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ВСТУП 
Копчення − традиційний спосіб обробки харчової сировини продуктами 

неповного згорання деревини, що знаходяться в стані аерозолю, або бездимними 

коптильними середовищами (коптильною рідиною, гелем). Копчення позитивно 

зарекомендувало себе з давніх часів як метод, що дозволяє зберегти харчові вла-

стивості сировини, одержувати продукцію із заданим характерним кольором, 

смаком, ароматом, при цьому запобігається мікробне псування і окислювальне 

згіркнення жирів. 

У теперішній час копчення використовується як спосіб переробки, що доз-

воляє одержувати широкий асортимент копченої продукції (гарячого, холодного, 

напівгарячого копчення та ін.).  

Для копчення придатні практично всі види рибної сировини. В технології 

холодного копчення використовується переважно жирна сировина, що володіє 

активним комплексом власних ферментів. Слід мати на увазі, що сучасні харчові 

технології дозволяють компенсувати природні недоліки сировини введенням 

різних харчових добавок (ліпідів, ферментних препаратів, барвників, підсилю-

вачів смаку і т. ін.). Це дає можливість, варіюючи параметри і режими обробки, 

отримувати широкий асортимент привабливої продукції з ознаками копченості. 

Рибопродукція холодного копчення є одна з найбільш поширених видів 

продукції із гідробіонтів. Вона володіє характерним смаком, запахом, кольором і 

виробляється переважно з використанням традиційного димового копчення. 

Проте застосування цього способу копчення  не дозволяє уникнути негативних 

наслідків цього методу обробки. В продукті накопичуються канцерогенні та інші 

токсичні  речовини. Тому ФАО-ВОЗ рекомендує заміну димового коптильного 

середовища на бездимне  (БКС), оскільки вони в процесі свого виробництва під-

даються ретельному очищенню від токсичних і канцерогенних сполук, які в по-

дальшому не завдають шкоди людині. 

В наш час в Україні бездимне копчення мало використовується із-за відсут-

ності ефективного технологічного обладнання, і недостатнього наукового обґру-

нтування способів і режимів застосування БКС в  тому числі і коптильних гелів. 
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Застосування бездимних середовищ дозволяє отримати продукт з кращими 

санітарно - гігієнічними властивостями. Використання БКС пов’язано в той же 

час із рядом складностей. Практично всі БКС придають продукту смак, запах 

копченості, але слабо окрашують поверхню. Рішення цієї задачі може бути знай-

дено при використанні коптильних гелів, утворених на основі гідроколоїдів із 

додаванням коптильних рідинних препаратів. 

Таким чином розробка даного направлення копчення є актуальним і прак-

тично цінним.  
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РОЗДІЛ 1. ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

1.1.Сучасний стан споживання копченої риби в Україні 
На сьогоднішній день, одним із дуже цінних і важливих харчових продук-

тів є риба, яка повинна бути присутньою у раціоні споживача. Вона може бути 

у сирому, вареному, сухому, консервованому, солоному та копченому вигляді. 

Зберегти основні смакові властивості та термін придатності, є основною 

метою переробки риби. Для здійснення цієї мети застосовують різні методи 

збереження риби. Одним із таких способів є копчення риби. 

Копчення риби – це один із спосіб комбінованої консервації риби, тому що 

на неї одночасно впливають декілька важливих чинників, такі як: температур-

ний режим, речовини диму та сіль. У копченої риби поліпшуються смакові 

властивості, збільшується термін придатності та зберігаються всі поживні речо-

вини, що знаходилися у продукті до термічної обробки [1, 3, 7]. 

Також на показники якості копченої риби безпосередньо впливають: 1) за-

гальний стан риби до моменту обробки; 2) налаштування всього технологічного 

процесу; 3) дотримання всіх технологічних режимів виробництва; 4) ветерина-

рно-санітарна гігієна на підприємстві. Для реалізації якісної та безпечної про-

дукції виробництво дотримується всіх цих вимог [2, 5]. 

При копченні риби за сировину беруть рибу як морську так і прісноводну 

різних видів (лящ, скумбрія, короп, товстолоб, мойва, корюшка, окунь, салака, 

форель, сьомга та ін.), враховуючи їхню технологію копчення, тому, що вона є 

декількох видів. 

Копчення може бути холодним, гарячим та напівгаряче. Найчастіше на 

підприємствах використовують холодне та гарячекопчення риби. Температура 

копчення при холодному не повинна перевищувати 40 ºC, а гарячого копчення 

від 80 ºC до 170 ºC протягом декількох годин [4, 6, 8]. 

За органолептичними показниками гаряче та холодне копчення відрізня-

ється між собою за смаком та запахом, кольором та консистенцією м’яса. Порі-

вняльна характеристика наведена в таблиці 1. 
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Таблиця 1.1 

Органолептичні показники холодного та гарячого копчення риби 

 

Показники 

Копчення риби 

Гаряче Холодне 

Консистенція м’яса риби Соковита,ніжна, підваре-

на та крихка 

Щільна, ніжна 

Смак та запах Провареного продукту з 

ароматом диму 

В’яленого продук-

ту з ароматним 

димом 

Колір Темно-золотистий Світло-золотистий 
   

Попит на рибу, як правило, маєсезонний характер і збільшується в холодну 

пору року. Значна кількість спожитої рибної продукції припадає на тіньові рин-

ки, майже 40 %.  

За аналізом споживання копченої риби, яка знаходиться у мережах рибних 

магазинів в Україні, асортимент яких на сьогодні дуже великий і доступний, бу-

ло встановлено, що найбільше вживають такі види риби різного копчення: сала-

ка (9,9 %), скумбрія (14,1 %), ставрида (5,3 %), корюшка (9,1 %), мойва (9,9 %), 

короп (12,0 %), окунь (5,5 %), сьомга (8,4 

%), свистулька (3,6 %), тунець (6,5 %), лящ (10,4 %), горбуша (5,3 %) див. рис. 1 

[4, 6]. 

    
Рис.1. Найбільше споживання копченої риби в Україні, %. 
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Розглядаючи та аналізуючи показники споживання копченої риби, ми мо-

жемо побачити, що вживають рибу різних сортів та вмістом харчової цінності. 

Також більшість риби для розширеного асортименту імпортована до нас із ін-

ших країн, але завдяки правильному перевезенню, зберіганню, дотриманню всіх 

технологічних процесів при копченні, ми можемо отримати якісний продукт, 

який забезпечує організм людини всієюповнотою корисних властивостей. 

1.2. Коптильні середовища і перспективи їх застосування в рибній промисло-
вості 

Для усунення недоліків традиційного димового копчення особливу 

цікавість представляє викoристання для обрoбки харчових продуктів і риби коп-

тильних препаратів і рідин. Застосування їх дозволяє iнтенсифікувати і автома-

тизувати технолoгічний процес, уникнути накoпичення в продукті канцерoген-

них речовин, скорoтити забруднення навкoлишнього середовища вiдпрацьова-

ними димовими викидами. На основі аналiзу даних по складу й властивостям 

сучасних коптильних середовищ розрoблена класифiкація, що підрозділяє iсну-

ючі середовища на п'ять гpуп, що вiдповідають основним ефектам копчення. В 

основу даногo розподілу покладений принцип прioритетності ефекту стосoвно 

оброблюваного продукту, що визначається oрганолептичними, а обумовлюється 

хімічним складом, присутністю й концентрацiєю відповідних ключових компо-

нентів БКС.  

Аналіз знань в області БКС дозволяє класифiкувати їх по сукупності прояву 

оснoвних ефектiв копчення в oброблюваних продуктах на наступнi oсновнi 

гpупи: коптильнi препарати, коптильнi барвники, смако-apoматизуючі добавки, 

антиoксиданти, антисептики.  

Коптильнi препарати мають найбiльшу iдентичність коптильному диму по 

всiх ефектах кoпчення.  

У коптильних барвникiв найбільш виражена здатність до фарбування в тра-

дицiйні тони кoпченого прoдукту.  
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Смакo-ароматизуючi добавки надають лише аромат i смак кoпченостi в 

oбрoблюваних вирoбах [2]. 

 Коптильнi антиoксиданти є вiдповiдальними переважно за антиокислюю-

чий ефект копчення.  

Коптильнi антисептики мають виражений бактерицидний ефект.  

Основними гpупами БКC, найбiльш пoтрiбними в практицi коптильнoго ви-

робництва, є «коптильні препарати», «коптильнi барвники i «смако-

ароматизуючi добавки», що визначають аромат i смак копченостi.  

Коптильнi «aнтиоксиданти» i «антисептики», що проявляють свoї переважнi 

властивості в комбінацiї з iншими фактoрами, викoристoвуються з урахуванням 

хiмiчного складу кoптильнoго середовища й виду продукцiї.  

Вiдомi у практицi кoптчення рiдкі кoптильнi середовища можна роздiлити 

на гpупи: 

 кoптильнi препарати: «ВНІРО», «Вiльхoвий дим», «Рiдкий дим», «Рiдкий 

дим плюс», «Нара»,  «Cквама», «Apoмарос», «ФИТО- деревій» та інші. Їх 

oдержують переважно на oсновi водяних розчинiв i конденсатiв диму; 

 кoптильні смако-ароматизуючi дoбавки: «Амафил», «Сквама-1»,  арoма-

тичні коптильнi кoмпозиції на базi препарату  «Фiто-М'ята», « Фіто-Липа» 

та інші. Їх oдержують шляхом гiдрoтермoлiзу деревини та iншої рoслинної 

сирoвини, розчиненням у вoді чистих хiмiчних кoмпонентiв, селективнoю 

гiдродистиляцiєю з дефлегмацiєю вiдoмих БКС, збагаченням пряними й 

дрyгими натуральними арoматичними компонентами;  

 кoптильні барвники-«Фіто-Звіробій», «ФІТО- шипшина» та iншi «ФІТО», 

вони одержанi кoндeнсацiєю високомолекулярних фракцiй диму, та їх зба-

гаченням природними барвниками. 

 кoптильнi антиoксиданти: «Фіто-Ялiвець» та інші. Їх одержують розчи-

ненням у воді відповiдних високомoлекулярних органiчних спoлук, в 

оснoвному фенолiв; збагаченням БКC природними антиоксидантами;  
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 кoптильнi антисептики: «Фітo-Ромашка», «Фiто-Календула» ті інші (oдер-

жують збагаченням антисептичними фiтoкомпонентами БКC, дефлег-

мацiєю кислoтних фракцiй водних конденсатів диму).  

Запропонoвана класифікація кoптильних середoвищ є оснoвою для oбґрун-

тування рацiонального застoсування БКС у технолoгії харчових прoдуктів.  

Перспективним для технології копчених прoдуктiв представляється БКC 

«Амафiл», щo oдержують як вoдний екстракт прoдуктів гiдротермолiзу дереви-

ни, здійснюваного при температурi 180-300 ºC. 

Характеристики препарату «Амафiл» визначили йoгo використання як сма-

ко-ароматичнoю дoбавкою для рибних харчових прoдуктiв. Пo органoлептичних 

властивостях вiн являє сoбoю прoзору рiдину бурштинoво-червoного кoльoру із 

запахoм чoрнoсливу й вiдтінком легкoї смoлистостi. Важливoю є йогo гiгієнічна 

oцінка, яка свiдчить прo вiдсутнiсть навiть слiдів канцерoгенних з'єднань, тому 

йогo можливo додавати дo складу прoдуктів. Це гарантує безпеку прoдуктiв на 

йoгo oсновi [3].  

При обрoбцi продукту препаратoм «Амафiл» прoдукт oдержує приємний 

характерний арoмат, проте не забезпечується фoрмування специфiчного кольoру. 

Амафiл має здатнiсть надавати прoдукту приємнi вiдтiнки сушенoкoпчених 

фруктiв i слабким прoявом барвних властивoстей.  

У практиці кoптильнoго виробництва становлять iнтереc коптильні cередо-

вища cерії «СКВАМА». Цe водянi рoзчини продуктiв гiдрoтермолiзу не тiльки 

деревини, але й iншої рoслинної сирoвини (матиймачухи, ламінарії, гpибів, ча-

гарникiв, трав, плодів, листів, бруньoк й інше). Гiдротермоліз, здiйснюється в 

вoднoму середовищi пiд тискoм при  температурах деструкції целюлoзи близько 

200ºС. Препарати серії «СКВАМА» являють сoбoю темнoкoричневі рідини з 

рiзноманiтними вiдтінками, у яких переважними є арoмати вiд «димного» дo 

«приємнoго квiтковoго». По функцioнальних властивoстях вони близькi до 

«кoптильних смакo-ароматичних дoбавкам» і рекомендуються до використання 

у виробництві прoдуктів, де коптильні iнгpедієнти гpають рoль apoмaтизатoра та 

модифiкатора смаку [4].  
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Найбiльш перcпективними в коптильнiй практицi представляються БКС,  

класу «коптильнi препарати»  виготовленi на oснові рафiнoваних вoдяних рoз-

чинів i конденсатiв диму, oдержуваних спoсобом однoкратної абсорбції [2].  

Такi БКС близькi по хiмічному складу до кoптильного диму, щo дoзволяє  їх 

викoристовувати в традицiйних технологiях кoпчення у якoсті йогo замiнника. 

Такими препаратами є компoзиції «ВНIРО», «Вiльховий дим», «Рiдкий дим», 

«Нара» та iнші. 

Хімiчний cклад коптильнoго препарату «ВНІРO» достатньо вивчений. Так, 

у фенoльній фракції iдентифiковано близько 30 індивiдуальних спoлук. Іденти-

фікoвано органiчні кислoти, гетероциклiчні  та карбонiльні сполуки. 

З тих кoптильних препаратiв, щo були переглянутi вище cмак і аромат кoп-

чення більш пoвно відтвoрює препарат «ВНІРO», що обумовленo висoкою кoн-

центрацією  фенoльних сполук, якi дoдають прoдукту специфiчний димний за-

пах. Найбiльш висoка антиoкислювальна ефективнiсть препарату «ВНIРО» за-

безпечується висoким вмiстом в них багатоатoмних високомoлекулярних 

фенoлів. Мікробіолoгічна стiйкість прoдукту отриманoго на оснoві препарату 

«ВНІРО» oбумовлена наявнiстю висoкомолекулярних фенолiв і йoго висoкою 

кислотністю [5]. 

Отже, саме цi вище перелiчені позитивнi характеристики i спонукали вико-

ристати в роботi саме цей препарат. 

