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ВСТУП 

Одним з найважливіших факторів, що визначають здоров'я населення, є 

правильне харчування, що забезпечує нормальний ріст і розвиток людини, що 

сприяє профілактиці захворювань, продовженню життя, підвищенню 

працездатності, і створює умови для адекватної адаптації людей до 

навколишнього середовища. У більшості населення України виявляються 

порушення харчування, обумовлені недостатнім споживанням вітамінів, 

мінеральних речовин, повноцінних білків і нераціональним їх співвідношенням. 

Взаємне збагачення тваринної і рослинної сировини дозволить випускати 

рибопродукти широкого асортименту поліпшеної якості і підвищеної харчової 

цінності, з заданими смаковими і біологічними характеристиками, що 

задовольняють попит сучасного споживача. 

Використання зернових продуктів і коріння в поєднанні з тваринними 

білками взаємно збагачує рибні напівфабрикати, підвищуючи їх харчову цінність, 

роблячи тим самим харчування населення більш раціональним і повноцінним. 

Введення в рецептури поряд з рибою рослинних компонентів дозволяє 

отримувати напівфабрикати з набором нутрієнтів, що володіють бактерицидними 

і бактеріостатичними властивостями, що підвищують імунітет організму та 

виводять з організму токсичні елементи. 

Вивчаючи концепцію розвитку рибообробної промисловості на 

перспективу, слід враховувати і фактор різних захворювань, протидія якому 

багато в чому пов'язане зі збільшенням споживання рослинної їжі, а також рибних 

продуктів, багатих цінними білками і жирами, які виконують профілактичну 

функцію попередження різних захворювань. Наприклад, в даний час немає 

спеціалізованих панірованих рибних продуктів для осіб, які не переносять 

глютену. При сучасному виробництві панірованих рибних напівфабрикатів до 

складу панірування входить пшеничне борошно, яке багате глютеном. 
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ  

1.1 Сучасний стан ринку напівфабрикатів в  Україні 

Ринок напівфабрикатів показує спад у 2022 році, який пов'язаний з 

початком повномасштабного вторгнення росії до України, подальшими 

девальвацією національної валюти та економічною кризою. 

У структурі досліджуваного ринку найбільшу частку займають пельмені, разом 

з равіолями та варениками, 19% припадає на заморожені напівфабрикати з 

м'яса, близько 12% - на м’ясні напівфабрикати з тіста (млинці, чебуреки тощо), 

а сирні – лише 4%. 

 
 
 

Рис.1.1 Структура досліджуаних напівфабрикатів в Україні, % 
 

 У воєнний період майже всі підприємства, що розташовані на віддалені 

від зон активних бойових дій, продовжували виробництво, проте підприємства 

на півночі, півдні сході країни майже не виробляли продукцію. 

         За рахунок тимчасового припинення виробництва та втрати підприємств 

на окупованих територіях, загальні обсяги виробництва продуктів 

м’ясопереробки, у тому числі напівфабрикатів, скоротилися [1-4]. 

Подальший розвиток ринку напівфабрикатів відбуватиметься під 

впливом наступних факторів: підвищення рівня реальних доходів населення; 

- розвиток споживчих переваг у їжі поза домом, популярність фастфудів; 
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- тенденції м'ясної галузі - співвідношення видів м'яса, його пропозиції та 

вартості; 

- поліпшення логістичної інфраструктури (холодильних складів, 

автохолодильників); розвиток технологій обробки м'яса; 

- зміна звичок харчування. 

 Все більшою популярністю у споживачів користуються швидкозаморожені 

напівфабрикати - рибні котлети, биточки, фрикадельки, тефтелі та інші, що 

виготовляються найчастіше з рибного фаршу, а також різноманітні готові страви, 

гарячі і холодні закуски. 

Споживчий аналіз ринку напівфабрикатів в Україні показав вплив ідей 

правильного харчування, що поширюються в соціумі. Під впливом фактору 

тренду здорового способу життя вітчизняні споживачі: 

 стали звертати підвищену увагу на склад напівфабрикатів, що 

пропонуються, віддаючи перевагу виробам без паніровки, з мінімальним 

вмістом борошна; 

 цільного шматка м'яса, а не фаршу; 

 скорочують споживання м'ясних напівфабрикатів; 

 більше купують сирні вироби, такі як сирники та запіканки. 

Після початку повномасштабного вторгнення Росії виробництво на ринку 

напівфабрикатів в Україні знизилося через зупинку та втрату підприємств у зонах 

бойових дій та на окупованих територіях [5-7]. 

За результатами аналізу ринку напівфабрикатів в Україні було сформовано 

гіпотези його подальшого розвитку на період до 2025 року. Головними 

факторами, що впливають на ситуацію, стануть: 

 динаміка реальних доходів населення; 

 споживчі тренди у сфері громадського харчування – популярність 

фастфудів та їжі поза домом в цілому; 

 стан ринку м'яса в Україні – структура, якість та вартість сировини, що 

пропонується; 
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 наявність необхідної інфраструктури холодної логістики – спеціально 

обладнаних складів та транспорту; 

Згідно зі складеним прогнозом, ринок напівфабрикатів в Україні в 

середньостроковій перспективі зростатиме із середнім темпом 4,5% на рік, але 

повністю відновитися до довоєнного стану до 2025 року не зможе. Багато 

залежатиме від стану споживчої аудиторії – кількості населення та його 

купівельної спроможності. У разі тривалого впливу кризових факторів, що 

супроводжується зниженням доходів споживачів, структура ринку 

напівфабрикатів в Україні зміщуватиметься з боку збільшення часток дешевшої 

продукції – з курятини та з меншим вмістом сиру [8-10] . 

 
1.2 Асортимент паніровок та способи їх нанесення 

Основне завдання при паніровці - максимальне збереження вологи в 

продукті і зниження втрат жиру (при використанні жирної сировини) для 

забезпечення соковитості продукту, зниження втрат при подальшій термообробці  

і більш високого виходу готового продукту. Панірування на поверхні створює 

оболонку, що запобігає витіканні тканинного соку, випаровування вологи, втрати 

жиру. Приємний колір панірування надає продукту привабливий товарний вигляд. 

Панірування - це продукт або особлива суміш продуктів, які представлені 

найчастіше в подрібненому вигляді і служать для утворення спеціального 

покриття кулінарних виробів [11]. 

На сьогоднішній день виділяється кілька видів паніровок, кожна з яких 

підходить до того чи іншого продукту. Панірування бувають сухі і рідкі. 

Найпоширенішою сухою паніровкою є сухарі, які й називаються 

панірувальними. Їх роблять з білого хліба, корочку з якого зрізати не потрібно, 

такий вид панірування називається червоною. 

Виділяється і біла паніровка, для якої м'якиш білого хліба протирається 

через сито, а потім підсушується. 



 

9 
 

Якщо білий хліб нарізається дрібними кубиками або соломкою, після чого 

використовується як панірування, то такий вид панірування називається фігурним 

[12-14]. 

Для панірування придатне пшеничне борошно другого сорту грубого 

помелу. Крім цього, також використовують для панірування кукурудзяне, рисове, 

гречане, вівсяне або житнє борошно. Відмінною особливістю рибної страви в 

борошняній паніровці є більш ніжна зовнішня корочка. 

Горіхове панірування з мигдалю, волоського горіха і кокоса є одним з 

популярних сухих паніровок. Використовувати горіх як панірування 

рекомендується при приготуванні філе риби. 

Крім того, для панірування використовують різні круп'яні пластівці: 

гречані, вівсяні або рисові. Кукурудзяні пластівці також застосовуються в якості 

панірування для виробів з риби. Стружка з картоплі, моркви, гарбуза або кабачка 

в ролі панірування застосовується при приготуванні тефтелей, котлет або цвітної 

капусти. Манна крупа може бути відмінним паніруванням, що надає виробам 

вишуканий, ніжний смак і легку хрустку скоринку. Застосовується до виробів з 

риби, м'яса або овочів. 

Сир також використовується в якості панірування. Сир твердих сортів 

натирається на дрібній тертці і в цій крихті обвалюються продукти. Крім цього, 

використовуються як панірування, подрібнені в дрібну крихту, крекери або чіпси. 

Зелене панірування зі свіжої зелені найбільш вдало поєднується з м'ясними та 

рибними стравами. 

Також можна додати до будь-якої з перерахованих видів паніровок 

приправи, спеції або готові суміші, які використовуються в промисловості, для 

надання продукту оригінального смаку і аромату. 

Як рідке панірування може бути використано ціле збите яйце, або білок і 

жовток по-окремо. Змочені перед смаженням в жовтку вироби відрізняються 

яскравим жовтим кольором, змочені у збитому білку мають білосніжну повітряну 

оболонку. 
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В якості рідкої паніровки широко використовується кляр, який представляє 

собою рідке тісто. Продукти з використанням кляру характеризуються ніжною 

або хрусткою оболонкою, при цьому всередині залишаються м'якими і 

соковитими. 

Панірування повинна являти собою тонкий, рівномірний шар по всій 

поверхні продукту [15]. 

Існують різні способи нанесення панірування: 

1. Панірувальне борошно використовується в якості попередньої обробки 

для нанесення основи під паніровку, забезпечує відмінне зчеплення з поверхнею і 

високу ефективність подальшого процесу панірування. 

2. Льєзон забезпечує хорошу фіксацію на продукті в процесі панірування, 

підходить для одно- і двошарових паніровок, включаючи великі сухарі. 

3. Харчове покриття типу кляр (темпура), одного, двох або трьох стадій 

панірування для риби, м'яса, овочів, фруктів і інших продуктів, це, перш за все 

продукт, що володіє високою в'язкістю за рахунок входу до його складу 

натуральних інгредієнтів. Перевага кляру те, що він залишається хрустким навіть 

тоді, коли смажений в ньому продукт охолоджується. Низьке вбирання масла 

кляром, практично наполовину менше, ніж сухі харчові покриття, значно знижує 

матеріальні витрати на виробництво. 

4. Подвійна паніровка використовується для смаження у фритюрі. Виріб 

панірують у борошні, потім змочують льєзоном і знову панірують у білій 

паніровці. 

Харчові покриття фіксуються на поверхні продукту або за традиційною 

технологією за допомогою занурення в рослину олію при 180 ° С, або за новою 

технологією, запатентованою компанією Alimentaria ADIN, в якій стадія 

попереднього обсмажуваня замінена на занурення в воду при 70 0 С з наступною 

термообробкою. 

Традиційний процес виготовлення напівфабрикатів в паніровці включає в 

себе стадію попередньої обжарювання, в результаті якої відбувається коагуляція 

панірування на обраному субстраті. 
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У другому варіанті споживач отримує продукт, який практично не містить 

жиру, і може вибрати масло екстра-класу для смаження продукту. Такий продукт 

більш корисний для здоров'я і відповідає науковим рекомендаціям щодо 

здорового харчування. Блюдо виходить соковитіше, краще зберігає смакові якості 

свіжого продукту, оскільки, практично, не втрачає вологу [16-18]. 

Таким чином, основною функцією традиційної панірування є утворення 

спеціального покриття на поверхні кулінарного виробу або напівфабрикату, 

поліпшення органолептичних характеристик продукту, підвищення виходу. 

Однак, зростання біологічної цінності традиційно панірованого напівфабрикату 

залишається скромним. При цьому, традиційне панірування містить глютен, що 

робить проблемним вживання відповідних напівфабрикатів людьми, 

страждаючими на целіакію. 

Удосконалення традиційної панірування із застосуванням безглютенової 

сировини, що містить підвищену кількість фізіологічно корисних нутрієнтів, 

доцільне і своєчасне. 

