
1 
 

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ БІОРЕСУРСІВ І 
ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ УКРАЇНИ 

Факультет харчових технологій та управління якістю продукції АПК 

УДК 664.8.022.7 

ПОГОДЖЕНО 
Декан факультету харчових технологій 

та управління якістю продукції АПК 
 
_________Лариса БАЛЬ-ПРИЛИПКО 
 
«_____» ___________2024 р. 

ДОПУСКАЄТЬСЯ ДО ЗАХИСТУ 
Завідувач кафедри технології м’ясних, 

рибних та морепродуктів 
 
________Наталія ГОЛЕМБОВСЬКА 
 

«_____» ___________2024 р. 
 

 

МАГІСТЕРСЬКА КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА 

на тему: «Удосконалення технології кулінарних виробів тривалого 
зберігання» 

Спеціальність 181 «Харчові технології» 

Освітня програма «Технології зберігання та переробки водних біоресурсів» 

Орієнтація освітньої програми освітньо-професійна 

 

Гарант освітньої програми 
к.с.-г.н, доцент                                        __________ Наталія СЛОБОДЯНЮК 
 
Керівник магістерської роботи 
 
к.т.н., доцент                                          __________ Віктор САРАНА 
 
 
Виконав                                                     ________ Олександр КАЗАКОВ 
 

КИЇВ – 2024 
 
 
 
 
 
 



2 
 

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ БІОРЕСУРСІВ І  
ПРИРОДОКОРИСТУВАННЯ УКРАЇНИ 

Факультет харчових технологій та управління якістю продукції АПК 
 

ЗАТВЕРДЖУЮ 
Завідувач кафедри технології  

м'ясних, рибних та морепродуктів 
______________Наталія ГОЛЕМБОВСЬКА 

«_____»__________________2024 р. 
 

ЗАВДАННЯ 
ДО ВИКОНАННЯ МАГІСТЕРСЬКОЇ КВАЛІФІКАЦІЙНОЇ РОБОТИ 

СТУДЕНТУ 
                                   Казакову Олександру Сергійовичу                             . 

Спеціальність 181 «Харчові технології»                                                                .                                                                    
Освітня програма «Технології зберігання та переробки водних біоресурсів»       
Програма підготовки освітньо-професійна                                                                                       
 
Тема магістерської роботи «Удосконалення технології кулінарних виробів 
тривалого зберігання»                             .                                                                          
Затверджена наказом ректора НУБіП України від 17.01.2024р. № 53 «С»  
Термін подання завершеної роботи на кафедру 15.11.2024 року 
 
Вихідні дані до магістерської кваліфікаційної роботи: молюски (кальмар, 
трубач); різні види соусів та ін.;  лабораторні  прилади та обладнання; хімічні 
реактиви; нормативно-технічна документація (ДСТУ, ТУ);економічно-
статистична   інформація щодо  розрахунків економічної ефективності.       
Перелік питань, що підлягають дослідженню: огляд літературних джерел;           
організація, об'єкти, предмети і методи досліджень; результати дослідження та 
їх аналіз; розрахунки економічної ефективності; висновки; список використаної 
літератури. 
Дата видачі завдання «15» березня 2024 р. 

Керівник магістерської роботи ___________________ Віктор САРАНА 

Завдання до виконання прийняв    ________________ Олександр КАЗАКОВ



РЕФЕРАТ 
 

Магістерська робота містить 64 сторінки, 14 таблиць, 18 рисунків, 

список використаних літературних джерел із 59 найменувань. 

Метою магістерської роботи є розробка технології кулінарних виробів  

в різних соусах. 

Об’єктом дослідження є технологія виробництва кулінарних виробів з в 

різних соусах. 

Предмет дослідження показники якості і безпечності кулінарних 

виробів та їх зміни упродовж зберігання. 

Обґрунтовано спосіб збільшення термінів зберігання кулінарних 

виробів з молюсків в емульсійних соусах за рахунок використання 

сприятливих режимів термічної обробки продукту в полімерних пакетах, 

стабілізуючі гідролітичні, ферментативні та окисні процеси, а також 

забезпечує мікробіологічну безпеку кулінарних продуктів при зберіганні. 

Експериментальний та аналітично–обґрунтований композиційний 

вміст кулінарних виробів з регульованою структурою, органолептичними 

властивостями і біологічною цінністю включають в себе при певному 

співвідношенні основні компоненти: молюски, овочі і низькожирний 

емульсійний соус. 

Вивчені показники харчової цінності, фізико–хімічні, органолептичні 

властивості, а також мікробіологічна стабільність кулінарних виробів з 

молюсків в низькожирних емульсійних соусах в процесі тривалого 

зберігання. 

Ключові слова: молюски, технологія, соуси, показники якості, 

кулінарні вироби 
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ВСТУП 

Рибне господарство — галузь економіки, завданнями якої є вивчення, 

охорона, відтворення, вирощування, використання водних біоресурсів, їхнє 

вилучення (добування, вилов, збирання), реалізація та переробка з метою 

одержання харчової, технічної, кормової, медичної та іншої продукції, а 

також забезпечення безпеки мореплавства суден флоту рибної 

промисловості. 

Гідробіонти і продукти їх переробки грають важливу роль в харчуванні 

людини завдяки наявності повноцінних білків, легкозасвоюваних жирів, 

вітамінів та інших біологічно активних сполук, які сприяють зміцненню 

здоров'я, підвищенню працездатності людини, профілактиці старіння і 

серйозних захворювань. Одним із шляхів вирішення проблеми забезпечення 

населення білковими продуктами є виробництво кулінарних виробів з 

молюсків, зокрема з кальмара і трубача, які мають стабільну сировинну базу 

в Далекосхідному регіоні і володіють високою харчовою цінністю і 

органолептичними показниками. 