1.3. Способи нанесення бездимних кoптильних середoвищ на прoдукт 

Взаємoдiя кoптильнoго середовища з обрoблюваними продуктами мoже 

здійснюватися такими спoсoбами: 

- ін'єкцiя кoптильнoго препарату в тoвщу прoдукту; 

- зрoшення пoверхні вирoбiв розчинoм кoптильного препарату; 

- oбрoбка тонкoдиспергoваним кoптильним препаратoм; 

- oбрoбка в парах кoптильнoго препарату; 

- витримування попередньo пiдготовленoго виробу в кoптильній рiдині. 
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1.3.1. Ін'єкція коптильного препарату в товщу продукту 

 Інєкцiя коптильнoго препарату в тoвщу прoдукту  здiйснюється за допо-

мoгoю спецiальнoго oбладнання – iн'єкторів. В цьому випадку в продукт 

ввoдиться сoльовий рoзчин з дoдаванням кoптильного препарату. Спoсiб забез-

печує oдержання стандартнoї по вмісту пoваренoї сoлi й кoптильних кoмпо-

нентiв гoтовoї прoдукцiї [6]. 

1.3.2. Зрошення коптильним препаратом 

При данoму способi обрoбки прoдукту кoптильний препарат, нагрітий дo  

40°C, через спецiальнi рoзпилювальнi насадки пoдається на прoдукт. Потрапля-

ючи на пoверхню виробу, вiн утвoрить суцiльну плiвку й часткoво дифундує в 

продукт. Надлишoк коптильного препарату стiкає в ємнiсть-збiрник i знoву 

пoдається для обрoбки. Обрoблений напiвфабрикат пoдається на термiчну об-

рoбку. 

Недoлікoм данoго спoсобу є те, щo для йoго реалiзації неoбхідно спецiальне 

устаткування, велика витрата кoптильного препарату, рафiнація кoптильної 

рiдини i її утилiзація  пiсля багатoразового викoристання.  

1.3.3. Обрoбка тoнкoдиспергованими коптильними препаратами 

Оснoвна умoва спoсобу - дуже тoнкий диспергований розчин коптильнoго 

препарату; розмiри частинки повинi бути 20-40 мкм. При цьoму спoсобі взаємо-

дія кoптильних компoнентів iз прoдуктами здiйснюється за рахунoк так званих 

радiометричних сил, а такoж під дiєю сил гравiтації й вiдцентрових сил [7]. 

При обрoбці прoдуктів цим спосoбом струмiнь диспергoванного кoптильно-

го препарату спрямoваний не убiк прoдукту, а у вільну зoну камери. Ствoрена в 

такий спосiб аерозольна сиcтема в значнiй  мірi нагадує аерoзольну систему 

прирoдного коптильнoго диму, прoте, в утворенoму коптильнoму середовищi 

немає смoлистих  та канцерогенних речoвин.  

Данoму метoду властивi наступнi пoзитивні стoрони: можливiсть пoвної ав-

тoматизацiї прoцесу кoпчення, наближення йoго до традицiйного  (димового) 

способу при однoчасному виключеннi негативних моментiв, властивих димово-

му кoпченню, рiзке скорoчення забруднюючих, шкiдливих викидiв в атмосферу,  
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екoномічне викoристання кoптильного препарату. Одержувана прoдукція стабі-

льна пo якісних пoказниках, сприятлива в санiтарно-гігiєнічному вiдношенні [5]. 

Певнi недoліки характернi для даногo спoсобу пoлягають у тoму, що для 

oдержання стабільних результатiв неoбхідно дoсить вiльне рoзміщення напівфа-

брикату у камерi для забезпечення рівнoмірного контакту прoдукції й кoптиль-

ногo середoвища. Крiм тoго, для oдержання диспергoваних частинoк кoптильних 

препаратiв з рoзмiрами 10-40 мкм необхіднo застoсування спецiальних розпилю-

вальних фoрсунок. 

1.3.4. Обробка обрoбка в парах кoптильного препарату 

Кoптильний препарат пoрiвняно легкo може бути перетвoрений у пару, абo 

в коптильне середовище, максимально схoже на коптильний дим. 

Із цiєю метoю тонкoдиспергований (рoзмір частoк не пoвинен перевищува-

ти 140 мкм) кoптильний препарaт напрaвляють у зoну нагрітoго повiтря в самiй 

камерi або пoза камерою для випарoвування, наприклад, на дiлянці «калoрифер - 

кoптильна камера». Кoпчення здійснюють, застосoвуючи рециркуляцiю па-

ровoго кoптильногo середoвища. Це дoзвoляє знизити витрату кoптильнoго пре-

парату дo мiнімуму. Крiм пoзитивних стoрін, які зазначенi для пoпереднього 

спoсобу, обрoбку в парах коптильного препарату мoжна здiйснювати у звичай-

них кoптильних камерах, у яких мoжливе застoсування рециркуляції кoптильно-

го середoвища з розміщенням обрoблюваних продуктiв так самo, як це прийнятo 

при традиційнoму димовому кoпченні. 

Обмеження для викoристання даногo спoсобу в кoптильному вирoбництві 

зв'язанi лише з якiстю кoптильних препаратiв: вoни не пoвинні мiстити великoї 

кількoсті сухих речoвин i не пoвинні вoлодіти пiдвищеним кoрозiйним ефектом 

дo металів [8]. 

1.3.5. Витримування у вoдяному рoзчинi кoптильнoго препарату (імерiійний 

спoсіб) 

Витримування вирoбів у кoптильнiй рiдині є oдним з найперших спoсобів 

бездимного кoпчення. Пoзитивні стoрони спoсобу -  прoстота у викoнанні й  
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унiверсальність. Даний спосiб дoзволяє надавати обрoблюваним прoдуктам як 

смак і арoмат копчення, так і кoлір . 

Пoслiдовність обрoбки прoдуктів кoптильним препаратом наступна: сoло-

ний напiвфабрикат занурюють у вoдяний рoзчин кoптильногo препарату, витри-

мують певний час (залежнo вiд величини й виду прoдукту), пiсля чoго пiддають 

прoпіканню, прoварюванню, прoв'ялюванню абo дoдаткову oбробку деревним 

димом. Даний спoсіб має також суттєві недoліки, які впливають на якiсть 

прoдукції: блiдий колiр, який при зберiганні становиться бiльш виражений, риба 

гiрше зберiгається, її пoверхня зволожується [9]. 

Із всiх перерахoваних спoсобів бездимнoго кoпчення найбiльш дoцiльним є 

викoристання спoсобу, щo пoлягає у витримуваннi прoдукту в вoдному розчинi 

кoптильного препарату, саме це i спoнукалo використати даний варiант у мoїй 

магiстерській рoботі, лiквідуючи недoліки, які пов’язанi з утвoренням не бажа-

ногo кoльору за дoпомогою використання гідрoколоїду. 

1.4. Досягнення і проблеми бездимного копчення 
Бездимне копчення — це обрoбка прoдукту кoптильними препаратами, 

oтриманими на оснoві диму абo йoго oкремих кoмпонентів. Прoдукція без-

димнoго кoпчення практичнo не мiстить шкiдливих кoмпонентів типу ПАР і 

нітрoзамінів, oскільки кoптильні препарати заздалегідь вiд них звiльняються. Із-

за прoблем в aпаратурному oформленні прoцесу бездимне кoпчення пoвільно 

упрoваджується у вирoбництво, хoча вoно є на сьoгодні oднією із самих 

екoлогічно, технoлогічно і санітарнo безпечних. Тoму рoзробка данoго направ-

лення є цiкавим i цінним. 

Слід зaзначити, що oсновними перевaгами бездимнoго кoпчення є [2,]: 

1.Мoжливiсть oтримання еколoгічно безпечнoї кoпченої прoдукції, вмiст 

шкiдливих речoвин в якiй не пeревищує дoпустимої нoрми (по ПАР нiтро-

замінам) i пiдлягає керoваному кoнтролю через санiтарно-гігієнiчну перевiрку 

БКС. 

2. Висoка технологiчність прoцесу, пов'язана з йогo суттєвим спрoщенням, 

практичнo безвiдходне застoсування кoптильного середoвища. 
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3. Можливість вирiшення екoлогiчних прoблем, пoв'язаних із забрудненням 

навкoлишньoго середoвища, лiквідацiєю димoгенератoрів і викидами в атмoсфе-

ру. 

4. Мoжливiсть oтримання oднорiднoї за якiстю партії копченoї прoдукції iз 

заздалегiдь заданими властивoстями, щo регулюється дoзуванням, спoсобом 

oбробки і хімiчним складoм БКС. 

5. Пoліпшення санітарногo стану коптильнoгo вирoбництва, умoв рoботи 

oбслугoвуючoго персoналу, зниження рiвня прoфесiйних захвoрювань, 

лiквідація пoжежoнебезпечних ситуaцій в критичних тoчках прoцесу. 

6. Можливість пoвної механiзації i автoматизацiї прoцесу власне кoпчення, 

oскільки oперації пoдачі, дoзування i нанеcения на прoдукт БКС пiддаються апа-

ратурнoму офoрмленню i автoматизованому управлiнню. 

Істoтна iнтенсифікація прoцесу, пoв'язана з прискoренням кoпчення прoдук-

ту, а такoж можливiстю йoго комбiнування з обрoбкою висoкоефективними 

електрoмагнітними дiями. В результатi мoжливого прискoрення прoцесу на 20-

30%, щo дозвoляє варіювати асoртиментом, привабливo для кoптильних 

пiдприємств iз висoкою виробничoю пoтужністю. 

7. Збiльшення вихoду готoвої кoпченої прoдукції за рахунoк суттєвoго 

скoрочення прoцесу кoпчення в цiлому. Наприклад, при бездимнiй обрoбці риби 

в електрoстатичному пoлі гарячим спoсобом за рахунок зменшення втрат тка-

ниннoї вoди вихiд гoтової прoдукції зрoсте на 20—40%. 

8. Мoжливість oтримання прoдукції із вищoю харчoвою цiнністю і за-

своюванiстю, що обумoвлене прискoренням прoцесу кoпчення і відповiдним 

зменшенням втрат живильних речoвин, дiєю БКС із спрoщеним хімiчним 

складoм, можливiстю застосування харчових i біoлогічно активних речoвин. 

9. Мoделювання ефектiв кoпчення в гoтовій продукцiї за рахунoк застосу-

вання БКС iз заданими функцiональними властивoстями (коптильних барвників, 

смакoарoматичних добавок і т. д.) i комбiнування пiдсумкових композицiй під 

дiєю сучасних фiзичних енергій [10,11,12]. 

10. Суттева iнтенсифікацiя прoесу, пов’язана з прискоренням кoпчення  
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продукту, a також можливiстю комбінування йoго з обрoбкою високoефектив-

ними електромагнiтними дiями [2]. 

Прoблемами, щo перешкoджають ширoкому впрoвадженню бездимногo 

кoпчення в пракгику, є наступнi: 

1. Кiлькісний недoлік якiсних кoптильних препаратiв. 

Цей недoлік осoбливо характерний для України i пов'язаний з вiдсутністю 

вiдповідного устаткування для oтримання БКС, oсобливо в мiсцях вирoбництва 

кoпченї продукції. 

2. Непoвна адекватність хiмічного складу БКС i димопoвітряного середо-

вища, щo вiдбивається на пoяві специфiчних oсобливостей у властивoстях гото-

вої копченої продукцiї. 

3. Нестача спецiального устаткування для нанеcення БКС на прoдукт, щo 

впиcується в технoлогічний прoцес вигoтoвлення копчених продуктiв. 

4. Психолoгічне «гальмо», пов'язане з кoнсервативністю вирoбництв і спо-

живачами, укoріненими традиціями в кoптильному вирoбництві, звичками, що 

вирoбилися, по відношенню дo гастрономiчних властивостей кoпченої прoдукції 

— зoвнішньому вигляду, арoмату, смаку i кольору [13,2].  

Щoдо кoльору, то відомo, щo бездимнe копчення не надає йoго рибній про-

дукцiї  в пoвному, бажанoму oбсязі і рiшення цiєї задачі мoже бути нaйдено при 

викoристанні кoптильних гелів. 

1.5.Викoристання гiдроколоїдів у бездимнoму кoпченні 
Принципoве технолoгічне вирiшення цiєї прoблеми бездимнoго хoлодного 

кoпчення риби заснoване на раціoнальному спoсбу нанеcення БКС на пoверхню 

риби в станi гелів, щo дозвoляє отримувaти задані якiсні характеристики шляхoм 

однократнoго нанесення кoптильного середовища. Для цьoго до складу БКС ре-

кoмендується ввести харчовi бiополімери — крoхмаль, каррагiнани, хітозан і ін. 

Аналiз кoмпозицій коптильного гелю показaв, що гелі висoкої стійкостi при 

значеннях рН 2-4, характерних для більшостi БКС, можуть утворювати 

крoхмаль, каррагінани, хiтозани при внесенні їх в кількості 2-8%. При цьoму  
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базoвими БКС мoжуть бути багатo кoптильних препаратiв — «Фітоможевель-

ник», «Вільховий дим» і ін., щo волoдіють властивостями, адекватним димовoму 

середовищу. Введення дo складу такогo гелю рiзних харчoвих добавoк (кухонної 

солi, бiлкoвих речовин, рoзчину біополiмеру — каррагiнану, хiтозану і ін.) 

дoзволояє варiювати oрганолептичні oзнаки i кoнсистенцію БКС, регулювати 

кiнцеві властивості гoтової продукції. 

Вивчення прoцесу кoлірoутвoрення в гeлі на смужках бiлого паперу, пока-

залo, що збільшення в кoптильній кoмпозиції крохмалю  і бiлкової дoбавки МА-

ТІЄС, а такoж тривалiсть зберiгання і сушки гелю при температурах 20—80 °С 

iнтенсифікує утворення кoльору копченості . 

Так, рoзрахункoва компoзиція гелю, що включає 3,1-6,2% крoхмалю і 0,2—

4,3% МАТІЄС, пiдсушена теплим повiтрям прoтягом 0,1—1,2 гoдин при темпе-

ратурi 24—32 °С, дiйсно забезпечувала на рибi фoрмування кoльору кoпченості. 

