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РЕФЕРАТ 

Магістерська робота на тему «Удосконалення технології  рибо-овочевих кон-

сервів»  містить 63 сторінки, 19 таблиць,  8  рисунків та 67  літературних джерел.  

Метою роботи –  удосконалення технології консервів основі рибної сировини 

із використанням морських водоростей. 

Об’єктом дослідження – технологія виробництва рибо-овочевих консервів. 

Предмет дослідження – використання піленгасу та морських водоростей (ламі-

нарії і фукусу) у виробництві рибо-овочевих консервів. 

В кваліфікаційній магістерській роботі розглянуто сучасний стан рибної про-

мисловості України, ринкок консервів, аналіз існуючих технологій  виробництва ри-

бо-овочевих консервів, характеристику сировини, що використовується у технології. 

У результаті роботи удосконалено технологію виробництва консервів на основі 

рибної сировини внесенням нетрадиційної рослинної сировини – морських 

водоростей. 

Визначені органолептичнімпоказникимякості готовогомпродукту та проведені 

фізико – хімічнімдослідження, а саме визначення вмісту сухих речовин, кухонної 

солі, жиру, загальноїмкислотності. 

Ключові слова: консерви, піленгас, ламінарії, фукуси, рецептура, технологія, 

харчова цінність. 
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ВСТУП 

Значимість рибної галузі в економіці України підтверджено тим фактом, що 

риба – це джерело харчових, кормових, технічних і медичних продуктів. Нині на до-

лю рибної продукції припадає близько 25-30% білка тваринного походження, яких 

споживає людина. М’ясо риби містить 16-21% білка, який за біологічною цінністю 

не поступається білку теплокровних тварин, але і за деякими показниками переви-

щує його. Рибна продукція вміщує основні поживні речовини і по своїй якості від-

носиться до дієтичних продуктів. 

В сучасних умовах науково обґрунтованим та економічно доступним методом 

вирішення проблеми раціонального харчування є створення комбінованої продукції, 

що включає як білкові, так і рослинні компоненти. Ця продукція, знаходячись у зба-

лансованому стані, містить всі необхідні харчові компоненти, такі як білки, жири, 

вуглеводи, вітаміни, мінеральні речовини, біофлавоноїди, органічні кислоти та інші 

біологічно активні речовини. 

Рибні консерви є поширеним продуктом харчування в усьому світі через їх по-

живну цінність, зручність споживання та тривалий термін зберігання. Виробництво 

якісних рибних консервів є важливим завданням харчової промисловості, оскільки 

воно забезпечує доступність продукту для споживачів, сприяє раціональному вико-

ристанню рибних ресурсів та створює додану вартість.  

Однак, сучасні виклики, такі як підвищення вимог до безпечності харчових 

продуктів, необхідність збереження поживних речовин та забезпечення високої 

якості продукції, вимагають постійного удосконалення технології виробництва риб-

них консервів. Крім того, зростає попит на різноманітні види рибних консервів з 

унікальними смаковими якостями та інноваційними рецептурами. 

Відповідно, удосконалення технології рибо-овочевих консервів є актуальною 

науково-практичною темою. 
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РОЗДІЛ 1 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРНИХ ДЖЕРЕЛ 

1.1  Сучасний стан ринку консервів 

Протягом 2023 року на ринок консервованих продуктів в Україні впливали рі-

зноманітні фактори, які спричиняли зміни і тенденції в цінах, попиті, асортименті 

та стратегіях виробників. Ось деякі з найбільш важливих факторів впливу і їхні 

прояви: 

• Підвищення цін на сировину 

• Зміни у споживчих уподобаннях 

• Політична нестабільність 

• Цифрова трансформація та онлайн продажі 

• Популярність локального виробництва 

• Конкуренція на ринку 

• Стратегії маркетингу та брендування 

• Повномасштабне вторгнення та збільшення армії ЗСУ 

 Консервована продукція виготовляється з сировини, що вирощується в аграр-

ному секторі. Ціни на консервовані продукти, включаючи консерви, можуть бути 

визначені наступними факторами: 

• Сировина 

• Попит та пропозиція 

• Сезонність 

• Витрати на виробництво 

• Бренд та якість 

• Маржа роздрібної торгівлі 

• Ситуація в країні [1,2]. 
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Рис.1.1. Сегментація ринку за походженням, у натуральному вираженні, % 

Моніторинг ринку консервованих продуктів в Україні виділяє такі види про-

дукції: 

М'ясні консерви: вони можуть містити гуляш, ковбаски в тісті, шинку, консерво-

ване філе курки або індички, які готові до споживання.  

Овочеві консерви: горошок, кукурудза, капуста, морква, буряк і багато інших 

овочів у консервах. Вони можуть бути маринованими, в томатному соусі, відварені 

або просто засолені. 

Фруктові консерви: тут можна знайти персики, абрикоси, яблука, груші та інші 

фрукти. Вони можуть бути в сиропі, мариновані або у власному соку. Можливо, вам 

стане в нагоді і готовий аналіз ринку сухофруктів в Україні. 

Інша консервація: на ринку консервованих продуктів в Україні також присутні 

такі товари, як оливки, гриби, риба. Багато виробників пропонують інноваційні про-

дукти: органічні консерви, без додавання цукрів або консервантів, а також спеціаль-

ні дитячі консервовані страви. 

Найбільша частка імпортної продукції на ринку консервованих продуктів в 

Україні присутня в сегменті фруктових консервів. Разом з тим, експорт м'ясних кон-

сервів у 2023 році збільшився на 41% порівняно з показником 2022 року [3-6]. 

 

 

https://pro-consulting.ua/issledovanie-rynka/analiz-rynka-suhofruktov-v-ukraine-2024-god
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1.2 Характеристика сировини, що використовується у технології рибо-овочевих 

консервів 

Пepcпeктивним шляxoм poзpoблeння тexнoлoгiї xapчoвиx пpoдуктiв пpoфiлaк-

тичнoгo пpизнaчeння є викopиcтaння pocлиннoї cиpoвини, зoкpeмa мopcькиx 

вoдopocтeй, як пpиpoднoгo джepeлa мaкpo- тa мiкpoeлeмeнтiв, ocoбливo йoду, 

ceлeну, функцioнaльниx пoлicaxapидiв, вiтaмiнiв тa iншиx бioлoгiчнo aктивниx 

peчoвин [7].  

Ocoбливicтю циx гiдpoбioнтiв є тe, щo вoни здaтнi aкумулювaти з мopcькoї 

вoди кopиcнi peчoвини, a тaкoж cинтeзувaти piзнoмaнiтнi пoлiмepнi peчoвини, якi нe 

cинтeзуютьcя нaзeмними вищими pocлинaми – пoлicaxapиди, дужe cпeцифiчнoгo 

cклaду тa влacтивocтeй, щo здaтнi вивoдити з opгaнiзму тoкcичнi peчoвини, coлi 

вaжкиx мeтaлiв, paдioнуклiди. Тoму дoцiльнo poзглядaти вoдopocтi як функцioнaль-

ний iнгpeдiєнт. 

Cучacнa клacифiкaцiя вoдopocтeй пoбудoвaнa нa ocoбливocтяx їx пiгмeнтaцiї. 

Нa тлi poзвитку xлopoфiлу, пiгмeнтнoгo кoмпoнeнтa вcix вoдopocтeй, вiдмiннocтi 

бioxiмiчниx ocoбливocтeй i мopфoлoгiчнoї будoви утвopилиcя пiгмeнтнi гpупи: 

зeлeнa, буpa, cиньo-зeлeнa, зeлeнo-чepвoнa [8]. 

Xiмiчний cклaд вoдopocтeй нeoднopiдний. Зeлeнi вoдopocтi вiдpiзняютьcя 

нaйбiльшим вмicтoм бiлкiв - 40-45%, куди вxoдять бiкapбoнoвi киcлoти, aлaнiн, 

aлгiнiн, лeйпiн. Вуглeвoдiв в зeлeниx вoдopocтяx - 30-35%, лiпiдiв - 10%, в зoлi 

бaгaтo цинку, мiдi, зaлiзa, кoбaльту тa iншиx eлeмeнтiв [9]. 

У буpиx вoдopocтяx мicтитьcя 5-15% бiлкa, 70% вуглeвoдiв, 1-3% лiпiдiв. Дo 

cклaду вуглeвoдiв вxoдять цукpoвий мaнiт, лaмiнiт, пoлiуpoнiди - aльгiнoвa i 

фуpiнoвa киcлoти, фукciдiн, лaмiнapiн (вoдopocтeвий кpoxмaль). Xiмiчний cклaд 

дoбaвoк нaвeдeний у тaблицi 1.1  
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Тaблиця 1.1 

Xiмiчний cклaд дoбaвoк (нa 100 г cуxoї peчoвини) 

Пoкaзники Мopcькi вoдopocтi 
лaмiнapiя фукуcи 

Бiлoк, г 7,4 - 8,0 6,3 - 6,7 
Жиp, г 0,9 - 1,3 1,3 - 1,5 
Вуглeвoди,г: 
Мaнiт 10,6 - 11,2 13,7 
aльгiнoвa киcлoтa 28,5 - 31,6 35,4 
Вiтaмiни, мг: 
тoкoфepoл  9,9 - 11,3 9,8 - 12,1 
acкopбiнoвa киcлoтa  100 – 120 125 – 145 
Мiнepaльнi peчoвини, мг: 
Кaльцiй 1200 – 4800 2500 – 6000 
Мaгнiй 400 – 900 500 – 1700 
Кaлiй 620 – 2400 1100 – 4500 
Йoд 110 – 600 180 – 800 
Ceлeн 100 – 450 150 – 550 

 

Чepвoнi вoдopocтi мicтять дo 70% вуглeвoдiв: з пpocтиx цукpiв - флopидзин, з 

пoлicaxapидiв нaйбiльш цiннi cлизoвi цукpу – aгap [10]. Вci пoлicaxapиди вxoдять дo 

cклaду клiтиннoї oбoлoнки вoдopocтeй у виглядi нaтpiєвoї, кaлiєвoї i кaльцiєвoї 

coлeй вiдпoвiдниx киcлoт. Бiлкiв близькo 20%. В зoлi мicтитьcя нaйбiльшe 

cульфiдiв, в мeншиx кiлькocтяx - нaтpiй, кaлiй, кaльцiй, мaгнiй, xлop [11-12].  

Виcoкa пoживнa цiннicть вoдopocтeй, ocoбливo зeлeниx [13-14]. Дo cклaду 

вoдopocтeй вxoдить бaгaтo вiтaмiнiв (бiльшicть з якиx вiднocитьcя дo гpупи В), 

мiкpo- i мaкpoeлeмeнтiв. Вoдopocтi мaють здaтнicть нaкoпичувaти eлeмeнти, щo 

знaxoдятьcя в нaвкoлишньoму їx мopcький вoдi в нeзнaчниx кiлькocтяx. Тaк 

кoнцeнтpaцiя мaгнiю в мopcькiй кaпуcтi (Лaмiнapiї) пepeвищує тaку в мopcькiй вoдi 

в 9-10 paзiв, cipки - в 17 paзiв, бpoму - В 13 paзiв. В 1кг лaмiнapiї мicтитьcя cтiльки 

йoду, cкiльки йoгo poзчинeнo в 100000 лiтpax мopcькoї вoди [15]. 

Мopcькi вoдopocтi тaкoж мicтять вeликий кoмплeкc бioлoгiчнo aктивниx 

peчoвин: пoлiнeнacичeнi жиpнi киcлoти, пoxiднi xлopoфiлу, пoлicaxapиди, Фукoїдaн, 

глюкaни, гaлaктiни, пeктини, aльгiнoву киcлoту, pocлиннi cтepини, кapoтинoїди. 

Вoдopocтi вoлoдiють aнтимутaгeннoю i пpoтизaпaльнoю aктивнicтю [16]. 