Одним з недоліків рибних кулінарних виробів є обмежений термін 

зберігання, для збільшення яких застосовують консерванти, термічне 

консервування, зберігання при знижених температурах, сучасні види 

пакувальних матеріалів та бар'єрні технології.  

Розроблені до цього часу  технології передбачають, як правило, 

використання високотемпературного впливу на рибну сировину, що 

призводить до глибоких фізико-хімічних змін всіх компонентів, які особливо 

проявляються при обробці молюсків. 

В зв'язку з цим, обгрунтування режиму термічної обробки кулінарних 

виробів з молюсків в емульсійних соусах, дозволяють зберегти їх природні 

властивості та забезпечити продукту високу харчову і біологічну цінність і 

розробки на його основі технології кулінарних виробів тривалого зберігання 

є актуальним завданням для рибної галузі. 
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

1.1. Стан ринку рибної продукції в Україні 

Внаслідок вторгнення російської федерації загальний вилов водних 

біоресурсів значно постраждав, зменшившись майже на 40 тис. тонн.  

Загалом протягом 2022 року було виловлено лише 33,8 тис. тонн водних 

біоресурсів, що становить 46% порівняно з показниками 2021 року. 

Інформація про вилов водних біоресурсів в Україні та кількість суб’єктів 

господарювання за трирічний період наведена на діаграмі 1.1. 

 Рисунок 1.1. Загальний обсяг добування риби та інших водних 

біоресурсів підприємствами рибної галузі України за трирічний період 

Часткова або повна заборона навігації на великих за площею 

рибогосподарських водоймах України стали суттєвими факторами, які 

вплинули на промислове рибальство у минулому році. Промисел в 

Азовському та Чорному морях фактично був заблокований, за винятком 

певних ділянок у межах Миколаївської та Херсонської областей [1]. 

Враховуючи дану ситуацію промисловими рибалками у 

рибогосподарських водоймах та на континентальному шельфі України у 2023 

році було виловлено всього 11,2 тис. тонн водних біоресурсів, що на 12% 

більше порівняно з 2022 роком. Інформація про обсяги видобутку водних 

біоресурсів на континентальному шельфі України наведено в таблиці 1.1. 
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Таблиця 1.1.  

Обсяги видобутку водних біоресурсів на континентальному шельфі 

України 

Місце вилову 
Рік та кількість, тис. тонн 

2021 рік 2022 рік 2023 рік 

Внутрішні водойми 17,7 9,95 11,19 

Чорне море 8,3 0,076 0,00415 

Азовське море 4,5 0,024 0 

РАЗОМ 30,5 10,05 11,195 

 

Обсяг добутих водних біоресурсів суднами склав 9659 тонн, що є 

значним зменшенням на 58,3 % у порівнянні з показником 2021 року [2-5]. 

У сфері аквакультури в 2022 році було виловлено 10,6 тис. тонн товарної 

продукції, основна частина вилову становить короп і рослиноїдна риба, вилов 

гідробіонтів у 2023 році збільшився на 4,7 тис тонн.  Інформація щодо обсягів 

вилову водних біоресурсів у сфері аквакультури за трирічний період наведено 

на діаграмі 1.2. 
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Рисунок 1.2. Обсяги вилову водних біоресурсів у сфері аквакультури 

за трирічний період 
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За даними Державного агентства України з розвитку меліорації, рибного 

господарства та продовольчих програм загальний обсяг вилову продукції 

аквакультури у 2023 році склав 15,3 тис. тонн. Традиційними та типовими 

об’єктами аквакультури, як завжди залишаються коропові: звичайний короп 

(7122,77 тонн) та рослиноїдні види риб, такі як білий товстолоб (1551,11 

тонн), строкатий товстолоб (1458,2 тонн), їх гібриди (940,51 тонн), білий амур 

(471,59 тонн). Окрім коропових українські аквафермери також вирощують 

райдужну форель (305,08 тонн), кларієвого сома (192,38 тонн), щуку (177,04 

тонн), судака (580,27 тонн), стерлядь (12,03 тонн), руського осетра (8,5 тонн), 

американського гольця (86 тонн) тощо. 

У 2023 році в Україні рибні підприємства збільшили загальний вилов 

риби та інших водних біоресурсів на 13%, у порівнянні з попереднім роком, 

досягнувши позначки в 38,2 тис. тонн. 

Слід також зауважити, що в більшості областей України, де відбувалися 

бойові дії, рибницькі господарства зазнали значних майнових збитків через 

пошкодження ставків, гідротехнічних та інших споруд, будівель, виробничого 

обладнання та іншого майна, а також втрати риби. Замінування окремих 

територій унеможливила доступ до виробничих потужностей, господарств та 

проведення технологічних операцій.  

Зважаючи на об’єктивні причини через які Україна не може вирощувати 

та виловлювати велику кількість різних видів риби та морепродуктів майже 

85% всієї рибної продукції представленої на ринку нашої держави складає 

імпорт.  

Важливо відзначити, що серед всіх продуктів харчування, що завозять в 

Україну, риба та морепродукти займають провідне місце. Однак внаслідок 

початку воєнних дій на території України імпорт рибної продукції практично 

припинився через проблеми з логістикою, заблокованими портами і т.д. 