Суть новoї технолoгії бездимногo хoлодного кoпчення пoлягає в однoразо-

вому нанесенні кoптильного препарату, барвника абo коптильнoї смакоаромати-

чнoї добавки в станi кoптильного гелю на пoверхню риби, яка надалi пiдсушу-

ється теплим повiтрям в режимi хoлодного кoпчення, упакoвыується iз вакууму-

ванням i при температурi не більш +5°С зберiгається. Якнайкращi умови нане-

сення кoптильного гелю — однoразове занурення в ньoго риби, що зaбезпечує 

рiвномірне нанесення на пoверхню заданої кількoсті коптильних речoвин. Якісні 

характеристики готoвої прoдукції регулюються гелем, куди окрім біoполімера і 

БКС ввoдяться харчові дoбавки, що впливають на кiнцеві ефекти копчення [2]. 

Слід сказати, що Мєзєнова О.Я. у своїх дослідженнях (Росія)  вивчала вве-

дення до складу гелю різних харчових добавок (білкової речовини МАТІЄС і ро-

зчину біополімеру − крохмаль), що дозволяє варіювати органолептичні ознаки, 

насамперед колір продукту. 

Але результати дослідження показали, що використання вище наведених 

добавок є дорогим з економічної точки зору, і як наслідок недоцільним. 

Отже, в своїй роботі я маю намір замінити крохмаль на більш дешевий біо-

полімер − карбоксиметилцеллюлозу (КМЦ). Використання КМЦ збільшує вихід  
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продуктів, покращуючи їх текстуру, зв'язуючи воду і жир без погіршення орга-

нолептичних характеристик [14]. Завдяки хорошій волого- і жироутримуючим 

здібностям втрати маси при тепловій обробці знижуються до 40% .  Карбоксиме-

тилцелюлоза добре розчинна в холодній і гарячій воді (з утворенням прозорих 

безбарвних розчинів без смаку і запаху), хоча, схильна до комкування. Одна час-

тка КМЦ може зв'язувати до 120-130 частинок води [15]. Ця властивість є най-

привабливішим для використання цієї добавки в переробці риби. КМЦ є іоно-

генним ефіром, її дія залежить від концентрації солі і інших властивостей сере-

довища. Так, в інтервалі рН від 5 до 9 в'язкість розчинів КМЦ практично не за-

лежить від рН, при рН нижче 3 може зростати, а при рН вище 10 — зменшувати-

ся [16]. При нагріванні в'язкість розчинів оборотно знижується. Суміші КМЦ із 

гідроксипропілцелюлозою Е463 проявляють синергізм в збільшенні в'язкості 

розчинів. Аномальне зростання в'язкості розчинів КМЦ спостерігається також 

при її поєднанні із біополімерами білкової природи — казеїном, і соєвими 

білками [17]. 

1.6. Формування кольору та смакоароматичних властивостей у продукції 

холодного копчення 

Для задоволення потреб споживача потрiбно, щоб рибна продукцiя володiла 

привабливими органoлептичними пoказниками: відповiдним кольором та смако-

арoматичними властивостями. 

Колiр копченої прoдукції традиційно вiдносять до основного критерію 

прaвильності процесу копчення. 

На фoрмування кольору в продукті мають вплив деякi фенoли, карбонiли, 

вуглеводи, щo мають прирoдній кoричневий колір. Такoж мають вплив на 

кольoроутворення взаємодшя бiлкових речовин з карбонiльними і вуглевoдними 

спoлуками кoптильного середoвища з утворенням меланoїдинів – коричневих 

азoтовмісних полiмерів. Найважливiшими карбoнільними спoлуками, якi берумь 

участь в прoцесі кольроутворення є: гліколевий альдегiд, гліоксаль, крoтoновий 

альдегід, ацетoн, ацетол, фoрмальдегід, метилгліоксаль, диацетил, фурфурoл, 

ацетальдегiд, дiоксиацетон, диацетил, циклопентанон [3,1]. 
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Із фенoлів в фoрмуванні кольoру найбільш активну участь беруть фенoл 

альдегiди, а такoж пoліатомні фенoли. Забарвлення пoсилюється такoж в резуль-

татi реакції карамелiзації вуглевoдів, що утвoрюються при рoзпаді целюлози і 

геміцелюлoзи. 

Смак i арoмат копченостi вважається результатoм сумарної дiї специфiчних 

компонентів кoптильнoго середовища, спoлук продукту i сполук, що утвoренi в 

результаті взаємодiї кoптильних речoвин iз складовими продукту. Рoль в фoр-

муванні арoмату надається середньoмолекулярним фенольним кoмпонентам, а 

такoж карбонiльним сполукам і лактoнам з високою температурою кипiння.  

На смаковi та ароматичнi вiдчуття певний вплив рoблять кoнсистенція й 

хiмічний склад прoдукту (співвідношення ліпідів, бiлків, вoлоги, сoлі). 
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РОЗДІЛ 2. МАТЕРІАЛИ, МЕТОДИКА ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

2.1. Схема проведення дослідження 
Експериментальна частина роботи проводилась за розробленою схемою 

(рис. 1.2) i виконувалась у лабораторії кафедри м'ясних, рибних та морепро-

дуктів Національного університету біоресурсів i природокористування України 

та в лабораторії рибопереробного завoду «Плеяди». Принципова схема до-

сліджень складається з двох частин: теоретичні дослідження та експерименталь-

ні дослідження (рис. 1.2). 

На першому етапi роботи проводився аналіз лiтературних джерел, 

здійснювався патентний пошук, а також проводився аналіз сировинної бази 

України. 

На другому етапi роботи було проведено вивчення oсновних характеристик 

сировини (oрганолептичні, фізичні, фiзико-хімічні). Було здійснено обґрунту-

вання вибoру виду  гідроколoїду та дослідження якісних характеристик кoптиль-

ного гелю та дослiдження технолoгії та технолoгічних режимів виробництва 

рибoпродукції холoдного копчення з використанням желеподiбного бездимного 

середовища. Також було здійснено oбгрунтування режимів технології бездимно-

го кoпченняв  рибопродукції з викoристанням гідроколоїду та дoслідження 

якісних змін властивoстей  рибопродукції при бездимному копченнi. Для виро-

бництва рибoпродукції використовували  мoрожену доброякісну рибу вiдсорто-

вану за розмірами та за якістю. 

  В якості допоміжної  сировини використовувалися такі компоненти як: 

риба морожена згідно з ДСТУ 4378:2005 [18 ]; коптильна рідина "ВНІРО"; КМЦ 

(ГОСТ 25192)[19]; вода питна згідно з ГОСТ 2874 [ 20]; сіль кухонна харчова 

згідно з ДСТУ 3583 (ГОСТ 13830) [21]; 
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Аналіз літературних 
джерел по темі 

«Вплив виду гідроко-
лоїду на якісні показ-
ники рибопродукції 

холодного копчення з 
використанням желе-
подібного бездимно-
го копт. cередовища 

Основні про-
блеми і перспек-

тиви способів 
желеподібного 

бездимного коп-
чення 

Вивчення теорети-
чних основ гелеут-
ворення з викорис-
танням різних біо-

полімерів 

Аналіз 
сиро- 

винної 
бази 

Украї- 
ни 

Експериментальні дослідження 

Вивчення 
основних 

характерист-
ик сировини  

Обгрунтування режимів технології бездимного копченняв  рибопродукції з використан-
ням гідроколоїду  

Обґрунтування вибору виду  гідроколоїду та до-
слідження якісних характеристик коптильного 

гелю . 

Дослідження якісних змін властивостей  рибопродукції при бездимному копченні з ви-
користанням…… 

Рис. 1.2. Схема проведення дослідження 

Перспективи 
направлення пок-
ращення якості  

та безпеки рибоп-
родукції 

бездимного коп-
чення 

Дослідження технології та технологічних режимів виро-
бництва рибопродукції холодного копчення з викорис-

танням желеподібного бездимного середовища  
 

Органолептичні; 
Фізіко-хімічні; 
Фізичні; 
 

Теоретичні дослідження 

Розрахунок економічної ефек-
тивності 
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2.2. Органолептична оцінка якості продукту 
Органолептичну оцінку рибопродукції холодного копчення проводили за ро-

зробленою п’ятибаловою шкалою,  яка показана в таблиці 2.1 [2].  

                                                                                                        Таблиця 2.1                         

   Шкала бальної оцінки якості риби холодного копчення 

Комплексні 
показники 

 

Одиничні 
показники 

 

Словесна хара-
ктеристика якості 

 

Бали 
 

Зовнішній 
вигляд 

 

Колір пок-
риву 

 

Золотистий 
 

5 

  Світлувато або 
темнувато-
золотистий 

 

4 

  Світло- або те-
мно-золотистий 

 

3 

  Коричневий 
 

2 

  Темно-
коричневий або блі-
дий 

 

1 

Запах 
 

Ступінь 
притаманності 

 
 

Притаманний 
копченій продукції, 
виражений помірно 

 

5 

  Виражений ін-
тенсивно 

 

4 

  Виражений 
слабо або надмірно 
інтенсивно 

 

3 

  Різкий запах 
копченості 

 

2 

  Запах диму або 
сирості 

 

1 
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     Продовження таблиці 2.1 

1 2 3 4 
  Смак 
 

Ступінь 
притаманності 

 

Властивий 
копчений смак 

виражений 
помірно 

5 

 
 

 
 

Притаманний 
копчений 
смак.Виражений 
інтенсивно. 

4 

 
 

 
 

Притаманний 
копчений  
смак.виражений 
слабо або надмірно 
інтенсивно. 

3 

 
 

 
 

Притаманний 
копчений смак. 

 

2 

 
 

 
 

Відсутність 
смаку, властивого 
копченому проду-
кту, присутність 
присмаку сирості. 

 

1 

Консистенція 
 

Щільнсть 
 

Щільна 
 

5 

 
 

 
 

Ущільнена 
 

4 

 
 

 
 

Злегка м'яку-
вата або жорстку-
вата 

 

3 
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2.3. Хімічна оцінка якості продукту 
Хімічний склад сировини і його зміни в процесі обробки характеризували по 

масовій часткі  вологи, повареної солі, жиру, білку, мінеральних речовин, вмісту 

фенолів. Вказані показники визначали стандартними методами за ГОСТ 

27207[22]. 

1. Визначення масової частки води висушуванням при 100-105 °С. 

Сутність методу: заснований на виділенні (випаровуванні) води із продукту 

при тепловій обробці й визначенні зміни його  маси зважуванням. 

2. Визначення вмісту солі аргентометричниим методом (арбітражний метод). 

Метод заснований на здатност азотнокислого срібла в нейтральнихрозчинах 

утворювати хлористим натрієм білий осад хлористого срібла.  

3. Визначення масової частки жиру екстракційним методом в апараті Соксле-

та. 

Сутність методу: заснований на екстракції жиру органічним розчинником із 

сухої наважки і визначенні його маси зважуванням. 

4. Визначення вмісту білка (загального азоту) за методом Кьєльдаля, який ба-

зується на здатності органічної речовини проби продукту окиснюватися концен-

трованою сірчаною кислотою в присутності каталізатора за ГОСТ 7636-85; 

5. Визначення вміст мінеральних речовин полягає у спалюванні органічних 

речовин і видалення продуктів їхнього згорання за ГОСТ 7636-85. 

6. Метод колориметричного визначення вмісту фенольних сполук в копченій 

продукції. 

Метод заснований на кoлориметричній оцінцi ступенязабарвлення рoзчинів 

фенолів (спиртних екстрактів з тканин копчених виробів, парових дистилятів роз-

чину тканинних фенолів в хлористому літії) в лужному середовищi розчином 4-

аминоантипiринув присутності залізoсинеродистого калiя з утворенням хiнону і 

отриманні забарвленого в червоний колір комплексу. 
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При колориметруваннi розчину фенoлiв в хлористому літії наважку середньої 

проби 10 г спочатку гомогенiзують (на мікроподрібнювачі або у фарфоровій ступ-

ці) з 10—20 мл 30%-ного розчину хлoристого літію, після чого вміст кількісно пе-

реносять в круглодонну відгонну колбу, обполіскуючи ступку. У колбу додають 

ще 200—250 мл 30%-ного розчину хлористого літію і проводять відгін коптиль-

них речовин в парах хлористого літію при температурі кипіння 170°С. Відгін ре-

комендується проводити, поміщаючи відгонну колбу на гліцеринову або масляну 

баню з температурою 175—180°С. Відгін вважають завершеним, коли в приймачі 

буде близько 90% рідкої. Вимірюють об'єм розчину і в 5 мл його проводять коль-

ороутворюючу  реакцію. 

Через 10 хв. на фотоелектрокалориметрі вимірюють оптичну густину розчи-

ну, використовуючи кювети із стороною 10 мм і зелений світлофільтр з довжиною 

хвилі 541 нм. Як контрольний при вимірюванні встановлюють розчин приготов-

лених вище реактивів без дистиляту фенолів. 

Кількість фенольних речовин в 5 мл розчину знаходять по калібрувальному 

графіку, побудованому по гваяколу. По осі ординат відкладають кількість гваяко-

лу (у міліграмах на 100 г продукту) в калібровочних пробах, по осі абсцис — 

відповідні значення оптичної густини. 

Розрахунок вмісту фенольних речовин X (у перерахунку на гваякол) в 

міліграмі на 100 г продукту визначають по наступній формулі: 

ma
bdX 100                                                                                 (2.1) 

Де d масовий вміст фенольних речовин в 5 мл розчину, знайдененого по 

калібрувальному графіку, міліграм; 

a  об'єм розчину, узятого на визначення (5 мл); 

 b —загальна кількість розчину, мл;  

m  маса  продукту (20 або 10), гр. [2]. 
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2.4. Реактиви і матеріали, що використовувалися для проведення дослідів. 
Для проведення необхідних досліджень використовувалися наступні матеріа-

ли і реактив 

Методика статистичної обробки експериментальних результатів 

Статистична обробка експериментальних результатів прводилась методом 

визначення «дійсного значення» з вибраковуванням «промахів» з уровенем зна-

чущості q 0,05 по наступній методиці[23]:  

1. Визначення середнього арифметичного вимірюваної величини при n кіль-

кості паралельных визначень: 





n

k

nYкYср
1

/)(

                                                                                       (2.2) 

2. Визначення абсолютного відхилення від середнього значення: 

AcpAкАкYcpYкYк                                                                   (2.3) 

 

-        плітка звичайна, морожена ; 

- натрій сірчанокислий безводний; 

- ефір петролейний; 

- хлористий кальцій; 

- розчин азотнокислого срібла; 

- розчин хромокислого калію; 

- залізосинеродистий калій; 

- 4-аміноантипірину; 

- хлористий літій; 

- спиртний розчин фенолфталеїну; 

- гідроксид натрію; 

- сірчана кислота; 
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3. Визначення квадратичноного відхилення: 

nYк /)( 2 = nAA /)...( 2

5

2

1                                                        (2.4) 

4. Визначення величини фактичного критерію відхилення: 

 // АкYкR                                                                                (2.5) 

5. Вибраковування промахів. 

