73 % 

хека та 3 % топінамбура — 3,397 %, а для зразка з 70 % хека та 6 % топінамбура 

— 4,417 %. Таке регулювання забезпечує отримання готового продукту з 

нормативною солоністю, збалансованим смаком та стабільною консистенцією. 

Впровадження додаткових функціональних компонентів, таких як порошок 

топінамбура, підвищує харчову цінність продукту без порушення його 

безпечності та органолептичних властивостей. Загалом, технологія виробництва 

рибних джерків дозволяє створювати продукт, який відповідає сучасним 

вимогам до рибних снеків, поєднує привабливий смак, безпечність і тривалий 

термін зберігання. 

        Готові рибні джеркі зберігають у сухих, чистих та вентильованих 

приміщеннях або упаковках, що захищають продукт від вологи, прямого 

сонячного світла та сторонніх запахів. Оптимальна температура зберігання 

знаходиться в межах 0–10 °С, що забезпечує стабільність органолептичних 

властивостей та продовжує термін придатності продукту. Вологість повітря у 

приміщенні або всередині упаковки не повинна перевищувати 65 %, щоб 

уникнути зволоження продукту та зростання активності води понад нормативну 

межу. 

          Завдяки контролю вологості та температури, а також підтриманню 

активності води ≤ 0,75, джеркі зберігають свої смакові, текстурні та харчові 

властивості протягом 6–12 місяців, залежно від типу упаковки та рецептури. 

Використання герметичної вакуумної або багатошарової бар’єрної упаковки 

дозволяє максимально продовжити термін зберігання та знизити ризик 

окислювальних змін жирів і появи сторонніх запахів. 

           Для споживачів рекомендовано після розкриття упаковки зберігати джеркі 

у холодильнику при температурі +2–+6 °С та вживати протягом 2–4 тижнів, щоб 
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зберегти оптимальні органолептичні властивості та безпечність продукту. Усі 

умови зберігання повинні контролюватися на виробництві та супроводжуватися 

маркуванням на упаковці із зазначенням температурного режиму, терміну 

придатності та рекомендацій щодо споживання. 
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РОЗДІЛ 4. ОХОРОНА ПРАЦІ 

 

Виробництво рибних джерків та снеків з додаванням топінамбура 

відноситься до харчової промисловості з помірною механізацією та 

інтенсивністю праці. Для забезпечення безпеки працівників та мінімізації 

ризику травматизму необхідно враховувати специфіку технологічних процесів: 

обробку рибної сировини, подрібнення та змішування інгредієнтів, сушіння та 

пакування продукції. 

Охорона праці у виробництві снеків спрямована на: 

1) запобігання нещасним випадкам; 

2)  забезпечення санітарно-гігієнічних умов роботи; 

3) збереження здоров’я працівників під час контактів із сировиною 

таобладнанням; 

4) профілактику професійних захворювань. 

Основними небезпеками на виробництві є: 

Механічні ризики – травми при роботі з ножами, м’ясорубками, 

шнековими подрібнювачами та іншими механізмами. 

Термічні ризики – опіки під час термообробки, сушіння та пастеризації 

продуктів. 

Хімічні ризики – контакт із миючими та дезінфікуючими засобами. 

Біологічні ризики – робота з рибною сировиною, яка може містити 

патогенну мікрофлору. 

Ергономічні фактори – тривале стояння, підйом вантажів, монотонність 

операцій [49]. 
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Таблиця 4.1 

Потенційні небезпеки та заходи запобігання 

Небезпека Джерело Заходи запобігання 

Механічна травма Ножі, м’ясорубки, 
подрібнювачі 

Захисні кожухи, 
інструктаж, спецодяг, 

рукавички 

Опіки Печі, сушильні 
установки 

Теплозахисний одяг, 
рукавички, інструктаж 

Контакт з хімічними 
речовинами 

Миючі засоби, 
дезінфектанти 

Захисні окуляри, 
рукавички, 

провітрювання 

Біологічна небезпека Риба, креветки Санітарна обробка, 
рукавички, миття рук 

Ергономічні фактори Підйом вантажів, 
стояння 

Підйом вантажів з 
використанням 

механізмів, чергування 
робіт, стільці для 

відпочинку 
 

Для виробництва снеків з топінамбуром робочі місця повинні бути 

організовані з урахуванням принципів ергономіки: висота столів та обладнання 

підлаштована під середній зріст працівника; підлога неслизька, з 

антиковзаючим покриттям; освітлення достатнє для точного виконання 

технологічних операцій; температура та вологість приміщень контролюються 

відповідно до санітарних норм. 

Таблиця 4.2 

Нормативні умови роботи персоналу 

Показник Норма для харчового виробництва 

Температура повітря 18–24 °С 

Вологість повітря 50–70 % 

Освітленість ≥300 лк (робочі поверхні) 

Шум ≤70 дБ 

Тривалість робочого дня 8 годин, 5 днів на тиждень 
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При виробництві снеків обов’язково дотримуються: 

 миття та дезінфекція обладнання і робочих поверхонь; 

 регулярне миття рук та використання рукавичок; 

 застосування чистого спецодягу, головних уборів та захисного взуття; 

 контроль якості сировини (риба, топінамбур) на наявність патогенів. 

У виробництві снеків можуть виникати професійні захворювання: дерматити, 

алергії на білкову сировину, порушення опорно-рухового апарату. Для 

запобігання цьому застосовують: 

 чергування видів діяльності та робочих поз; 

 регулярні медичні огляди працівників; 

 забезпечення спеціальними засобами індивідуального захисту; 

 навчання персоналу гігієнічним та безпечним методам роботи. 