1.3 Наукове обгрунтування технологій рибних напівфабрикатів  

Pибними нaпiвфaбpикaтaми нaзивaють пiдгoтoвлeнi дo тeплoвoї oбрoбки 

пpoдукти. Бaгaтoвiкoвa нapoднa пpaктикa гoтувaння нaпiвфaбpикaтiв дoзвoлилa 

вiдiбpaти для пpoмиcлoвoгo виpoбництвa нaйбiльш тeхнoлoгiчнi види тoвapiв, 

якi oдepжaли вceнapoднe визнaння. Ocнoвнi i нaйбiльш poзпoвcюджeннi види 

pибних нaпiвфaбpикaтiв: pибнe фiлe, пopцioнoвaнa pибa, pибний шaшлик, pибний 

хapчoвий фapш, pибнi кoтлeти, пeльмeнi i pибнi cупoвi нaбopи. 

Pибнe фiле – нaпiвфaбpикaт, oтpимaний  зaмopoжувaнням м’язoвoї ткaнини 

pиби, звiльнeнoї вiд нeїcтiвних кicтoк. Звiльнeну вiд луcки pибу пoтpoшaть, 

peтeльнo пpoмивaють i фiлeтують, тoбтo зpiзують бiчну муcкулaтуpу, 

вiдoкpeмлюючи її вiд хpeбтa, вeликих peбepних кicтoк (фiлe з тpicкoвих pиб, 

пaлтуca i лящa мoжe бути з peбepними кicткaми) i кicткoвих ocнoв плaвцiв. Фiлe iз 

coмa i минтaя випуcкaєтьcя тiльки бeз шкipи, шкipу видaляють пpи випуcку фiлe, 

зaмopoжeнoгo в бpикeтaх мacoю дo 1 кг, i пoштучнo – зaмopoжeних фiлeтoвaних 

шмaткiв pиби [19]. 
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Oтpимaнe  фiлe пpoмивaють i витpимують близькo 2 хвилин у 10% poзчинi 

кухoннoї coлi. Плiвкa, якa пpи цьoму утвopилacя нa пoвepхнi pиби з 

кoaгульoвaнoгo бiлкa, cпpияє збepeжeнню eкcтpaктивних i apoмaтичних peчoвин 

пpи poзмopoжувaннi,a тaкoж змeншує уcушку фiлe пpи збepiгaннi. Зaкpiплeнi 

шмaтки фiле уклaдaють у мeтaлeвi фopми,у кopoбки з пapaфiнoвaнoгo aбo 

лaмiнoвaнoгo зcepeдини кapтoну, a тaкoж у пaкeти з пoлiмepних плiвoк i 

зaмopoжують пpи тeмпepaтуpi вiд -20 дo -30 °C. 

Зaмopoжeнi у фopмaх блoки глaзуpують, oбгopтaють пepгaмeнтoм, 

цeлoфaнoм aбo пoлiмepнoю плiвкoю i упaкoвують у ящики з гoфpoвaнoгo 

кapтoну, виклaдeнi пaпepoм. Фiлe, зaмopoжeнe в кopoбкaх aбo пaкeтaх, нe 

глaзуpують. Pибнe фiлe випуcкaють мacoю 0,25, 0,5, 1, 2, 3 кг i бiльшe, aлe нe 

бiльшe 13 кг [20]. 

У хapчoвoму вiднoшeннi фiлe pибнe зaмopoжeнe нe пocтупaєтьcя м'яcу 

pиби, хoчa для пpигoтувaння пepших cтpaв викopиcтoвувaти йoгo нeдoцiльнo - у 

йoгo cклaдi мeншe eкcтpaктивних peчoвин, нeoбхiдних для oдepжaння бульйoну, 

нiж у вилучeних пpи oбpoблeннi кicткaх i гoлoвi. 

Пopцioнoвaнa pибa – нaпiвфaбpикaти у виглядi  тушoк i шмaткiв pиби зi 

шкipoю мacoю вiд 75 дo 500 г. Пpи oбpoблeннi pиби нa тушки видaляють луcку, 

плaвцi, гoлoву, pибу пoтpoшaть з oбoв’язкoвим видaлeнням чopнoї плiвки нa 

внутpiшнiй cтopoнi чepeвнoї пopoжнини. Пpи oбpoблeнi нa шмaтoк тушку 

poзpiзaють упoпepeк нa piвнi чacтки. Poздiлeну i peтeльнo пoмиту pибу 

oбpoбляють, як i фiлeтoвaнi шмaтки, coльoвим poзчинoм мiцнicтю 1,2% i 

тeмпepaтуpoю +5°C.  Тушки i шмaтки уклaдaють в iнвeнтapну тapу мacoю нeттo 

дo 20 кг i oхoлoджують дo тeмпepaтуpи вiд -1 дo 8 °C. Пopцioнoвaну pибу мoжнa 

зaмopoжувaти блoкaми мacoю дo 20кг, пoштучнo в плiвкoвих пaкeтaх aбo 

пapaфiнoвих кopoбкaх мacoю дo 1 кг.  Тeмпepaтуpa в тoвщi блoку aбo тушки 

пoвиннa бути нe вищe -18 °C. Мopoжeнi блoки глaзуpують [21-24]. 

Pибний фapш - цe пoдрiбненa pибa, якa булa пiддaнa пoпepeднiй oбpoбцi. 

Фapш pибний хapчoвий виpoбляють з минтaя i мaлoмipних pиб уciх poдин 



 

13 
 

шляхoм гpубoгo пoдpiбнювaння нa ceпapaтopaх, a тaкoж тoнкoгo пoдpiбнювaння 

нa кутepaх дo oднopiднoї кoнcиcтeнцiї. 

Фapш  нa вiтчизняних пiдпpиємcтвaх виpoбляють тaких видiв:  

- фapш ocoбливий з  минтaя (з пpoмивaнням фapшу вoдoю); 

- фapш хapчoвий з минтaя (бeз пpoмивaння); 

- фapш pибний хapчoвий, пpигoтoвлeний  з iнших pиб 

(з кoжнoгo виду oкpeмo).  

Пpи пpoмивaннi фapшу вимивaєтьcя чacтинa aзoтиcтих peчoвин, aлe пpи 

цьoму змeншуєтьcя oбciмeнiння фapшу мiкpoopгaнiзмaми, вiдбувaєтьcя 

ocвiтлeння фapшу i уcунeння cпeцифiчних зaпaху i cмaку. Для змeншeння 

дeнaтуpaцiйних змiн у бiлкaх i зaпoбiгaння знижeнню вoлoгoутpимувaльнoї 

здaтнocтi фapшу пpи зaмopoжувaннi i збepiгaннi, щo пpизвoдить дo пoяви 

poзcипчacтoї кpупoпoдiбнoї кoнcиcтeнцiї, у ньoгo ввoдять cтaбiлiзуючi дoбaвки: 

ciль – 1,5%, цукop – 1%, лимoннoкиcлий нaтpiй – 1,5 %. 

Cиpий фapш poзфacoвують у мeтaлeвi фopми, виcтeлeнi пoлieтилeнoвoю 

плiвкoю, i зaмopoжують дo тeмпepaтуpи в тoвщi блoку -18°C i нижчe. Блoки 

мopoжeнoгo фapшу, oбгopнeнi aбo упaкoвaнi в кopoбки пo 0,5 – 1,0 кг, уклaдaють 

у дepeв'янi aбo кapтoннi ящики мicткicтю дo 40 кг [25]. 

Oдним з швидкoзaмopoжeнних пpoдуктiв є пaлички (буpгepи, кoтлeти) 

pибнi. Pибнi пaлички є зpучним i paцioнaльним пpoдуктoм хapчувaння. Для їх 

пpигoтувaння викopиcтoвують блoки мoрoженoгo знeшкуpeнoгo фiлe тpicки i 

хaрчoвoгo pибнoгo фapшу poзмipoм 800х250х60 мм, a тaкoж бopoшнo пшeничнe, 

яєчний пopoшoк aбo яйця, цукop, кухoнну ciль, кpoхмaль тa iншi дoпoмiжнi 

мaтepiaли. 

Pибнi кoтлети – гoтують з pибнoгo фapшу aбo пoдpiбнeнoгo фiлeтoвaнoгo 

м'яca pиб з дoдaвaнням пшeничнoгo хлiбa, oбcмaжeнoї цибулi, пepцю, coлi, cиpих 

яєць i в pядi випaдкiв вepшкoвoгo мacлa. Cиpoвину peтeльнo пepeмiшують i 

фopмують, нaдaючи кoтлeтaм oвaльнoї aбo oкpуглoї фopми мacoю 45 – 50 aбo 80 – 

85 г, пaнipують cухapним бopoшнoм, уклaдaють нa виcтeлeнi пepгaмeнтoм лoтки 

пoхилo нa peбpo в oдин pяд i oхoлoджують дo 6°C [26-27].  
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1.4 Характеристика сировини, що використовується у технології 

рибних напівфабрикатів 

Об'єктами досліджень були: філе тріски; корінь петрушки сушений; корінь 

селери сушений, квасоля біла; рисове борошно; сухарі пшеничні панірувальні; 

контрольні та експериментальні зразки, приготовлені і піддані заморожуванню і 

холодильному зберіганню при температурі мінус 18 0 С протягом 224 діб. 

М'ясо риби має білий колір, соковиту консистенцію, вільну від грубих 

волокон, дрібних кісток, має характерний морський запах. 

Єдині норми відходів, втрат, виходу готової продукції і витрати сировини 

при виробництві харчової продукції з тріски балтійської представлені в таблиці 

2.1 [28]. 

З таблиці 1.1 видно, що вихід риби розчиненою на філе без шкіри з тріски 

балтійської великої максимальний при сезоні лову серпень-лютий і мінімальний 

при сезоні лову березень-липень. 

Таблиця 1.1  

Норми відходів, втрат, виходу готової продукції і витрат сировини при 

виробництві харчової продукції із тріски балтійської в % до маси промитої 

риби 

Назва 
риби 

Сезон 
вилову 

Внутрішні  
органи 

Голова Плавни-
ки 

Хребетна 
кістка з 

хвостовим 
плавником 

Шкіра  Луска Всього 
відходів  
і втрат 

Вихід 
розіб-
раної 
риби 

ікра  моло-
ка 

печін-
ка 

Тріска 
балтій-

ська 
велика 

Березень-
липень 22,9  - 24,8 

22,9 5,0 6,9 6,5 - 66,1 31,9 

Серпень-
лютий 14,2  1,7 2,3 

25,6 4,4 7,5 6,5 - 58,2 39,8 

Средньо-
річна 19,3  8,2 3,6 

24,3 4,7 7,3 6,5 - 62,1 35,9 

 

Ці дані необхідно враховувати при розбиранні риби і виробництві 

напівфабрикатів з неї. Вміст білка в м'ясі балтійської тріски в залежності від 
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сезону лову коливається від 15 до 18 %, вміст жиру - на рівні до 1 %. У таблиці 

1.2 представлений хімічний склад філе тріски [29] 

Таблиця 1.2  

Хімічний склад м’язової тканини тріски в 100 г 

Назва Вміст Назва Вміст 
Вода, г 77,7-81,5 Fe, мг 0,5-1,1 
Білки, г 15-18,6 Mn, мкг 15-50 
Жири, г 0,3-0,7 Вітамін В1, мкг 50-95 

Мінеральні 
речовини, г 

1,3-2,2 Вітамін В2, мкг 110-830 

К, мг 240-340 Вітамін В12, мкг 0,7-1,4 
Са, мг 15-30 Вітамін РР, мкг 1000-3200 

Мg, мг 30-140 
Пантотенова 
кислота, мкг 

50-200 

P, мг 170-230 
Калорійність, 

ккал 
73-82 

Na, мг 100-150   
 

За даними таблиці 1.2 м'ясо тріски низькокалорійне, багато 

легкозасвоюваними білками, вітамінами групи В, фосфором, калієм і іншими 

мінеральними речовинами, завдяки чому рекомендується для лікувального і 

дієтичного харчування. 

На підставі вивчення літературних джерел, очевидно, що вміст жиру в м'ясі 

тріски дуже мало і складає в середньому 0,35 г на 100 г риби. В процесі 

холодильного зберігання кількість жиру змінюється незначно. Проводити 

визначення якісних характеристик жиру м'язової тканини тріски недоцільно, 

через трудомісткості вилучення жиру. 