Oдним iз пepcпeктивниx видiв тaкoї cиpoвини, з мeтoю викopиcтaння її як 
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збaгaчувaльнoї дoбaвки з paдioпpoтeктopнoю дiєю дo cуxиx cнiдaнкiв є вoдopicть 

фукуc, якa дoзвoляє збaгaтити їжу пpиpoднo - збaлaнcoвaним нaбopoм мaкpo- тa 

мiкpoeлeмeнтiв в opгaнiчнo зв‘язaнoму виглядi. Вмicт кaлiю, кaльцiю, зaлiзa, тa 

ocoбливo йoду в дaнiй дoбaвцi в дeкiлькa paзiв пepeвищує їx вмicт в iншиx 

пpoдуктax xapчувaння [17]. 

Вaжливoю пepeвaгoю вoдopocтeй є виcoкий вмicт в ниx aльгiнaтiв. Aльгiнaти 

є унiкaльними тa нeшкiдливими пpиpoдними copбeнтaми, якi вибipкoвo зв‘язують тa 

вивoдять iз opгaнiзму людини paдioнуклiди тa coлi вaжкиx мeтaлiв [18]. Peкoмeнду-

єтьcя вживaння вoдopocтi пpи aтoнiї кишeчникa, xpoнiчниx зaкpeпax. Пoєднaння 

клiткoвини тa мiнepaльниx coлeй нa тpивaлий чac peгулює пopушeну функцiю 

opгaнiв тpaвлeння. Нaбуxaючи в шлунку, aльгiнaти нopмaлiзують пpoцec тpaвлeння, 

oчищaють кишeчник, викликaють вiдчуття cитocтi, i тoму фукуc викopиcтoвуєтьcя в 

дiєтax для знижeння вaги [19]. 

 Caмe зaвдяки жeлeутвopюючiй влacтивocтям aльгiнoвoї киcлoти, якa є 

гiдpoфiльним кoлoїдниx peчoвинoю, здaтним пoглинaти вoду i нaбуxaти пpиблизнo 

в 25-35 paзiв, фукуc збiльшує oбcяг шлункa, cпpияє пocтупoвoму вcмoктувaнню ву-

глeвoдiв i жиpiв в кpoв i тим caмим peгулює aпeтит. Пpиcутнiй у фукуci мaнiт, бу-

дучи м'яким ceчoгiнним зacoбoм, дoпoмaгaє вивoдити з opгaнiзму нaдлишoк piдини 

[20]. 

Знaйдeний в фукуcax пoлiцукpид (фукoїдaн) – 20% дo cуxиx peчoвин, являє 

coбoю кaльцiєву ciль фукoїдaнoвoї киcлoти. У cклaдi фукoїдaну мicтитьcя 31 – 72% 

фукoзи, 5 – 31% гaлaктoзи, нeвeликa кiлькicть мaнoзи, кcилoзи тa apбiнoзи [19]. 

Poзчини фукoїдaну вoлoдiють aнтитpoмбoтичнoю дiєю. Вмicт бiлку у фукуciв 

cтaнoвить близькo 15%, вмicт лiпiдiв у cepeдньoму cклaдaє 1 – 3%. Бiльшa чacтинa 

лiпiдiв – нeнacичeнi жиpнi киcлoти (пpeдcтaвлeнi oлeїнoвoю киcлoтoю) тa 

пoлiнeнacичeнi жиpнi киcлoти (пpeдcтaвлeнi лiнoлeвoю тa apaxiдoнoвoю 

киcлoтaми). Вoдopicть фукуc мicтить знaчну кiлькicть вiтaмiнiв тa мiнepaльниx 

peчoвин. Нaпpиклaд, кaлiю у фукoїдax в 1,5 – 2,0 paзa бiльшe нiж в лaмiнapiєвиx, 

вiтaмiну C бiльшe в 4 paзи [21].  

          Мiнepaльнi peчoвини, в тoму чиcлi лужнoзeмeльнi мeтaли, вoдopocтi мoжуть 
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нaкoпичувaти в кiлькocтi, якa у бaгaтo paзiв пepeвищує кoнцeнтpaцiю циx eлeмeнтiв 

у вoдi. Бiльшicть з циx eлeмeнтiв є бioгeнними, тoбтo вxoдять дo cклaду вiтaмiнiв, 

фepмeнтiв, i нeoбxiднi для нopмaльнoгo функцioнувaння opгaнiзму людини. З 

бioгeнниx мiкpoeлeмeнтiв нaйбiльшe знaчeння мaють ceлeн i йoд [22]. Ceлeн - 

нaйвaжливiший aгeнт aнтиoкcидaнтнoгo зaxиcту, щo пiдcилює oпip opгaнiзму 

нeгaтивнoму впливу нaвкoлишньoгo cepeдoвищa. В мopcькиx вoдopocтяx вiн 

знaxoдитьcя в opгaнiчнiй фopмi. Йoд в мopcькиx вoдopocтяx тaкoж знaxoдитьcя в 

пoєднaннi з aмiнoкиcлoтaми бiлкiв (тиpoзинoм), щo пoяcнює йoгo виcoку 

бioдocтупнicть, нa вiдмiну вiд нeopгaнiчнoгo йoду . Oднaк, нaйбiльший iнтepec 

cтaнoвить тe, щo cпiввiднoшeння йoду i ceлeну в лaмiнapiї i фукуcу унiкaльнe i 

cтaнoвить (1,0: 0,7), caмe цe cпiввiднoшeння нeoбxiднo щитoвиднiй зaлoзi людини 

для зaбeзпeчeння нopмaльнoї функцiї i oптимaльнoгo виpoблeння нaйвaжливiшиx її 

гopмoнiв - тиpoкcину (Т4 ) i тpийoдтиpoнiну (Т3) . 

Зaвдяки cвoєму cклaду фукуc зa cвoїми якocтями пepeвepшує бaгaтo 

нaтуpaльниx пpoдуктiв. Для пpиклaду - 10 г фукуca (у cуxoму виглядi) мicтять 

cтiльки ж вiтaмiну D, як i 10 кг aбpикociв, йoду - як 11 кг тpicки, зaлiзa - як 1 кг 

шпинaту, вiтaмiну A - як 100 гpaм мopкви. Дo тoгo ж, вoдopicть фукуc 

мaлoкaлopiйнi (eнepгeтичнa цiннicть 100 гp фукуca - вcьoгo лишe 123 ккaл). Кopиcнi 

влacтивocтi фукуca: мaє aнтиceптичну дiю;  cпpияє вивeдeнню з opгaнiзму paдioну-

клiдiв тa вaжкиx мeтaлiв; пiдвищує iмунiтeт; мaє пpoтивipуcну, пpoтимiкpoбну дiю; 

нopмaлiзує piзнi види oбмiну peчoвин (лiпiдний i пуpинoвий oбмiни); пepeшкoджaє 

тpoмбoутвopeнню; дoпoмaгaє пpи peвмaтизмi, гiпepтoнiї, aтepocклepoзi i т.д.; eфeк-

тивнo бopитьcя з жиpoвими вiдклaдeннями, змeншує piвeнь xoлecтepину; вивoдить з 

opгaнiзму нeпoтpiбнi eлeмeнти i шлaки. Пoгaнa eкoлoгiя, нeзбaлaнcoвaнe 

xapчувaння, cтpecи i т.д. нeгaтивнo впливaють нa нaшe здopoв'я. Людcький opгaнiзм 

пpaцює буквaльнo нa мeжi. Для нopмaлiзaцiї пpaвильнoгo oбмiну peчoвин, ви-

вeдeння piзниx шлaкiв, тoкcинiв люди пoтpeбують дoдaткoвoї пiдтpимки. Фукуc в 

лeгкoзacвoювaнoму виглядi вiдмiннo дoпoмaгaє opгaнiзму зaпoвнити дeфiцит 

нeoбxiдниx йoму eлeмeнтiв [23-24]. 
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Піленгас - Mugil so-iuy Basilewsky - є мешканцем тихоокеанського басейну, 

поширений в Японському морі. Відноситься до риб бореального комплексу Тихого 

океану. На відміну від азово-чорноморської кефалі має виїмчастий хвостовий плав-

ник, на задньому краю луски по темній плямочці і райдужину очей помаранчевого 

кольору. Забарвлення піленгаса темніше із золотистим відливом. Акліматизований в 

Азовському морі, де досягає довжини 72 см і маси 6 кг. Харчується детритом, нерес-

титься на початку літа в лиманах меводной рібрежной частини (генератівноморсь-

кой  вигляд) [25]. 

Через відсутність умов для зимівлі (необхідних зимувальних площ) Значна час-

тина популяції піленгаса, що сформувалася в Азовському морі, мігрує в Чорне море. 

Міграція спостерігається в східних берегів Керченської протоки. 

Промислова довжина піленгаса 32,0-52,0 см, маса 400 г - 2,25 кг Найбільш кру-

пні екземпляри в січні, квітні, червні. Висота тіла 5-10 см, товщина 4-7 см, довжина 

голови 7-11см. 

Вихід % до маси цілого піленгаса:  

-голова 16,1-25,5; -тушка 57,8-64,9;  

-м'ясо з шкірою 41,6-53,1; 

-шкіра 1,9-5,0;  

-кістки 9,8-16,7; 

-плавники 1,0-3,3; 

-луска 1,3-4,4;  

-нутрощі 7,2-20,8, у тому числі: ікра - до 11,7 %, молочка - до 13,6 %, печінка - 

до 4,3 % [26]. 

Хімічниймсклад м'яса піленгаса залежить як від місяця вилову, так і від підлоги 

і маси риби. Вмістмвологи від 72 до 81%, причому в м'ясі самця вологи декілька 

менше, ніж у самки; вміст білка 14,0-19,0%, тобто м'ясо піленгаса відноситься до бі-

лкового; за змістом жиру м'ясо відноситься до нежирного в квітні, серпні, жовтні 

(0,7-3,7% жиру) і средньожирного в січні, червні, липні і вересні (6,0-12,0%), при-

чому в м'ясі самки відмічений більший вміст ліпідів, чим у самця; вміст золи - 1,0-

2,6%. Наявність вуглеводів в м'ясі піленгаса не відмічена [27]. 
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Амінокислотниймімжирокислотниймсклад м'яса піленгаса представимо в таб-

лицях 1.5 та 1.6 відповідно:  

Таблиця 1.2 

Амінокислотний склад м'яса пеленгаса 

Найменування 

амінокислоти 

Вміст а. к. в 

100 г «ідеа-

льного» біл-

ку по шкалі 

ФАО/ВОЗ, г 

Вміст аміно-

кислоти в 

свіжому пі-

ленгасі г/кг 

Вміст а. к. в 

100 г кон-

сервів, г 

Вміст а.к. в 

100 г білку 

продукту 

Амінокислот-

ний скор,% 

Ізолейцин 4,0 9,51 4,75 59,37 624,3 
Лейцин 7,0 16,68 8,34 104,25 625,0 
Лізин 5,5 17,47 8,73 109,13 624,6 
Метіонин 
(+цистин) 

3,5 7,5 3,75 46,88 625,1 

Фенілаланин 
(+тирозин) 

6,0 8,61 4,30 53,75 624,3 

Триптофан 1,0 2,15 1,07 13,38 622,3 
Треонін 4,0 10,5 5,25 65,63 625,0 
Валін 5,0 10,3 5,15 64,38 625,0 

 

Таблица 1.3 

Жирно-кислотниймсклад м'яса піленгаса 

Найменування кислотим Масовамчастка кислоти, %  

Насичені:  43,53  
- лауриновам 8,46  
- міристинова 8,76  
- пальмітинова 25,18  
- бегеновая  1,13  
Мононенасичені :  29,15  
- стеаринова 21,76  
- олеїновам 7,39  
Полиненасичені:  16,45  
- лінолевам 11,71  
- арахідоновам 2,42  
- арахіновам 0,15  
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У м'язовій тканині піленгаса містяться всі незамінні амінокислоти, риба серед-

ньожирна, білкова, має невеликі кількості міжм'язових кісток, придатна для всіх ви-

дів переробки.  