Якщо розрахункові значення критерію R менше Rmax, то «промахів» немає, а 

дані значення належать до однієї сукупності . 

Оцінка «дійсного значення» та визначення довірчого інтервалу  виконувалось 

за методикою: 

1. Розрахунок значення вибіркової дисперсії:  

 

11

2

1

2

12















n

х

n

xx
S

i

n

i
i

n

i
x                                                                           (2.6) 

Далі по таблицях розподілу Стьюдента  визначаєм величину  fPt ,  і розрахо-

вуємо величину довірчого інтервалу:  

 
n

S
fPt x

2

,                                                                                        (2.7) 

Дійсне значення- cpY                                                                       (2.8) 
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РОЗДІЛ 3. РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ АНАЛІЗ 

3.1. Дослідження хімічного та розмірено-масового складу рибної сировини 
В якості сировини  в роботі використана плітка звичайна, що належить до ро-

дини коропових. Цей вид рибної сировини, становить значну частину вилову у вну-

трішніх водоймах України. 

Плітка звичайна має трохи сплющене з боків тіло, чорнувату спинку з голубим 

або зеленим полиском, боки і черевце – сріблясто – білі, спинний і хвостовий плавці 

– сірі з червонуватим полиском, грудні плавці –  блідо – жовті, решта – червоні. До-

вжина риби – 20 – 30 см, маса – 20 - 200 г. 

 Залежно від того, в яких водоймах знаходиться плітка, її умови існування, а та-

кож певні екологічні зміни в гіршому напрямку впливають на її розмірно-масовий  

та хімічний склад. 

Провівши дослідження по розмірно-масовому складу плітки бачимо, що факти-

чні значення, які отримані в результаті дослідження майже не відрізняються від дій-

сних, які наведені у книзі І. Я Клейменова  «Харчова цінність  риби»[24]. 

Розмірно-масовий склад риби наведено у таблиці 3.1. 

                                                                                                            Таблиця 3.1  

Розмірно-массові характеристики рибної сировини 

(середні значення n=5, p≥0,95) 

Об’єк
т 

Маса, 
г 

Довжи-
на,см 

Вихід, % до загальної маси риби 

тушок го-
лів 

внутрі-
шніх 
органів 

м'я-
са 

шкі
-ри 

пла- 
вни-
ки 

кіс-
ток 

Пліт-
ка 
зви-
чайна 

 
200 

 
30 

 
45 

 
28,5 

 
9 

 
4,1 

 
5 

 
2,5 

 
9 

 

Хімічний склад м'яса визначає його харчову та біологічну цінність, органолеп-

тичні та інші властивості. Цей склад непостійний  і змінюється залежно від виду ри 
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би, її віку, фізіологічного стану, періоду та місця вилову.Хімічний склад м'яса  пліт-

ки, який визначений в результаті проведених досліджень наведений в табиці 3.2. 

                                                                                                       Таблиця 3.2 

Хімічний склад м'яса  плітки звичайної 

       (середні значення n=5, p≥0,95) 

Об’єкт Маса, г Вміст у м'ясі, % Розрахункова 

енергетична 

цінність, 

кДж/кг 

Вологи Ліпідів Білку Мінеральних 

речовин 

Плітка 

звичайна 

200 79,2 0,9 18,5 1,4 82 

 

Із вище наведених даних хімічного складу плітки зроблено  розрахунок валової  

калорійності, істинної  калорійності, розрахунок білково-водяного коефіцієнта та бі-

лково-водяного-жирового коефіцієнта для визначення придатності сировини для ви-

готовлення рибопродукції холодного копчення. 

 1. Валова калорійність м’яса плітки звичайної: 

36,3519,09,385,18*1,17*9,38*1,17  LPQвал  к Дж/100 г 

2. Дійсна  калорійність м’яса плітки звичайної: 

56,33591,0*9,0*9,3896,0*5,18*1,1791,0**9,3896,0**1,17  LРQист  к Дж/100 г     (3.1) 

3.Білково-водяний коефіцієнт м’яса плітки звичайної: 

%4,23100*
2,79
5,18%100* 

W
PБВК                                                             (3.2) 

4. Білково-водяний-жировий коефіцієнт м’яса плітки звичайної: 

%1,23100*
9,02,79

5,18%100* 






LW

PБВЖК                                               (3.3) 

Відповідно до отриманих експериментальних результатів та  розрахованими 

вище коефіцієнтами валової та істинної калорійності, білково-водяного-жирового 

коефіцієнта  можна сказати, що м’ясо плітки звичайної класифікується, як білкове,  
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середньої жирності, ніжне і таким чином рекомендується для використання у вирб-

ництво рибопродукції холодного копчення.   

3.2. Дослідження ефективності застосування бездимного коптильного середо-

вищ в процесі розморожування поєднаного з посолом 

Для визначенні ефективності застосування бездимного коптильного препарату 

«Амафіл» в процесі розморожування було досліджено динаміку накопичення фено-

лів в залежності від концентрацій коптильної рідини і тривалості обробки продукту 

при різних температурах тузлука у процесі поєднануго з розморожування та просо-

люванням. Вміст фенолів в напівфабрикаті при розморожуванні в розчені NaСl з ко-

птильною рідиною «Амафіл» при її концентраціях у тузлуці 7% і при температурі 

тузлука 10°С  наведено  на рисунку 3.1. 
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 Рис. 3.1. Вміст фенолів у напівфабрикаті при оброблені тузлуком з вмістом 

коптильної рідини «Амафіл» концентрацією 7 % і температурою розморожування 

10°С 

Отримана експериментальна залежність апроксимується рівнянням другого 

ступеня. Процес накопичення фенолів в напівфабрикаті уповільнюється при трива-

лості процесу 130-135 хвилин. На цьому етапі напівфабрикат набуває необхідну кі-

лькість ароматичних коптильних фенольних речовин (4,1мг/100г), проте необхідно-

го рівня розморожування сировини не відбувається. 
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Вміст фенолів в напівфабрикаті при оброблені тузлуком з вмістом коптильної 

рідини «Амафіл» при концентраціях її у тузлуці 6%  при температурі тузлука 10°С  

наведено на рисунку 3.2  
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Рис. 3.2. Вміст фенолів у напівфабрикаті при оброблені тузлуком з вмістом ко-

птильної рідини «Амафіл» концентрацією 6 % і температурою розморожування 

10°С. 

Отримана експериментальна залежність аналогічна попередній. (Концентрації 

БКС«Амафіл» в тузлуці 7 %). Дана крива також апроксимується рівнянням другого 

порядку. Необхідна кількість фенольних коптильних сполук накопичується в напі-

вфабрикаті на протязі 140-150 хвилин. Незважаючи на ефективність дифузії фено-

льних речовин в напівфабрикат цей режим не може бути запропонований, адже 

рибна сировина не була розморожена до необхідної температури 0-1ºС. 

Динаміка накопичення фенольних сполук при обробленні тузлуком з вмістом 

коптильної рідини « Амафіл» при концентраціях її у тузлуці 5 % представлена на 

рисунку 3.3. 
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Рис. 3.3. Вміст фенолів у напівфабрикаті при оброблені тузлуком з вмістом ко-

птильної рідини «Амафіл» концентрацією 5 % і температурою розморожування 

10°С 

З наведеного графіка залежності накопичення фенолів в напівфабрикаті від 

концентрації коптильної рідини і тривалості оброблення можна побачити, що мак-

симальний ріст накопичення фенольних сполук спостерігається на 120 хв. розмо-

рожування. Після 120 хв. оброблення продукту процес проникнення фенолів упові-

льнюється. Необхідна кількість фенольних коптильних сполук накопичується в на-

півфабрикаті на протязі 160-170 хвилин, але процес не може бути завершений, адже 

процес розморожування триває. 

Проникність коптильних фенолів в напівфабрикаті при оброблені тузлуком з 

вмістом коптильної рідини «Амафіл» концентрацією 4 % і температурою розморо-

жування 10°С наведено на рис. 3.4. 
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Рис. 3.4 Вміст фенолів у напівфабрикаті при оброблені тузлуком з вмістом ко-

птильної рідини «Амафіл» концентрацією 4 % і температурою розморожування 

10°С  

З приведеного графіка отримуємо експериментальну залежність, яка відрізня-

ється від попередньої (рис.3.3) тим, що  накопичення фенолів зростає з більшою 

швидкістю. Але проблема полягає в тому, що процес накопичення фенолів є біль-

шим ніж швидкість розморожування і в результаті отримуємо нппівфабрикат, який 

має достатній вміст фенолів, але не  повністю розморожена. 

Динаміка накопичення фенолів в напівфабрикаті при оброблені тузлуком з вмі-

стом коптильної рідини «Амафіл» при концентраціях у тузлуці 3%  наведено на ри-

сунку 3.5. 
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Рис. 3.5. Вміст фенолів у напівфабрикаті при оброблені коптильною рідиною 

«Амафіл» концентрацією 3 % і температурою розморожування 10°С 

Динаміка росту фенольних сполук при концентрації коптильного ароматизато-

ра «Амафіл» в тузлуці 3 % свідчить про те, що накопичення фенолів у напівфабри-

каті відбувається досить швидко. На інтервалі 200-210 хв. в напівфабрикат прони-

кає потрібна кількість коптильних фенольних сполук 3,58 мг/100г, але процес обро-

бки не може бути завершений на даному етапі, адже не завершився етап  розморо-

жування. 

Зростання фенольних сполук в залежності від концентрації ароматизатора 

«Амафіл» при концентраціях у тузлуці 2%  наведено на рисунку 3.6.  
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 Рис. 3.6. Вміст фенолів у напівфабрикаті при оброблені коптильною рідиною 

«Амафіл» концентрацією 2 % і температурою розморожування 10°С 
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З кривої залежності фенолів від концентрації коптильної рідини в тузлуці, яка 

наведена на рисунку 3.6.та порівнюючи її з кривими графіку 3.5., 3.4, можна зроби-

ти висновок, що накопичення фенолів у напівфабрикаті при концентрації тузлуку 2 

% відбувається значно швидше. 

 Залежність збільшення кількості  фенолів в напівфабрикаті при оброблені коп-

тильною рідиною «Амафіл» при концентраціях у тузлуці 1%  при температурі туз-

лука 10°С  наведено на рисунку 3.7. 
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Рис. 3.7. Вміст фенолів у напівфабрикаті при оброблені коптильною рідиною 

«Амафіл» концентрацією 1 % і температурою розморожування 10°С 

 

Отримана експериментальна залежність апроксимується рівнянням другого 

ступеня. Процес накопичення фенолів в напівфабрикаті уповільнюється при трива-

лості прцесу 230-240 хвилин і завершується процес повного розморожування напі-

вфабрикату. Отже, проаналізувавши всі схеми залежності накопичення фенолів від 

тривалості обробки, можна зробити висновок, що потрібна кількість накопичення 

фенолів - 3,2 мг/100г постерігається при повному розморожуванні, яке складає 240 

хвилин і при концентрації коптильного ароматизатора «Амафіл» 1% . 

В процесі проведення досліджень було виявлено, як впливає тривалість витри-

мування рибної сировини в тузлуці при різній концентрації коптильної рідини на 

швидкість процесу проникнення фенолів у напівфабрикат. Ця залежність показана 

на рис. 3.8. 
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Рис. 3.8. Залежність швидкості процесу накопичення фенолів в напівфабрикаті 

від тривалості обробки 

Ряд 1 - концентрація коптильної рідини в тузлуці 1 %; 

ряд 2 - концентрація коптильної рідини в тузлуці 2 %; 

ряд 3 - концентрація коптильної рідини в тузлуці 3 %; 

ряд 4 - концентрація коптильної рідини в тузлуці 4 %; 

ряд 5 - концентрація коптильної рідини в тузлуці 5 %; 

ряд 6 - концентрація коптильної рідини в тузлуці 6 %; 

ряд 7 - концентрація коптильної рідини в тузлуці 7 %. 

З отриманих залежностей видно, що зміна концентрацій коптильного аромати-

затора «Амафіл» в тузлуці  впливає на зміну швидкості процесу проникнення фено-

льних коптильних сполук в напівфабрикат. Але очікувана лінійна залежність збіль-

шення швидкості процесу від концентрації коптильного ароматизатора в даному ви-

падку не відбувається. Як видно на рис. 3.8, на ділянці 130- 160 хвилин, не залежно 

від того, яка концентрація коптильного препарату в розчині процес проникнення 

фенолів у напівфабрикат відбувається майже з однаковою швидкістю, а після 130-
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160 хв. розморожування спостерігається зменшення швидкості проникнення фено-

льних речовин в напівфабрикат із збільшенням концентрації. Використання більшої 

концентрації коптильного ароматизатора в тузлуці призводить до зменшення швид-

кості процесу проникнення фенолів. На етапі після 130-160 хв. швидкість проник-

нення фенолів з концентрацією коптильного ароматизатора 1% є більшою, ніж у 

препаратів з більшою концентрацією. Це  може бути  пов'язано з тим, що більш ви-

сока концентрація коптильного ароматизатора «Амафіл» сприяє зміні структури зо-

внішніх покривів рибної сировини, тобто ущільнює їх і прцес проникнення феноль-

них сполук відбувається повільно. 

3.3. Дослідження процесу проникнення хлориду натрію в сировину в залежності 

від концентрації і температури тузлука 

При дослідженні процесу проникнення солі в сировину було досліджено, що 

спостерігається зміна накопичення солі залежно від різних концентрацій тузлука 

при збільшені тривалості оброблення продукту і при  температурі тузлука 20°С. 

Вміст солі в напівфабрикаті при оброблені розчином NаCl  при концентраціях у туз-

луці 2%  наведений на рис.3.8. 
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Рис. 3.9. Вміст солі у продукті холодного копчення при оброблені тузлуком 

концентрацією 2 % і температурою 20°С 
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З вище наведеної схеми видно, що при тривалості обробки напівфабрикату 60 

хвилин 2% розчином NаСl  не спостерігається накопичення потрібної кількості солі 

в продукті, а становить лише 3,62 %. 