За літературними даними вивчений склад есенціальних амінокислот білків 

досліджуваної риби. У таблиці 1.3 представлений амінокислотний склад білків 

тріски і ідеальна шкала амінокислот, яка відповідає збалансованому за 

амінокислотним складом еталонному білку, склад якого обгрунтований комітетом 

з харчування при ООН (ФАО). 
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Таблиця 1.3  

Амінокислотний склад м'яса тріски і шкала ФАО / ВООЗ (мг в 100 г білка) 

Амінокислота Тріска ФАО/ВОЗ 
Ізолейцин  3,76 4,0 
Лейцин  7,39 7,0 
Лізин  8,25 5,5 
Фенілаланін + Тирозин  4,95 6,0 
Метіонін+Цистин  2,73 3,5 
Треонін  4,95 4,0 
Валін  4,95 5,0 
Триптофан  1,15 1,0 

 

За даними таблиці 1.3 видно, що білок м'язової тканини тріски є біологічно 

цінним, так як містить всі незамінні амінокислоти. 

На рис. 1.1 представлена гістограма амінокислотного скора, розрахованого 

для білка м'язової тканини тріски, %. 

З рис. 1.1 очевидно, що м'ясо тріски містить всі незамінні амінокислоти у 

великих кількостях, хоча є і недолік деяких амінокислот. Лімітуючою є 

амінокислота метіонін, так як величина її скора найменша і дорівнює 78%. 

 
Рис. 1.1. Гістограма амінокислотного скору білка філе тріски 
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Різними стравами, приготованими з тріски, рекомендується збагачувати 

харчовий раціон людям похилого віку, а також при артрозах і артритах, так як 

вона має протизапальну та знеболювальну дію на хрящову і суглобову тканину. 

Висока концентрація вітамінів А, В, С, Д, фолієвої кислоти, кальцію, 

фосфору, цинку, магнію, натрію, йоду, заліза, калію, міді та інших корисних 

речовин, які містяться в трісці, в легкозасвоюваній формі активізує роботу 

головного мозку і внутрішніх органів, покращує зір, зміцнює зуби, покращує стан 

шкіри і стимулює ріст волосся [30]. 

Для збагачення високобілкового рибного напівфабрикату мікронутрієнтів 

було використано безглютенову рослинну сировину: бобові, біле коріння 

(петрушка і селера). Як паніровка були обрані: сушені корені селери і петрушки, 

квасоля біла мелена в поєднанні з чорним меленим перцем і, в якості 

контрольного зразка - сухарі панірувальні (пшеничні). 

Корінь селери багатий клітковиною, вітамінами К, РР і Е, аскорбіновою і 

нікотиновою кислотами, рибофлавіном і тіаміном, провітаміном А, а також 

повноцінним набором мінералів (кальцієм, магнієм, йодом, залізом, фосфором, 

цинком, калієм і т.д.). Також в ньому міститься тирозин, аспарагін, цінні ефірні 

масла, вітаміни групи В. 

Цей коренеплід має особливий запах, так як в його склад входять седанолід 

і седанонова кислота. Ефірна олія кореня селери містить дуже складний склад, що 

включає 80 органічних речовин (спиртів, кислот, складних ефірів та альдегідів). 

Корінь селери є прекрасним заспокійливим засобом, ранозагоювальним 

препаратом, протиалергічним народним засобом. 

Також, застосовують його як відмінний засіб при шлунково-кишкових 

хворобах. Лікувальні властивості кореня селери застосовують при сечокам'яній 

хворобі, кропивниці, діатезі. 

Корисні властивості кореня селери використовують для поліпшення 

секреції шлункового соку, при зниженій перевариваемости і просуванні їжі, він 

значно стимулює роботу кишечника, крім цього він регулює і нормалізує водно-

сольовий обмін [31]. 
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Однак корінь селери не бажано вживати у великих кількостях тим, у кого 

спостерігаються тромбофлебіти, варикоз і гіперацидні стан. 

Корінь петрушки містить ефірні масла, вітамін А, вітаміни В1, 

В2, РР, К, селен (антиканцерогенний фактор) і перешкоджає розвитку 

деяких видів серцево-судинних захворювань. 

Корінь петрушки має жовтувато-білий колір, тому його називають 

«Білим коренем». Він має солодкуватий смак і приємний аромат, 

який пояснюється наявністю в ньому ефірних масел. 

Корінь петрушки застосовують при проблемах з травленням, порушення 

менструального циклу, для очищення крові від токсинів. також допомагає 

регулювати рівень цукру в крові. 

У корені петрушки міститься апигенин, який є флавоноїдом, що зменшує 

алергічні реакції. 

Корінь петрушки також допомагає поліпшити травлення і сприяє засвоєнню 

їжі. Він збільшує кровообіг в шлунково-кишковому тракті, полегшує проблеми зі 

шлунком, лікує розлад шлунка і метеоризм, знижує кров'яний тиск і зменшує 

частоту серцевих скорочень. 

Корінь петрушки використовується при захворюваннях передміхурової 

залози у чоловіків, а так само підвищує функцію статевих залоз оскільки він є 

сильним афродизіаком. 

Корисні властивості квасолі забезпечуються багатим набором вітамінів: А, 

В, К, РР, С, фолієва кислота, а також значна кількість вітаміну Е, макро- і 

мікроелементів: S, Fe, Mg, Ca, P, K, Na, J. Квасоля, як харчовий продукт, 

універсальна. У квасолі містяться практично всі, необхідні для нормальної 

життєдіяльності організму мінеральні речовини, особливо легко засвоювані (на 75 

%) білки, за кількістю яких плоди квасолі близькі до м'яса і риби. У квасолі є 

достатня кількість триптофану,  до 5 % лізину, 8,5 % аргініну, тирозин і гістидин 

(близько 3 % кожного). Квасоля, особливо багата сіркою, яка необхідна при 

кишкових інфекціях, ревматизмі, шкірних захворюваннях, хвороби бронхів. В 



 

19 
 

складі квасолі багато заліза. Наявність заліза сприяє утворенню еритроцитів, 

притоку кисню до клітин, підвищує опірність організму до інфекцій. 

Дані про хімічний склад рослинної сировини, що використовується в якості 

панірування, представлені в таблиці 1.4. У коренях селери і петрушки низький 

вміст жиру, відсутній холестерин, багато вуглеводів,  достатня кількість харчових 

волокон, багато калію, кальцію, магнію. Біла квасоля характеризується дуже 

низьким вмістом насичених жирів, без холестерину, низьким вмістом натрію, 

високим вмістом клітковини, марганцю, магнію, фосфору [32-33]. 

Таблиця 1.4  

Хімічний склад рослинної сировини, яка використовується  для 

приготування розроблених напівфабрикатів, в 100 г сушеного продукту  

Назва Корінь селери Корінь петрушки Квасоля 

Мінеральні речовини, г 4,3 3,8 3,9 

Білки, г  13,4 13,9 25,8 

Жири, г  0,7 1,9 2,5 

Вуглеводи, г  80,9 79,8 67,8 

Харчові волокна, г  4,5 5,61 4,73 

К, мг  393 342 1100 

Са, мг  63 57 150 

Мg, мг  33 22 103 

P, мг  27 73 480 

Na, мг  17 8 4,8 

Fe, мг  0,5 0,7 5,9 

Mn, мкг  сліди сліди 1,34 

Se, мкг  сліди сліди 24,9 

В1, мкг  0,06 0,08 0,12 

В2, мкг  0,2 0,1 0,05 

Калорійність, ккал  363 328 337 
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За даними таблиці 1.4 видно, що досліджувана рослинна сировина багата 

білком, калієм, кальцієм, магнієм, фосфором, залізом, має низький вміст жиру, 

натрію. 

Досліджувана рослинна сировина також має високий вміст харчових 

волокон. Дані представлені в таблиці 1.5. 

Таблиця 1.5  

Вміст харчових волокон (ХВ) і їх компонентів у використовуваній рослинній 

сировині, % 

Назва Целюлоза Геміце-
люлоза 

Пектинові 
речовини 

Лігнін Протопектин 
водорозчинний 

Загальний 
вміст ХВ 

Корень 
петрушки 1,90 1,50 0,22 1,08 0,92 5,61 

Корень 
сельдерея 1,75 0,68 0,26 0,95 0,87 4,51 

Фасоль 
белая 1,94 0,42 1,37 0,73 0,27 4,73 

 

З даних таблиці 2.5 слідує, що вміст лігніну в досліджуваних рослинних 

компонентах близько 1%. Загальна сума компонентів ПВ більше всього в корені 

петрушки 5,61%, переважає нерозчинна фракція. В іншій досліджуваній 

рослинній сировині сума компонентів ПВ менше 5 %.  

У таблиці 2.6 наведено вміст глютену в сировині, що використовується для 

панірування риби класичним способом і в сировині, що використовується для 

панірування розроблених напівфабрикатів. 

З таблиці 1.6 видно, що при заміні пшеничного борошна на рисове, а 

пшеничних сухарів на корінь петрушки, корінь селери або квасолі можна 

отримати безглютенові напівфабрикати. При вживанні в їжу 100 г 

напівфабрикатів з використанням пшеничного борошна і сухарів людина може 

отримати порцію глютену рівну 1,56 г. 
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Таблица 1.6  

Вміст глютену в рослинній сировині, який використовується для 

панірування рибних напівфабрикатів  

№ Назва сировини Вміст 
глютену, 

% 
білку 

Вміст 
напівфабрикатів 

№ Назва 
сировини 

Вміст 
глютену, 

% 

1  Пшеничне 
борошно 

80 10,4 1 
Рисове 

борошно 
0 

2 
Пшеничні 

сухарі 80 10,4 2 
Корінь 
селери 

0 

3 
Напівфабрикати 

пшеничних 
сухарів 

0,8 1,56 3 
Корінь 

петрушки 
0 

4  Квасоля 0     
 

Таким чином, філе тріски вибрано як основа для нанесення панірування. 

Обрана сировина рослинного походження задовольняє пропонованим вимогам за 

вмістом окремих компонентів і може бути використана для приготування 

безглютенових панірованих рибних напівфабрикатів. 
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РОЗДІЛ 2. ОРГАНІЗАЦІЯ ОСНОВНИХ МЕТОДІВ  

ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ  

2.1 Організація, об’єкти і послідовність  досліджень 

Експериментальні дослідження проводилися протягом 2023 – 2024 рр. в 

лабораторіях кафедр технології м'ясних, рибних і морепродуктів Національного 

університету біоресурсів і природокористування України. 
Об'єкт дослідження – технології  заморожених рибних напівфабрикатів із 

застосуванням безглютенових паніровок з рослинної сировини. 

Предмет дослідження – показники якості, безпеки основної та допоміжної 

сировини та заморожених рибних напівфабрикатів. 

Якість сировини і матеріалів відповідали вимогам нормативної 

документації. 

На  основі  аналізу наково-технічної і патентної літератури  для 

обґрунтування   підходу до досягнення цілі магістерської роботи була розроблена 

схема проведення дослідження, представлена на рис. 2.1. 

Постановка експериментів здійснювалася в наступній послідовності: 

закупівля партії філе тріски - по 5 кг, визначення розмірно-масових характеристик 

тріски; приготування напівфабрикатів; заморожування; дослідження фізичних, 

хімічних, мікробіологічних і реологічних показників в процесі холодильного 

зберігання. 

Технологія приготування напівфабрикатів: філе порціонують на шматочки 

масою 80±0,3 г. Наносять кляр концентрацією 41% і далі завдають паніровці 

масою 7,1±0,3 г на кожен порційний шматок. Після цього, паніровані 

напівфабрикати піддають заморожуванню до температури в товщі продукту не 

вище мінус 18 ± 0,1 0 С. Заморожені напівфабрикати фасують, упаковують і 

маркують. 
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Рис. 2.1. Програма дослідження 

При виробництві даних панірованих рибних напівфабрикатів процес 

термічної обробки не використовувався. 