За даними асоціації «Українських імпортерів риби та морепродуктів», 

обсяг імпорту рибної продукції у 2022 році склав 300 000 тонн на загальну 



 

9 
 

вартість 700 млн. дол. США. В 2023 році цей показник дещо збільшився і 

становить 330 000 тонн на загальну вартість 932 млн. дол. США. 

Попри достатньо складну ситуацію, експорт рибної продукції яку було 

виготовлено з імпортованої та локальної сировини продовжував 

здійснюватися, так протягом 2022 року, за даними митної служби, Україною 

було експортовано 8400 тонн риби, рибної продукції та інших водних 

біоресурсів на загальну суму 48 млн. дол. США. Найбільшу кількість рибної 

продукції  Україна експортувала до Молдови, США, Литви та Данії.  

У 2023 році експорт рибної продукції з України склав 6500 тонн на 

загальну вартість 31,2 млн. дол. США [6-9]. 

 

1.2. Технології кулінарних виробів тривалого зберігання 

Останнім часом на ринку продуктів харчування стійким попитом у 

населення користуються продукти, які відносяться до категорії здорової їжі. 

Рекомендації дієтологів, органів охорони здоров'я населення, спрямовані в 

першу чергу на зниження калорійності їжі за рахунок зменшення її жирності, 

рівня холестерину, збагачення продуктів харчування тваринними і 

рослинними білками, вітамінами, мікроелементами, харчовими волокнами 

[10]. 

Продукти харчування, вироблені рибогосподарським комплексом 

держави, є важливим фактором життєзабезпечення населення країни. 

Значення рибних продуктів в організації раціонального харчування полягає в 

тому, що вони є джерелом найбільш суттєвою, але поки ще дефіцитною, 

складовою частини харчування – білків тваринного походження [11]. 

В наш час особливо динамічно розвивається виробництво кулінарних 

продуктів високої готовності, які досить просто розігріти. При цьому головні 

тенденції, які визначають розвиток ринку – зручність споживання, 

різноманітність вибору і зростаючий інтерес російських споживачів до 

здорового харчування. 
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Рибні кулінарні вироби в залежності від використаної сировини і 

способу приготування поділяють на натуральні – риба смажена, печена, 

відварена, заливна, рибні рулети та інші; рибоборошняні – пиріжки, 

кулеб'яки, біляші та інші; з рибного фаршу – котлети смажені, риба 

фарширована, ковбасні вироби; з ікри риб – ікорно–овочева запіканка; з 

солоних оселедцевих риб і скумбрії – оселедець рубаний, оселедець в соусі 

(огірковому, буряковому, овочевому і ін.), паста з оселедцевих, скумбрії; 

рибні масла (на основі вершкового) – оселедцеве, креветочні, кетове і ін .; 

швидкозаморожені рибні кулінарні вироби – рибні смажені палички, плов, 

солянка рибна та ін. 

Сьогодні на вітчизняному ринку спостерігається збільшення обсягів 

виробництва і розширення асортименту продуктів з нерибної сировини, перш 

за все, молюсків, ракоподібних і водоростей, а саме восьминога, кальмара, 

мідії, сурмачі і т.д. 

З м'яса мідій готують різноманітні салати і закуски, другі страви; воно 

добре поєднується з рисом, овочами (цибулею, морквою, томатом) і 

прянощами [12]. 

При розробці кулінарної продукції велика увага приділяється 

правильному підбору соусів. Відповідний підбір соусу може в значній мірі не 

тільки змінити смако – ароматичні властивості готового продукту, але й 

підвищити енергетичну цінність, а також біологічні властивості кулінарних 

виробів. 

Відомий спосіб виробництва морепродуктів в крем–соусах, наприклад, 

«Кальмар в білому крем–соусі», «Кальмар в червоному крем–соусі», 

«кукумарії в червоному крем–соусі». Технологія цих продуктів включає 

наступні операції: розморожування морепродуктів (кальмара, кукумарії), 

оброблення, варіння, подрібнення, приготування крем–соусу, підготовка 

тари, укладання в тару і заливка морепродуктів крем–соусом, закатування, 

товарне оформлення, пакування, зберігання. Співвідношення морепродуктів і 

крем–соусу – 1:1. За зовнішнім виглядом вироби представляють собою 
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рівномірно розподілені шматочки морепродуктів розміром від 10 до 12 мм в 

однорідному, драглеутворення крем–соуси, мають приємні, властиві даному 

виду продукту, смак і запах, термін зберігання при температурі від 0 °С до 

плюс 5 °С становить не більше 72 год [13]. 

Кулінарні продукти відносяться до швидкопсувних товарів, терміни їх 

реалізації становить від 7 до 72 год в залежності від виду. 

Для збільшення термінів зберігання кулінарних виробів використовують 

такі прийоми, як введення до складу продукту консервантів, застосування 

термічної обробки, сучасних видів пакувальних матеріалів, регульованих 

атмосфер, випромінювань, зберігання при знижених температурах істотно 

нижче кріоскопічних, пакування в асептичних умовах із застосуванням 

герметизації. В результаті збільшуються терміни зберігання, розширюється 

асортимент товарів, поліпшуються їх смак, аромат, поживна цінність, 

підвищується ступінь готовності до вживання. 

Однак не всі зазначені способи можуть бути використані в технології 

кулінарних виробів в емульсійних соусах для збільшення термінів їх 

зберігання. Низькотемпературне зберігання викликає розшарування 

емульсійних соусів при розморожуванні. Застосування регульованих 

атмосфер вимагає обов'язкових асептичних умов, що ускладнює 

технологічний процес виробництва і економічно не вигідно. Використання 

різних видів випромінювань вимагає спеціальних технічних засобів, фахівців 

і умов здійснення процесу виробництва.  