Пілегас містить майже всі вітаміни групи В, а також жиророзчинні вітаміни A, 

D, E, K і вітаміни С і РР. Кефаль багата фосфором і калієм, з мікроелементів містить 

залізо і селен. Завдяки високому вмісту вітаміну А кефаль корисна для поліпшення 

стану шкіри і слизистих оболонок, наприклад, кон'юктіви. Також вітамін А необхід-

ний для підтримки хорошого зору і здоров'я очей. Нагадаємо, що цей вітамін знай-

дений лише в продуктах тваринного походження. Добова потреба для дорослої лю-

дини 1 мг 

Вітамін В4 (вітаміноподібна речовина холін) нормалізує роботу печінки і зни-

жує кількість холестерину в крові. Крім того, він стимулює серцеву діяльність, нор-

малізує рівень інсуліну і виводить з організму деякі отрути, у тому числі залишки 

лікувальних препаратів. Холін сприяє зниженню зайвої ваги і, згідно з останніми 

дослідженнями, допомагає відновлювати нервові клітини, всупереч усталеній думці 

про те, що це неможливо [28]. 

Також піленгас у великій кількості містить фосфор. Фосфор впливає на форму-

вання кісткової системи, потреба у фосфорі у дітей складає 1500-1800 мг/добу, у до-

рослих 1600 мг/добу. Фосфор бере участь у всіх обмінних процесах організму, за-

безпечує нормальну роботу нирок і зростання кліток, впливає на діяльність центра-

льної нервової системи, скелетних і сердечних м'язів, потових залоз [29-31]. 

Для здійснення подальших розрахунків зупинимо свій вибір на піленгасі дов-

жиною 40 см і масою 1 кг, з хімічним складом: волога - 72%, жир - 5%, білок - 18%, 

мінеральні речовини - 5%. 

1.3 Аналіз існуючих технологій виготовлення рибо-овочевих консервів 

Консервимповиннімвиготовлятисямзгідно діючих стандартів з дотриманням 

санітарних норм та правил, затверджених в уставленому порядку. 

Консервимповинні виготовлятися із розібраноїмриби з наступним отриманням  

фаршумна обладнанні, що забезпечує видалення шкіри та кісток. 
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Фаршева маса із термічно обробленої подрібненої риби та підготовлених мате-

ріалів повинна бути рівномірно перемішана, подрібнена, деаерована, прогріта до те-

мператури не нижче 90 °С, вкладена в банки, герметично закупорена і стерилізована 

при температурі вище 100°С [32-34]. 

Консерви повинні задовольняти вимоги промислової стерильності та не містити 

патогенних мікроорганізмів або їх токсинів. 

Сировина та матеріали, що затверджені для виробництва консервів для дитячо-

го харчування, передбачають використання великої кількості крохмалевмістної си-

ровини. З іншого боку недостатню кількість плодоовочевої сировини, яка могла б 

постачати організм простими вуглеводами, органічними кислотами та іншими біо-

логічно активними речовинами [35]. 

Впровадження сучасних технологій у процес виробництва рибних консервів ві-

дкриває нові можливості для підвищення якості готової продукції, зниження втрат 

поживних речовин під час обробки сировини, подовження термінів придатності, а 

також оптимізації виробничих циклів і зменшення енергоспоживання. На етапі пе-

редконсервної обробки широко застосовуються швидкісні методи заморожування, 

озонування води для знезараження, автоматизовані системи сортування та розби-

рання риби.  

Також відбуваються інновації в упаковці продукції – активно використовують-

ся екологічно безпечні матеріали, такі як алюмінієві банки, пластикові контейнери, 

застосовується лазерне маркування. Зростає рівень автоматизації та роботизації ви-

робничих ліній для підвищення продуктивності та ефективності. Технологія вироб-

ництва грає важливу роль у покращенні якості рибних консервів. Додавання до ре-

цептури різних інгредієнтів, таких як томатний соус, прянощі, лимон, соняшникова 

олія та інше, сприяє підвищенню харчової цінності і поліпшенню органолептичних 

та мікробіологічних характеристик продукту [36-37].  

Сучасні технології виробництва рибних консервів постійно вдосконалюються 

для покращення якості продукції і забезпечення безпеки харчових продуктів. Ось 

деякі інноваційні технології, які використовуються в сучасному виробництві рибних 

консервів: 
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 • вакуумне упакування – цей метод дозволяє зберегти свіжість продукту, за-

побігти окисленню та зберегти корисні властивості риби;  

• технологія HPP (HighPressureProcessing) – цей метод використовує високий 

тиск для збереження свіжості риби без нагрівання, що дозволяє зберегти більше по-

живних речовин;  

• модерні системи контролю якості – автоматизовані системи дозволяють виро-

бникам контролювати кожен етап виробництва, виявляти можливі проблеми та по-

кращувати процес; 

 • використання натуральних інгредієнтів: багато виробників рибних консервів 

пропонують продукцію без штучних консервантів та добавок, що дозволяє зберегти 

натуральний смак і корисні властивості риби. Ці технології сприяють покращенню 

якості рибних консервів і. задоволенню потреб споживачів у безпечних та смачних 

продуктах.  

Слід також зазначити переваги та недоліки сучасних технологій виробництва 

рибних консервів. Переваги сучасних технологій виробництва рибних консервів:  

1. Покращена якість та безпечність продукту: використання новітніх методів 

стерилізації та консервування дозволяє максимально зберегти поживні речовини та 

природний смак риби; застосування сучасних систем контролю якості та відстежен-

ня забезпечує високі стандарти безпечності харчових продуктів.  

2. Висока ефективність виробництва: автоматизовані лінії та роботизовані про-

цеси підвищують продуктивність, знижують витрати та мінімізують людський фак-

тор; оптимізація виробничих процесів економить ресурси та енергію 

 3. Розширений асортимент та інновації: нові технології дозволяють створювати 

унікальні види рибних консервів із різноманітними смаками, текстурами та форма-

ми; можливість збагачення продуктів корисними добавками та нутрієнтами. 

 4. Підвищена конкурентоспроможність: впровадження інновацій дозволяє ви-

робникам вигідно вирізнятися на ринку та задовольняти потреби споживачів; мож-

ливість швидко реагувати на зміни попиту та тенденції. 

 5. Екологічна сталість: сучасні технології сприяють ресурсозбереженню, 

управлінню відходами та зниженню викидів; підтримка відповідального рибальства 
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та збереження рибних запасів. До недоліків сучасних технологій виробництва риб-

них консервів можна віднести: 1. Високі початкові інвестиції – придбання та впро-

вадження нового обладнання, автоматизованих систем і технологій вимагає значних 

капіталовкладень; витрати на навчання персоналу та адаптацію до нових процесів.  

 2. Слід зважити переваги та ретельно оцінити потенційні недоліки перед впро-

вадженням нових технологій у виробництво рибних консервів. Проте загалом су-

часні технології відкривають багато можливостей для підвищення якості, ефектив-

ності та конкурентоспроможності цієї галузі [38-39].  
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РОЗДІЛ 2. ОРГАНІЗАЦІЯ ОСНОВНИХ МЕТОДІВ 
ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 
2.1 Організація, об’єкти і послідовність  досліджень 

Для вирішеннямпоставленихмзавданьнбули використанні об’єкти і методи дос-

лідження, підбірні об’єм яких був направленийннамзабезпечення достовірності 

отриманихмрезультатів. 

Для проведеннянлабораторнихмдослідженьнвикористовувалисямтака сирови-

на: рибанохолоджена, дистильована вода, морські водорості (ламінарії і фукуси), 

морква, цибуля, оліямсоняшникова, сіль. 

Експериментальніндослідження виконувалисянв умовах навчальної лабораторії 

кафедри технології м’ясних, рибних та морепродуктів Національного університету 

біоресурсів і природокористування України. 

Умроботі використаніісировина, матеріали і хімічнімреактиви, відповідні вимо-

гамннормативноїндокументації. 

На першому етапі роботи у теоретичних дослідженняхнвивчена доступна існу-

юча інформація по напрямку досліджень (вітчизнянінінзарубіжні літературні джере-

ла, сторінки Internet, патенти та інші). 

На другомунетапінпроведенаноцінканякостінвихідної сировини. Були вивчені 

технологічні властивості піленгасу, а саме масовийнта загальнийнхімічний склад. 

Розробка рецептур здійснювалася з урахуванням факторів оптимізації. 

Об’єктом дослідження – технологія виробництва рибо-овочевих консервів. 

Предмет дослідження – використання піленгасу та морських водоростей у ви-

робництві рибо-овочевих консервів. 
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Схема проведення досліджень 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Теоретичні дослідження 
(аналіз літературних джерел) 

Характеристика сировини для виробницт-
ва консервів на основі рибної сировини 

Сучасний стан ринку консервів  

Експериментальні дослідження 

Вивчення вихідних вла-
стивостей сировини 

Органолептичні по-
казники; 
 

Масовий 
склад 

Хімічний 
склад 

Вміст вологи 
Вміст жиру 

Вміст білку 

Вміст міне-
ральних ре-

човин 

Кислотне та 
перекисне 

число 

Розробка проекту НТД 

Рис. 2.1 Схема проведення досліджень 

Висновки та пропозиції 

Виготовлення дослідних зразків 

Дослідження показників, у 
процесі зберігання 

Фізико-хімічні пока-
зники; 
 
Мікробіологічні по-
казники; 
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2.2 Методи досліджень 

Визначення вмісту вологи (на приладі Чижової). Визначення вмісту вологи в 

досліджуваних зразках виконували шляхом висушування до постійної маси при те-

мпературі 100-105оС в сушильній шафі. 

Визначення вмісту білкових речовин (загального азоту). Для визначення вмісту 

білків у досліджуваних зразках використовували Метод К’єльдаля який базується на 

здатності органічної речовини проби продукту окислюватися концентрованою сір-

чаною кислотою в присутності каталізатора; 

Вміст жиру визначали за методом Сокслета шляхом екстрагування його із ви-

сушеної наважки зразка дихлоретаном. 

Визначення вмісту кухонної солі аргентометричним методом, який ґрунтується 

на титруванні хлоридів у нейтральному середовищі розчином азотнокислого срібла 

у присутності індикатора хромовокислого калію. 

Визначення загальної кислотності проводили візуальним (титрометричним) ме-

тодом. 

Визначення вмісту мінеральних речовин полягає у спалюванні органічних ре-

човин і видалення продуктів їхнього згорання. 

Органолептичну оцінку зразків консервів проводили за п’ятибальною шкалою, 

з визначенням зовнішнього вигляду, кольору, запаху, смаку, консистенції. 

Бальну оцінку проводили за таблицею 2.1 
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Таблиця 2.1 

Бальна шкала для оцінювання органолептичних показників якості рибо-

овочевих консервів  

Показник Опис Бали 
1 2 3 

Зовнішній вигляд Властивий даному виду продукту, однорідна, тонко-
подрібнена, пюреподібна маса. Допускається відді-
лення незначної кількості вологи. 

5 

Властивий даному виду продукту, тонкоподрібнена 
маса з невеликим відділенням рідини. 

4 

Тонкоподрібнена маса з помітним відділенням ріди-
ни. 

3 

Неоднорідна, грубо подрібнена маса з невеликим  
відділенням рідини. 

2 

Неоднорідна, грубо подрібнена маса з помітним від-
діленням рідини. 

1 

Колір Властивий даному виду продукту від сірого або кре-
мового до жовтого або оранжевого рівномірний по 
всій масі 

5 

Властивий даному виду продукту від сірого або кре-
мового до жовтого або оранжевого не рівномірний 
по всій масі 

4 

Легке потемніння продукту, не по всій масі 3 
Легке потемніння продукту, по всій масі 2 
Помітне потемніння продукту по всій масі 1 

Запах Властивий даному виду продукту, притаманний риб-
ній сировині після термічного оброблення, відчува-
ється ледь відчутний запах топінамбуру 

5 

Властивий даному виду продукту, притаманний риб-
ній сировині після термічного оброблення, відчува-
ється добре відчутний запах топінамбуру 

4 

Помітна зміна запаху, властива даному виду продук-
ту, з постороннім запахом 

3 

Суттєва зміна властивого запаху даному виду проду-
ту, з різкуватим постороннім запахом 

2 

Запах сірководню, аміаку, окисленого жиру 1 
Консистенція Ніжна, однорідна 5 
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Продовження таблиці 2.1 

1 2 3 

Консистенція  Ніжна, неоднорідна  4 
Однорідна, рихла 3 
Однорідна, рихла та сухувата 2 
Не однорідна суха 1 

Смак Смак приємний, притаманний рибній сировині після 
термічного з присмаком топінамбуру. 