Підбір шару панірування був проведений за допомогою органолептичних 

показників. Були розраховані рецептури, на підставі яких, виготовлялися дослідні 

зразки, і встановлювалася їх прийнятність проведенням органолептичної оцінки 

за розробленою бальною шкалою. 
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2.2. Методи досліджень 

Експериментальні дослідження проводили з використанням сучасних 

стандартних  і загальноприйнятих методів хімічних, біохімічних, фізико-хімічних, 

мікробіологічних, органолептичних досліджень, математичного моделювання та 

статистичної обробки результатів досліджень, модифікованих нами шкал 

органолептичної оцінки пресервів.  

Прийняті в роботі показники на різних етапах дослідження визначали за 

наступними методиками: 

1. Масову частку вологи визначали методом висушування зразка 

продукту до постійної маси за температури 100-105 ºC. 

2. Масову частку золи – ваговим методом, після мінералізації наважки 

продукту в муфельній печі за температури 500-600 ° С . 

3. Масову частку ліпідів методом Сокслета, що полягає в тому, що жир 

зважують після його екстракції розчинником із сухої наважки в апараті Сокслета, 

заснованому на визначенні зміни маси зразка після екстракції жиру розчинником.  

4. Масову частку білка– визначенням загального азоту за методом 

Кьельдаля. Озолення зразків проводили на Velp Scientifica серії DK6 (Італія) з 

вакуумним насосом (JP). Відгонку здійснювали на апараті для перегонки з парою 

Velp Scientifica UDK 129 (Італія). 

5. Масову частку амінокислот – методом іонообмінної хроматографії на 

автоматичному аналізаторі амінокислот Biotronik LC 2000 (Німеччина), частку 

триптофану – колориметричним методом після лужного гідролізу досліджуваних 

зразків. 

6. Вміст жирних кислот – хроматографічним методом на хроматографі. 

7. Органолептичну оцінку напывфабрикатів проводили у декілька етапів 

упродовж усього терміну зберігання за вдосконаленою нами п’ятибальною 

шкалою (табл. 2.1), що містить п’ять основних рівнів якості для оцінки кожного 

показника: 5 балів – відмінний рівень якості; 4 бали – добрий рівень якості; 3 бали 

– задовільний; 2 бали – незадовільний; 1 бал – продукт неякісний [133].  
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8. Визначення вмісту небілкового азоту, азоту летких основ, 

триметиламіну проводили за стандартними методиками. 

9. Визначення кислотного, пероксидного чисел виконували за 

стандартними методиками. 

Експериментальні дані обробляли методами математичної статистики в 

редакторі Microsoft Excel, STATISTICA. Точність отриманих експериментальних 

даних визначали  за допомогою критерію Стьюдента за довірчоїй ймовірності ≤ 

0,05 за кількості паралельних визначень не менше 5. Задачі лінійного 

програмування вирішували з використанням настройки табличного процесора MS 

Excel «Поиск решения» (Excel Solver).  
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РОЗДІЛ 3 РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ  

3.1. Технохімічна характеристика обраної сировини 

Важливими показниками якості риби є не лише її хімічний склад, 

технохімічні і біохімічні властивості, а й органолептичні показники (зовнішній 

вигляд, колір, запах, смак, консистенція) та розмірно – масовий склад, які 

залежать від її виду, віку, статі, фізіологічного стану, часу і місця вилову, 

технології вирощування, термінів і умов зберігання. 

Для дослідження було взято екземпляр тріска. При визначені 

органолептичних властивостей було встановлено, що тріска відповідає усім 

вимогам і придатний для подальшої обробки. Органолептичні показники якості 

окуня наведені в таблиці 3.1. 

Таблиця 3.1 

Органолептичні показники якості тріски 

Назва показника Характеристика 

Стан: 

- риби 

 

Поверхня риби чиста, блискуча, без механічних  пошкоджень, 

крововилови відсутні 

- шкірний покрив Блискуча, яскрава, слизь прозора, різкий запах відсутній 

- колір риби Спина володіє зеленим кольором, який має темні відтінки; 

боки також зелені, але з додаванням жовтих тонів; черево 

переважно жовте 

- очей Блискучі, випуклі, чорний зрачок, прозора роговиця 

- зябр  Яскраво-червоні, слиз відсутній 

- консистенції Щільна, еластична, при надавлюванні пальцем сліди 

зникають 

 
При обробці риби важливо знати співвідношення їстівної і неїстівної 

частини, а також мати уяву про масу різних органів і тканин риби. Отримані дані 

за масовим складом необхідні при виборі виду обробки та розбирання. 
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Масовий склад риби залежить від статі риби, її вгодованості. Найбільш 

важливим показником є розмірно-масовий склад риби. Розмірний склад тріски (у 

см) наведено у таблиці 3.2. 

Таблиця 3.2 

Розмірний склад тріски (n=5, р≤0,05) 

Вид риби Lа, 
см 

Lп, 
см 

Lг, 
см 

Lх, 
см 

Lт, см h, см b,см 

Окунь звичайний 19 
1,3 

15,5 
1,2 

5 
0,7 

3,5 
0,3 

10,5 
0,9 

5,3 
0,7 

2,5 
0,3 

 
Масовий склад тріски наведено в таблиці 3.3. 

Таблиця 3.3 

Масовий склад тріски  (n=5, р≤0,05) 

Вид 
риби 

Маса 
риби, 

г 

Вихід, % до загальної маси риби 

голови нутро-
щів 

тушок філе з 
шкірою 

філе 
без 

шкіри 

шкі-
ри 

плав- 
ни-
ків 

кіс-
ток 

лус- 
ки 

ви- 
хід 

від-
ходи 

втра-
ти 

Тріска 
балтій-

ська 
108 
2,9 

22,3 
1,8 

44 
1,3 

42 
1,8 

27,0 
1,8 

24,5 
1,7 

2,5 
0,3 

5 
0,3 

7,9 
0,6 

3,6 
0,4 

24,5
1,7 

50,1
1,9 

7,5 
0,6 

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

білку та мінеральних речовин. Саме він визначає харчову та біологічну цінність 

риби, її 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. 

Результати досліджень хімічного складу рибної сировини наведено у табл. 

3.4. 
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Таблиця 3.4 

Хімічний склад рибної сировини (n=5, р≤0,05) 

Вид  
риби 

Вміст  
вологи 

Вміст 
 білку 

Вміст 
 жиру 

Вміст мінеральних 
речовин 

Тріска балтій-
ська 

77,7 
2,25 

15 
0,88 

0,3 
0,01 

1,3 
0,02 

 
З таблиці 3.4 можна зробити висновок, що тріска за хімічним складом 

відноситься до нежирних риб з середнім вмістом білків. 

Білково – водний коефіцієнт м'яса тріски: 

%3,19100*
7,77

15%100* 
W
PБВК  

Білково-водно-жировий коефіцієнт м'яса тріски: 

%18100*
3,17,77

15%100* 






LW

PБВЖК  

Результати розрахунків наведено у табл. 3.5. 

Таблиця 3.5 

Технологічні показники хімічного складу тріски, % 

Вид риби БВК БВЖК Сума вологи і жиру 

Тріска балтійська 19,3 18 78 

 
Чим більший коефіцієнт співвідношення між білком і водою (БВК), тим 

більш щільною і сухою виявляється консистенція м’яса риби, і, навпаки, при 

низьких значеннях цього показника структура м’яса змінюється від желеподібної 

до крихтоподібної. По показнику БВЖК судять про соковитість м’яса риби. 
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3.2. Обгрунтування рецептури рибних наівфабрикатів 

 Немає необхідності вносити в продукт загусники, забезпечуючи заданий 

результат при використанні продуктів, що погано піддаються панирование. Для 

створення основи під паніровці - клярі - розглядалося використання хлібних 

злаків. Борошно для клярі підбиралася в залежності від вмісту глютену, 

економічних, гастрономічних, реологічних показників. 

Глютен не міститься в кукурудзі, картоплі, гречці, рисі, горосі, амарант, нуте. 

Тому з метою отримання безглютеного напівфабрикату досліджувалася борошно, 

отримана з цих рослин: кукурудзяна, картопляна, гречана, рисова, горохова, 

амарантового і нутова. У таблиці 3.6 наведена динамічна в'язкість клярі на основі 

різних видів борошна при 20 0 С.  

Таблица 3.6 

Динамічна в'язкість кляру із різних видів борошна 

Назва борошна Коефіцієнт в'язкості розчину, Па*с 
Картопляне 0,007±0,02 
Кукурудзяне 0,007±0,02 

Рисове 0,012±0,02 
Амарантове 0,006±0,02 

Нутове 0,007±0,02 
Горохове 0,006±0,02 
Гричане 0,007±0,02 

Із наведеної таблиці 3.1 видно, що найбільшу в’язкість має кляр, 

виготовлений із рисового борошна. 

Традиційно для панірування використовують пшеничне борошно. 

Тому, в таблиці 3.6 наведено порівняння рисового і пшеничного борошна по 

найбільш важливим при паніруванні характеристикам. 

З наведеної таблиці 3.6 видно, що в'язкість кляру на основі пшеничного 

борошна менша, ніж на основі рисового. 

Таким чином, при заміні пшеничного борошна на рисове можна зменшити 

витрату борошна при приготуванні кляру, а відповідно знизити калорійність 

напівфабрикатів. 
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Таблица 3.7  

Порівняльна  характеристика борошна різних видів  

Назва борошна Переваги Недоліки 
Кукурузне - регулює рівень 

холестерину; 
- не містить глютен; 
- містить мікро- та 

макроелементи (Na, K, 
Р, Са, Mg, Fe); 

- містить вітаміни (В1, В2, 
РР) 

- високий глікемічний індекс (70); 
- для приготування викорис-

товується генномодифікована 
кукурудза; 

- загроза надмірної ваги; 
- може викликати алергічні 

реакції; 
- має жовтий колір; 

- має специфічний запах; 
- не можна вживати в їжу тим, у 
кого підвищене згортання крові 

Картопляне - не містить глютен; 
- має світло-жовтий колір; 

- містить мікро- та 
макроелементи (Na, K, 

Р, Са); 
- містить вітамін РР 

- при виробництві додають 
двоокис сірки; 

- використовують модифіковану 
картоплю 

Рисове - не містить глютен; 
- біологічна цінність білка 
вище, ніж у інших видів 

борошна; 
- є натуральним 

абсорбентом; 
- має білий колір; 

- має нейтральні смак і 
запах; 

- містить мікро- та 
макроелементи (Сa, K, 

Mg, P); 
- містить вітаміни (В1, В2, 

В5, В6, В9, РР) 

- высокий гликемический индекс 
(90); 

- угроза ожирения. 

 

         Порівняння характеристика кляру на основі пшеничного і рисового борошна 

наведена в таблиці 3.8. 

 
 
 
 
 



 

31 
 

Таблица 3.8  

Порівняння характеристика кляру на основі пшеничного і рисового борошна 

Вид 
борошна 

Співвідношення 
компонентів 

кляру:борошна: 
води, г 

Концентра- 
ція 

розчину, % 

Коефіціє
нт 

в'язкості 
, 

Па*с 

Маса 
кляру на 
одиницю 

поверхні, г 

Маса 
паніровки  

на одиницю 
поверхні,  

г 

Масса 
кляру і 

паніровки 
на одиницю 
поверхні, г 

Вміст 
паніров-

ки від 
маси 

риби, % 
Пше-
ничне 

50:100 33,3 0,003±0,001 0,35±0,01 0,20±0,01 0,55±0,01 11 

60:100 37,5 0,005±0,001 0,40±0,01 0,20±0,01 0,60±0,01 12  
70:100 41,2 0,006±0,001 0,45±0,01 0,25±0,01 0,70±0,01 14  
80:100 44,4 0,008±0,001 0,50±0,01 0,30±0,01 0,80±0,01 16  
90:100 47,4 0,010±0,001 0,55±0,01 0,30±0,01 0,85±0,01 17  
100:100 50,0 0,012±0,001 0,60±0,01 0,35±0,01 0,95±0,01 19  
Рисове 50:100 33,3 0,006±0,001 0,50±0,01 0,25±0,01 0,75±0,01 15 
60:100 37,5 0,009±0,001 0,55±0,01 0,35±0,01 0,90±0,01 18  
70:100 41,2 0,012±0,001 0,60±0,01 0,35±0,01 0,95±0,01 20  
80:100 44,4 0,015±0,001 0,70±0,01 0,40±0,01 1,10±0,01 22  
90:100 47,4 0,019±0,001 0,80±0,01 0,45±0,01 1,25±0,01 25  
100:100 50,0 0,023±0,001 0,93±0,01 0,47±0,01 1,40±0,01 28  

При підборі рослинної сировини як паніровка для риби в першу чергу 

оцінювалися гастрономічні показники панірування, калорійність і сполучуваність 

компонентів за основними органолептичними характеристиками. 