У зв'язку з цим найбільш перспективним напрямком збільшення 

термінів зберігання кулінарних виробів є термічна обробка з використанням 

полімерних комбінованих пакетів, що дозволяють зробити швидкий прогрів і 

повну герметизацію продукту. Таким шляхом пішли багато вчених, при 

цьому вибираючи за альтернативу температуру і тривалість. 

М'язова тканина гідробіонтів – складна багатокомпонентна система, 

фізико–хімічні властивості якої в процесі теплової обробки змінюються під 

дією температури. 
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Вплив теплової обробки на м'язову систему гідробіонтів різноманітне, 

проте найбільшій зміні піддаються м'язові білки, які є найбільш цінним 

компонентом. При нагріванні м'язової тканини змінюються фізико–хімічні 

властивості білків: ізоелектрична точка, розчинність, агрегація і коагуляція, 

здатність зв'язувати неорганічні іони, рН, водоутримуюча здатність. При 

тепловій обробці також відбувається накопичення продуктів реакції Майяра і 

летючих продуктів 

При тепловій обробці слід виділити два основних процеси: структурні 

зміни та гідролітичні розщеплення, які стосуються як м'язових, так і 

сполучнотканинних білків. Денатурація і коагуляція м'язових білків 

зменшують здатність м'язової тканини утримувати воду, а разварюваність і 

перехід колагену в глютин збільшують водоутримуючу здатність і 

розпушують м'язову структуру. 

Нагрівання викликає безліч структурних і хімічних змін м'язової 

тканини, що впливає на жорсткість м'яса, при цьому виділяється клітинна 

рідина, руйнується колаген і міофібрилярні білки. 

Збільшення жорсткості фібрил при тепловій обробці пов'язують з 

хімічною взаємодією функціональних груп і утворенням міжпептидних 

зв'язків і нової структури білків, дослідження цього процесу розглядається 

при вивченні реакції SH –> SS [14]. 

Режими теплової обробки характеризуються двома основними 

параметрами: тривалістю і температурою процесу. Причому він повинен 

забезпечувати досягнення летальності мікроорганізмів і кулінарної 

готовності продукту. Для задоволення цих вимог при зниженні температури 

збільшують час термічної обробки, і навпаки. Режими можна 

характеризувати як жорсткі (високотемпературні короткі) і м'які 

(низькотемпературні тривалі) [15-19]. 
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1.3. Характеристика  соусів для кулінарних виробів 

Емульсійні продукти являють собою тонкодисперсні, в'язкі, стійкі 

системи, що включають водну і жирову фази, а так само інші компоненти: 

білки, вуглеводи, мінеральні речовини, барвники, вітаміни. 

Консистенція, реологічні властивості емульсійних продуктів, їх 

засвоюваність піддаються регулюванню шляхом підбору того чи іншого 

емульгатора і загущувача, а також застосуванням відповідних технологічних 

режимів їх приготування, зокрема співвідношення водної та жирової фаз, 

концентрації емульгатора, рН середовища, температури і способу 

емульгування. Відомий напівемпіричний метод підбору емульгатора, 

заснований на його гідрофільно-ліпофільному балансі (HLB), що виражає 

співвідношення гідрофільних і гідрофобних груп. Емульгатори з високим 

HLB (9–13) є гідрофільними і стабілізують емульсію типу олія–вода. Харчові 

емульгатори умовно можна поділити на дві групи. 

Перша група – поверхнево–активні речовини (ПАР), які сприяють 

диспергування однієї фази в іншу, утворюють адсорбційні шари, але не 

формують структурну сітку гелю або хоча б її елементи, тобто не володіють 

ефектом згущення (лецитин, фосфоліпіди, солі жирних кислот і ін.) При 

використанні таких речовин в харчовій технології часто виникає потреба 

введення в склад продуктів речовин, що підвищують їх в'язкість, – 

загущувачів [20]. 

Друга група – це емульгатори, є високомолекулярними поверхнево–

активними речовинами (ВПАР), які здатні на зовнішній поверхні крапельок 

жиру утворювати колоїдні адсорбційні шари, а в дисперсійній фазі 

формувати структурну сітку гелю. Тому емульгатори ВПАР одночасно є і 

загущувачами (желатин, альгінат, карагенан, яєчний білок, соєві білки і ін.) 

[21]. 

Використовувані в емульсійних системах загущувачі – речовини, що 

утворюють у воді високов'язкі розчини. Типовими представниками 

загущувачів є хітозан, мікрокристалічна целюлоза та ін. 
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Присутність гідроколоїдів в емульсіях навіть у невеликих кількостях 

підвищує їх стійкість відносно коалесценції завдяки зменшенню рухливості 

частинок дисперсної фази. У емульсіях полісахариди, як правило, виконують 

роль загущувачів внаслідок невисокої гнучкості і здатності утворювати зони 

з'єднань, між областями впорядкованої конформації їх макромолекул [22]. 

Багато дослідників вважають ефективним технологічним прийомом 

стабілізації харчових емульсій одночасне застосування в якості емульгатора 

– білок, а загущувача – полісахарид. 

Найбільш поширеними емульсійними продуктами є майонези, а так 

само різні соуси, креми і заливки. Майонези і соуси широко 

використовуються в якості добавки до рибних консервів, пресервів і 

кулінарії з морепродуктів з метою поліпшення їх органолептичних та 

поживних властивостей.  