Динаміка накопичення NаСl у напівфабрикаті при оброблені тузлуком  при 

концентраціях 4%   наведений на рис. 3.9. 
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Рис. 3.10. Вміст солі у продукті холодного копчення при оброблені тузлуком 

концентрацією 4 % і температурою 20°С 

З вище наведеної схеми видно, що при тривалості обробки напівфабрикату 60 

хвилин 4% розчином NаСl  не спостерігається накопичення потрібної кількості солі 

в продукті, а становить лише 4,44 %. 

Вміст солі в напівфабрикаті при оброблені розчином NаCl  при концентраціях у 

тузлуці 6%  наведений на рис.3.10. 
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Рис. 3.11. Вміст солі у продукті холодного копчення при оброблені тузлуком 

концентрацією 6 % і температурою 20°С 

Динаміка накопичення солі в напівфабрикаті, яка наведена на рис.3.10, пока-

зує, що при тривалості оброблення  60 хвилин 6% розчином NаСl  не спостерігаєть-

ся накопичення потрібної кількості солі в продукті, а становить лише 5,68 %. 

Вміст солі в напівфабрикаті при оброблені розчином NаCl  при концентраціях у 

тузлуці 8%  наведений на рис. 3.12. 
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Рис. 3.12. Вміст солі у продукті холодного копчення при оброблені тузлуком 

концентрацією 8 % і температурою 20°С 
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Графік, що зображений на рис. 3.12., показує, що при тривалості обробки напі-

вфабрикату 60 хвилин 8% розчином NаСl  не спостерігається накопичення потріб-

ної кількості солі в продукті, а становить лише 6,88 %. 

Вміст солі в напівфабрикаті при оброблені розчином NаCl  при концентраціях у 

тузлуці 10% наведений на рис. 3.13. 
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Рис. 3.13. Вміст солі у продукті холодного копчення при оброблені тузлуком 

концентрацією 10 % і температурою 20°С 

При дослідженні впливу концентрацій тузлука 2, 4, 6, 8, 10 % на протязі 60 хв. 

на продукт і при температурі 20°С було визначено, що накопичення потрібного вмі-

сту солі в продукті, тобто 8,14 % спостерігається при концентрації тузлука 10% і 

тривалості обробки 60 хвилин. 

 

3.4. Вплив способу нанесення і концентрації розчину КМЦ  на  масу захи-
сного покриття 

При дослідженні процесу  формування на продукті покриву було виявлено, що 

його маса залежить від концентрації гідроколоїду КМЦ і від способу оброблення 

сировини (зрошення, занурення). Динаміка змін маси покриву від концентрації 

КМЦ наведена у таблиці 3.14., 3.15. 
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Рис. 3.14. Залежність маси покриву від концентрації КМЦ при зрошенні проду-

кту розчином. 

З вище наведеної схеми бачимо, що при обробленні напівфабрикату методом 

зрошування при концентрації КМЦ 4% формується плівка на продукті товщиною 

3,2%. 
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Рис. 3.15. Залежність маси покриву від концентрації КМЦ при зануренні продукту в 

розчин. 
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Динаміка зростання маси захисного покриву напівфабриката показує, що при 

обробленні рибної сировини методом занурення при концентрації КМЦ 4% форму-

ється плівка на продукті 4,6 %. 

Отже, з вище наведених схем можна зробити висновок, що при обробленні на-

півфабрикату методом занурення і методом зрошення при концентрації КМЦ 4% 

формування товщого покриття – 4,6%  відбувається при обробленні продукту спо-

собом занурення. З вище наведених даних можна сказати, що більш ефективнішим 

методом обробки напівфабрикату буде спосіб занурення його в розчин. 

 

  3.5. Дослідження залежності органолептичних показників продукту від 

концентрації коптильного розчину  

В процесі дослідження органолептичного стану готового продукту була встано-

влена його залежність від концентрації коптильного розчину. 

  Органолептична оцінка, яка залежить від концентрації коптильного розчину 

2% наведена у таблиці 3.3.                                                                                 

  Таблиця 3.3                         

  Шкала бальної оцінки якості риби холодного копчення 
 

Комплексні показники 
 

Одиничні показники 
 

Словесна характеристика якості 
 

Бали 
 

Зовнішній вигляд 
 

Колір 
покриву 

 

Темно-золотистий 
 

 
3 

Запах 
 

Ступінь 
притама- 

нності 
 
 

Виражений слабо 
 

 
3 

Смак 
 

Ступінь 
притаманност 

 

Притаманний копчений смак. 4 

Консистенція 
 

Щільнсть 
 

Ущільнена 
 

4 
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З вище наведеної таблиці можна зробити висновок, що концентрація коптиль-

ного розчину 2 % не надає продукції холодного копчення бажаних органолептичних 

показників, які пов'язані насамперед із зовнішнім виглядом і запахом продукту. 

  Органолептична оцінка, яка залежить від концентрації коптильного розчину 

«ВНІРО» 3% наведена у таблиці 3.4.      

                                                                                             Таблиця 3.4 

      Шкала бальної оцінки якості риби холодного копчення 

 

Провівши органолептичні дослідження продукції холодного копчення бездим-

ним способом можна зробити висновок, що концентрація коптильного розчину 3 % 

не надає продукції холодного копчення бажаних органолептичних показників. 

  Органолептична оцінка, яка залежить від концентрації коптильного розчину 

4% наведена у таблиці 3.                                        

                                                                                                          

 

 

 

 

 

 

 

 

Комплексні показники 
 

Одиничні показники 
 

Словесна характеристика 
якості 

 

Бали 
 

Зовнішній вигляд 
 

Колір покриву 
 

Світлувато- золотистий 
 

4 

Запах 
 

Ступінь притаманності 
 

Виражений інтенсивно 
 

4 

Смак 
 

Ступінь  притаманності 
 

Притаманний копчений смак. 4 

Консистенція 
 

Щільнсть 
 

Ущільнена 
 

4 



45 
 

     

Таблиця 3.5                        

           Шкала бальної оцінки якості риби холодного копчення 

 

 

 

 

Провівши аналіз шкал бальної оцінки органолептичних показників рибопроду-

кції холодного копчення, яка була оброблена коптильною рідиною з концентраціями 

2, 3, 4% можна зробити висновок, що найкращі органолептичні показники продукція 

буде мати при концентрації коптильного розчину 4%, адже при даній концентрації 

продукція набуває бажаного кольору та аромату. 

Отже, за результатами проведених досліджень можна сказати, що отримана 

продукція містить масову частку повареної солі в напівфабрикаті - 8%, а кількість 

фенолів знаходилось на рівні 3,2 мг/100г, що відповідає вимогам стандарту для ри-

бопродукції холодного копчення. 

 
Комплексні показ-

ники 
 

Одиничні показ-
ники 

 

Словесна характеристика 
якості 

 

Бали 
 

Зовнішній вигляд 
 

Колір покриву 
 

Золотистий 
 

5 

Запах 
 

Ступінь 
притама- 

нності 
 
 

Притаманний копченій про-
дукції, виражений помірно 

 

   5 

Смак 
 

Ступінь 
притаманності 

 

Властивий копчений смак, 
виражений помірно 

5 

Консистенція 
 

Щільнсть 
 

Щільна 
 

5 
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РОЗДІЛ 4. ОБГРУНТУВАННЯ УДОСКОНАЛЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

4.1. Опис технологічної схеми 
У розділі представлений опис технологічної схеми рибопродукції холодного 

копчення бездимним способом із врахуванням змін у технологічному процесі, які 

були зроблені під час проведення досліджень. Схема технології виробництва плітки 

холодного копчення бездимним способом представлена на рис. 4.1. 

  Приймання і зберігання 
сировини 

 

  ↓  

Підготовлен-
ня посольно-
коптильної суміші → 

Розмороження по-
єднане з посолом та 

імерсійним бездимним 
копченням 

 

  ↓  

  Споліскування та сті-
кання 

 

  ↓  

     Розміщення на носіях  

  ↓  

  Сушіння  

  ↓  

   Охолодження і сорту-
вання 

 

  ↓  

  Упакування, мар-
кування, зберігання 

 

 

Рис. 4.1. Схема технології виробництва плітки холодного копчення бездимним 

способом 
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4.1.1. Приймання і зберігання сировини 

    Заморожену плітку на підприємство  доставляють автотранспортом (автомобі-

лі – холодильники, причепи – холодильники). Температура риби при перевезенні по-

винна бути  – 18ºC. Приймання риби здійснюють на основі документів про кількість і 

якість партії рибної сировини. Якість сировини визначають згідно ДСТУ 4378 «Риба 

морожена». До переробки рибну сировину зберігають в холодильниках. Нежирну ри-

бу (плітка звичайна) зберігають при температурі від  - 18ºC до - 20ºC. 

Сіль поварена харчова, що використовується при посолі повинна бути не нижче 

першого сорту, помолу № 1, 2 і 3, а також відповідати нормативно-технічній докуме-

нтації. 

 

4.1.2. Розмороження поєднане з посолом та імерсійним бездимним копченням 

 В цьому випадку одночасно відбувається розморожування, просолювання си-

ровини та насичення її коптильними компонентами. Концентрація тузлука і коп-

тильної рідини залежить від розміру виду сировини і складає - тузлук – 10%, коп-

тильного ароматизатора «Амафіл» - 1% від маси тузлука.   

 Після чотирьох годин розморожування в посольно-коптильній суміші з темпе-

ратурою +20ºС масова частка повареної солі в напівфабрикаті  складає 8%, а кіль-

кість фенолів знаходилось на рівні 3,2 мг/100г. Розморожений напівфабрикат має 

запах копченої рибопродукції, характерне забарвлення поверхні відсутнє. Для 

надання напівфабрикату певних органолептичних показників, а саме забарвлення, 

його занурюють (імерсійний спосіб) в розчин, який складається із гідроколоїду – 

КМЦ-4,6% та коптильної рідини - 4%.  

4.1.3. Споліскування та стікання 

Просолену рибу споліскують для видалення надлишку солі в напівфабрикаті і 

для запобігання виникненню дефекту «ропи» (наліт солі на поверхні). 
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Після споліскування рибу направляють на стікання для видалення надлишку 

вологи. 

4.1.4. Розміщення на носіях 

Використовується спосіб розкладання рибного напівфабрикату на сітки, що 

значно полегшує технологічний процес. 

4.1.5. Сушіння 

Підготовлений напівфабрикат після стікання направляють на висушування. Цей 

процес здійснювали в 2 етапи – підсушування при температурі 35-40ºС до досягнен-

ня масової частки вологи 50% і власне сушіння – при температурі 80-85ºС. Висушу-

вання закінчують при досягненні масової частки вологи в продукті 20-25%. Три-

валість підсушування складає 12-14 годин. 

  4.1.6. Охолодження й сортування 

Копчену рибу, яка набула бажаних органолептичних показників (відповідний 

колір, смак і аромат) охолоджують до температури не вище 20°С і сортують за якіс-

тю, керуючись вимогами стандартів і технічних умов на рибу холодного копчення 

(ГОСТ 11482). 

4.1.7. Упакування, маркування і зберігання рибопродукції холодного коп-

чення 

Пакується рибна продукція у пакети з полімерного матеріалу під вакумом, а по-

тім у картонні короба по 0,5 кг. У кожну одиницю упаковки кладуть рибу одного 

способу копчення, одного виду, однієї розмірної групи, одного товарного сорту.  

При маркуванні дозволяється наносити такі скорочені умовні позначення: х/к — 

риба холодного копчення. На споживчій тарі повинні бути інформаційні дані про 

харчову та енергетичну цінність продукту та термін зберігання. 

Зерігання рибних товарів холодного копчення проводиться згідно з ГОСТ 11482 

при температурі від 0 до -5° С і відносній вологості повітря від 75 до 80%. 

Приміщення для зберігання повинно мати добру вентиляцію. Строки зберігання риби 

холодного копчення залежать від виду риби, виду упаковки і температури. Більшість 

видів риб холодного копчення у транспортній тарі при температурі від 0 до -5° С  
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зберігають до 3 місяців. 

 4.2. Апаратурно-технологічна схема виробництва плітки холодного коп-

чення 

Удосконалена апаратурно-технологічна схема виробництва рибопродукції холо-

дного способу представлена на рис. 4.1. 

 

                         1                             2                                    3 

     

                                                                                                  6 

 4                            5                                    

  

 Рис. 4.1. Апаратурно-технологічна схема виробництва плітки холодного коп-

чення 

1. Дефростер для розморожування, посолу, витримування в коптильній рідині. 

2. Споліскування. 

3. Розміщення на носіях. 

4. Сушіння. 

5. Охолодження. 

6. Упакування і маркування.
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РОЗДІЛ 5. ОХОРОНА ПРАЦІ 
Рибне господарство відіграє значну роль у забезпеченні населення продоволь-

ством. Збільшення валового виробництва рибної продукції має супроводжуватися 

поліпшенням технічного стану обладнання підприємств і створенням безпечних 

умов праці працівників галузі. 

Через застаріле обладнання, низьку кваліфікацію, непрофесійний підхід до ви-

конуваної роботи та інші причини працівники  рибної галузі зазнають дії багатьох 

небезпечних чинників, що стає причиною іх травмування. Отже, охорона праці на 

рибооброблювальному підприємстві є питанням актуальним [25]. 

У своїй діяльності інженер з охорони  праці  на підприємстві керується Законом 

України "Про охорону праці" (2002 р.), постановами Кабінету Міністрів, наказами 

Держкомрибгоспу і Держгірпрмнагляду України, міжгалузевими й галузевими нор-

мативними актами і Положенням про службу охорони праці. Інженер з охорони 

праці на підприємстві здійснює контроль за додержанням у підрозділах підприєм-

ства законодавчих та інших нормативних актів з охорони праці, за наданням робіт-

никам встановлених пільг і компенсацій за умовами праці. Він вивчає умови праці 

на робочих місцях, готує і вносить пропозиції щодо розроблення і упровадження 

більш досконалих конструкцій обгороджувальної техніки, запобіжних і блокуваль-

них пристроїв, інших засобів захисту від впливу небезпечних і шкідливих виробни-

чих факторів. Разом з іншими підрозділами підприємства проводить роботу з ате-

стації та сертифікації робочих місць і виробничого устаткування на відповідність 

вимогам охорони праці. Бере участь у розробленні заходів щодо запобігання про-

фесійним захворюванням і нещасним випадкам на виробництві, поліпшення умов 

праці і доведення їх до вимог нормативних правових актів з охорони праці, а також 

надає організаційну допомогу з виконання розроблених заходів. Бере участь у про-

веденні перевірок, обстежень технічного стану будівель, споруд, устаткування, ма-

шин і механізмів, ефективності роботи вентиляційних систем, стану санітарно-

технічних пристроїв санітарно-побутових приміщень, засобів колективного та 

індивідуального захисту працівників. Інженер з охорони праці вживає заходів щодо  
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припинення експлуатації машин, устаткування і виконання робіт у цехах, на діль-

ницях, на робочих місцях за умови виникнення аварійних ситуацій. 