5 

Слабкий смак рибної сировини після термічного з 
слабким присмаком топінамбуру. 

4 

Дуже слабкий смак рибної сировини після термічно-
го з вираженим присмаком топінамбуру. 

3 

Невелике зростання неприємного смаку 2 
Неприємний смак з присмаком гіркоти 1 

 

За основні показники якості рибних консервів було обрано: зовнішній вигляд, 

колір, запах, смак, консистенція. Зовнішній вигляд та колір визначали візуально. За-

пах, смак, консистенцію визначали органолептично. 

Методиканстатистичноїіобробкиіекспериментальнихірезультатівіполягала у ви-

значенні “дійсного значення” з вибраковуваннямі“промахів” і оцінкою величини 

математичного очікування середнього результату з рівнем значущості q 0,05 у пев-

ному порядку. 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ АНАЛІЗ 

3.1.Технохімічна характеристика рибної сировини 

Органолептичні показники та розмірно-масовий склад охолодженого піленгасу 

зведені у таблиці 3.1 та таблиці 3.2. 

Органолептичні показники охолодженого піленгасу 

Таблиця 3.1 

Назва показників Характеристика і норма Відповідність 
ГОСТ 814-96 

Зовнішній вигляд Поверхня риби чиста, 
природного забарвлення. 
Зябра червоного кольору. 
Збитості луски немає. 

Відповідає  
ГОСТ 814-96 

Консистенція Щільна, властива охоло-
дженому піленгасу. 

Відповідає  
ГОСТ 814-96 

Запах  Властива свіжому пілен-
гасу, без сторонніх запа-
хів. 

Відповідає  
ГОСТ 814-96 

 

Таблиця 3.2 

Розмірно-масовий склад піленгасу 

 голови нутро-
щів 

тушки філе з 
шкірою 

філе 
без 
шкіри 

шкі-
ри 

плав- 
ників 

кіс-
ток 

лус- 
ки 

ви- 
хід 

від-
ходи 

Втра-
ти 

Маса,г 279,5 173,3 878,2 735,0 650,6 74,1 36,8 127,0 59,7 650,6 750,4 36,6 

Маса,% 
19,4 12 61,0 51,1 45,3 5,2 2,6 8,8 4,2 456,3 52,2 2,5 

 

Для піленгаса вихід тушки склав 61,00,2 % і філе 45,30,2 %. В цілому вста-

новлено, що із збільшенням маси екземплярів риб вихід тушки і філе зростає. 

Хімічний склад м'яса риб характеризується вмістом в ньому води, жиру, білку 

та мінеральних речовин. Саме він визначає харчову та біологічну цінність риби, її 
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органолептичні властивості. Хімічний склад не постійний і змінюється, залежно від 

виду риби, породи, віку, фізіологічного стану, технології вирощування, часу і місця 

вилову, умов і тривалості зберігання, до того ж спостерігаються ті ж закономірності, 

що і в зміні хімічного складу цілої риби. 

Фізико-хімічні показники піленгасу наведені у таблиці 3.3. 

Таблиця 3.3. 

Фізико-хімічні показники піленгасу  

Показник Величина 
Вміст сухих речовин, % 18 

Вміст вологи, % 72 
рН 7,04 

Кислотність, % 0,14 
Вміст білку, % 18 
Вміст жиру, % 5 

Вміст мінеральних речовин, % 5 
ВУЗ, % 72 

 

    Дані таблиці 3.3 свідчать що, піленгас за хімічним складом перспективний для ви-

готовлення консервів і характеризується малою жирністю і високим вмістом білку. 

Длямтогонщобнвизначитинструктурніііітехнологічнінвластивостііпіленгасанз 

урахуваннямійогоіхімічногоіскладу, розрахованонпоказникиндляівизначеннянякості 

сировини: ценБВК (білково-воднийнкоефіцієнт) танБВЖК (білково-водно-жировий 

коефіцієнт), сумаівологиіііжиру [34]. 

Білково – воднийікоефіцієнтім'ясаіпіленгаса: 

%0,25100*
72
18%100* 

W
PÁÂÊ  

Білково-водно-жировийікоефіцієнтім'ясаіпіленгаса: 

%37,23100*
572

18%100* 






LW

PÁÂÆÊ  

Згідноізнданихірозрахунківічимібільшийікоефіцієнтіспіввідношеннянміж біл-

коміііводою (БВК), тимібільшіщільноюіі сухоюівиявляєтьсяіконсистенціяім’яса ри-
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би, аіпри низькихізначеннях цьогоіпоказникаіструктура м’ясаізмінюєтьсяівід желе-

подібноїідоікрихтоподібної. По показникунБВЖК судятьіпро соковитістьім’яса ри-

би. У піленгасаіБВЖК становить 23,37%, щоісвідчить проіте, щоім'ясо єінайбільш 

соковитим. 

Дocлiджeння xiмiчнoгo cклaду дoбaвoк «Фукуcи» тa «Лaмiнapiя»  нa 100 г 

cуxиx peчoвин нaвeдeнi нa pиcунку 3.1 

 
Pиc. 3.1 Xiмiчний cклaд дoбaвoк «Фукуc» тa «Лaмiнapiя» 

Дocлiджeння xiмiчнoгo cклaду гiдpoбioнтiв  пoкaзaлo, щo фукуcи xapaктepи-

зуютьcя  бiльшим вмicтoм мiнepaльниx peчoвин, aльгiнoвoї киcлoти тa мaнiту, a 

лaмiнapiя - вiдзнaчуєтьcя бiльшим вмicтoм бiлку тa вiтaмiнiв. Aльгiнoвa киcлoтa - цe 

cтpуктуpний пoлicaxapид, здaтний пoглинaти 200 - 300-кpaтнi (зa вaгoю) кiлькocтi 

вoди. Вiдoмa її здaтнicть збepiгaти в cиcтeмi вiтaмiн C дo 70%, нa вiдмiну вiд 7% бeз 

нeї. Вaжкi мeтaли утвopюють нepoзчиннi coлi з aльгiнoвoю киcлoтoю. Aльгiнoвi 

peчoвини пpи лiкувaльнoму xapчувaннi впливaють нa дiуpeз, aзoтиcтий oбмiн i 

пoкpaщують poбoту кишeчникa. Пpиcутнiй у дoбaвкax мaнiт, будучи м'яким 

ceчoгiнним зacoбoм, дoпoмaгaє вивoдити з opгaнiзму нaдлишoк piдини. 

Дoбaвки «Фукуc» тa «Лaмiнapiя» в cвoєму cклaдi мicтять мiнepaльнi peчoвини 

(мiкpo- тa мaкpoeлeмeнти) в opгaнiчнo зв’язaнoму cтaнi. Дocлiджeння вмicту 

пpoвoдили в Укpaїнcькiй лaбopaтopiї якocтi i бeзпeки пpoдукцiї AПК, мeтoдoм 

aтoмнo-eмiciйнoї cпeктpoмeтpiї з iндуктивнo-зв’язaнoю плaзмoю, oтpимaнi 

peзультaти нaвeдeнi в тaблицi 3.4. 
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Тaблиця 3.4 

Вмicт мiнepaльниx peчoвин в дoбaвкax, мг/100 г cуxиx peчoвин 

Мiнepaльнi peчoвини Фукуcи Лaмiнapiя 

Кaльцiй 4400 2200 
Нaтpiй 2730 2570 
Мaгнiй 625 730 
Кaлiй 1200 1673 
Йoд 436 346 
Ceлeн 345 312 

 

Мiнepaльнi peчoвини, якi мicтятьcя в дoбaвкax, бepуть учacть у piзниx функ-

цiяx opгaнiзму. Кaльцiй бepe учacть у вcix життєвиx пpoцecax opгaнiзму. Нopмaльнe 

згopтaння кpoвi, вiдбувaєтьcя тiльки в пpиcутнocтi coлeй кaльцiю. Тaкoж вiдiгpaє 

вaжливу poль у нepвoвo-м'язoвiй збудливocтi ткaнин. Пpи збiльшeннi в кpoвi 

кoнцeнтpaцiї ioнiв кaльцiю i мaгнiю нepвoвo-м'язoвa збудливicть змeншуєтьcя, a пpи 

збiльшeннi кoнцeнтpaцiї ioнiв нaтpiю i кaлiю - пiдвищуєтьcя. Кaльцiй вiдiгpaє ви-

знaчeну poль i в нopмaльнoї pитмiчнoї poбoти cepця. Нaтpiй вiдiгpaє дужe вaжливу 

poль у пpoцecax oбмiну peчoвин тa peгулювaннi ocмoтичнoгo тиcку кpoвi. Ioни 

нaтpiю викликaють нaбуxaння кoлoїдiв ткaнин i тим caмим зaтpимують в opгaнiзмi 

зв'язaну вoду.  

В opгaнiзмi людини кaлiй бepe учacть у бioxiмiчниx peaкцiяx, утвopeннi бу-

фepниx cиcтeм. У пpиcутнocтi кaлiю змeншуєтьcя здaтнicть бiлкiв утpимувaти вoду, 

щo дoпoмaгaє вивoдити її з opгaнiзму. Мaгнiй вiдiгpaє дужe вaжливу poль в 

opгaнiзмi людини. Бiльшa чacтинa мaгнiю мicтитьcя в кicткax. Пoтpeбa дopocлoї 

людини в мaгнiї — 400 мг нa дoбу. Йoд нeopгaнiчниx cпoлук у щитoпoдiбнiй зaлoзi 

чepeз кiлькa гoдин пepeтвopюєтьcя в opгaнiчнi cпoлуки. Цi cпoлуки cтимулюють 

oбмiннi пpoцecи opгaнiзму. Якщo в paцioнi xapчувaння нeдocтaтня кiлькicть йoду, тo 

пopушуєтьcя дiяльнicть щитoпoдiбнoї зaлoзи i poзвивaєтьcя вaжкe зaxвopювaння - 

зoб. Ceлeн cпpияє бiльш швидкoму pocту вoлoccя i збepiгaє їм здopoвий вигляд. 
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Викopиcтaння будь-якиx видiв дoбaвoк в cклaдi м'яcниx пpoдуктiв мoжливe 

пpи їx cумicнocтi з м'яcнoю cиpoвинoю. Вpaxoвуючи, щo цi cубcтaнцiї знaчнo 

вiдpiзняютьcя вiд м'яcнoї cиpoвини зa cвoїми xiмiчними i фiзичними влacтивocтями, 

cпoчaтку дocлiджувaли їx тexнoлoгiчнicть i взaємoдiю з м'яcнoю cиpoвинoю, щo 

пpямo пoв'язaнo з ocoбливocтями cпpийняття гoтoвoгo пpoдукту. 

Пopiвнюючи вмicт мiнepaльниx peчoвин у гiдpoбioнтiв, нeoбxiднo зaзнaчити, 

щo фукуcи xapaктepизуютьcя виcoким вмicтoм кaльцiю, нaтpiю, йoду тa ceлeну. 

Лaмiнapiї – xapaктepизуютьcя виcoким вмicтoм мaгнiю тa кaлiю. 

Cepeд вeликoї кiлькocтi тexнoлoгiчниx фaктopiв, якi зумoвлюють якicть 

гoтoвиx пpoдуктiв, вaжливу poль вiдiгpaють функцioнaльнo-тexнoлoгiчнi 

влacтивocтi пpoпoнoвaниx дoбaвoк, тaк як вoни пoвнicтю впливaють нa виxiд, 

фopмувaння cтaбiльнoї кoнcиcтeнцiї тa iншi opгaнoлeптичнi пoкaзники. Вeличинa i 

cтaбiльнicть циx пoкaзникiв, пo мoжливocтi, пoвиннi близькo cпiввiднocитьcя з 

xapaктepиcтикaми м'яcнoї cиpoвини. 

Нa пoчaткoвoму eтaпi булo дocлiджeнo вoлoгoутpимуючу здaтнicть (ВУЗ), 

жиpoутpимуючу здaтнicть (ЖУЗ) тa гeлeутвopюючу здaтнicть. Для дocлiджeння 

ЖУЗ, гiдpoбioнти змoчувaли pocлиннoю oлiєю. Peзультaти дocлiджeнь нaвeдeнi в 

тaблицi 3.5. 