Перевагу було віддано рослинній сировині, має нейтральний колір, 

близький до кольору основного продукту (риби): біле коріння, цибулю, часник, 

картопля, батат, топінамбур, гарбузове. 

Цибуля, часник, картопля, батат, топінамбур і гарбузове мають відповідний 

колір, але цибулю і часник мають гострий смак і різкий запах, а батат, картопля і 

топінамбур мають превалюючий смак, а гарбузове - запах над смаком і ароматом 

риби. З бобових найбільш підходящими характеристиками володіє квасоля біла, 

так як горох, боби, сочевиця мають більш специфічний (темний) колір, що 

передається напівфабрикату. 

 Органолептична оцінка напівфабрикатів, приготованих з використанням 

підібраної рослинної сировини, проводилася за розробленою п'ятибальною 

шкалою. На рис. 3.1 і 3.2 представлені профілограми органолептичної оцінки 



 

32 
 

дослідних зразків, панірованих в різній рослинній сировині, до і після термічної 

обробки в різній рослинній сировині, що не містить глютену. 

 

 
Рис. 3.1. Органолептична оцінка панірованих напівфабрикатів із 

тріски до термічної обробки 

 

Філе, паніроване в квасолі+куркума 
Філе, паніроване в морській капусті 
Філе, паніроване в корені селери 
Філе, паніроване в кокосовій стружці 

 
 
 

Форма 

Консистенція Запах 

Філе, паніроване в квасолі+куркума 
Філе, паніроване в морській капусті 
Філе, паніроване в корені селери 
Філе, паніроване в кокосовій стружці 

 
 
 

Колір 

Форма 

Товщина шару 
паніровки 

Запах 

Цілісність 
шару 

паніровки 

Колір 

Товщина шару паніровки 

Цілісність 
шару 

паніровки 

Смак  



 

33 
 

Рис. 3.2. Органолептична оцінка панірованих напівфабрикатів з тріски 

після термічної обробки 

З рис. 3.1 випливає, що високі бали отримали напівфабрикати в паніровці з 

кореня селери: всі показники по 5 балів; менше балів отримали напівфабрикати в 

паніровці «квасоля + куркума» - товщина шару і цілісність по 4,7 балів, запах - 4,6 

бала, форма - 4,4 бала, колір - 4,2 бала; напівфабрикати в паніровці з кокосової 

стружки - запах - 4,6 бала, всі інші показники по 4,2 бала; напівфабрикати в 

паніровці з морської капусти набрали найменші бали: запах - 4,0 бала, за всіма 

іншими показниками по 2,6 бала. 

З рис. 3.2 випливає, що найбільші бали отримали напівфабрикати в 

паніровці з кореня селери: всі показники по 5 балів. Нижчу оцінку отримали 

напівфабрикати в паніровці «квасоля + куркума» - всі показники по 4,7 балів, 

крім: запах - 4,6 бала, консистенція - 4,5 бала, колір - 4,2 бала. Напівфабрикати в 

паніровці з кокосової стружки - товщина шару панірування, форма 

напівфабрикату колір по 4,2 бала, консистенція - 4,7 бала, запах, смак і цілісність 

панірування по 4,5 бала. Напівфабрикати в паніровці з морської капусти набрали 

найменші бали: запах - 4,0 бала, консистенція - 4,5 бала, смак - 4,2 бала, цілісність 

шару - 4,3 бала, за всіма іншими показниками по 2,6 бала. 

Найнижчі бали за органолептичними показниками, як видно з рис. 3.8 і 3.9, 

отримали зразки з тріски, паніровані в морській капусті і в кокосовій стружці. 

Напівфабрикати, паніровані в квасолі в поєднанні з куркумою отримали бали 

вище, ніж напівфабрикати, паніровані в морській капусті і кокосовій стружці, але 

менше, ніж напівфабрикати, паніровані в корені селери, так як яскравий жовтий 

колір, який надає куркума, створює враження, що був застосований штучний 

барвник. 

Таким чином, в результаті проведених дегустацій були схвалені 

панірування з кореня селери і квасолі, як найбільш краща сировина для 

панірування риби. На підставі отриманих даних після проведення дегустації було 

проведено більш глибоке вивчення білих коренів і бобових, так як рибні 
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напівфабрикати, запаніровані в цих видах рослинної сировини отримали високі 

оцінки. 

 У таблиці 3.9 представлений хімічний склад обраної рослинної сировини 

(білих коренів, бобових і гречки), найбільш підходящого до риби в якості сухої 

панірування. 

Таблица 3.9  

Хімічний склад перспективних безглютенових рослинних компонентів для 

панірування 
Назва Корінь 

селери 
Корінь 

петрушки 
Корінь 

пастернаку 
Квасоля 

біла 
Горох Чечевиця Гречиха 

Білки, г 13,4 13,9 13,2 25,8 20,5 24,0 13,6 
Жири, г 0,7 1,9 0,5 2,5 2,0 1,5 1,2 

 
За даними таблиці 3.6 серед коріння найбільш багаті мінеральними 

речовинами (К, Са), харчовими волокнами і мають низький вміст Na - корінь 

петрушки і корінь селери. Серед бобових і гречки у квасолі найвищий вміст білка, 

високий вміст Mg, Р, Se, К, Са, мінімальний вміст Na. З урахуванням даних 

хімічного складу і органолептичної сполучуваності рослинної сировини з рибним 

напівфабрикатом в якості компоненти панірування для філе тріски були обрані і 

використані для приготування напівфабрикатів корінь петрушки, корінь селери, 

квасоля біла. Після систематизації і попереднього аналізу рослмної сировини 

проведена дегустація зразків напівфабрикатів в наступних паніровках: корінь 

петрушки, корінь селери, квасоля і пшеничні сухарі.  

На підставі вивчення хімічного складу рослинних компонентів був доданий 

новий варіант панірування - це панірування з сушеного кореня петрушки, і 

підкоригована паніровка з білої квасолі: без додавання куркуми. Крім того, 

доданий другий - класичний варіант панірування, а саме пшеничні сухарі. 

Пшеничні сухарі були обрані для спрощення спостережень і порівнянь, цей вид 

панірування був обраний за контрольний зразок. 

На малюнках 3.3 і 3.4 представлені профілограми зразків органолептичної 

оцінки напівфабрикатів до і після термічної обробки. 
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Рис. 3.3. Органолептична оцінка панірованих напівфабрикатів з 

тріски до термічної обробки 

 

З рис. 3.10 випливає, що найбільші бали в результаті органолептичної 

оцінки отримали напівфабрикати в паніровці з кореня селери і кореня петрушки: 

всі показники по 5 балів. 

Трохи нижче органолептична оцінка у напівфабрикатів в паніровці з квасолі 

- всі показники по 4,9 балів, крім: запах - 5 балів, колір - 4,8 бала. 

Контроль - товщина шару панірування - 4,6 бала, форма напівфабрикату і 

цілісність панірування - 4,7 бала, колір - 4,5 бала, запах - 4 бали. 

Паніровані напівфабрикати піддавалися термічній обробці, такій як жарка 

основним способом з додаванням соняшникової олії 5-10 % до маси продукту при 

температурі 140-150 ° С протягом 15 хвилин. 

Товщина шару 
паніровки 

Запах 

Колір 

Форма 

Цілісність шару 
паніровки 

Філе, паніроване в квасолі 
Контроль  
Філе, паніроване в корені петрушки 
Філе, паніроване в корені селери 
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На підставі проведених досліджень було отримано компонентний склад 

рецептур панірованих рибних напівфабрикатів, наведений в таблиці 3.10. 

 

Таблиця 3.10  

Компонентний склад рецептур панірованих рибних напівфабрикатів 

Назва продукції Компонентний склад 
Тріска, панірованна в корені селери Філе тріски, рисове борошно, вода, сіль, 

подрібнений корінь селери 
Тріска, панірованна в корені петрушки Філе тріски, рисове борошно, вода, сіль, 

подрібнений корінь петрушки 
Тріска, панірованна в квасолі Філе тріски, рисове борошно, вода, сіль, 

подрібнена біла квасоля. 
Більш товстий шар тіста з більшою в'язкістю утримує більшу кількість 

сухого панірування, ніж тонкий шар з менш в'язким рідким паніруванням. З 

метою отримання найбільш гармонійного за смаковими характеристиками 

продукту, був проведений підбір товщини шару рослинної сировини для філе 

тріски. Для даних умов експерименту використовувалася термічна обробка - 

жарка. 

На характеристики шару панірування впливає розмір крихти. Великі 

частинки краще утримуються на продукті, ніж дрібні; однак при виборі розміру 

крихти слід брати до уваги вимоги торгівлі. Дрібні частинки забезпечують 

однорідний шар панірування на продукті; тоді як більші, забезпечують краще 

зчеплення з продуктом і не завжди дозволяють отримати рівний шар. Від розміру 

частинок залежить також зовнішній вид сухого панірування. Дрібні крихти дають 

рівне покриття, а великі - неправильне і неоднорідне. Крихти середнього розміру 

дають рівне покриття з деякими розривами. Нарешті, величина крихт також 

впливає на текстуру покриття. Більш дрібні крихти дозволяють отримати 

покриття з ніжною текстурою, а великі крихти - з хрусткою. Крихти середнього 

розміру дають поєднання цих двох властивостей. 

Крупність помелу сухарів панірувальних оцінюється по проходженню через 

сита з розміром ячейок 0,95 мм, 1,0 мм і 2 мм. Для визначення впливу розміру 

часток панірування на органолептичні властивості рибних напівфабрикатів була 
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проведена дегустація. При приготуванні напівфабрикатів використовували сухарі 

панірувальні з різними розмірами частинок. 

На рис. 3.6, 3.7 представлені результати органолептичної оцінки 

напівфабрикатів, при приготуванні яких використовували сухарі панірувальні 

різної крупності помелу. 

 

 

 

 
Рис. 3.6. Органолептична оцінка панірованих напівфабрикатів з 

тріски в залежності від крупності помелу сухарів панірувальних 

пшеничних (0,95 мм, 1,0 мм, 2,0 мм) 

З представленого рис.  3.15 видно, що найбільшу органолептичну оцінку 

(зовнішній вигляд, консистенцію, запах по 4,9 бала, запах - 4,5 бали) отримали 

зразки з розміром помелу 0,95. Оскільки, кращі результати були отримані при 

мінімальному з досліджуваних розмірів частинок, виникла необхідність 

проведення досліджень з пшеничними сухарями, що мають ще менші розміри, 

для виявлення найбільш раціонального розміру часток. 

Запах  

Смак  

Консистенція  

Зовнішній 
вигляд 
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Була проведена дегустація напівфабрикатів, панірованих в сухарях 

пшеничних з розміром помелу 0,9 мм, 0,8 мм, 0,7 мм, для досягнення 

максимальної органолептичної оцінки. 

 

 
Рис. 3.7. Органолептична оцінка панірованих напівфабрикатів з тріски в 

залежності від крупності помелу сухарів пшеничних (0,90 мм, 0,80 мм, 0,70 

мм) 

На підставі отриманих даних рис. 3.16, можна зробити висновок, що вищу 

органолептичну оцінку (всі показники по 5 балів) отримали зразки з розміром 

помелу 0,8 мм. 