Відомі літературні дані про можливе використання в якості 

стабілізаторів мікрокристалічного хітіну і натрійкарбоксиметил–целюлози, 

при оптимальному дозуванні 0,6–1,2 %, які за будовою подібні між собою. 

Додавання хітозану (0,5 %) в багатокомпонентні емульсії, наприклад в 

олійно–томатну заливку для рибних консервів, збільшує їх стабільність при 

нагріванні [23]. Недоліками даного способу є застосування дорогих 

структуроутворювачів. 

Вченими розроблено ряд рецептур соусів типу майонезів, в яких 

використовують тонко подрібнену морську капусту як загущувач в кількості 

20–25 %. Недоліком даного способу є досить велика кількість внесеного 

структуроутворювача. 

Згідно з іншому патенту при виробництві майонезу для забезпечення 

стабільності додатково вводять білковий ізолят з насіння кунжуту 2,3–6,9 %. 

Нині, існує тенденція до зростання споживання харчової продукції з 

низьким вмістом жиру, тому розробка рецептур низькожирних емульсій та 

технологій їх виробництва також є актуальним завданням в рибній 

промисловості [24-28]. 
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Відомі технології та рецептури приготування низько–, середньо– і 

висококалорійного майонезу. У даній технології використовується: масло 

рослинне (5–75 %), харчова кислота (в перерахунку на 100 %–ву кислоту) 

0,05–1,5 %, соєвий продукт, в якості якого використовується соєве борошно 

(0,5–5 ,0 %) з індексом диспергованістю білка 20–75 %, розміром частинок не 

більше 300 мкм, решта вода. Дані продукти мають високі і стабільні 

структурно–реологічні властивості за рахунок наявності у соєвої муки 

поліфункціональних властивостей і виконання нею трьох функцій – 

емульгатора, стабілізатора і антиоксиданта [29-30]. 

В наш час вченими при розробці технологій нових емульсійних 

продуктів став використовуватися новий підхід, що полягає в застосуванні в 

якості емульсійних структуроутворювачів неізольованих білків і 

полісахаридів, а технологічних середовищ або спеціально підготовлених 

матеріалів, до складу  яких вони входять [31-34]. 

Емульсійні продукти на основі безхребетних – перспективний спосіб 

випуску оригінальних харчових виробів з високою біологічною цінністю . 

Вченими розроблена технологія паштетних паст з кукумарії з додаванням 

білкової сировини. Готові продукти за своєю структурою відносяться до 

емульсій, мають високі гастрономічними і біологічними показниками.  

У рецептури даних продуктів крім низькокалорійної сировини 

кукумарії, містить фармакологічно–цінні органічні сполуки (тритерпенові 

глікозиди, ліпіди, гексозаміни) і володіє численними особливостями 

функціонально–технологічними властивостей, входять деякі види білкових 

продуктів (м'ясо кальмара, яловича печінка, сири) за умови заміни ними 15 –

40 % кукумарії, що надає ефективний вплив на органолептичні властивості 

продукту. Технологія паштетів включає процеси подрібнення і термічної 

обробки, режими яких індивідуальні для різних видів сировини.  

Термін придатності паштетів при температурі від 0 до мінус 5 ºС 

складають 15 діб. Даний вид паштету, характеризується високою 

біологічною цінністю (90–95 %). 
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Попередня термічна теплова обробка і подрібнення сприяють 

утворенню поверхнево–активного середовища зі структурою гелю і тим 

самим забезпечує участь амілози, амілопектину в утворенні емульсії.  

Таким чином, з вище наведеного матеріалу звертає на себе увагу той 

факт, що кількість внесених емульсійних структуроутворювачів досить 

велика і складає 0,5–25 %. Разом з тим, багато з них дефіцитні і мають 

високу вартість. Тому пошук нових емульгаторів, доступних для рибної 

промисловості Далекого Сходу, є актуальним завданням. 

Сучасні тенденції розвитку вітчизняної і зарубіжної харчової технології 

свідчать про зростаючу роль природних структуроутворювачів. Застосовані 

структуроутворювачі є, як правило, біополімерами, що мають вуглеводну або 

білкову основу [35-39]. 

Соєве борошно.  Використання соєвого борошна обумовлено важливим 

функціональним властивістями соєвих білкових продуктів, а саме водо– і 

жирозв’язуюча здатністі  

Карагенан. Широке застосування карагенана в харчовій промисловості 

обумовлено їх унікальними стабілізуючими і ущільнювальними 

властивостями, вони сприяють поліпшенню структури продукту, збільшують 

вихід готового продукту, надають еластичність і пружність, стійкість до 

синерезису. 

Карагенан є лінійним полисахаридом, в якому залишки галактози 

пов'язані чергуються a (1    3) і ß (1   4) зв'язками. За хімічним складом 

карагенан – гідроколоїд, що складається, головним чином, зі складних 

калієвих, натрієвих, магнієвих і кальцієвих сульфатних ефірів галактози, а 

також з сополімерів 3,6–ангідро–галактози. У харчовій промисловості більше 

значення знаходять, в залежності від особливостей хімічної будови, i–(йота), 

к–(каппа) і λ–(лямбда) карагенан, які по–різному поводяться в різних 

розчинниках і середовищах (табл. 2 і 3). 
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Таблиця 1.2 

Розчинність карагенана 

Середовище 
Розчинність 

к–(каппа) i–(йота) λ–(лямбда) 

Гаряча вода t=60 °С 
Розчинний при 

t > 60 °С 
Розчинний при 

t > 60 °С 
Розчинний 

Холодна вода t=18 
°С 

Натрієва сіль 
розчинна. 
Калієва і 

кальцієва сіль 
нерозчинні. 