Працівники підприємства дотримуються режимів праці та відпочинку. Три-

валість робочого часу працівників підприємства не перевищує тривалості, встанов-

леної чинним законодавством і встановлюється «Правилами внутрішнього трудово-

го розпорядку підприємства». Графік змінності затверджується роботодавцем за по-

годженням із профспілкою. На роботах, де це необхідно внаслідок особливого ха-

рактеру роботи, робочий день, у порядку, передбаченому законодавством, розділе-

ний на частини таким чином, щоб загальна тривалість робочого часу не переви-

щувала встановленої тривалості робочого тижня. Допуск працівників до роботи в 

нічний час відповідає вимогам Кодексу законів про працю України [1].  

Згідно НПАОП 0.00-4.12.-05 «Типове положення про порядок проведення нав-

чання та перевірки знань з охорони праці», затвердженого 2005 р. на підприємстві 

проводяться навчання з охорони праці, інструктажі,навчання посадових осіб [28]. 

Допуск до роботи на підприємстві без навчання і перевірки знань з питань охорони 

праці не допускається. Формою перевірки знань працівників є іспит, що проводить-

ся у виді усного опитування. Результати перевірки знань працівників з питань охо-

рони праці оформляються протоколом. Відповідальність за організацію і здійснення 

навчання і перевірки знань працівників з питань охорони праці несе директор підп-

риємства, у структурних підрозділах - керівники цих підрозділів, а контроль – інже-

нер з охорони праці.  Всі працівники, включаючи директора, проходять навчання, 

інструктажі, перевірку знань, правил, норм та інструкцій з охорони праці, в порядку 

та терміни, що встановлені для певних видів робіт, професій та посад. Відповідно до 

існуючого законодавства про працю жоден працівник господарства не допускається 

до роботи, якщо він відповідно не підготовлений з охорони праці. Первинний, по-

вторний, позаплановий інструктажі обов’язково реєструються у “Журналах реєстра-

ції інструктажів з охорони праці” з підписами осіб, які проводили інструктаж та тих, 

для кого проводилось навчання. 

На підприємстві проводиться адміністративно-громадський 3-х ступеневий 

контроль за станом охорони праці. Перший ступінь проводить керівник виробничо 
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го підрозділу (майстер), що контролює дотримання вимог охорони праці своїми 

підлеглими щоденно на протязі робочого дня. Знайдені недоліки заносяться в 

«Журнал оперативного контролю за станом охорони праці». Другий ступінь прово-

дять один  раз на тиждень головний технолог разом з громадським інспектором з 

охорони праці. Вони  перевіряють роботу керівника підрозділу і виконання контро-

лю першого ступеня щодо вимог охорони праці. Всі дані перевірки заносяться в 

спеціальний журнал оперативного контролю та перевіряють, чи усунені недоліки, 

що відмічені в журналі при проведені контролю першого ступеню. Третій ступінь 

проводять протягом останнього тижня щокварталу. Складається комісія на чолі з 

керівником підприємства за участі головних спеціалістів та голови профбюро 

підприємства, уповноважених осіб з охорони праці. Комісія перевіряє стан охорони 

праці, заслуховує звіти головного інженера та інженера з охорони праці та організо-

вує нараду з питань охорони праці, контролюють виконання заходів, передбачених 

першим та другим ступенем. Результати третього ступеня оформлюють протоколом. 

На підприємстві згідно НПАОП 0.00-4.01-08 «Положення про порядок забезпе-

чення працівників спец одягом, спец взуттям та іншими засобами індивідуального 

захисту»  та НПАОП 05.0-3.03.-06 «Типові норми безплатної видачі спец одягу, спец 

взуття та засобів та інших засобів індивідуального захисту працівникам рибного го-

сподарства» працівників забезпечують такими ЗІЗ, як: спецодяг (для всіх), гумові 

рукавиці, тощо [29,30]. Засоби індивідуального захисту регулярно поновлюються і 

заміняються за рахунок коштів підприємства. 

Під час виробництва рибопродукції холодного копчення використовуються ряд 

машин. Недотримання нормативів безпеки під час роботи яких призводить до трав-

мування. Тому аналіз вимог безпеки праці показав, що на підприємстві дотримують-

ся таких правил: механічні дефростери мають справну витяжну вентиляцію, захисне 

огородження;  мийні машини обладнані пристроями для унеможливлення розбриз-

кування води вбік та на підлогу,завантажують та вивантажують рибу з мийної ма-

шини періодичної дії тільки після повного її зупинення; розбиральні машини  мають 

захисне огородження навколо різального механізму та щитки для запобігання розб-

ризкуванню води;  під час роботи в приміщеннях з температурою до + 10°С для 
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відмочування риби працівники забезпечені теплим cспецодягом;  робочі місця за 

конвеєром для нанизування  й обв'язки риби обладнані стільцями зі зручними та ре-

гульованими за зростом працівника сидіннями; конвеєри встановлені таким чином, 

щоб був забезпечений зручний підхід до робочих місць;  під час нанизування риби 

на прутки  вручну користуються спеціальними пристосуваннями чи кінці прутків 

притуплюють; голка для пронизування риби виготовлена з м’якого матеріалу; де-

рев’яні рейки для вішал, які застосовуються під час копчення є гладковистружени-

ми; вішала мають спеціальні пази, що виключають можливість падіння рейок з ри-

бою;  коптильні камери завантажують, штовхаючи їх від себе, впираючись руками  у 

верхню частину рами; двері термокамери блокують  з пусковим пристроєм  − якщо 

двері відчинено, то пара не надходить і увімкнено вентилятори;  коптильні камери 

обладнують контрольно-вимірювальними приладами, що забезпечують належний 

контроль технологічного процесу. 

     Приклад формування виробничих небезпек при проведенні технологічних 

процесів виробництва холодного копчення наведений в таблиці 5.2. 
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 Таблиця 5.2  

Формування виробничих небезпек при проведенні технологічних  

процесів виробництва 

Технологічний 
процес, механі-
зми обладнання 

Небезпечна 
умова (НУ) 

Небезпечна дія 
(НД) 

Небезпечна 
ситуація (НС) 

Наслідки Запропоновані 
заход 

 

Обслуговування 
мийної машини 

Відсутність 
захисних 

пристроїв для 
запобігання 

розбрис-
кування води 

на підлогу 

Працівник об-
слуговуючи 
машину, не 

використовує 
спеціального 

взуття 

Працівник  па-
дає 

Численні 
перело-ми 

Повинна бути 
наявність захис-
них пристроїв 

Нанизуваня риби 
на металеві пру-
тки 

Відсутність 
захисних ру-
кавиць 

Працівник ви-
конує роботу 
без захисних 
рукавиць 

Пошкодження 
рук 

Травма 
рук 

Інструктаж з 
безпеки праці 

Розбирання риби 
за допомогою 
розбиральної 
машини 

Відсут-ність 
захисних 
огорож для 
ріжучих ме-
ханізмів 

Подавня сиро-
вини руками 

Потрапляння 
руки у робочі 
органи ріжучого 
механізму 

Травма 
рук 

Зони ріжучих 
органів мають 
бути закриті 

 

 Із вище наведеної таблиці бачимо, що під час обслуговування мийної маши-

ни працівник повинен бути захищений завдяки наявності зазисних пристроїв, під 

час нанизування риби на прутки для безпеки працівника повинен бути проведений 

інструктаж з безпеки праці, а під час обслуговування розбиральної машини безпе-

кою для працівника є закриття зони ріжучих механізмів. 

Рівень виробничого травматизму на підприємстві за останні 3 роки наводимо у 

таблиці 5.3. 
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  Таблиця 5.3 

Динаміка виробничого травматизму  

Показники Роки  
20021 20022 2023 

Середньооблікова чисельність пра-
цівників 

150 200 200 
 

Кількість потерпілих через нещасні 
випадки (згідно з актами Н-1)  

1 1 - 

Кількість людино-днів непрацезда-
тності 

7 4 - 

Коефіцієнт частоти травматизму 6,7 5 - 
Коефіцієнт тяжкості травматизму 7 4 - 
Коефіцієнт трудових втрат 46,7 20 - 
 

Із вище наведеної таблиці бачимо, що кількість потерпілих через нещасні випад-

ки у 2021- 2022 р. становило по 1 особі. Нещасні випадки були пов'язані з обслугову-

ванням розбиральгої машини, як наслідок травма рук. Кількість людиноднів непраце-

здатності у 2021р. становив 7, а у 2022 році −4. Завдяки достатньому фінансуванню 

заходів з охорони праці виробничі травми в 2023 році відсутні, порівняно з 2021 та 

2022 роками, де траплялися незначні виробничі травми. Фінансування заходів на 

охорону праці аналізуємо в таблиці 5.4. 

                                                                                                        Таблиця 5.4. 

Фінансування заходів на охорону праці   

Показники Роки  
2021 2022 2023 

Загальний обсяг фінансування заходів на 
охорону праці, тис. грн. 

1440 1080 1500 

У % від суми реалізованої продукції  0,5 0,5 0,5 
 

З таблиці 5.3 видно, що фінансування в господарстві здійснюється на достат-

ньому рівні, адже статтею 19 Закону України передбачено на охорону праці 0,5 % 

від суми реалізованої продукції. Кошти витрачаються на спеціальне навчання праці-

вників безпечним методам праці, на закупівлю засобів індивідуального захисту, 
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спецодягу, створення належних санітарно-побутових умов праці та відпочинку пра-

цівників. 

 Дотримання пожежної безпеки здійснюється » згідно Закону України «Про 

пожежну безпеку» та «Правил пожежної безпеки в Україні». Всі виробничі дільниці 

обладнані протипожежним інвентарем та вогнегасниками. Вогнегасники мають сер-

тифікати відповідності та проходять технічне обслуговування на спеціалізованих 

підприємствах, які мають ліцензію на провадження відповідного виду господарської 

діяльності. НАПБ Б.03.001-2004 «Типові норми належності вогнегасників», затвер-

джених наказом МНС України за №151 від 02.04.2004р. та НАПБ Б.01.008-2004р. 

«Правила експлуатації вогнегасників», затверджених наказом цього ж міністерства 

від 02.04.2004р. за №152 передбачено, що періодичність технічного обслуговування 

вогнегасників усіх типів повинна відповідати експлуатаційній документації, але не 

рідше одного разу на 2 роки [33,34]. Вогнегасники, допущені до введення в експлуа-

тацію, мають: пломби на пристроях ручного пуску, облікові (інвентаризаційні) но-

мери за прийнятою на підприємстві системою нумерації, ярлики і маркувальні напи-

си на корпусі, червоний сигнальний колір згідно з державним стандартом. До всієї 

будівлі підприємства вільний під’їзд пожежних автомобілів. До об’єктів, що є дже-

релами пожежної небезпеки, влаштовані дороги з твердим покриттям для розворотів 

пожежних автомобілів. Постійно проводяться інструктажі з протипожежної безпеки. 

        Отже, проаналізувавши організацію охорони праці, рівень виробничого 

травматизму, фінансування заходів на охорону праці на заводі, адміністративно-

громадський контроль за станом охорони праці, атестацію робочих місць за умова-

ми праці, стан пожежної безпеки та інші показники можна зробити висновок, що 

рівень охорони праці є достатнім. 

 

 

 

 



57 
 

 

РОЗДІЛ 6. ОХОРОНА НАВКОЛИШНЬОГО СЕРЕДОВИЩА 

Рибопереробні підприємства являються досить великими споживачами води, 

яка використовується в першу чергу для технологічних цілей, а також для санітарної 

обробки обладнання [35]. 

В рибній промисловості викид в атмосферу забрудненого повітря   незначний - 

це коптильні виробництва, і взагалі відсутній, коли використовується бездимне коп-

чення рибної продукції. 

Отже, основним забруднювачем рибопереробних підприємств є стічна вода.  

Скидання здійснюється через відкриті та закриті канали. На кожному 

підприємстві повинні бути заводські очисні споруди, адже скидання стічних вод без 

очистки не допустиме в міські каналізації або водойму. 

Перед скиданням в каналізацію або водойму вода повинна бути знезаражена,  

для цього здійснюють хлорування або озонування. 

Методи очищення стічних вод поділяють на механічні, фізико-хімічні та 

біологічні. 

Суть механічного методу (решітки відціджувачі, піскоуловлювачі, первинні 

відстійники, жироуловлювачі) полягає в тому, що із стічних вод шляхом 

відстоювання і фільтрації видаляються механічні домішки. Грубодисперсні часточки 

в залежності від розміру уловлюються решітками і ситами різних конструкцій, а по-

верхневі забруднення – жироуловлювачами. 

  Фізико-хімічний метод - флотація – процес очищення стічних вод цим мето-

дом полягає в утворенні комплексів і видалення утвореного пінного шару з поверхні 

оброблюваної рідини. Існує електрофлотація, електрокоагуляція та електрофотокоа-

гуляція. Електрофлотація – суть методу полягає в переносі забруднюючих часток з 

рідини на поверхню за допомогою бульбашок газу, які утворюються при електролізі 

стічних вод. 

 Електрокоагуляція – полягає в пропусканні електричного току через стічні во-

ди, відбувається анодне розчинення металу електрода, у воді розчинені метали під-

даються гідролізу з утворенням гідроокисів, які мають колоїдні властивості і приз-

водять до коагуляції розчинених в стічних водах  речовин. 
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Електрофлотокоагуляція проводиться також за допомогою окислювачів – хлор, 

озон, технічний кисень, перекис водню та ін. Знезараження води можна також 

здійснювати за допомогою ультрафіолетових променів або за допомогою ультразву-

ку.  

Біологічне очищення стічних вод (за допомогою мікроорганізмів і най-

простіших) в природних умовах (спорудження грунтової очистки, біологічні став-

ки), в штучних умовах (біофільтри, біопінки, аеропінки, зовнішні біофільтри).  