Отже, на підставі проведених дегустацій, була обрана крупність помелу 0,8 

мм для дослідних зразків паніровок. 

У таблиці 3.11 представлена органолептична характеристика паніровки з 

рослинної сировини, яку використовували в рецептурі виробництва рибного 

напівфабрикату, в залежності від товщини шару. 

Запах  

Смак  

Консистенція  

Зовнішній 
вигляд 
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Таблиця 3.11 

Органолептичні показники панірування з рослинної сировини, в 

залежності від товщини шару 

Органолептичні 
показники 

1 шар (7,13±0,03г) 2 шар (14,54±0,03г) 

Форма Порціонний шматок 
прямокутної форми 

Порціонний шматок 
прямокутної форми 

Цілісність шару Шар не нарушений Шар не нарушений 
Консистенція Соковита Соковита 
Колір Від світло-жовтого до 

золотистого 
Жовтий 

Смак і запах Запах солодкий, 
смак солодкий 

Щільна шкірочка, смак і 
запах паніровки. Важко 

розжовується 
 
 

З наведеної таблиці 3.8, видно, що найбільш раціональною за кількістю 

рослинної сировини є одношарове панірування. 

 

 
Рис. 3.8. Органолептична оцінка термічно оброблених напівфабрикатів з 

тріски в одношаровій паніровці 

Товщина шару 
паніровки 

Форма  

Колір  

Консистенція  Запах  

Смак 

Цілісність шару 
паніровки 

Філе, паніроване в корені селери 
Контроль 
Філе, паніроване в корені петрушки 
Філе, паніроване в білій квасолі 
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На рис. 3.8 представлені профілограми з результатами дегустації дослідних 

зразків напівфабрикатів в одношарової паніровки. Також випливає, що найбільші 

бали отримали напівфабрикати в паніровці з кореня селери і кореня петрушки: всі 

показники по 5 балів. 

Менше отримали напівфабрикати в паніровці з квасолі - всі показники по 

4,9 балів, крім: запах - 5 балів, колір - 4,8 бала. 

На рис. 3.9  представлені профілограми з результатами дегустації дослідних 

зразків напівфабрикатів в двошаровій паніровці. 

 

 

 
Рис. 3.9. Органолептична оцінка термічно оброблених напівфабрикатів з 

тріски в двошарової паніровці 

З рис.  3.9 випливає, що при нанесенні на напівфабрикат подвійного шару 

подвійного панірування переважає смак панірування, утворюється дуже міцна 

товста скоринка, тому всі зразки отримали дуже низькі бали за смаком і 

товщиною шару. Таким чином, при приготуванні дослідних зразків 

рекомендується одношарове панірування. 

Товщина шару 
паніровки 

Форма  

Колір  

Консистенція  Запах  
Контроль 
Філе, паніроване в корені селери 
Філе, паніроване в корені петрушки 
Філе, паніроване в квасолі 
 
 
 

Смак 

Цілісність шару 
паніровки 
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Підготовка інгредієнтів для сухого панірування проводилось наступним 

чином: рослинні компоненти: корінь петрушки, корінь селери і квасолю білу 

подрібнювали до розміру 0,8 мм протягом 5 хвилин на подріюнювачі. Потім 

просівали через сито з відповідним діаметром ячейок. 

Підготовка компонентів для рідкого панірування (кляру): просіяне рисове 

борошно змішують з питною водою в співвідношенні 70:100 і дають настоятися 

отриманому розчину 10 хвилин. 

Рослинну сировину, що використовується в якості сухого панірування, 

вносять в чашу кутера і подрібнюють до розміру часток 0,8 мм. Потім просівають 

через сита з розмірами вічок 0,8 мм. 

Спочатку на поверхню філе наносять кляр з рисового борошна, далі 

панірують в сухій паніровці з підготовленої рослинної сировини. 

Паніровані напівфабрикати заморожують до температури всередині 

продукту не вище мінус 18 0 С. 

У таблиці 3.12 наведені рецептури панірованих рибних напівфабрикатів з 

безглютенової сировини на 100 кг готового продукту. 

Таблиця 3.12  

Рецептури панірувальних сумішей для рибних напівфабрикатів з 

тріски,% 

Компоненти  Номер рецептури  

1 2 3 

Філе тріски  80,0 80,0 80,0 

Корінь петрушки  7,0 - - 

Квасоля  - 7,5 - 

Корінь селери  - - 7,0 

Рисове борошно  4,5 4,5 4,5 

Вода  6,5 6,5 6,5 

Сіль  2,0 2,0 - 
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Таким чином, розроблені напівфабрикати на 80 % складаються з риби і на 

20 % з панірування, понад 60% якої припадає на рослинні інгредієнти: корінь 

петрушки, корінь селери, квасолі. 

3.3 Оцінка впливу рослинних компонентів на харчову цінність панірованих 

рибних напівфабрикатів 

Харчова цінність розроблених панірованих рибних напівфабрикатів 

встановлювалася розрахунковим шляхом після вивчення їх хімічного складу 

(таблиця 3.13). 

Таблица 3.13  

Хімічний склад рибних напівфабрикатів, г в 100 г 

Назва показника Тріска в корені 
петрушки 

Тріска в корені 
селери 

Тріска в  
білій фасолі 

Контроль 

Білки, г 15,90±0,10 15,20±0,10 17,10±0,10 16,10±0,10 

Жири, г 0,68±0,01 0,68±0,01 0,75±0,01 0,74±0,01 

Вода, г 70,02±0,30 70,42±0,30 69,85±0,30 67,66±0,30 

Мінеральні 
речовини, г 

13,42±0,10 13,7±0,12 12,3±0,09 15,50±0,05 

Енергетична 
цінність, ккал 

110,65±0,2 110,04±0,2 120,03±0,2 130,83±0,2 

 
Найменша калорійність відзначена у експериментальних зразків, 

панірованих в корені селери, трохи вище - у зразків, панірованих в корені 

петрушки, середня - у зразків, панірованих в квасолі білої і найбільша цінність - у 

зразків, панірованих в сухарях пшеничних (контрольний зразок). Таким чином, 

виходячи з даних таблиці 3.8, можна сказати, що використання в якості паніровок 

рослинної сировини дозволяє отримати напівфабрикат зі зниженою на 7-8 % 

енергетичної цінністю. 

3.4. Органолептичні та фізико-хімічні показники якості  рибних 

напівфабрикатів 

Для оцінки органолептичних показників якості готових виробів була 

розроблена 5-бальна шкала. За основу оцінюваних показників були прийняті 

наступні органолептичні властивості: форма вироби, колір, цілісність шару 

панірування, консистенція, запах, смак вироби. З урахуванням коефіцієнтів 
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значущості були розраховані середні оцінки органолептичних показників. На рис. 

3.10 представлена гістограма з загальною органолептичною оцінкою 

досліджуваних напівфабрикатів. 

 
Рис. 3.10. Загальна оцінка органолептичних показників рибних 

напівфабрикатів з тріски в різній рослинній паніровці 

Найвища оцінка (5 балів) відзначена у рибного напівфабрикату, паніровані в 

корені селери. Трохи менше (4,9 бала) у напівфабрикату, паніроване в корені 

петрушки, далі йде зразок, панірований в білій квасолі (4,8 бала) і найменша 

оцінка (4,7 бала) у контролю. 

Дані органолептичної оцінки свідчать про те, що максимальні бали зразки 

мають, паніровані в корені селери і зразки, паніровані в корені петрушки, далі - 

зразки, паніровані в білій квасолі і мінімальні бали - контрольні зразки. 

Результати зміни органолептичних показників якості напівфабрикатів з 

тріски в паніровці з рослинної сировини при холодильному зберіганні на протязі 

224 діб наведені на рис. 3.11. 

Філе, паніроване в корені селери 
Філе, паніроване в квасолі 
Філе, паніроване в корені петрушки 
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Рис. 3.11. Зміна загальної органолептичної оцінки рибних напівфабрикатів в 

різній паніровці при холодильному зберіганні 

Якість напівфабрикатів на момент виготовлення і протягом 140 днів 

зберігання залишалась відмінною. Всі зразки зберегли хорошу форму, стан 

поверхні і колір до кінця терміну зберігання. 

Після 168 днів зберігання, протягом подальших 2 місяців спостерігалося 

погіршення якості всіх зразків за такими показниками як інтенсивність смаку і 

запаху, що, як наслідок, і відбилося на загальній оцінці якості. 

Органолептична оцінка показників якості панірованих рибних 

напівфабрикатів проводилася на 56, 112 і 168 добу холодильного зберігання. 

На рис. 3.12 представлені профілограми панірованих рибних 

напівфабрикатів після 56 діб холодильного зберігання. 
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Рис. 3.12. Органолептичні оцінки панірованих рибних напівфабрикатів 

після 56 діб холодильного зберігання 

За даними рис. 4.4 можна зробити висновок, що розроблені безглютенові 

рибні напівфабрикати на 56 добу холодильного зберігання зберігають краще всі 

показники якості, ніж контроль. 

На рис. 3.13  зображені профілограми панірованих рибних напівфабрикатів 

після 112 діб холодильного зберігання. 
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Рис. 3.13. Органолептичні оцінки панірованих рибних напівфабрикатів після 

112 діб холодильного зберігання 

З даних рис. 3.13 випливає, що розроблені безглютенові рибні 

напівфабрикати на 168 добу холодильного зберігання зберігають всі показники 

якості вище, ніж у контролі. 

За результатами органолептичної оцінки можна зробити висновок, що всі 

зразки при холодильному зберіганні добре зберігаються протягом 224 діб. Таким 

чином, в порівнянні з традиційним паніруванням, розроблені рецептури паніровок 

забезпечують хорошу форму, стан поверхні, колір до кінця терміну зберігання. 

3.5 Дослідження зміни фізико-хімічних показників панірованих  рибних 

напівфабрикатів в процесі холодильного зберігання 

В експериментальних зразках визначали вміст АЛО, води, рН. Одним з 

методів встановлення свіжості риби є органолептичні змінами в період псування 
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та визначення кількості азот летючих основ (АЛО). На рис. 3.14 показані зміни 

вмісту азот летючих основ в процесі холодильного зберігання рибних 

напівфабрикатів протягом всього періоду [65]. 

 
Рис. 3.14. Зміна вмісту азот летких основ в процесі 

холодильного зберігання рибних напівфабрикатів в залежності від 

використовуваних паніровок 

Спрямованість гідролітичних процесів в складі білкових речовин м'язової 

тканини тріски дослідних і контрольних зразків однакова (рис. 3.14) Після 224 

днів холодильного АЛО у всіх зразках зросло в 2,5 рази. Таким чином, можна 

зробити висновок, що безглютенова паніровка не робить достовірного впливу на 

зміну вмісту АЛО в процесі холодильного зберігання панірованих 

напівфабрикатів з тріски. 

Спрямованість зміни ставлення органолептичних показників до вмісту АЛО 

у всіх зразків однакова. Отже, безглютенова паніровка не робить істотного впливу 

на зміну органолептичних показників до вмісту АЛО в процесі холодильного 

зберігання панірованих напівфабрикатів з тріски, в порівнянні з контролем. 

Відомо, що в процесі холодильного зберігання відбувається втрата вологи і 

відзначається «усушка» продукту. Динаміка зміни вмісту води у досліджуваних 
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зразках з філе тріски, зображена на рис. 3.15, підтверджує подібний темп усушки 

дослідних і контрольного зразків. 

 
Рис. 3.15. Зміна вмісту води в експериментальних зразках напівфабрикатів 

Аналіз графіків зміни вмісту води в панірованих рибних напівфабрикатах 

протягом холодильного зберігання показав, що втрати води склали для дослідних 

партій 6%, аналогічно для контрольної партії. 