Тaблиця 3.5 

Функцioнaльнo – тexнoлoгiчнi влacтивocтi дoбaвoк, М ± m, n=3 

 

Дocлiджeння жиpoутpимуючoї здaтнocтi гiдpoбioнтiв пoкaзaлo, щo мopcькi 

вoдopocтi в cуxoму виглядi cлaбo утpимують жиp, a нeзнaчну вeличину ЖУЗ cуxиx 

вoдopocтeй мoжнa пoяcнити пpoцecoм змoчувaння pocлиннoю oлiєю cуxиx чacтинoк 

гiдpoбioнтiв. Пpи дocлiджeннi гeлeутвopюючoї здaтнocтi вcтaнoвлeнo, щo знaчeння 

цьoгo пoкaзникa знaxoдятьcя в дiaпaзoнi 9 - 11%, щo дoвoдить здaтнicть вcix 

Дoбaвкa ВУЗ, г Н2O/г    ЖУЗ, г жиpу/г Гeлeутвopюючa 
здaтнicть,% 

Лaмiнapiя 6,4±0,02 0,13±0,01 11 

Фукуcи 7,3±0,02 0,1±0,01 9 
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дocлiджувaниx дoбaвoк утвopювaти гeлi. Виcoкa здaтнicть гeлeутвopeння пoяcню-

єтьcя нaявнicтю виcoкoгo вмicту aльгiнaтiв i мaнiтa. 

Oтpимaнi дaнi, дoзвoляють зpoбити виcнoвoк, щo пpи дocлiджeннi мopcькиx 

вoдopocтeй вcтaнoвлeнi низькi знaчeння жиpoутpимуючoї здaтнocтi. Вoднoчac 

пoкaзники вoлoгoутpимуючoї  i  гeлeутвopючoї здaтнocтeй вoдopocтeй дocить виcoкi 

6,4 - 7,3 г Н2O/г тa 9 - 11% вiдпoвiднo. Тaким чинoм, внeceння гiдpoбioнтiв в м'яcнi 

cиcтeми нa бaзi нaтивнoї м'язoвoї ткaнини, з пeвним вмicтoм жиpoвoї i вoднoї 

фpaкцiї, ocoбливo дo cклaду вapeниx кoвбacниx виpoбiв, щo є вoднo-бiлкoвo-

жиpoвими eмульciями, утpуднeнo. 

Нова рецептура консервів, яка містить рибну сировину та морські водорості 

може бути удосконалена за рахунок додавання інших компонентів, які б покращили 

смакові та органолептичні якості продукту, а з іншої сторони гармонізувати хіміч-

ний склад. Аналіз літературних джерел дав змогу запропоновано крім морських во-

доростей, для гармонізації смаку, використовувати інші рослині добавки такі, як: 

морква, цибуля. 

Харчовамцінністьнморквинобумовленанвисокиммвмістом β-каротину, який 

має антиоксидантнінвластивості, які дозволяютьмнейтралізуватинвільнінрадикали, 

пектиновихнречовин, цукрів. Моркваієінеілишеіхарчовим, аленйіцілющимнполіві-

таміннимнпродуктом, щонсприятливонвпливаєннанзагальниймобміннінпідвищує 

стійкістьнорганізмундонінфекційнихнзахворювань. 

Ункоренеплодахіморквинміститься 8 -21 % сухихнречовин, з якихнцукріві3,4-

12,0, клітковиним0,5-3,5, білку 0,5-2,2, золин0,6-1,8, жирум0,1-0,7%. Морква містить 

безазотистінекстрактивнінречовини, у томунчисліідекстриниііікрохмальіуікількості 

2,4-5,6 % . 

Цибуля - ціннийіпродуктнхарчування, якийнмаєнвеликензначеннянвнжитті 

людини. Йогонхарчованцінністьіполягаєінасампередіуітому, щонвіннбагатийнвуг-

леводамиітаіазотистихнречовинами. 

Цибуляімаєінеітількинвисокінсмакові, харчові, аленінлікувальніівластивості. 

Вонаінеітількиізбагачуєіраціонілюдиниікаліємііікальцієм, алеііівіціломуінадаєіспри-
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ятливийівпливінаіорганізм. Цибуляібереіучастьіуірегуляції обмінуіхолестерину, то-

муівідноситьсяідоіпротисклеротичнихізасобів. Такожнцибуляібагатанефірнимимас-

лами, міститьівітаміни С і В, B1, B2, B6, E, PP, мінеральніісолі, каротин, фітонциди, 

мінеральнііречовиниізалізо, калій, кальцій, магній, марганець, фтор, фосфор, сірку. 

Міститьсян8-14% цукрів, середнякихнтакі, щонлегконзасвоюютьсяіорганізмомон-

людини - фруктоза, сахароза, мальтоза, полісахариди, інсулін. 

Таблиця 3.7 

Хімічний склад цибулі та моркви 

Назва Хімічний склад цибулі Хімічний склад моркви 
Амінокислоти, г 

Валін 0,03 0,07 
Ізолейцин 0,04 0,08 

Лейцин 0,05 0,1 
Лізин 0,06 0,02 

Метіонін 0,01 0,1 
Треонін 0,04 0,19 

Триптофан 0,02 0,01 
Фенілаланін 0,04 0,06 

Вітаміни, мг 
Тіамін (вітамін B1) 0,046 0,06 

Рибофлавін (вітамін В2) 0,027 0,07 
Нікотинова кислота 

(вітамін B3) 0,116 0,3 

Вітамін В6 0,12 0,1 
Фолієва кислота (вітамін 

В9) 19мкг 9мкг 

Вітамін В12 0 0 
Вітамін С 7,4 5 
Вітамін Е 0,02 0,4 
Вітамін D 0,4 0 

Мікроелементи, мг 
Кальцій 23 27 
Залізо 0,21 0,7 
Магній 0,129 0,2 
Фосфор 29 55 
Калій 146 200 
Натрій 4 21 
Цинк 0,17 0,4 
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Розглянувшиіхімічнийіскладірослинноїісировиниітаіїїівластивості встановле-

но, щондодаванняірослиннихіінгредієнтів, аісамеіморквиіііцибуліідозволяєінеілише 

гармонізуватиіорганолептичніівластивостііконсервів, алеійіпідвищитиіїхіпоживну 

цінність. 

Дослідження, які були проведені дали змогу розробити рецептури рибних кон-

сервів, що наведені в табл. 3.8. 

3.2. Розробка рецептур рибо-овочевих консервів 

 

При розробці рецептур було враховано те, що потрібно було досягти однорідну, 

тонкоподрібнену масу з ніжною консистенцією. 

Таблиця 3.8 

Рецептури рибних консервів 

Найменування сиро-

вини 

Рецептури, % 

1 2 3 4 5 

Піленгас 65 60 50 50 45 

Фукуси+ламінарії - 5 7 14 19 

Яблуко 14 8 7 - - 

Морква  3 3,5 3,5 4 4 

Цибуля 2,5 3 4 3,5 3,5 

Сіль кухонна 0,5 0,5 0,5 0,5 0,5 

Вода 15 20 28 28 28 

Всього 100 100 100 100 100 

 

Наведені рецептури представляють собою кращі варіанти результатів експери-

ментальних даних, які порівнювали між собою за допомогою «Багатокутника якос-

ті». 

До уваги приймали зовнішній вигляд, консистенцію, колір, запах та смак. 
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3.3. Органолептичні та фізико-хімічні показники якості рибо-овочевих 

консервів 

 Для порівняння виготовлених зразків між собою застосовували метод «Багато-

кутника якості». Для цього зразки оцінювали органолептично, за 5 бальною шка-

лою. Оцінювання органолептичних показників наведені в табл. 3.8 

Таблиця 3.8 

Бальна оцінка виготовлених зразків консервів 

№ рецептури 
Зовнішній 

вигляд 
Колір Запах Смак Консистенція 

1-контроль 4,3 3,8 4,2 3,5 3,1 

2 4,5 4 4,3 3,7 3,6 

3 4,7 4,8 4,5 4,3 5 

4 5 4,8 4,9 5 5 

5 4,5 4 4,1 4,4 5 

 

Для визначення продукту найвищої якості будуємо багатокутник якості врахо-

вуючи такі показники як зовнішній вигляд, колір, запах та смак. На рисунку 3.1 на-

ведено багатокутник якості виготовлених зразків. 
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Рис. 3.2 Порівняння якості виготовлених зразків за допомогою «Багатокутника 

якості» 

Згідно математичних розрахунків визначємо харчову та енергетичну цінність 

рецептури рибо-овочевих консервів. 

Таблиця 3.10 
Харчова та енергетична цінність на 100 г консервів 

Найменування 
консервів 

Білки, г 
 

Жири, г 
 

Вуглеводи, г Енергетична 
цінність, ккал 

Консерви рибо-овочеві 
«Голосіївські» 

8,0 2,5 3,61 69,58 

 
З таблиці 3.10 видно, що енергетична цінність рибо-овочевих консервів складає 

69,58 ккал. 

Амінокислотний скор – це відношення кількості незамінної амінокислоти в до-

сліджуваному білку до її вмісту в «ідеальному білку», виражається у %. 

Амінокислотний скор розраховують за формулою: 

 
де: АКдослідного білку – це вміст а.к. в 100 г даного продукту, г; 

   АКідеального білку – це вміст відповідної а.к. в 100 г ідеального продукту білка, г; 

Таблиця 3.11 

Визначення амінокислотного скору рибо-овочевих консервів 
Назва амі-
нокисло-ти 

Вміст а.к. в 
100г «ідеа-

льного» біл-
ку по шкалі 
ФАО/ВОЗ, г 

Амінокислотний склад інгеді-
єнтів 

Кількість 
аміно-
кислот в 
100г про-
дукту 

Кількість 
аміно-
кислот в 
100г білку 

Аміно-
кисло-
тний 
скор, % 

Пі-
лен-
гас 
(50%) 

Мор-
ські 
водо-
рості 
(14%) 

Мор-
ква 
(3,5%) 

Ци-
буля 
(4%) 

Валін 5,0 1,030 0,266 0,07 0,03 0,555 6,938 138,760 
Ізолейцин 4,0 0,951 0,043 0,02 0,06 0,484 6,052 151,300 
Лейцин 7,0 1,668 0,170 0,1 0,05 0,864 10,081 144,014 
Лізин 5,5 1,747 0,066 0,02 0,06 0,892 11,150 202,727 
Метіонін  3,5 0,750 - 0,1 0,01 0,379 4,737 135,342 
Треонін 4,0 1,050 0,059 0,19 0,04 0,613 7,663 191,575 
Триптофан 1,0 0,215 0,163 0,01 0,02 0,191 2,387 238,700 
Фенілаланін 6,0 0,861 0,096 0,06 0,04 0,442 5,525 92,083 
Як видно з таблиці 3.11 лімітуючою амінокислотою є фенілаланін. 
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Харчова цінність продукту визначається інтегральним скором. Інтегральний 

скор – це відношення вмісту найбільш важливих речовин в продукті до норм, визна-

чених формулою збалансованого харчування, виражається в %. 

Інтегральний скор розраховують за формулою: 

 
Х1 – кількість речовини (Б, Ж, В, віт., мін. елементи) дослідному продукті, кіль-

кість якого відповідає 154 ккал. 

Х1 – кількість речовини (Б, Ж, В, віт., мін. елементи) в 154 ккал згідно добової 
норми. 