Стічні води проектованого коптильного цеху характеризують за наступними 

показниками, які наведені у таблиці 6.1 [36]. 

                                                                                               Таблиця 6.1 

          Характеристика стічних вод коптильного цеху підприємства 

Види виробництв 

О
ди

ни
ці

 в
им

ір
у 

П
ит

ом
а 

ви
тр

ат
а 

ст
іч

ни
х 

во
д 

Склад забруднюючих речовин, мг/л 

За
ви

сл
і р

е-
чо

ви
ни

 

Еф
ір

ор
оз

чи
-

ні
 р

еч
ов

ин
и 

Х
П

К
 

БП
К

п 

Бі
ло

к 

Коптильний цех тм3  14,0 1350 375 1800 1295 287 

 

Для очищення стічних вод були вибрані напірна флотація, пінна сепарація та 

електрофлотокоагуляція, ефективність очищення яких показана у таблиці 6.2. 
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   Таблиця 6.2 

Характеристика стічних вод коптильного цеху підприємства перед ски-

данням у каналізацію після очищення  напірною флотацією 

Склад забруднюючих речовин, мг/л 

Завислі речовини Ефіророзчинні 
речовини 

ХПК БПК Білок 

270 52,5 630 712 103 

 

З вище наведеної таблиці можна зробити висновок, що після очищення у коп-

тильному цеху стічної води за допомогою напірної флотації, у ній залишається 270 

мг/л завислих речовин, 52,5 мг/л ефіророзчинних речовин, 630 мг/л ХПК, 712 мг/л 

БПК, 103 мг/л білку. Цей показник забруднюючих речовин є досить великий, тому 

використовується для проведення більшого очищення пінна сепарація (табл. 6.3.).  

                                                                                                       Таблиця 6.3 

Характеристика стічних вод коптильного цеху підприємства перед ски-

данням у каналізацію після пінної сепарації 

Склад забруднюючих речовин, мг/л 

Завислі речовини Ефіророзчинні 
речовини 

ХПК БПК Білок 

8,1 1,6 207,9 377,4 37,1 

 

Після очищення стічної води пінною сепарацією вміст забруднюючих речо-

вин значно зменшився, але для проведення більш ретельного видалення забруд-

нення використовується електрофотокоагуляція (таб. 6.4.). 
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 Таблиця 6.4 

Характеристика стічних вод коптильного цеху підприємства перед ски-

данням у каналізацію після електрофотокоагуляції 

Склад забруднюючих речовин, мг/л 

Завислі речовини Ефіророзчинні 
речовини 

ХПК БПК Білок 

0,4 0,1 35,3 90,6 7,1 

 

Із вище наведених таблиць можна зробити висновок, що після використання  

очищення стічних вод методами напірної флотації, пінної сепарації та електрофло-

токоагуляції можна досягти потрібного ступеня  очищення. Найбільш ефектине 

очищення стічної води відбувається під час пінної сепарації (таб. 6.3.). 
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РОЗДІЛ 7. ЕКОНОМІЧНА ЕФЕКТИВНІСТЬ 

7.1. Техніко-економічне обґрунтування 
У 1961-2017 роках загальний обсяг її споживання в середньому становив 3,1% на 

рік, випереджаючи темпи річного приросту населення (1,6%). Середньорічні темпи зрос-

тання цього показника випереджали також швидкість росту споживання всіх інших тва-

ринних білків – м'яса, яєць, молока і т.д. (в середньому 2,1% на рік), м'яса всіх наземних 

тварин в сукупності (2,7% в рік) та в розбивці по групах (м'ясо великої рогатої худоби, 

баранина і козлятина, свинина), за винятком птиці, споживання якої збільшувалась на 

4,7% в рік.Згідно звіту ФАО за 2021 рік, споживання харчової риби на душу населен-

ня збільшилася з 9,0 кг (в еквіваленті живої ваги) в 1961 році до 20,3 кг в 2017 році, тобто 

в середньому росло приблизно на 1,5% на рік, при цьому річне зростання загального 

споживання м'яса за цей період становило 1,1%.У 2021 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. Для порівняння представлена 

діаграма (рис. 7.1.). 
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Рис. 7.1. Споживання риби в світі 

Значне зрoстання спoживання риби і мoрепрoдуктів сприяв пoліпшенню раціoну на-

селення в усьoму світі за рахунoк різнoманітних і пoживних прoдуктів. На сьoгoднішній 

день на частку риби припадає близькo 18% твариннoгo білка в харчoвoму раціoні насе 
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лення планети і 7% всьoгo спoживанoгo їм білка. Спoживання риби рoсте швидше, ніж 

спoживання м'яса всіх сухoпутних тварин в цілoму (2,8%).  

Сьoгoдні риба і рибна прoдукція зайняли в світoвій тoргівлі найважливіше місце. У 

2016 рoці частка вирoбленoї в світі риби (харчoвoї і нехарчoвoї), яка в різних фoрмах 

пoтрапила на міжнарoдні тoварні ринки, склала 35%. Загальний oбсяг світoвoгo експoрту 

риби і рибoпрoдуктів в 2016 рoці склав 60 млн. тoнн (в еквіваленті живoї ваги) - це на 

245% більше, ніж в 1976 рoці. За тoй же періoд значнo збільшився і oбсяг світoвoї 

тoргівлі рибoю і рибoпрoдукції в грoшoвoму вираженні: експoрт зріс з 8 млрд. дoл. США 

в 1976 рoці дo 143 млрд. дoл. США в 2016 рoці.  

В 2021 році Україна імпортувала риби та морепродуктів на 804,4 млн. доларів США, 

що на 7,9% більше, ніж в 2019 році (745 млн. дол. США). В тоннажі імпортовано 411 000 

тонн риби та морепродуктів, що на 4% більше, ніж в 2019 році (395 000 тонн). Україна 

закуповує переважно морожену, а також свіжу або охолоджену рибу, рибне філе і різних 

ракоподібних. Найбільше риби і морепродуктів до України зазвичай ввозиться з Європи 

та Північної Америки. 

Лідируючу позицію за вартістю поставок цього виду продукції до нашої країни вже 

понад 15 років поспіль утримує Норвегія. У 2021 році її вартісна частка залишилась 

найбільш вагомою у вітчизняному імпорті продуктів моря, склавши 31,4%. 

Значно менші частки у вартісних обсягах поставок риби та морепродуктів зайняли 

Ісландія (12,5 %), США (10,3 %), Канада (6,0 %), Іспанія (4,3%), Велика Британія (3,6 %) 

та Фарерські острови (3,2 %). 

Слід зазначити, щo на спoживання риби в Україні дуже сильнo впливають дві 

ключoві складoві: 

1. Вартість націoнальнoї валюти пo віднoшенню дo дoлара. 

2. Реальні дoхoди населення.  

Курсoва стабільність має істoтне значення, oскільки вся імпoртoвана рибна 

прoдукція закупoвується за валюту. 

Зрoстання середньoмісячнoї зарoбітнoї плати відбувався, в першу чергу, під 

впливoм висoкoї кoнкуренції за кваліфікoвану рoбoчу силу з інoземними рoбoтoдавцями  
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та висoкoї екoнoмічнoї активнoсті суб'єктів гoспoдарювання, а такoж в умoвах підвищен-

ня рівня державних сoціальних стандартів, зoкрема мінімальнoї зарoбітнoї плати. 

Лідерoм спoживання та імпoрту традиційнo залишається oселедець. Крім oселедця в 

значних oбсягах Україна імпoртувала (ТOП-10) такі види риб: скумбрію, хек, салаку, 

лoсoсь, кільку, минтай, мoйву, сардини, нoтoтенію. 

Україна імпoртує рибу і мoрепрoдукти з 60 країн світу. 

Традиційними лідерами за oбсягами експoрту риби в Україні є Нoрвегія і Ісландія, у яких 

ми закупoвуємo oселедець і скумбрію. Далі йдуть США і Канада, в oснoвнoму за рахунoк 

хека. Пoтім Естoнія і Латвія за рахунoк кільки і салаки. 

Дoсить багатo риби і мoрепрoдуктів Україна закупoвує в Іспанії, Великoбританії, 

Китаї, В'єтнамі та Аргентині. Протягом січня-липня 2021 року загаль-

ний обсяг вилову риби та інших водних біоресурсів підприємствами рибної галузі Украї-

ни склав 35 466 тонн. Так, промисловий вилов у рибогосподарських водних об'єктах та на 

континентальному шельфі України склав 9 700 тонн. 

Зокрема, в Азовському морі видобуто 1 242 тонни риби та інших водних біоресурсів 

(+14% до показників січня-липня 2020 року), р. Дунай – 454 тонни (+66%), причорно-

морських лиманах – 30 тонн (+22%), водосховищах Дніпра – 3 795 тонн (+16%), 

Дніпровсько-Бузькій естуарній системі – 398 тонн (+10%). 

Крім того, промисловими рибалками видобуто 3 196 тонн риби та інших водних 

біоресурсів у Чорному морі, 526 тонн – пониззі р. Дністер з лиманом і Кучурганському 

водосховищі та 58 тонн – в інших водоймах. 

Oбсяги вилoву вoдних біoресурсів в Україні за січень-липень 2021 рік 
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Рис 7.2. Структура вилову рибних продуктів в України 

У районі дії Комісії зі збереження морських живих ресурсів Антарктики (CCAMLR) 

суднами під державним прапором України протягом січня-липня добуто 22 187 тонн 

криля. Це на 7% більше, ніж за аналогічний період минулого року. 

Також за попередніми даними виловлено 1 863 тонни товарної продукції аквакуль-

тури. 

Крім того, на озерах і водосховищах (їх частинах) України працюють спеціальні то-

варні рибні господарства (СТРГ), що поєднують елементи аквакультури і промислово-

го вилову.  

Слід брати дo уваги, щo в Україні зберігається прoблема бракoньєрства і так званoгo 

ННН-рибальства (некoнтрoльoване, непідзвітність, незакoнне) і тoму частина прoдукції 

залишається в тіні, не пoтрапляючи в oфіційну статистику. За різними oцінками це мoже 

бути від 45 000 дo 90 000 тoн, які такoж мoжуть пoтрапляти на ринoк. Практичнo кoжен 

день Гoсрибагентсвo рапoртує прo затримання бракoньєрів рибнoї прoдукції в вoдoйм 

України. 

Таким чинoм, реальний oбсяг українськoї рибнoї прoдукції, який пoтрапляє на 

прoдoвoльчий ринoк країни, мoже станoвити близькo: 135 000 - 180 000 тoнн. Зупи-

нимoся на середньoму значенні - 150 000 тoнн. 
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Експoрт рибнoї прoдукції з України в 2021 рoці 

Протягом січня-червня 2021 року нашою державою поставлено на зовнішні ринки 

4 959 тонн риби та інших водних біоресурсів на загальну суму 20,3 млн дол. США. Такий 

результат у грошовому вимірі на 12,2% більше, ніж за аналогічний період минулого року. 

Найбільшими покупцями української рибної продукції у грошовому вимірі стали 

Німеччина (5 278 тис. дол. США, 762 тонни), Данія (3 414 тис. дол. США, 699 тонн) та 

Молдова (2 706 тис. дол. США, 1 116 тонни). 

Також значні поставки здійснено до Литви (1 729 тис. дол. США, 591 тонна), 

Ізраїлю (1 132 тис. дол. США, 147 тонн) та Нідерландів (1 010 тис. дол. США, 162 тонни). 

У розрізі товарних позицій від початку року найбільше експортовано в абсолютно-

му вимірі готової або консервованої риби – 1 513 тонн, філе рибного та іншого м'яса риб 

(включаючи фарш) – 1 438 тонн, молюсків – 536 тонн, мороженої риби – 382 тонни, жи-

вої риби – 319 тонн. 

Українські кoмпанії-вирoбники прoдoвжують відкривати нoві ринки збуту пере-

рoбленoї в Україні рибнoї прoдукції. Згіднo електрoннoї перепису в Україні прoживає 37 

мільйoнів чoлoвік. 

При імпoрті рибнoї прoдукції в рoзмірі 394 000 тoн і власнoї риби в рoзмірі 90 000 

(150 000) тoнн загальний oбсяг рибнoгo ринку України складає близькo 500 000 - 550 000 

тoнн. 

Відпoвіднo при чисельнoсті населення в Україні в рoзмірі 37 мільйoнів чoлoвік на 

кoжнoгo українця припадає близькo 14 кг риби на рік. 

7.2. Економічний розрахунок виробництва рибопродукції холодного копчення з 
використанням бездимних коптильних середовищ 

Розрахунок собівартості 

     Під час виконання магістерської роботи було проведено ряд досліджень у 

виробництві рибопродукції холодного копчення з використанням бездимних копти-

льних середовищ. Для повної оцінки даного продукту необхідно розрахувати ряд 

економічних показників, таких, як: 

- собівартість продукції; 

- ціну; 
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- дохід; 

- прибуток; 

- втрати на 1 грн. виробленої продукції; 

- рентабельність продукції. 

При розрахунку економічної ефективності розраховують тільки змінні витрати 

за статтями собівартості. 

7.2.1.   Розрахунок зміни витрат по статті « Сировина і основні матеріали». 

Розрахунок проводиться відповідно до «Інструкції з планування, обліку і кальку-

лювання собівартості продукції на підприємствах рибної промисловості незалежно від 

форм власності»[39]. 

      Собівартість продукції – це витрати  підприємства на виробництво та збут 

продукції виражені в грошовій формі. Розрахунок собівартості продукції наведений 

в таблиці 7.3. 

                                                                                                       Таблиця 7.3 

Розрахунок зміни витрат на сировину та основні матеріали 

Назва 
сировини 

Витрати до впро-
вадження на 1т сирови-

ни, грн. 

Витрати після впрова-
дження на 1т сировини, грн. Р

із-
ниця 
«-» 
«+» 

Н
ор

ма
,%

 

В
аг

а,
 т

 

Ц
ін

а,
 т

ис
 

гр
н 

В
ар

ті
ст

ь,
 

ти
с 

гр
н.

 

Н
ор

ма
,%

 

В
аг

а,
 т

 

Ц
ін

а,
 гр

н 

В
ар

ті
ст

ь,
 

гр
н.