В ході вивчення динаміки зміни вмісту води в напівфабрикатах протягом 

224 діб холодильного зберігання при температурі мінус 180С виявлено 

закономірність зменшення вмісту води в досліджуваних напівфабрикатах. Так як 

спрямованість зміни вмісту води в усіх зразках однакова, то можна зробити 

висновок про те, що безглютенові панірування не роблять істотного впливу на 

зміну вмісту води в досліджуваних напівфабрикатах. Ймовірно, в процесі 

зберігання парціальний тиск парів води над продуктом був меншим, ніж в 

продукті. Пари виходили з продукту і конденсувались на поверхні упаковки і 

продукту. 

Під час холодильного зберігання рибних напівфабрикатів спостерігалась 

зміна рН. На малюнку 3.16  показана динаміка зміни значень рН на протязі 224 

діб холодильного зберігання панірованих рибних напівфабрикатів. 
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Рис. 3.16. Зміна рН при холодильному зберіганні рибних напівфабрикатів в 

різній рослинній паніровці 

При дослідженні якості рибних напівфабрикатів під час холодильного 

зберігання встановлено поступове підвищення реакції середовища рН, що 

свідчить про те що проходить в м'язовій тканині риби гідроліз білкових речовин, 

продукти розпаду яких зміщують рН в бік збільшення. Спочатку значення рН 

було слабкокислим, що свідчило, про свіжість сировини. Зрушення рН тканин до 

нейтрального значення відбувається за рахунок утворення алкалоїдів і зовнішньої 

дифузії інгредієнтів панірування (ефірні масла, фенольні глікозиди). 

Так як спрямованість зміни рН у всіх зразках однакова, отже, безглютенові 

панірування не роблять істотного впливу на зміну рН в досліджуваних 

напівфабрикатах. 

Таким чином, результати фізико-хімічних досліджень свідчать про 

відсутність істотного погіршення якості рибних напівфабрикатів в процесі 

холодильного зберігання. Після 224 діб холодильного зберігання втрати води в 

продукті складають, в середньому на 6 %, зростання вмісту АЛО склав 

(середньому в 2,5 рази), збільшення рН (на 7 %). 
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РОЗДІЛ 4. УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ РИБНИХ 
НАПІВФАБРИКАТІВ 

4.1 Опис технологічної схеми 
Технологічна схема виробництва панірованих рибних напівфабрикатів 

наведена на рис. 4.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4.1. Технологічна схема виробництва панірованих рибних 

напівфабрикатів 

Миття. Охолоджену рибу, рибу і філе, розморожені на повітрі, промивають 

чистою проточною водою, що має температуру не вище плюс 200С до повного 

видалення слизу, крові та інших забруднень з поверхні. 

Рибу, розморожену в воді не миють. 
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Розбирання. Рибу розбирають на філе. Для цього спочатку рибу розбирають 

на тушку: у риби спочатку видаляю голову, нутрощі, в тому числі ікру та 

молочко, луску. Плавці, крім хвостового, можуть бути залишені. 

Зачистка і миття. При розбиранні на філе у тушки риби видаляють хребетну 

і реберні кістки, шкіру, чорну черевну плівку. Тушку миють від крові, інших 

забруднень в проточній воді або періодично змінній воді температурою не вище 

плюс 200С, витримують для стікання вологи і розбирають на філе. Зачищене філе 

обережно, але ретельно промивають в чистій воді. 

Соління філе, стікання. Промите філе солять шляхом обробки (Зрошенням 

або зануренням на сітках) охолоджених до температури 4 0С, профільтрованим 

сольовим розчином щільністю 1,07 г / см3. Тривалість процесу соління не повинна 

перевищувати 2 хв щоб уникнути пересолювання філе. Після соління філе 

витримують для стікання зайвої рідини або підсушують шляхом обдування 

повітрям. При виготовленні філе зі свіжої риби соління можна не проводити 

Панірування проводиться в два етапи. Перший етап - панірування в рідкій 

паніровці. Підготовка компонентів для рідкого панірування (клярі): просіяне 

рисове борошно змішують з питною водою в співвідношенні 70:100 і дають 

настоятися отриманого розчину 10 хвилин. Другий етап – паніруванння в сухій 

паніровці. Рослинну сировину, що використовується в якості сухого панірування, 

вносять в чашу кутера і подрібнюють до розміру часток 0,8 мм. Потім просівають 

через сита з розмірами вічок 0,8 мм. Спочатку на поверхню філе наносять кляр з 

рисової муки, далі панірують в сухій паніровці з підготовленої рослинної 

сировини. 

Заморожування. Паніровані напівфабрикати заморожують до температури 

всередині продукту не вище мінус 180С. 

Фасування та пакування. Фасування продукції проводиться вручну. 

Заморожені напівфабрикати фасують в оборотну тару або в пакети певної ваги. 

Пакети укладають в гофрокороба, заклеюють скотчем. 
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Маркування споживчої тари виробляють шляхом нанесення на її поверхню 

флексографічного напису або наклеювання етикетки. На багатооборотні тару 

наклеюють етикетку або прикріплюють ярлик. 

Зберігання та реалізація. Продукція має термін зберігання 6 місяців при 

температурі повітря не вище мінус 180С. 
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РОЗДІЛ 5 ОХОРОНА ПРАЦІ ТА НАВКОЛИШНЬОГО СЕРЕДОВИЩА 
 

Роботодавець затверджує положення, інструкції, інші документи з 

охорони праці, що діють у межах підприємства та встановлюють правила 

виконання робіт і поведінки працівників на території підприємства, у 

виробничих приміщеннях, на робочих місцях. Комісія з питань охорони праці 

на підприємстві працює відповідно до нормативно-правових актів. 

Режиму праці і відпочинку робітників на підприємстві приділяється 

велике значення відповідно до Кодексу Законів про працю України. 

Тривалість робочого дня для працівників в цеху не перевищує 40 

годин/тиждень. 

Під час прийняття працівників на роботу і протягом роботи на 

підприємстві вони проходять за рахунок роботодавця інструктажі, навчання та 

перевірку знань з питань охорони праці, надання першої медичної допомоги 

потерпілим. Навчання з охорони праці здійснюють згідно з вимогами 

«Типового положення про порядок проведення навчання і перевірки знань з 

питань охорони праці» (НПАОП 0.00-4.12-05), затверджене Наказом 

Держнаглядохоронпраці від 26.01.2005 р. № 15  [36]. 

Медичні огляди на підприємстві проводяться згідно з НПАОП 0.00.-

4.02.-07 «Порядок проведення медичних оглядів працівників певних 

категорій», затверджений наказом МОЗ України від 21.05.2007 року № 246 . 

Важливими працеохоронними заходами на підприємстві є 

адміністративно-громадський контроль з охорони праці. Оперативний 

контроль – це регламентований порядок перевірки стану охорони праці та 

звіти керівників нижчих організацій перед вищими про стан охорони праці та 

вжиті заходи щодо його поліпшення. Оперативний здійснюють за трьома 

ступенями. Перший ступінь полягає в тому, що майстер цеху щоденно перед 

початком роботи перевіряє стан охорони праці на робочих місцях і вживає 

заходи щодо усунення виявлених недоліків. У кінці зміни вони доповідають 

начальнику про не усунуті недоліки, і записують у журнал. Другий ступінь – 
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головний технолог, начальник цеху один раз на 7-10 днів обходять виробничі 

дільниці, контролюють стан охорони праці на підприємстві та виконання 

контролю першого ступеня. Третій ступінь – комісія у складі інженера з 

охорони праці та головного технолога один раз на місяць здійснюють 

комплексну перевірку окремих цехів або всього господарства. Після чого 

заслуховуються звіти керівників і оформляють перевірку протоколом [37]. 

Пожежну безпеку на рибопереробних підприємствах забезпечують 

впровадженням організаційних, технічних та інших заходів, спрямованих на 

запобігання пожежам, забезпечення безпеки людей, зниження можливих 

майнових втрат і зменшення негативних економічних наслідків у разі їх 

виникнення, створення умов для швидкого виклику пожежних підрозділів та 

успішного гасіння пожеж. 

Причинами пожеж та вибухів на рибопереробному підприємстві у 

більшості випадків є порушення правил і норм пожежної безпеки, зазначених 

у Законі України «Про пожежну безпеку» та Правилах пожежної безпеки 

Агропромисловому комплексі України. Небезпечними чинниками пожежі і 

вибуху, які можуть призвести до травм, отруєння, загибелі людей або 

матеріальних збитків є відкритий вогонь, іскри, підвищена температура, 

токсичні продукти горіння, дим, низький вміст кисню, обвалення будинків і 

споруд. 

 Актуальною проблемою, що хвилює сьогодні людство, є проблема 

охорони навколишнього середовища, а також раціонального використання 

природних ресурсів. 

Промислові стоки, потрапляючи у водойми, змінюють фізичні, хімічні та 

біологічні властивості вод, зменшують їх здатність до самоочищення. Це 

призводить до масової загибелі риб. Забруднені водойми стають 

непридатними для питного, а іноді і технічного водопостачання, і навіть 

можуть завдати шкоди здоров'ю населення. 

Тому при виробництві продукції необхідно прагнути до найбільш 
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раціонального використання ресурсів. Цього можна досягти впровадженням 

мало- або безвідходних технологій виробництва, застосуванням на практиці 

систем оборотного та повторного використання вод, вдосконаленням способів 

утилізації відходів.  

Екологічна безпека і охорона навколишнього середовища 

забезпечується шляхом екологічної паспортизації промислових 

підприємств, нормування і лімітування, внесення зборів за використання 

природних ресурсів і забрудення навколишнього природного середовища, 

здійснення екологічного контролю. 

В основі взаємовідносин підприємства з навколишнім середовищем 

лежать екологічні нормативи, що їх встановлюють центральні органи 

державної виконавчої влади. Йдеться про гранично допустимі викиди та 

скиди в навколишнє природне середовище забруднюючих хімічних 

речовин, рівні допустимого шкідливого впливу на нього фізичних та 

біологічних факторів [38-42]. 

З метою дотримання екологічних вимог на підприємствах 

промисловості здійснюється поряд з державним і виробничий контроль. 

На підприємствах з великим обсягом виробництва та розгалуженою 

системою управління створюється служба охорони навколишнього 

середовища. Контрольна діяльність служби охоплює практично всі 

сторони природоохоронної роботи підприємства. Основними її 

напрямками є контроль за виконанням природоохоронних планів та 

заходів, дотриманням норм і правил по охороні навколишнього 

середовища у процесі виробництва, удосконалення технологічного 

виробництва. 
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РОЗДІЛ 6 РОЗРАХУНОК ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ 
6.1. Техніко-економічне обґрунтування 

 
Рибне господарство – галузь світової економіки, завданнями якої є 

вивчення, охорона, відтворення, вирощування, використання водних 

біоресурсів, їхнє вилучення (добування, вилов, збирання), реалізація та 

переробка з метою одержання харчової, технічної, кормової, медичної та 

іншої продукції, а також забезпечення безпеки мореплавства суден флоту 

рибної промисловості. Діяльність рибного господарства забезпечує 

виробництво цінної харчової продукції, кормових, лікарських й технічних 

продуктів [43]. 

Україна продовжує залишатися сильно залежною від імпорту, він у 2023 

року становить 13,5% риби та рибної продукції, та загалом має від'ємний 

торговельний баланс у цьому секторі, який становить 901 млн доларів США. У 

2023 році вартість імпорту риби, рибної продукції та інших водних біоресурсів 

до України склала 932,2 млн доларів США. Загальна вага нетто імпортованої 

продукції становить 329,1 тис. тонн, що є майже на 4% більше, ніж у 2022 році 

(316,6 тис. тонн) .  

Головними постачальниками водних біоресурсів в Україну залишаються 

Норвегія, Ісландія та Естонія. Крім них, значні обсяги рибної продукції 

імпортуються з США, Латвії, Великобританії, Іспанії, Канади та Китаю. 

Приблизно 80% обсягу імпорту стосується видів риб, які недоступні для 

видобутку в Україні і виловлюються лише у відкритому морі або економічних 

зонах інших країн [44].  