Натрієва сіль 
розчинна. 

Кальцієва сіль 
створює 

тиксотропні 
дисперсії. 

Розчинний 

Концентровані 
цукристі розчини 

Розчинний при 
t=60 °С 

Важко розчинний 
Розчинний при 

t=60 °С 
Концентровані 

сольоні розчини 
Нерозчинний 

Розчинний при 
t=60 °С 

Розчинний при 
t=60 °С 

 
Таблиця 1.3 

Стабільність карагенана в залежності від середовища 

Середовище 
Стабільність 

к–(каппа) i–(йота) λ–(лямбда) 
рН => 7 Стабільний Стабільний Стабільний 

рН < 7 

Гідролізує 
в розчині при 

підігріві. 
Стабільний у 

желейній 
формі. 

Гідролізує в 
розчині без 
підігріву. 

Стабільний 
в желейній 

формі. 

Гідролізує 
в розчині без 

підігріву. 
 

 
Карагенан може взаємодіяти з іншими зарядженими макромолекулами, 

викликаючи різні ефекти (збільшення в'язкості, студнеутворювань, 

стабілізацію або осадження). К–Карагенан желюється тільки в присутності 

іонів К+, утворюючи тендітні нестійкі гелі, λ–карагенан самостійно не 

желюється, i–карагінан в присутності іонів Са2+ утворює міцні еластичні гелі, 

не схильні до синерезису і стійкі до циклів заморожування–відтавання. 

Крохмаль. Крохмаль відноситься до групи високомолекулярних 

полісахаридів і є головним компонентом картоплі, кукурудзи, зерна, тапіоки. 

Він володіє значною харчовою цінністю, завдяки чому знайшов широке 



 

18 
 

застосування в харчовій промисловості. Крохмаль є суміш’ю двох типів 

полімерів, побудованих із залишків глюкопіронози, – амілози і амілопектину. 

Нині в харчовій промисловості широко використовується тапіоковий 

крохмаль, який за своїми властивостями дуже близький до крохмалю 

картопляного і застосовується в тих же галузях промисловості. Однак за 

окремими показниками він перевершує крохмаль картопляний: за рахунок 

меншої вологості (на 6–7 %) вміст крохмалю в товарній масі більше, 

тапіоковий крохмаль має меншу зольність і тому вважається найчистішим 

крохмалем. 

Тапіоковий крохмаль утворює клейстер, більш в'язкі і прозоріші 

порівняно з кукурудзяним і пшеничним крохмалями. Завдяки високому 

ступеню вмісту амілопектину (амілопектин:амілоза = 80:20) він проявляє 

високу в'язкість, що дуже важливо для виробників кетчупів і низькожирних 

соусів, в тому числі і майонезів. 

Клейстер, отриманий з тапіокового крохмалю, демонструє низьку 

здатність до ретроградації і, отже, сприяє стійкості продукції з його 

використанням в циклах «заморожування–відтавання». 

Даний крохмаль володіє дуже широкою сферою застосування в якості 

загущувача і зв'язуючого агента або в якості агента, що перешкоджає 

утворенню грудок. 

Таким чином, грунтуючись на аналітичних даних в області останніх 

тенденцій розвитку виробництва емульсійних продуктів, можна зробити 

висновок про доцільність застосування структуроутворювачів рослинного 

походження для регулювання функціонально–технологічних властивостей 

емульсійних продуктів [40-45]. 

Обґрунтовується доцільність застосування в якості структуро–

регулюючих рослинних добавок соєвого борошна, карагінана і крохмалю. 

Крім того, відсутні відомості про спільне структуро–регулюючі ефекти, 

можливо, має місце при створенні з окремо взятих рослинних добавок 

композиційних стабілізаційних систем.  
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Тому наукові дослідження, спрямовані на розробку функціональних 

структуро–регулюючих композиційних добавок рослинного походження, що 

впливають на стійкість та реологічні характеристики емульсії, дозволять 

розробити технологію кулінарних виробів з молюсків в емульсійних соусах. 
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РОЗДІЛ 2. ОРГАНІЗАЦІЯ ОСНОВНИХ МЕТОДІВ 

ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНИХ ДОСЛІДЖЕНЬ 
 

2.1 Організація, об’єкти і послідовність  досліджень 
 

Науково–дослідні роботи проводилися у навчальних лабораторіях 

кафедри технології м’ясних, рибних та морепродуктів Національного 

університету біоресурсів і природокористування України. 

Загальний методологічний підхід до наукового і експериментального 

обґрунтування технології кулінарних виробів тривалого зберігання з 

молюсків в емульсійних соусах висвітлено на схемі проведення 

експерименту (рис.2.1). 

В якості об'єкта дослідження при розробці технології кулінарних 

виробів тривалого зберігання з молюсків в емульсійних соусах служили: 

– м'ясо трубача (Clinopegma unikum, Neptunea variciferd) 

–низькожирні харчові емульсії типу соусів і майонезів; 

– ізольовані і композиційні структурорегулюючі добавки; 

– модельні системи кулінарних виробів з молюсків в емульсійних 

соусах, піддані різним режимам теплової обробки; 

– кулінарні вироби з молюсків в емульсійних соусах в полімерних 
пакетах. 
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Рис. 2.1. Загальна схема проведення досліджень 

2.2. Методи досліджень 

В роботі було використано основні методи досліджень: фізичні, хімічні, 

органолептичні, теплофізичні, структурно–-механічні, мікробіологічні, 

біологічні.  