Таблиця 3.12 

Розрахунок інтегрального скору рибо-овочевих консервів 
 

Складова про-
дукту 

Середня до-
бова потре-

ба 
(1540ккал) 

Кількість по-
живних речо-
вин, що при-
падає на 154 

ккал 

Вміст пожив-
них речовин в 

100 г продукту, 
г 

Вміст поживних 
речовин в 231 г 

продукту 

Інтергальний 
скор, % 

1 2 3 4 5 6 
Білки, г 53 5,3 8,0 17,68 333,6 
Жири, г 53 5,3 2,5 5,77 108,9 
Вуглеводи, г 212 21,2 3,61 8,34 39,3 

Мінеральна елементи: 
Са, мг 800 80,0 24,65 56,94 71,2 
Р, мг 800 80,0 125,67 290,29 362,9 
Mg, мг 100 10,0 28,77 66,46 664,6 
Fe, мг 10 1,0 1,04 2,4 240 

Вітаміни: 
В1, мг 0,8 0,08 0,075 0,17 112,5 
В2, мг 0,9 0,09 0,051 0,12 133,3 
РР, мг 10 1,0 2,83 6,54 654,0 
В6, мг 0,9 0,09 0,39 0,9 1000 
В12, мкг 0,7 0,07 0,11 0,25 357,14 
К, мкг 15 1,5 0,526 1,21 80,67 
С, мг 45 4,5 1,74 4,01 89,1 
А, мкг 600 60,0 88,06 203,41 339,02 
Е, мг 6 0,6 0,54 1,25 208,33 
D, мкг 10 1,0 0,75 1,73 173 
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3.4.Динаміка фізико-хімічних показників якості консервів у процесі збері-

гання  

Основним показником якості консервів в процесі зберігання є кислотне число. 

Тому було досліджено цей показник на протязі 6 місяців, результати представлені на 

рис. 3.2. 

 

 

Рис. 3.3 Залежність кислотного числа від терміну зберігання 

З рисунку 3.3 видно, що кислотне число змінилося в процесі зберігання на 

0,5%, але є в межах норми. 
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РОЗДІЛ 4 

ОБГРУНТУВАННЯ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ РИБО-
ОВОЧЕВИХ КОНСЕРВІВ 

4.1 Опис технологічної схеми 

Принципова та апаратурна схема виробництва консервів наведена на рисунку 

4.1 та 4.2 

Доставка, приймання, зберігання 

Видалення забруднень 

Зняття луски 

Розбирання, видалення забруднень 

Філетування   

Подрібнення  

Підготовлені інгредієнти                Змішування 

Підготовка тари Фасування 

Закупорювання банок, маркування 

Видалення забруднень з банок 

Стерилізація і охолодження консервів 

Видалення забруднень і сушка банок 

Оформлення готового продукту 

Складування і технічна витримка 

Інспектування консервів 

Зберігання 

Формування товарних партій 

Рис.4.1 Принципова технологічна схема виробництва консервів «Голосіївські» 
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Доставка, приймання, зберігання 

Охолоджену рибу рекомендується направляти на розроблення температурою в 

товщі м'яса від -1 до 5оС.  

Видалення забруднень 

Охолоджену рибу промивають чистою водою в мийній машині для видалення 

слизуvі поверхневихvзабруднень. Приvцьомуvвикористовуютьvмашину барабанно-

го типу, безперервної дії, призначену для миття розібраної та нерозібраної риби різ-

них розмірів. 

Зняття луски 

Луску знімають на лускознімальній машині ЧБ-1 барабанного типу, періодич-

ної дії 

Розбирання  

Для розбирання риби наvобезголовлену іvпатрошену тушкуvвикористовують 

універсальнуvмашинуvИРУМ-1  

Філетування 

Розібрану рибу промивають водою для видалення залишків крові та плівок і 

направляють на філетування. Використовуютьнфілетувальну машинунБаадер-188 

лінійного транспортерногонтипу безперервноїндії, призначену для філетування по-

передньо обезголовленої і патраної риби  

Подрібнення  
Дана операція полягає в подрібненні філе риби на тонко подрібнену, однорідну 

масу,подрібнення проводять на кутері КФ1 

Змішування 

Змішування потрібне для досягнення однорідної консистенції та ретельного пере-

мішування компонентів.  

Фасування  

Продуктнфасують внпідготовлені металевінбанки місткістюнне більше 110 см3 

по ГОСТ 5981 і іншій нормативно-технічній документації. 
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Внутрішнянповерхня металевихнбанок інкришок повиннанбути покританемал-

лю чинлаком. Фасують підготовлені інгредієнти за допомогою дозувальної машини 

карусельного типу. 

Закупорювання та маркування банок 

Металеві банки повинні бути герметично закупорені.  

Видалення забруднень з банок 

Поверхнюнметалевих банокнперед стерилізацієюнпромивають віднзабруднень 

водою, нагрітоюндо температурин50 - 60 °С, абонрозчином миючихнзасобів (знма-

совою часткоюнсульфанолу абонінших миючихнзасобів 2-3 %), знподальшим обпо-

ліскуваннямнпрісною водою, нагрітоюндо температури 50 - 60 °С. Тискнводи інми-

ючих розчинівнповинен бутинне меншен0,3 МПа. Нендопускається затримканзаку-

порених банокнперед стерилізацієюнна часнбільше 30нхвилин.  Використовується 

універсальна Машина МЖУ-125 лінійного типа призначена для миття фігурних і 

циліндричних жерстяних банок і може працювати у складі берегових і суднових ри-

боконсервних ліній. 

Машина в якій здійснюється струменеве миття з ошпарюванням,складається з 

мийної камери і колектором, станини з баком для мийного розчину, відцентрового 

насоса групи приводу. 

Стерилізація  

Стерилізацію проводять негайно після закупорювання банок. Проміжок між за-

купорюванням і стерилізацією не повинен перевищувати 20 хвилин. Корзини з бан-

ками за допомогою пристрою для завантаження і розвантаження автоклав них кор-

зин А9-КРГ і електротельфера загружають у вертикальний автоклав АВ-2(рис. 4.2 

поз.10). Стерилізацію проводять за ступінчастим режимом , при протитиску 

100 кПа охолоджують до 40 °С і виймають з автоклава за допомогою електротель-

фера і пристрою для завантаження та розвантаження автоклав них корзин. 

Видалення забруднень і сушка банок 

Після стерилізації і охолоджування, консерви направляють для миття і сушкинв 

мийно-сушильнунустановку. Універсальнанмашина лінійногонтипа призначенандля 
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миттянфігурних інциліндричних жерстянихнбанок і моженпрацювати унскладі бе-

реговихні судновихнрибоконсервнихнліній. 

Етикетування 

Банки обклеюють паперовими етикетками, шляхом наклеювання на бічну пове-

рхню банки, оскільки це найбільш дешевий спосіб, що легко механізується. Машина 

призначена для наклеювання паперових етикеток на фігурні банки і може працюва-

ти у складі суднових і берегових рибоконсервних ліній. 

Укладання банок в ящики 

Упакувують банки в ящикинз гофрованогонкартону № 30 з граничноюнмасою 

продуктун30 кг Розміринящика: довжина – 412 мм, ширина – 310 мм, висота – 165 

мм 

Закупорювання ящиків 

Ящики обклеюють в два пояси поліетиленовою стрічкою з липким шаром. 

Маркування ящиків 

Маркування гофроящиків проводять шляхом наклеювання етикетки на торцеву 

частину ящика і нанесення відповідних маніпуляційних знаків.  

Складування і технологічна витримка 

До відвантаження споживачу консерви витримують на складі для дозрівання не 

менше 12 діб. При дозріванні консервів в складських приміщеннях підтримують те-

мпературу від 0 до 20°С і відносну вологість повітря не більше 75%. 

Інспекція  

Після технологічної витримки проводиться інспекція консервів з метою 

виявлення складського браку. 

Зберігання  

Зберігають консерви в чистих добре провітрюваних приміщеннях при темпера-

турі від 0 до 15°С і відносній вологості повітря не вище 75%. 

Строк придатності консервів - 1 рік з дати виготовлення. 
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РОЗДІЛ 5. 

 ОХОРОНА ПРАЦІ ТА НАВКОЛИШНЬОГО СЕРЕДОВИЩА 

Охорона праці – діюча на підставі відповідних законодавчих та інших нормати-

вних актів система соціально-економічних, організаційно-технічних, санітарно-

гігієнічних і лікувально-профілактичних заходів та засобів, що забезпечують збере-

ження здоров'я і працездатності людини в процесі праці. 

Небезпечнийівиробничий фактор - фактор, впливіякого наіпрацівникаіу визна-

ченихнумовахнпризводитьмдомтравмимабомрiзкогомпогiршеннянздоров'я. Шкiд-

ливийівиробничийіфактор - фактор, впливіякого наіпрацюючогоіу визначених умо-

вахіприводить доізахворювання абоізниженняіпрацездатностi. 

Доіроботи працівникиібез навчанняіі перевіркиізнань зіпитань охорониіпраці 

не допускаються. Вступний інструктаж проводитьіінженер з охорони праці або осо-

ба, щоівиконує йогоіфункції унспеціально обладнаномункабінеті знвикористанням 

сучаснихнтехнічних засобівннавчання [40-43].  

Первинний інструктаж проводитьсяідо початку роботи майстром, начальником 

цеху або технологом з усіма новоприйнятими працівниками та переведеними з ін-

ших цехів на робочому місці.  

Повторний інструктаж проводить керівник виробничого підрозділу на робо-

чому місці через 3 або 6 місяців з дня проведення первинного інструктажу. Під час 

проведення інструктажу висвітлюють такі питання: ознайомлення з технологічним 

процесом, організація робочого місця і які є небезпечні шкідливі фактори на цьому 

місці, небезпечні зони машинних механізмів під час роботи, порядок підготовки ро-

бочого місця до роботи, безпечні методи і прийоми роботи, спец одяг, взуття та інші 

ЗІЗ, розказує про аварії, які виникали в цьому цеху і їх причини, дії працівників в 

разі виникнення небезпечної ситуації, схеми евакуації людей при пожежі, про засо-

би пожежогасіння, надання долікарняної допомоги, що треба робити після закінчен-

ня роботи. Коли результати опитування незадовільні, то через 10 днів проводять по-

вторне опитування.  
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Позаплановий інструктаж проводить керівник виробничого підрозділу при ви-

никненні змін в технологічних процесах чи при травмуванні працівника, при перерві 

в роботі виконавця більше 60 календарних днів, якщо в роботі з підвищеною небез-

пекою то більше як на 30 календарних днів. Цільовий інструктаж проводять із пра-

цівниками, які виконують разові роботи, при ліквідації аварій, при виконанні робіт з 

підвищеною небезпекою, на які оформляються наряд-допуск.  

Важливимимпрацеохоронними заходамимнампідприємстві є адміністративно-

громадський контроль зіохорони праці.  

Оперативний контроль – це регламентований порядокіперевірки стануіохорони пра-

цііта звітиікерівників нижчихіорганізацій передівищими проістан охорониіпраці таівжиті 

заходиіщодо йогоіполіпшення.  

Оперативний здійснюють за трьома ступенями.  

Перший ступінь - майстеріцеху щоденноіперед початкоміроботи проводитьіпоточ-

ний контроль, перевіряємстан охоронимпраці нанробочих місцяхіі вживаєнзаходи щодо-

нусунення виявленихннедоліків. Знайдені недолікинзаносяться в «Журнал оператив-

ного контролю за станом охорони праці».  

Другий ступінь – головнийнтехнолог, начальникіцеху одиніраз на 7-10 днівіобходять 

виробничіідільниці, контролюють станмохорони працімна підприємствімта виконан-

нямконтролю першого ступеня.  

Третій ступінь – комісія умскладі керівникіпідприємства, головиіпрофкому 

або уповноваженого трудовогомколективу, інженера зіохорони праці, головного 

спеціаліста один раз на місяць здійснюютьнкомплексну перевіркунвсього підпри-

ємства. Контролюютьнвиконання заходів, передбаченихнпершими і другими сту-

пенями. Оформляють перевіркуіпротоколом. У господарствах розробляютьсяісхеми 

проведення оперативногонконтролю знохорони праці.  

Третій ступінь – періодичнийнконтроль провoдятьнпротягом останньогонтижня 

щокварталуів кожномуіструктурному підрозділііпідприємства спеціальноюікомісією 

на чолііз керівникоміпідприємства. Комісіюіпризначає керівникіпідприємства. Ре-

зультати оформляють актом – розпорядженням занустановленоюнформою, один 
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примірник якогоіпередають керівникуівиробничого підрозділу, а іншийізберігають 

уіслужбі охорони праці [44-45]. 

Рівень забезпеченості засобами індивідуального захисту визначається відповід-

но з НПАОП 0.00–4.01–08 «Положення про порядок забезпечення працівників спе-

ціальним одягом, спеціальним взуттям та іншими засобами індивідуального захис-

ту» [46].  