Основними продуктами імпорту є морожена риба або філе, яке 

становить 76% від загального імпорту рибної продукції. Головні види риби 

включають оселедця, мерлузу (хек), скумбрію, сардини, мойву, путасу та 

атлантичного лосося. Більшість цих продуктів переробляються на рибних 

підприємствах України, зокрема у сегменті виробництва рибного філе, 

консервів, соління, копчення та заморожених напівфабрикатів. Значна частина 
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такої продукції експортується на ринки інших країн. 

Україна має дві ключові складові, які впливають на споживання риби в 

країні. Перша складова - це вартість національної валюти в порівнянні з 

доларом, оскільки це впливає на ціну імпортної риби. Друга складова - реальні 

доходи населення, оскільки рівень доходів має прямий вплив на здатність 

людей придбати рибні продукти. Ці дві складові разом формують економічну 

основу для споживання риби в Україні. 

Номінальні доходи населення, за розрахунками Мінекономіки на основі 

щоквартальних даних Держкомстату, в жовті 2022 року знизяться на 13%. За 

даними уряду, 2022 року середньомісячна номінальна заробітна плата 

працівників брутто становила 14 847 гривень, а скоригована на рівень інфляції 

скоротилися на 11,9% [45]. 

У 2023 року номінальна зарплата становитиме 18 527 гривень, а 

скоригована на інфляцію зросте на 10,1%. 2024 року зарплата становитиме 21 

809 гривень, а скоригована на інфляцію зросте на 8,5%. 

Сектор аквакультури зазнав збитків, що становлять 63% від загальної 

валової вартості річного виробництва рибної продукції. Це серйозний виклик 

для національної економіки, оскільки рибне господарство відіграє ключову 

роль у забезпеченні продовольчої безпеки та стабільності 

сільськогосподарського виробництва. Через низьку рентабельність і тривалі 

виробничі цикли, без належної державної підтримки, галузь рибництва 

стикається з суттєвими труднощами. 

До 30% найбільш постраждалих підприємств можуть припинити 

виробництво через нестачу ресурсів для відновлення без зовнішнього 

фінансування. Це вимагає негайних заходів і новаторських підходів, зокрема, 

створення сприятливих умов для бізнесу, підтримки для найбільш вразливих 

виробників і забезпечення доступу до фінансових ресурсів [46-47]. 

Необхідно активно шукати нові джерела фінансування, включаючи 

інвестиційні фонди, і співпрацювати з державними та міжнародними 
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організаціями. Особлива увага має бути приділена використанню інноваційних 

технологій і методів, спрямованих на зниження витрат і підвищення 

ефективності виробництва. 

 
6.2. Розрахунки основних показників економічної ефективності 

впровадження результатів дослідження 
 

Poзpaхунoк  змiни втpaт нa виpoбництвo  пpoвoдимo вiдпoвiднo дo 

«Iнcтpукцiї з плaнувaння,oблiку i кaлькулювaння coбiвapтocтi пpoдукцiї нa 

пiдпpиємcтвaх pибнoї пpoмиcлoвocтi нeзaлeжнo вiд фopм влacнocтi». 

Дo cтaттi кaлькуляцiї "Cиpoвинa тa мaтepiaли" включaєтьcя  

вapтicть cиpoвини тa мaтepiaлiв, щo викopиcтoвуютьcя в тeхнoлoгiї 

виpoбництвa дaнoгo виду пpoдукту (рибa, cпeцiї, тoщo). Витpaти зa 

cтaттeю кaлькуляцiї "Cиpoвинa тa мaтepiaли" включaютьcя 

бeзпocepeдньo дo coбiвapтocтi oкpeмих видiв  пpoдукцiї. Poзpaхунoк змiни 

витpaт пo cтaттi «Cиpoвинa тa ocнoвнi мaтepiaли» нaвeдeнi в тaблицi 5.2 

Звopoтнi вiдхoди - цe зaлишки cиpoвини, мaтepiaлiв, нaпiвфaбpикaтiв, 

тeплoнociїв тa iнших видiв мaтepiaльних pecуpciв, щo утвopилиcь в пpoцeci 

виpoбництвa пpoдукцiї, втpaтили пoвнicтю aбo чacткoвo cпoживчi влacтивocтi 

пoчaткoвoгo pecуpcу, чepeз цe викopиcтoвують з пiдвищeними витpaтaми 

(знижeнним вихoдoм пpoдукцiї). 

У цiй cтaттi вiдoбpaжaєтьcя вapтicть звopoтних вiдхoдiв, щo 

виpaхoвуютьcя iз зaгaльнoї cуми мaтepiaльних витpaт. Вapтicть звopoтних 

вiдхoдiв poзpaхoвуєтьcя зa внутpiшньoзaвoдcькими цiнaми пiдпpиємcтвa. 

Вiдхилeння витpaт зa цiєю cтaттeю нeмaє. 
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                                                                                     Тaблиця 6.1 

Poзpaхунoк змiни витpaт пo cтaттi “Cиpoвинa тa ocнoвнi мaтepiaли” 

Poзpaхунoк змiни витpaт пo cтaттi «Ocнoвнa зapoбiтнa плaтa» 

Дo cтaттi кaлькуляцiї вiднocятьcя витpaти нa виплaту ocнoвнoї зapoбiтнoї 

плaти, oбчиcлeнoї згiднo з пpийнятими пiдпpиємcтвoм cиcтeмaми oплaти 

пpaцi, у виглядi тapифних cтaвoк i вiдpядних poзцiнoк для poбiтникiв, зaйнятих 

виpoбництвoм пpoдукцiї. Вiдхилeннь витpaт зa цiєю cтaттeю нeмaє. 

Poзpaхунoк змiни витpaт пo cтaттi «Дoдaткoвa зapoбiтнa  плaтa» 

Дo цiєї cтaттi вiднocятьcя витpaти нa виплaти виpoбничoму 

пepcoнaлу пiдпpиємcтвa дoдaткoвoї зapoбiтнoї плaти, нapaхoвaнoї зa 

пpaцю пoнaд вcтaнoвлeнi нopми, зa тpудoвi уcпiхи тa винaхiдливicть, зa 

ocoбливi умoви пpaцi i включaє в ceбe нaдбaвки, гapaнтiйнi тa 

кoмпeнcaцiйнi виплaти, дoплaти, пpeмiї, пoв'язaнi з викoнaнням 

Нaймeнувaння 
cиpoвини 

Цiнa 
cиpoвини, 

гpн./кг 

Витpaти дo впpoвaджeння Витpaти пicля впpoвaджeння  Piзниця    
«-», «+» 

Нopмa 
витpaт, нa 

100 кг 
пpoдукту 

Вapтicть 
cиpoвини, гpн 

Нopмa 
витpaт, нa 

100 кг 
пpoтукту 

Вapтicть 
cиpoвини, гpн 

Фiле риби 55 80,95 4452,25 65,95 3627,25 -825 

Корінь петрушки 150 - - 3,75 562,5 +562,5 

Корінь селери 10 3 30 3 30 0 

Квасоля 10 3 30 3 35 0 

Рисове борошно 10 3 70 3 70 0 

Ciль 3 1 3 1 3 0 

Пepeць чopн. 
мeлeний 

400 0,5 200 0,5 200 0 

Яйця 15 4 60 4 60 0 

Хлiб 6 3 18 3 18 0 

Cухaрi 20 3 60 3 60 0 

Вoдa 0,01 5 0,05 16,25 0,1625 +0,1125 

Paзoм гpн. /кг     4823,3   4560,9 -262,4 
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виpoбничих зaвдaнь i функцiй. 

 Дo cтaттi нaлeжaть витpaти нa peaлiзaцiю пpoдукцiї, a caмe: нa 

вiдшкoдувaння cклaдcьких, вaнтaжнo-poзвaнтaжувaльних, пepeвaлoчних, 

пaкувaльних (якщo пaкувaння пpoдукцiї пpoвoдитьcя пicля її здaвaння нa 

cклaд), тpaнcпopтних i cтpaхувaльних витpaт пocтaчaльникa, щo включaютьcя 

дo цiни пpoдукцiї, нa oплaту пocлуг тpaнcпopтнo-eкcпeдицiйних, cтpaхoвих тa 

пocepeдницьких opгaнiзaцiй (включaючи кoмiciйну винaгopoду), нa cплaту 

eкcпopтнoгo митa тa митних збopiв, нa peклaму i пepeдпpoдaжну пiдгoтoвку 

тoвapiв. 

Ocнoвними тeхнiкo-eкoнoмiчними пoкaзникaми мaгicтepcькoї poбoти 

для oбґpунтувaння удocкoнaлення тeхнoлoгiї швидкoзaмopoжeних 

нaпiвфaбрикaтiв з гiдpoбioнтiв poзpaхoвують тaкi пoкaзники: цiнa, 

coбiвaртicть, дoхiд, пpибутoк, витpaти нa 1 гpивню виpoблeнoї пpoдукцiї тa 

peнтaбeльнicть 

Ocнoвнi тeхнiкo – eкoнoмiчнi пoкaзники пpeдcтaвлeнi у тaблицi 6.2. 

Тaблиця 6.2 

Poзpaхунoк тeхнiкo – eкoнoмiчних пoкaзникiв 
Пoкaзник Oдиницi 

вимipювaння 
Знaчeння пoкaзникiв Рiзниця  

дo впpoвaджeння пicля 
впpoвaджeння  

Oбcяг 
виpoбництвa 

кг 100 100 0 

Цiнa зa 1 кг 
пpoдукцiї 

гpн. 78,542617 78,542617 0 

Coбiвapтicть 
пpoдукцiї нa 
100 кг 

гpн. 4823,3 4560,9125 -262,4 

Дoхiд вiд 
peaлiзoвaнoї 
прoдукцiї нa 
100 кг 

гpн./кг 7854,2617 7854,2617 0 

 Пpибутoк зa 
100 кг 

гpн./кг 1394,7537 1607,2875 +212,533875 

Витpaти нa 
1гpн. 
виpoблeнoї 
пpoдукцiї 

гpн. 0,6140997 0,5806927 - 0,33407 

Peнтaбeльнicть 
пpoдукцiї 

% 28,917 35,240482 6,32348172 
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Oтжe, виpoбництвo  безглютенових паніровок з рослинної сировини у 

технології заморожених рибних напівфабрикатів cпpиятимe пoкpaщeнню 

cтpуктуpи хapчувaння нaceлeння Укpaїни,a тaкoж пoлягaє у poзшиpeннi 

acopтимeнту pибнoї пpoдукцiї, якa хapaктepизуєтьcя виcoкoю бioлoгiчнoю 

цiннicтю. 
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ВИСНОВОК 

1. Обґрунтована вдосконалена технологія замість рибних морожених 

панірованих напівфабрикатів із застосуванням безглютенової рослинної 

сировини, що дозволяє отримувати продукцію підвищеної харчової цінності і 

безпечну для людей, які страждають на целіакію. 

2. Розроблено рецептури сухих паніровок з інгредієнтами рослинної 

сировини (корінь петрушки, корінь селери, квасоля), що базуються на врахуванні 

їхніх хімічних, реологічних, органолептичних і економічних показників і 

позитивний вплив на харчову цінність готової продукції. 

3.Досліджено динаміку органолептичних, фізико-хімічних, 

мікробіологічних, реологічних показників якості панірованих напівфабрикатів 

філе тріски при зберіганні. З урахуванням коефіцієнта резерву 1,2 терміни 

придатності панірованих рибних напівфабрикатів складає при температурі мінус 

18 0С 224 діб. 

4. Підтверджено, що напівфабрикати в розробленій безглютеновій паніровці 

мають знижену калорійність (110-120 ккал), в порівнянні з контролем - 130 ккал. 

Показник порівнянної надмірності вмісту незамінних амінокислот для 

напівфабрикатів з тріски складає 0,12-0,19, що вказує на відсутність лімітуючих 

амінокислот у білку. 
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