За органолептичними, фізико–хімічними та мікробіологічними 

характеристиками досліджувані харчові емульсії типу соусів і майонезів 

повинні відповідати вимогам, наведеним в нормативно–технічній 

документації ТУ 9274–003–00471515–96. 

Емульсії на основі досліджуваних структуроутворювачів отримували 

шляхом змішування в гомогенизаторі водної та масляної фаз взятих при 

певному співвідношенні протягом 3 хв, і швидкості обертання мішалки 51,5 

рад/с. 

Водоутримуючу здатність (ВУЗ) ізольованих структурорегулюючих 

добавок визначали за методом Сміта. 

Розрахунок ВУЗ в % проводили за формулою: 

ВУЗ = ((с– b)–а)/а)*100, 

Аналітичне дослідження способів 
отримання кулінарних виробів з 
молюсків в емульсійних соусах 

Розробка способу отримання 
стабільної, низькожирної 

і термостійкої емульсії 

Обгрунтування 
композиційного складу 

кулінарних виробів 

Обгрунтування способу 
збільшення терміну зберігання 
кулінарних виробів з молюсків 

в емульсійних соусах 

Експериментальне обгрунтування технології кулінарних 
виробі тривалого зберігання з молюсків в 
емульсійних соусах в полімерних пакетах 

Дослідження показників 
якості нових кулінарних 

продуктів(органолептичні, 
фізико-хімічні та 
мікробіологічні 

показники) 

Обгрунтування термінів 
зберігання кулінарних 
виробів з молюсків в 
емульсійних соусах в 
полімерних пакетах 

Розробка нормативної 
документації, виробничі 
випробування технології 

та розрахунок економічної 
ефективності 
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де ВУЗ – кількість води, що утримується 1 г речовини, %;  

а – маса наважки, г; 

b – маса порожньої пробірки, г; 

с – маса вологої пробірки, г. 

Для визначення жироутримуючої здатності (ЖУЗ) ізольованих 

структурорегулюючих добавок, 1 г проби відважували в центрифужну 

пробірку об'ємом 100 мл, додавали 10 мл рафінованого соєвого масла, 

перемішували протягом 1 хв за допомогою плоскої мішалки і залишали на 15 

хв для набухання.  

Емульсійну стабільність визначали центрифужним методом. Після 

змішування в гомогенізаторі структуроутворювачів, водної та масляної фаз, 

взятих в певних співвідношеннях, протягом 3 хв при швидкості обертання 

мішалки 51,5 рад/с, проводилося центрифугування отриманих емульсій 

протягом 3 хв.  

Визначення вмісту води, жирів, вуглеводів, мінеральних речовин, 

масової частки кухонної солі, загального вмісту азотистих речовин 

(білкового (Nобщ), небілкового азоту(Nнб), азоту летючих підстав (NАЛО), рН 

проводили відповідно до загальноприйнятих методик у маложирних 

харчових емульсійних продуктів з м'яса молюсків проводили стандартними 

методами. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



 

23 
 

 
РОЗДІЛ 3. АНАЛІЗ РЕЗУЛЬТАТІВ ДОСЛІДЖЕННЯ 

3.1. Обгрунтування інгредієнтного складу кулінарних виробів 

Для створення, технології комплексної переробки сировини 

використовуємо варильні бульйони від трубача і кальмара у виробництві 

низькожирних соусу. 

Внаслідок визначення основних компонентів нових видів кулінарних 

виробів: молюски, овочі і емульсійний соус. Попередньо встановлено 

співвідношення твердої і рідкої частини – 50:50 і 30:70. Вважаємо, що 

кулінарний продукт із співвідношенням твердойі рідкої частини 30:70 

дозволить зменшити час термічної обробки, знизити глибину хімічних змін в 

продукті і скоротити втрати незамінних амінокислот. Крім того, зменшення 

вмісту молюсків значно знижує собівартість кулінарного продукту. 

При створенні низькожирних соусів необхідно вирішити питання 

стабільності, яке залежить від дисперсності, співвідношення фаз, умов і 

температури емульгування, застосування структуроутворювачів їх якісних і 

кількісних характеристик. 

Науковий інтерес для досліджень представляють білковий 

структуроутворювач – соєве борошно, яке цінне високим вмістом 

збалансованого за амінокислотним складом білка, і полісахаридні 

структуроутворювачі рослинного походження – карагенан і крохмаль. При 

цьому припускаємо, що задані функціонально–структурні властивості 

емульсій будуть досягатись при знижених концентраціях білків і 

полісахаридів в порівнянні з їх індивідуальним застосуванням, тобто буде 

проявлятися ефект синергізму. 

Соєве борошно. Однією з основних фізико–хімічних характеристик 

створених харчових емульсії, є стабільність їх структури, яка багато в чому 

залежить від ефективності емульгаторів і загущувачів, умов і характеру 

емульгування, що протікає в процесі структуроутворення. 
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Аналіз літературних даних показує, що важливою функціональною 

властивістю соєвих білкових продуктів є водо– і жиропоглинаюча здатність. 

Проводилися дослідження водопоглинаючої і жиропоглинаючої здатності 

соєвого борошна, результати яких представлені на рисунку 3.1. 

 
Рис.3.1. Водопоглинаюча і жиропоглинаюча здатність соєвого 

борошна 

З даних рис. 3.1 видно, що соєве борошно має високі показники 

водопоглинаючої здатності – 360 %. Здатність соєвих білків до адсорбції 

води та її зв'язування визначає їх гідрофільні властивості, на поверхні 

молекул яких є полярні групи взаємодіють з диполями води.  