Механічні дефростери мають справну витяжну вентиляцію, захисне огоро-

дження, контрольно-вимірювальні прилади (манометри та термометри) з позначе-

ними червоними рисками допустимими межами робочих параметрів.  

Мийні машини повинні бути обладнані пристроями для унеможливлення розб-

рискування води в бік та на підлогу. Барабан мийної машини має бути закритий за-

хисним кожухом. Завантажувати та вивантажувати рибу з мийних машин періодич-

ної дії дозволено після повного зупинення машин. Також під час роботи мийних 

машин заборонено прочищати фільтри або змінювати забруднення гратки. 

Стрічка сортувального конвеєра має рухатися зі швидкістю не більше 0,15-0,2 

м/с. Завантаження і вивантаження лускоочищальних барабанів повинно бути меха-

нізованим, його обов’язково  закривають кожухом і встановлюють спеціальні піддо-

ни та відводи для спрямування забрудненої води в каналізацію. 

Для ручного обробляння риби працівників забезпечують добре загостреними 

ножами, головорубами, шкребками, дерев’яними дошками  та іншим необхідним 

пристосуванням. 

Порційні машини оснащені  захисними кожухами та запобіжними пристроями 

для різального механізму. Риборізки повинні мати завантажувальні воронки з вино-

сним кінцем на відстані не менше 0,75м від вістря верхнього ножа. Завантажувати 

рибу на рухоме робоче полотно машини смакового засолу потрібно механізовано.  

Перед ручним паніруванням риби працівники ретельно миють руки милом і 

хлорною водою (0,1 -0,2%) або хлораміном та змащують шаром з силіконового кре-

му. Робочі місця  біля панірувальних машин обладнанні вентиляційними відсмокту-

вачами. Вібрувальні частини панірувальної машини огороджені [47-48]. 



 

42 
 

Обжарювальна піч обладнана вентиляційним пристроєм, що забезпечує повне 

видалення всіх парів і газів які утворюються під час роботи печі. Обжарювальні печі 

забезпечені контрольно-вимірювальними приладами (манометр, термометр, покаж-

чики рівня води та олії) на яких червоними рисками позначено межі робочих пара-

метрів. 

Під час ручного фасування риби звертають особливу увагу на облаштування 

робочого місця – його не захаращують банками та листами з рибою.  

Автоклавні сітки мають інвентарні номери. Їх технічний огляд проводять до 

початку експлуатації, після ремонту, а також періодично (щомісяця). Результати 

проведених оглядів заносяться до спеціального журналу. Випробовування автоклав 

них сіток проводять не рідше одного раз на рік вантажем, що перевищує у 1,25 рази 

вантажопідйомність сітки, протягом 10 хвилин. Автоклав обладнують такими техні-

чними засобами безпеки: 

- запірною арматурою на трубопроводах, що підводять і відводять пару або во-

ду в автоклав та з автоклаву; 

- швидкопідйомним затвором, що забезпечує герметичність і надійність кріп-

лення кришки до корпусу; 

- блокувальними пристроями, що унеможливлюють увімкнення автоклава у разі 

негерметично закритої кришки та відкривання кришки за наявності залиш-

кового тиску в автоклаві понад 0,005МПа; 

- запобіжним клапаном, установленим на патрубку, безпосередньо приєднаному 

до автоклава; 

- контрольними приладами (манометром, термометром) для вимірювання тиску 

і температури в автоклаві; 

- краном для продування і контролю відсутності тиску в автоклаві перед його 

відкриванням. 

Робоче середовище, що виходить із запобіжного клапана і крана для продуван-

ня, відводиться у безпечний для працівників бік. Противаги кришок автоклавів ого-

роджені. Зусилля, яке потрібне для закривання або відкривання кришки автоклава, 
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не перевищує 10 кГ. В автоклавні сітки бляшані банки завантажують за допомогою 

“водяної подушки” або інших пристосувань [49-50].  

Під час роботи автоклава стежать за показниками приладів, щоб робочий тиск 

не перевищував понад 0,35 МПа. Один раз упродовж зміни продувають манометри і 

підривають запобіжний клапан. Обидві операції проводять з дотриманням заходів 

безпеки щодо поводження з парою та гарячою водою. Під час закривання автоклава 

кришкою важіль затискача надійно фіксують. Відкривають та закривають парові та 

водяні вентилі плавно без ривків. 

Під час перевіряння герметичності банок дотримуються таких вимог безпеки: 

пару пускають у ванну тільки після наповнення її водою; рівень гарячої води у ванні  

унеможливлює її переливання через край у разі дії механізму підіймання й опускан-

ня банок; нахил підводної стрічки транспортер унеможливлює виникнення сильних 

ударів між банками, а також їхнє випадання на підлогу або всередину бака. Зовніш-

ня бічна поверхня теплоізольована вологотривким матеріалом. Відстань від підлоги 

до ванни  у межах 1,0-1,2 м. 

Перевіряючи банки на герметичність, партію банок плавно опускають або під-

німають. Випадково запалі банки, що перебувають під шаром води, перевертають і 

дістають з бака спеціальними щипцями. Для місцевого освітлення  робочого місця 

біля ванни застосовують низьковольтне (напругою не більше 12В) електричне освіт-

лення ванни. Ванну обладнують у зручному для спостереження місці термометром у 

металевій оправі. 

Приклад формування виробничих небезпек при  проведенні технологічних 

процесів виробництва консервів наведений в таблиці 5.1. 
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Таблиця 5.1 

Приклад формування виробничих небезпек при проведенні технологічних 
процесів виробництва 

Технологічний 
процес 

Небезпечна 
умова (НУ) 

Небезпечна 
дія (НД) 

Небезпечна 
ситуація (НС) 

Наслідки Запропоновані 
заходи 

1.Обслуговування 
машини для миття 
та сушіння банок 

Відсутність 
захисних ого-
роджень для 
запобігання 
розбриску-
вання гарячої 
види води  

Не викорис-
тання спеціа-
льного одягу 

 

Потрапляння 
на працівника 
гарячої  води 

Численні 
опіки 

Повинна бути на-
явність захисних 
пристроїв 

2. Розбирання ри-
би за допомогою 
розбиральної ма-
шини 

Відсутність 
захисних ого-
рож для ріжу-
чих ме-
ханізмів, від-
сутність по-
штовхувача 
сировини. 

Подавання си-
ровини руками 

Потрапляння 
руки у робочі 
органи ріжу-
чого механіз-
му 

Травма 
рук 

Зони ріжучих ор-
ганів мають бути 
закриті 

3. Стерилізація 
консервів в авток-
лаві 

Несправність 
манометра 

Відкривання 
кришки авток-
лава не пере-
віривши тиск 
автоклаві 

Випуск гаря-
чої пари на  
обличчя та 
руки праців-
ника 

Численні 
опіки 

Дотримуватися 
правил експуата-
ції 

 

Отже, з таблиці 5.1 ми бачимо, що при обслуговуванні машини для миття і су-

шки банок, без наявності захисних пристроїв може та не використання працівником 

засобів індивідуального захисту, може виникнути опіки працівників. Під час роботи 

на розбиральній машині відсутність захисних огорож для ріжучих механізмів  приз-

водить до травми рук працівника. При стерилізації консервів потрібно автоклави 

повинні бути обладнані технічними засобами безпеки та під час роботи працівник 

має стежити за показами приладів, щоб уникнути травматизму. 

Для запобігання пожежам впроваджені наступні заходи: герметизація виробни-

чого обладнання; заміна горючих речовин, які застосовуються в технологічних про-

цесах на негорючі; обмеження обсягів речовин, що застосовуються і зберігаються; 
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контроль концентрації речовин у повітрі в приміщеннях і в технологічному облад-

нанні; використання технологічного процесу і обладнання, які задовольняють пот-

реби електростатичної іскробезпеки; застосування робочої і аварійної вентиляції; 

відведення горючого середовища в спеціальні пристрої і місця; вибір безпечних 

швидкісних режимів руху середовища та ін [51]. 
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РОЗДІЛ 6. 

ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ 

6.1 Техніко-економічне обґрунтування 

У 2022 році, у зв'язку з війною, розпочатою рф, та введенням воєнного стану 

промисловий вилов припинили або частково припинили близько 80 % користувачів 

водних біоресурсів. Зазначається, що в Азово-Чорноморському басейні промислова 

діяльність українськими суб’єктами господарювання взагалі фактично не 

здійснювалася [54-56]. 

Вилов водних біоресурсів зменшився на понад 60 %, у порівнянні з ана-

логічним періодом минулого року (табл.1.1) й це створює серйозні виклики у кон-

тексті забезпечення продовольчої безпеки України [57]. 

Таблиця 6.1. 

Добування водних біоресурсів за рибальськими районами промислу  

в 2022 році  

Райони промислу Обсяг добутих водних біоресурсів, т у  
2022 р. 2022 р. 

у % до 2021 р. 
Водні біоресурси 

Усі райони промислу 31597,1 45,2 
Внутрішні водні об’єкти 14143,0 62,4 

Зона Чорного моря 124,9 1,3 
Риба 

Усі райони промислу 22536,1 53,9 
Аквакультура 8322,4 75,0 

Внутрішні водні об’єкти 14125,0 62,5 
Зона Чорного моря 88,7 2,1 

Інші водні біоресурси 
Усі райони промислу 9061,0 32,3 

Внутрішні водні об’єкти 18,0 31,9 
Зона Чорного моря 36,1 0,6 

 

Всього протягом 2022 року було добуто лише 31,6 тис. тон водних біоре-

сурсів, що становить 45,2 % відповідно до показника 2021 року. Основна частина 
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обсягу вилову припадає на внутрішні водойми, саме тому цей сектор діяльності по-

требує подальшого розвитку [58]. 

Водночас агресія рф створила перешкоди для здійснення науково-дослідної 

діяльності у галузі рибного господарства, значних втрат зазнали також аквакуль-

турні господарства, СТРГ та український промисел за межами юрисдикції України. 

Станом на 01.08.2022 втрати суб’єктів рибного господарства України через дії оку-

пантів складають щонайменше майже $40 млн.  

Крім того, причинами зниження обсягів вилову є нестабільна політична та 

економічна ситуація в країні, втрата природних нерестилищ і місць нагулу риби, по-

гіршення екологічного стану водойм, недосконала орієнтація лову, брак коштів на 

підтримку розвитку аквакультури [59-60].  

До числа факторів, які заважають розвиткові аквакультури Україні, варто від-

нести: 

1. Застаріла матеріально–технічна база рибництва через відсутність вітчиз-

няного серійного виробництва технологічного обладнання і механізмів для ставово-

го та індустріального рибництва. Імпортна техніка, переважно, надто дорога та не 

завжди якісна. 

2. Недостатнє наукове та нормативно-технологічне забезпечення аквакуль-

тури. За останніх 10 років не було фінансованих державою наукових програм, які б 

забезпечували прорив в рибогосподарській науці, мали практичне значення для 

підприємств аквакультури. Більшість наукових установ галузі живуть, переважно, 

тим, що розробляють обґрунтування до лімітів і квот на вилов водних живих ре-

сурсів та готують на замовлення орендарів рибогосподарських водойм науково-

біологічні обґрунтування і режими користування водоймами, подеколи надають 

консультативну допомогу. 

3. Відсутність державної політики пропаганди серед населення здорового 

харчування, зокрема, підтримки або стимулювання рекламних кампаній щодо ко-

рисності вживання рибних і морепродуктів для здоров’я людини. Адже специфіка 

продукції рибництва, як харчового товару в Україні, полягає в тому, що риба не 



 

48 
 

належить до групи основних і обов’язкових продуктів харчування для більшості 

нашого населення. 

4. Кадрові проблеми, і не лише в керівній ланці галузі, про що вже було 

сказано. Сучасне рибництво вимагає сьогодні не лише грамотних технологів, але 

одночасно і менеджерів, маркетологів, економістів, спеціалістів, особливо для неве-

ликих за розміром господарств, де тримати окремих фахівців з економічною освітою 

і знанням ринкових законів — недоцільно [61].  