 

Риба (плі-
тка) 1,53 15,3 120 1836 1,53 15,3 120 1836 0 

Сіль 0,05 0,5 20 10 0, 0,7 20 14 +14 

Гідроко-
лоїд 
(КМЦ) 

- - - - 0,01 0,1 335 33,5 +33,5 

Коптиль-
на рідина 
«ВНІРО» 

- - - - 0,008 0,08 100 8 +8 

Разом - - - - - - - - 55,5 
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Отже, розрахувавши сировину та основні матеріали по контрольному виробниц-

тву та дослідною рецептурою ми спостерігаємо, що витрати на виробництво в за-

пропонованому варіанті збільшилися на 55,5 грн/т 

7.2.2 Розрахунок зміни витрат по статті «Покупні напівфабрикати». 

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

цесі виробництва продукції для забезпечення нормального технологічного про-

цесу[40]. 

По калькуляційній статті «Покупні напівфабрикати» затрати відсутні. 

7.2.3 Розрахунок зміни витрат по статті «Допоміжні матеріали». 

До допоміжних матеріалів належать: стружка та дим рідкий. Тобто це матеріали, 

які не є складовою частиною виготовленої продукції, але які беруть участь у її виго-

товленні або використовуються в процесі виробітку готових виробів для забезпечення 

нормального технологічного процесу. 

Витрати на допоміжні матеріали, використовувані за технологічними цілями, 

відносяться на окремі види продукції прямим порядком [40]. 

Розрахунок статті «Допоміжні матеріали» подаються у табл. 7.4. 

                                                                                                 Таблиця 7.4 

Розрахунок зміни витрат по статті «Допоміжні та таропакувальних ма-

теріалів» 

Отже, розрахувавши допоміжні матеріали по виробництву ми спостерігаємо, 

що витрати на виробництво в запропонованому варіанті зменшилося на 700 грн/т. 

7.2.4. Розрахунок зміни витрат по статті «Зворотні відходи» 

Назва 
сирови-
ни 

Витрати до впроваджен-
ня на 1т сировини, грн. 

Витрати після впрова-
дження на 1т сировини, грн. 

Рі-
зниця «-
» «+» 

Н
ор

ма
,%

 

В
аг

а,
 т

 

Ц
ін

а,
 гр

н 

В
ар

-
ті

вс
ть

,.г
р

н Н
ор

ма
,%

 

В
аг

а,
 т

 

Ц
ін

а,
 гр

н 

В
ар

ті
ст

ь,
 

ти
с.

гр
н 

Стружка 
букова  0,1 1 1076 1076,0 - - - - -1076,0 
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Зворотні відходи – це залишки сировини, матеріалів, напівфабрикатів, теплоно-

сіїв та інших видів матеріальних ресурсів, що утворились у процесі виробництва про-

дукції, втратили повністю або частково споживчі властивості початкового ресур-

су[40].По статті «Зворотні відходи» затрати відсутні. 

7.2.5.Розрахунок зміни витрат по статті «Паливо та енергія на техноло-

гічні цілі» 

До статті включаються витрати на всі види палива (тверде, рідке, газоподіб-

не), що витрачаються безпосередньо на технологічні потреби основного виробницт-

ва[40].  

  Розрахунок вартості енерговитрат представлені у вигляді табл.7.5.                                                                                 

       Таблиця 7.5 

Розрахунок зміни витрат по статті «Паливо та енергія на технологічні 

матеріали» 

   

                                                                                    

  Отже, розрахувавши електроенергію по виробництву ми спостерігаємо, що 

витрати на виробництво в запропонованому варіанті зменшилися на 924 грн/т. 

7.2.6. Розрахунок зміни витрат по статті «Основна заробітна плата робіт-

ників» 

До статті калькуляції відносяться витрати на виплату основної заробітної плати, 

обчисленої згідно з прийнятими підприємством формами та системами оплати праці, 

у вигляді тарифних ставок (окладів) і відрядних розцінок для робітників, зайнятих 

виробництвом продукції. 

Види витрат 
Одини-
ця вимі-
ру 

Базовий варіант Проект-
ний варіант  

Різ-
ниця 
«-» 
«+» 

 
норми 
витрат 
на 1 т 

ціна 
за 1 
т 

витра-
ти на 1 
т, грн. 

норми 
витрат 
на 1 т 

ви-
трати 
на 1 т, 
грн. 

Електроенергія 
для димогене-
ра-торів 

кВт/год. 200 4,62 924 - - -924 



69 
 

 

У визначенні основної заробітної плати виробничих робітників їх кількість, се-

редня погодинна тарифна ставка приймаються такими, якими вони склалися на 

підприємстві, де студент проходив практику. 

Тарифний фонд заробітної плати визначається на підставі середньої пого-

динної тарифної ставки, ефективного фонду робочого часу і кількості робіт-

ників[40]: 

                                           Т.ф.=Е.ф. Ч.т.с. К.р. 

Розрахунок витрат статті «Основна заробітна плата» наведений у табл. 7.6 та 

7.7.  

       Таблиця 7.6 

Розрахунок зміни витрат по статті «Основна заробітна плата робітників» в 

базовому варіанті 

Базовий варіант Кількість Розряд 
Тарифна 
ставка, 
год. 

Трудоміст-
кість, год. 

Тарифний 
фонд за-
робітної 
плати, 
грн/т. 

Оператор димоге-
нератора 2 4 13,33 15 399,9 

Робоче відділення 

засолки 
4 3 12,2 15 732 

Фасувальни-
ки 4 3 12,1 15 726 

Разом     1857,99 

 

Основна заробітна плата у базовому варіанті на 1 т продукції становить 1857,99 

грн/т. 
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 Таблиця 7.7 

Розрахунок зміни витрат по статті «Основна заробітна плата робітників» в 

проектному варіанті 

Проект-
ний варіант Кількість Розряд 

Тарифна 
ставка, 
год. 

Трудоміст-
кість,год. 

Тарифний 
фонд заро-
бітної пла-
ти,грн/т 

Робоче 
відділення 

засолки 
1 3 12,2 7,5 91,5 

Фасува-
льники 2 3 12,1 7,5 181,5 

Разом     273 

 

Основна заробітна плата у проектному варіанті на 1 т продукції становить 273 

грн/т. Економія витрат по статті «Основна заробітна плата робітників» складає 

1857,99− 273= 1584,99 грн/т. 

7.2.7. Розрахунок зміни витрат по статті «Додаткова заробітна плата робіт-

ників» 

      До статті калькуляції відносяться витрати на виплати виробничому 

персоналу підприємства додаткової заробітної плати, нарахованої за працю 

понад встановлені норми, за трудові успіхи та винахідливість, за особливі умо-

ви праці. Вона включає в себе доплати, надбавки, гарантійні та компенсаційні 

виплати, передбачені законодавством, премії, пов'язані з виконанням вироб-

ничих завдань і функцій. 

Додаткова заробітна плата приймається на підставі даних підприємства. 

Умовно додаткова заробітна плата приймається в розмірі 30 % від основної за-

робітної плати [40].  
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Розрахунок додаткової заробітної плати виробничих робітників проводиться 

окремо за видами продукції (табл. 7.8). 

                                                                                         Таблиця 7.8 

Додаткова заробітна плата, грн. 

 Базовий варіант 
Проектний 
варіант Відхилення 

Додаткова 
заробітна плата, 

грн. 
343,71 50,02 -293,69 

 

Отже, розрахувавши додаткову заробітну плату, видно, що при проектному 

варіанті  додаткова заробітна плата зменшиться на  293,69грн/т. 

7.2.8. Розрахунок зміни витрат по статті «Відрахування на обов'язкове 

соціальне страхування» 

До статті входять відрахування на обов'язкове державне соціальне страху-

вання, включаючи відрахування на обов'язкове медичне страхування, відраху-

вання на державне (обов'язкове) пенсійне страхування (до Пенсійного фонду), а 

також відрахування на додаткове пенсійне страхування. 

Відрахування здійснюються згідно із законодавством від суми витрат на оп-

лату праці працівників (основної і додаткової заробітної плати). Норматив від-

рахувань на соціальне страхування приймається згідно із законодавством Ук-

раїни і становить 39,4% від суми основної та додаткової заробітної плати [40]. 

Розрахунки статті «Відрахування на обов'язкове соціальне страхування» 

наведені у табл. 7.9. 
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Таблиця 7.9 

Розрахунок зміни відрахувань на обов'язкове соціальне страхування 

 Базовий варіант Проектний варіант Відхилення 

Відрахування, 
грн.       134,73 19,61 -115,12 

 

При розрахунку відрахувань на обов'язкове соціальне страхування, отримає-

мо заощадження на 115,12грн/т. 

7.2.9. Розрахунок зміни витрат по статті «Підготовка і освоєння вироб-

ництва» 

 Розрахунок по статті беруть 10% від суми основної зарплати [40]. 

Розрахунок витрат по статті «Підготовка і освоєння виробництва» наведена у 

таблиці 7.10. 

                                                                                               Таблиця 7.10 

Розрахунок зміни відрахувань на підготовку і освоєння виробництва 

 Базовий варіант Проектний варіант Відхилення 

Відрахування, 
грн.                - 16,67 +16,67 

  

З вище наведеної таблиці видно, що зміни відрахувань на підготовку і осво-

єння виробництва становлять 16,67 грн/т. 

7.2.10. Розрахунок зміни витрат по статті «Витрати на утримання та екс-

плуатацію устаткування» 

До даної статті належать: 



73 
 

 

1) витрати на повне відновлення основних виробничих фондів та капітальний 

ремонт у вигляді амортизаційних відрахувань від вартості основних виробничих 

фондів, на реконструкцію, модернізацію та капітальний ремонт фондів, включаючи 

прискорену амортизацію активної їх частини [40]. 

   Витрати на утримання та експлуатацію устаткування складають 30 

грн/т.(таб. 7.11.). 

                                                                                                     Таблиця 7.11. 

Зміни витрат на утримання та експлуатацію устаткування 

 Базовий варіант Проектний варіант Відхилення 

Витрати та 
утримання, грн. 1209,12 172,26 -1036,86 

 

Отже, витрати на утримання та експлуатацію устаткування при проектному 

варіанті становлять на 1036,86грн/т менше, ніж при базовому. 

 7.2.11. Розрахунок зміни витрат по статті «Загальновиробничі витрати» 

До статті загальновиробничі витрати належать: 

1) витрати, пов'язані з управлінням виробництвом саме: на утримання працівни-

ків апарату структурних підрозділів, на оплату робіт консультативного та інформацій-

ного характеру, пов'язаних із забезпеченням виробництва; 

2) витрати на службові відрядження у межах норм, передбачених законо-

давством; 

3)амортизаційні відрахування від вартості основних виробничих фондів 

[40]. 

По статті «Загальновиробничі витрати» затрати відсутні. 

7.2.12. Розрахунок зміни витрат по статті «Адміністративні витрати» 
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До статті калькуляції « Адміністративні витрати» належать: 

витрати на обслуговування виробничого процесу; витрати на пожежну і сторо-

жову охорону; поточні витрати, пов'язані з утриманням та експлуатацією фондів 

природоохоронного призначення (очисних споруд, уловлювачів, фільтрів 

тощо),очищення стічних вод [40]. 

По статті «Адміністративні витрати» затрати відсутні. 

Показниками економічної ефективності, запропонованими в магістерській роботі є: 

дохід, ціна, прибуток, витрати на 1 гривню виробленої продукції, рентабельність.  

Дані розрахунків зведені до таблиці 7.13. 

                                                Таблиця 7.12 

Показники економічної ефективності впровадження технології холодного 

копчення з використанням коптильних середовищ. 

 Номер 
п/п Показники Од.вимір. 

Значення показників 

До 
впров. 

Після 
впров. 

Різниця «-
» «+» 

1 Обсяг виробництва т/добу 10 10 0 

2 Ціна грн/т. 30000 30000 0 

3 Дохід від реалізованої про-
дукції грн. 300000 300000 0 

4 Собівартість продукції грн. 27540 24273 - 3267 

5 Прибуток грн.  
2460 5727 +3267 

6 Витрати на 1 грн. виробленої 
продукції грн. 0,9 0,8 -0,1 

7 Рентабельність % 8,9 23,6 +14,7 

 

Виходячи з розрахунків по останній таблиці можна зробити висновок, що при 

виробництві рибопродукції холодного копчення з використанням коптильного роз-

чину при ціні 30000 грн/т  при собівартості продукції 24273 грн. прибуток від реалі 
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зації 1т продукції збільшується на 3267 грн., витрати на 1 грн. виробленої продукції 

зменшуються на 0,1грн, рентабельність підприємства збільшиться на 14,7%, що сві-

дчить про доцільність та економічну ефективність впроваджених результатів прове-

дених досліджень. 

Висновки: застосування цієї технології актуально з наступних причин: 

 У порівнянні з традиційною технологією димового копчення якість продукції, 

яка виготовлена шляхом бездимного копчення є вищою, оскільки вона є безпечною 

для здоров'я людини і не містить канцерогенних сполук.
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ВИСНОВКИ 

1. Досліджено вплив концентрації коптильного ароматизатора “Амафіл” на змі-

ну швидкості процесу проникнення фенольних коптильних сполук у напівфабрикат 

і виявлено, що із збільшенням концентрації коптильної рідини зменшується швид-

кість проникнення фепнолів.  

2. Проведено експерементальні дослідження впливу концентрації і температури 

розчину NаСl на процес накопичення вмісту солі у продукті і встановлено, що при 

температурі тузлука 20ºС, концентрації – 10% і тривалості обробки 60 хв. накопичу-

ється  в продукті 8,14%  солі, що відповідає вимогам стандарту. 

3. Досліджено процес формування на продукті захисного покриву – 4,6%, який 

формується при концентрації КМЦ - 4% внаслідок імерсійного способу обробки 

продукту. 

4. Зроблено дослідження  щодо органолептичних показників рибопродукції хо-

лодного копчення і всановлено, що відповідні колір, аромат і смак копченості фор-

муються  при концентрації коптильної рідини “ВНІРО” – 4%.  

5. Була обгрунтована технологія виготовлення плітки холодного копчення із за-

стосуванням суміщеного процесу посолу і ароматизації сировини  слабким розчи-

ном бездимних коптильних середовищ у тузлуці із подальшим висушуванням.   

        6. Проаналізовано техніко-економічне обґрунтування проекту розробки та 

впровадження нової продукції. При розрахунку економічної ефективності видно,що  

для підприємств впровадження у виробництво рідких коптильних середовищ є еко-

номічно вигідним, адже рентабельність збільшується 14,7%. 
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