Топінамбур як інгредієнт має мінімальні ризики для працівників, проте при 

роботі з його порошком слід уникати вдихання пилу та забезпечити вентиляцію 

робочого приміщення. Використання захисних масок та окулярів знижує ризик 

подразнення слизових оболонок [50-52]. 

Охорона праці на виробництві рибних джерків та снеків з топінамбуром є 

невід’ємною складовою технологічного процесу. Правильна організація 

робочих місць, використання засобів індивідуального захисту, дотримання 

санітарно-гігієнічних норм та профілактика професійних захворювань 

забезпечують безпеку персоналу та стабільну якість продукції. Впровадження 

заходів охорони праці також підвищує ефективність виробництва та 

економічну доцільність технологічних процесів. 
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 РОЗДІЛ 5. ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ 

5.1. Розрахунок техніко – економічної ефективності впровадження 

результатів дослідження 

Для оцінки економічної ефективності впровадження запропонованої 

технології джерків із топінамбуром використано наступні дані: 

Основна сировина: філе хека (≈ 190 грн/кг), топінамбуровий порошок 

(≈ 80 грн/кг), спеції, желатин, сіль — згідно з ринковими цінами. 

Додаткові витрати: енергія, упаковка, робоча сила — приблизно 30–35% 

від собівартості сировини. 

Обсяг виробництва: умовна партія — 100 кг готового продукту. 

Реалізаційна ціна готового продукту — близько 280 грн/кг. 

           Таблиця 5.1.  

Собівартість компонентів для 100 кг джерків 

Інгредієнт Кількість Ціна за одиницю, 
грн Вартість, грн 

Філе хека 70 кг 190 13 300 
Топінамбуровий 

порошок 15 кг 80 1 200 

Желатин, спеції, 
сіль 5 кг 120 600 

Упаковка 100 шт 15 1 500 
Енергія, праця, 

логістика — — 3 000 

Загальна 
собівартість — — 19 600 

 

Середня собівартість 1 кг джерків — 196 грн. 

Дохід від реалізації 100 кг продукту за ціною 280 грн/кг = 28 000 грн 

Прибуток = 28 000 − 19 600 = 8 400 грн 

Рентабельність виробництва ≈ 30 % 

Це свідчить про економічну доцільність виробництва джерків із 

топінамбуром за умови реалізації за ринковою ціною. 
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Для покриття всіх витрат потрібно реалізувати приблизно 120 кг джерків. 

Основні ризики економічної ефективності: 

 Зростання цін на сировину (рибу або топінамбур). 

 Зменшення продажів через низький попит або конкуренцію. 

 Підвищення постійних витрат (оренда, зарплата персоналу). 

З урахуванням цих факторів рекомендовано проводити контроль закупівель 

та планувати обсяги виробництва з запасом. 

Виробництво джерків із топінамбуром є економічно вигідним за умов 

реалізації за ціною 280 грн/кг. 

Рентабельність становить близько 30 %, що є достатнім для малого та 

середнього виробництва. 

Основна умова ефективності — контроль цін на сировину та оптимізація 

витрат на виробництво. 
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ВИСНОВКИ 

Аналіз літератури та ринку снекових продуктів показав, що український 

ринок характеризується зростаючим попитом на функціональні та здорові 

продукти харчування, у тому числі рибні джеркі. Виявлено, що існує потреба у 

вдосконаленні рецептури та технології виробництва для підвищення харчової 

цінності продукту та забезпечення стабільності його органолептичних та 

фізико-хімічних показників. 

Вивчення властивостей топінамбура та його впливу на якість рибних 

джерків дозволило встановити, що додавання порошку топінамбура у кількості 

3–6 % підвищує харчову та біологічну цінність продукту за рахунок збільшення 

вмісту інуліну та інших функціональних компонентів, не погіршуючи 

органолептичні властивості та структуру джерків. 

Хімічний та фізико-хімічний аналіз сировини і готових джерків засвідчив 

відповідність розроблених зразків нормативним вимогам. Масова частка білка 

становить 18–20 %, ліпідів – 2,5–3,2 %, активність води ≤ 0,75, а масова частка 

солі після сушіння коливається від 3,4 до 6,4 % залежно від рецептури. 

Енергетична цінність продукту складає 120–145 ккал на 100 г. 

Розробка та обґрунтування рецептури джерків з топінамбуром дозволила 

визначити оптимальні пропорції філе хека, порошку топінамбура, солі та спецій 

для отримання збалансованого смаку, стабільної структури та фізико-хімічних 

показників, що відповідають нормативам. 

Органолептична оцінка готових зразків показала їх високу споживчу 

привабливість. Зразки з додаванням 3 % та 6 % топінамбура отримали оцінки 

«добре–відмінно» за смаком, ароматом, кольором і текстурою, що підтверджує 

доцільність використання топінамбура у рецептурі. 

Удосконалення технології виробництва включало оптимізацію етапів 

маринування, сушіння та фасування. Сушіння при температурі 55–60 °С до 

вологості 16 % забезпечує активність води ≤ 0,75 та безпечність продукту, а 
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дотримання часу маринування та рівномірного нанесення спецій гарантує 

однорідність смаку і текстури. 

Оцінка економічної ефективності впровадження розробленої технології 

показала, що оптимізована рецептура та процес виробництва дозволяють 

знизити собівартість продукції на 10–12 %, а рентабельність виробництва 

становить 18–22 %, що підтверджує доцільність промислового впровадження. 

Таким чином, проведене дослідження підтвердило ефективність 

застосування порошку топінамбура у рецептурі рибних джерків. Удосконалена 

технологія забезпечує високу якість і безпечність продукту, стабільність 

фізико-хімічних і органолептичних показників, а також економічну доцільність 

виробництва, що робить її рекомендованою для впровадження у практику 

харчової промисловості. 
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