Враховуючи все вище сказане, сучасний стан прісноводного рибництва в 

Україні, як і аквакультури в цілому, слід оцінити як кризовий. При розробці заходів 

з розвитку вітчизняної аквакультури не варто цуратися передового міжнародного 

досвіду в рішенні аналогічної задачі. Так, рибницькі господарства більшості країн 

Європи дуже технологічні та мають замкнений цикл виробництва, який дає змогу 

при відносно невеликих площах досягати високої продуктивності. Державні про-

грами в цих країнах стимулюють розвиток систем рибництва з економним викори-

станням природних ресурсів та екологічно безпечних [62-63]. 

Експерти вважають, що настав вдалий момент, щоб замінити імпорт українсь-

ким продуктом – більше дешевим, але не менше якісним. Проте, всього 20% риби на 

українському ринку ― вітчизняного виробництва, 80% ― імпортується. Основним 

постачальником риби в Україну є Норвегія Ісландія, США. Основні країни – експор-

тери у світовій економіці рибної промисловості представлені на рис.1.1 [64]. 
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Рис.6.1. Країни–експортери рибної продукції до України, % 

За офіційними даними у 2022 році імпортна риба подорожчала на третину. 

Українські виробники роблять все можливе, щоб продовжувати працювати навіть в 

умовах війни, тому купують продукцію закордоном. На розгляд парламенту подано 

законопроекти про «рибну реформу», які можуть зробити цей вид продукції більш 

доступним для українців. 

Імпорт риби в Україну знизився у 2022 році під впливом війни, що значною 

мірою зруйнувала логістику, скоротила економіку та знизила купівельну спро-

можність населення. Також на ємність ринку впливають окупація територій та 

руйнація або окупація переробних підприємств. 

В 2023 році очікується, що стан економіки продовжить погіршуватися, проте 

темпи падіння знизяться. Можна прогнозувати зниження імпорту ще на 5-7% у 2023 

році. 

Більшість замороженої риби імпортується в цілому вигляді або в тушках – так 

її легше транспортувати та, за потреби, перероблювати. Українці надають перевагу 

більш дешевим видам риби, таким як хек, мойва, скумбрія, оселедець . 

 В 2022 році зростають в об’ємах ще дешевші види: мойва, кілька, сардина. 

Така тенденція збережеться і в 2023 році, оскільки купівельна спроможність насе-

лення залишиться на низькому рівні [65]. 

За результатами 2022 року середнє споживання риби в світі на людину в рік 

склало 21,2 кг (щорічний приріст становить близько 0,3 кг). У Європі цей показник 

становить у середньому близько 22 кг. 

У довоєнний період рівень споживання риби та рибопродуктів населенням 

України знаходився на рівні 11 кг на одну людину в рік, при фізіологічно обгрунто-

ваній нормі 20 кг. У 2022-2023 рр. не відмічено помітного приросту споживання 

українцями рибопродуктів. 

Споживання риби і морепродуктів вітчизняними споживачами все ще зали-

шається на низькому рівні і далеко від рекомендованих норм. У п'ятірці найбільш 

споживаної українцями риби ― оселедець, хек, скумбрія, салака або мойва, лосось.  
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Потрібно підвищувати економічну ефективність підприємств, як виробників, 

так і переробників, впроваджуючи сучасні технології і новітнє обладнання перероб-

ки, зберігання і транспортування продукції. Крім того, з огляду на відсутність в Ук-

раїні власної сировинної бази деяких видів риби (зокрема скумбрії, палтуса, сьомґи, 

оселедця та інших видів), її завжди будуть імпортувати у значних обсягах, які пере-

важатимуть 50% загального обсягу.  

Потребують удосконалення і модернізації існуючі потужності по зберіганню 

риби та інших водних живих ресурсів. Через незадовільний стан холодильників, у 

яких зберігається рибо продукція, слід сприяти інвестуванню як вітчизняного, так й 

іноземного капіталу у будівництво нових. 

У зв’язку з цим конкурентоспроможною буде продукція, яка окрім високих 

споживчих властивостей і відповідної якості буде представлена на ринку у зручному 

пакуванні і в широкому асортименті.  

Таким чином, потрібно нарощувати потужності з фасування та пакування ри-

бопродукції. Крім того, необхідно підприємствам досягнути такого рівня цін, асор-

тименту та якості продукції, який у максимально повному обсязі буде задовольняти 

потреби кінцевого споживача [65-67]. 

 

6.2. Розрахунок економічної ефективності впровадження результатів дослі-

дження 

Розрахунок зміни втрат на виробництво проводимо відповідно до «Інструкції з 

планування, обліку і калькулювання собівартості продукції на підприємствах рибної 

промисловості незалежно від форм власності» . 

6.2.1 Розрахунок зміни витрат по статті « Сировина та основні матеріали» 

Собівартість продукції для підприємства розраховують шляхом калькулюван-

ня собівартості одиниці продукції того асортименту, що обраний у плані виробницт-

ва . 

 Під час впровадження досліджень в рецептурі змінюються наступні показни-

ки, які наведені в таблиці 6.3 
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Таблиця 6.1 

Розрахунок зміни витрат по статті «Сировина та основні матеріали» 
Ресурс Ціна за 

одини-
цю,грн.  

До впровадження на 
1 т сировини, грн. 

Після впровадження 
на 1 т сировини, грн. 

Різниця  
«-» «+» 

норма ви-
трат 

вар-
тість, 
грн.  

норма ви-
трат 

вартість 
грн. 

% т %  т 
Риба  

піленгас 
150,0 30 300 45000 50 500 75000 +4700 

Морські 
водорості 

65 – – – 14 140 560 +560 

Морква  17 4 40 68 4 40 68 0 
Цибуля  15 3 30 45 3,5 35 52,5 +7,5 

Рис 60 46 460 2760 – – – -2760 
Цукор-
пісок 

45 0,5 5 35,0 – – – -35,0 

Сіль  29 0,5 5 5,5 0,5 5 5,5 0 
Масло ве-

ршкове 
коров’яче  

90 6 60 3360 – – – -3360 

Вода 6,0 10 0,1 0,6 28 0,28 1,68 +1,08 
Всього  100 1001,3 13074,1 100 1000,7 12187,68 -886,42 

  

Витрати за цією статтею на 1 туб консервів становлять 4265,68 грн. 

6.2.2 Розрахунок зміни витрат по статті «Покупні напівфабрикати» 

У дану статтю включаються покупні матеріали, що використанні в про-

цесі виробництва продукції для забезпечення нормального технологічного 

процесу  

Розрахунок зміни витрат по статті «Напівфабрикати власного виробництва» 

До статті калькуляції «Напівфабрикати власного виробництва» відносять 

продукти, одержані в окремих  цехах, що не пройшли всіх установлених технологі-

чним процесом операцій і підлягають доробленню в наступних цехах підприємства 

чи укомплектуванню у виробі. Відхилення витрат за цією статтею немає [68]. 

6.2.4. Розрахунок зміни витрат по статті «Допоміжні і таропакувальні матеріа-

ли»  
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До статті калькуляції «Допоміжні і таропакувальні матеріали» відносять вар-

тість матеріалів, які, не будучи складовою частиною продукції, що виробляється, 

присутні в її виготовленні або використовуються в процесі виробництва готової 

продукції для забезпечення нормального технологічного процесу. Відхилення за ці-

єю статтею немає.  

 6.2.5. Розрахунок зміни витрат по статті «Паливо й енергія на технологічні цілі» 

 До статті включаються витрати на всі види палива, що витрачаються безпосере-

дньо на технологічні потреби основного виробництва. Відхилення витрат за цією 

статтею немає. 

6.2.6. Розрахунок зміни витрат по статті «Зворотні відходи» 

У цій статті відображається вартість зворотних відходів, що вираховуються із 

загальної суми матеріальних витрат. Вартість зворотних відходів розраховується за 

внутрішньозаводськими цінами підприємства. Відхилення витрат за цією статтею 

немає. 

6.2.7. Розрахунок зміни витрат по статті «Основна заробітна плата» 

До статті калькуляції відносяться витрати на виплату основної заробітної пла-

ти, обчисленої згідно з прийнятими підприємством системами оплати праці, у ви-

гляді тарифних ставок і відрядних розцінок для робітників, зайнятих виробництвом 

продукції. Відхилення витрат за цією статтею немає. 

6.2.8. Розрахунок зміни витрат по статті «Додаткова заробітна плата» 

До цієї статті відносяться витрати на виплати виробничому персоналу 

підприємства додаткової заробітної плати, нарахованої за працю понад вста-

новлені норми, за трудові успіхи та винахідливість, за особливі умови праці і 

включає в себе надбавки, гарантійні та компенсаційні виплати, доплати, пре-

мії, пов'язані з виконанням виробничих завдань і функцій. 

6.2.9. Розрахунок зміни витрат по статті «Відрахування до єдиного соціально-

го фонду». Відхилення витрат за цією статтею немає. 

6.2.10. Розрахунок зміни витрат по статті «Підготовка та освоєння  виробниц-

тва продукції» 
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До даної статті калькуляції належать підвищені витрати на ви робницт-

во нових видів продукції в період їх освоєння, а також витрати, пов'язані з 

підготовкою та освоєнням випуску продукції, не призначеної для серійного та 

масового виробництва, на освоєння нового виробництва, на винахідництво і 

раціоналізацію. 

6.2.11. Розрахунок зміни витрат по статті «Витрати на утримання та експлу-

атацію устаткування» 

Витрати на утримання та експлуатацію устаткування кожного цеху відно-

сяться тільки на ті види продукції, що виготовляються в цьому цеху. Відхилення 

витрат за цією статтею немає. 

6.2.12. Розрахунок зміни витрат по статті «Загальновиробничі  витрати» 

До статті калькуляції "Загальновиробничі витрати" належать витрати на об-

слуговування цехів і управління ними. Відхилення витрат за цією статтею немає. 

На цій сатті закінчується формування виробничої собівартості. 

Соб=17598–886,42=16711,58 тис.грн. 

6.2.13. Розрахунок зміни витрат по статті «Адміністративні витрати» 

До цієї статті калькуляції належать витрати на загальне обслуговування і 

управління підприємством. Адміністративні витрати складаються загалом  по 

підприємству. Відхилення витрат за цією статтею немає. 

6.2.14. Розрахунок зміни витрат по статті «Попутна продукція» 

Попутна продукція самостійно не калькулюється, її вартість обчислена за ви-

значеними цінами (відпускними, плановою собівартістю або ціною їх можливого ви-

користання), вираховується із собівартості основної продукції. Відхилення витрат за 

цією статтею немає. 

6.2.15. Розрахунок зміни витрат по статті «Витрати на збут» 

Відхилення витрат за цією статтею немає. 

Основні техніко – економічні показники проекту представлені у таблиці 6.2. 
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Таблиця 6.2. 

Основні техніко-економічні показники проекту 
Показники  Од. 

вимірювань 
Базовий ва-

ріант 
Проектний варі-

ант 
Відхилення  

Змінна потужність т/добу 1 1 0 
Ціна  грн/т 20000 20000 0 

Собівартість продукції грн. 17598 16711,58 -886,42 
Прибуток грн. 2402 3288,42 +886,42 

Витрати на 1 грн. виго-
товленої продукції 

грн. 0,87 0,84 -0,03 

Рентабельність % 13,6 19,7 +6,1 
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ВИСНОВКИ  

Сучасний ринок консервів має досить широкий асортимент. В Україні не 

виробляються високобілкові консервовані продукти на основі м’яса та риби, а 

також дитяче харчування лікувально-профілактичного призначення. 

Серед рибної сировини увагу привертає піленгас, оскільки він має неве-

лику жирність та всі незамінні амінокислоти, що є важливим для дитячого ха-

рчування. 

Класичні технології рибо-овочевих консервів потребують удосконален-

ня і перегляду компонентів, що входять до їх складу. 

У процесі виконання роботи досліджено показники якості морських во-

доростей. 

Розроблено рецептуру рибо-овочевих консервів. Визначено їх харчову 

та енергетичну цінність, розраховано амінокислотний та інтегральний скор. 

Порівняння якості oтриманих зрaзків, при вибoрі рецептури, проводили 

за допомогою «багатокутника якості» та стaтистичних метoдів оброблення. 

Проведені дослідження дали змогу обґрунтувати і вдосконалити схему 

виробництва рибо-овочевих консервів. 
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