Високі властивості водо– і жиропоглинаючої здатності соєвого борошна 

дозволяють використовувати її в якості емульгатора і загущувача у 

виробництві стабільних водо–масляних систем. 

Для дослідження емульгуючої здатності соєвого борошна готували 

модельні емульсії з співвідношенням водної та масляної фаз 1:1, в які 

вносилися різні концентрації соєвого борошна, попередньо розчинені у 

водній фазі, і контрольний зразок (без введення соєвого борошна). В 

результаті попередніх дослідів вибирали найбільш ефективні умови 

емульгування – температура водної та масляної фаз 95 – 100 °С, час 

емульгування 3 хв при швидкості обертання мішалки 57,7 рад/с. 

Седиментаційна стійкість отриманих емульсій (рис. 3.2) оцінювалася за 

ступенем її розшарування під дією сили тяжіння в тимчасовому факторі.  
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Рис. 3.2 Кінетика розшарування емульсій залежно від змісту соєвої 

муки: 1 – контроль; 2 – 0,5 %; 3 – 1 %; 4 – 2 %; 5 – 3 %; 6 – 4 % 7 – 5 %. 

Аналіз отриманих даних рис. 3.2 показує, що ступінь стійкості емульсій 

підвищується зі збільшенням концентрації соєвого борошна. Здатність 

соєвого борошна утворювати емульсії, пояснюється, мабуть тим, що білки, 

будучи поверхнево–активними речовинами, знижують поверхневий натяг 

границь розподілу фаз і створюють міцні адсорбційні шари. 

Досліджувалися стабільність емульсій з співвідношенням водної та 

масляної фаз 1:1 з різною концентрацією соєвого борошна рисунок 3.3. 

 
Рис. 3.3. Залежність стабільності емульсії від концентрації соєвого 

борошна 
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Дані рис. 6 показують, що соєве борошно має незначні емульгуючі 

властивості і не здатна створювати стабільні емульсії в системі олія–вода. 

Повна стабільність емульсії досягається при досить високій концентрації 

соєвого борошна – 15 %. 

Відомо, що нагрівання полегшує процес утворення дисперсної фази в 

дисперсійному середовищі внаслідок зниження енергії міжфазного натягу. 

Результати дослідження впливу температури на процес емульгування 

емульсій на основі білків соєвого борошна представлені. Вміст водної та 

масляної фаз – 1:1. 

Таким чином, абсолютна стабільність емульсійної системи при 

співвідношенні водної та масляної фаз 1:1 досягається при використанні 

соєвого борошна в кількості 15 % і вище. Дослідження технологічних 

факторів показує, що раціональна температура емульгування знаходиться в 

межах 90–100 °С, внесення харчових кислот в кількості до 0,7 % і кухонної 

солі до 7 % не робить істотного впливу на структурні властивості емульсій. 

Можна припустити, що використання соєвого борошна в композиції з 

полісахаридами, що володіють загущуючими властивостями дозволить 

знизити концентрацію соєвої муки і отримати емульсію зі значно меншим 

вмістом масляної фази. 

Карагенан. Для дослідження емульсійної здатності карагенана готували 

модельні емульсії з співвідношення водної та жирової фази 1:1, по методиці 

описаної в розділі 2, в які вносились різні концентрації карагенана, 

попередньо розчиненому у водній фазі. Дослідження залежності стабільності 

модельних емульсій від концентрації карагенана в свіжоприготовлених 

емульсіях, після нагрівання при температурі 100 °С протягом 10 хв і після 

заморожування протягом 24 представлені на рис. 3.4. Співвідношення водної 

та жирової фази 1:1. 
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Рис. 3.4. Залежність стабільності емульсії від концентрації карагенана 

Дані рис. 3.4 показують, що зі збільшенням концентрації карагенана 

стабільність у всіх зразках емульсій збільшується. При цьому нагрівання і 

заморожування не робить істотного впливу на стабільність емульсії. Повна 

стабільність емульсії досягається при концентрації карагенана 0,5 %. 

Дослідження структурних властивостей емульсії з співвідношенням 

водної і масляної фаз 1:1, що містять різні концентрації карагенана (рис. 13) 

показує, що з ростом концентрації карагенана відбувається збільшення 

в'язкості емульсійних систем. При дослідженні залежності в'язкості від 

температури встановлено, що зі збільшенням температури в'язкість 

зменшується. Підвищення температури сприяє ослабленню 

міжмолекулярних сил і інтенсифікації броунівського руху частинок, що 

призводять до руйнування макромолекул і ослаблення сил зчеплення і 

взаємодії частинок. 
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Рис. 3.5 Залежність в'язкості емульсії від концентрації карагенану 

Досліджували можливість отримання низькожирних емульсій при 

використанні карагенана, результати представлені на рис. 3.6. 

 
Рис. 3.6 Вплив кількості олії на стабільність емульсії з карагенаном: 

1 – 0,4 %; 2 – 0,5 %. 

Дані рис. 3.6 свідчать про те, що при зменшенні кількості олії в емульсії 

їх стабільність знижується. Використання карагенана в кількості 0,4 % дає 

можливість знизити кількість олії в емульсії до 30 % (крива 1). Збільшивши 

концентрацію карагенана до 0,5 %, можна отримати стабільну емульсію з 

вмістом олії 25 %  (крива 2). Ймовірно, збільшення концентрації 

полісахариду веде до росту числа контактів з утворенням міжмолекулярних 

просторових зв'язків в одиниці об'єму. При певній концентрації число 

контактів стає достатнім для формування адсорбційних шарів на поверхні 
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розділу фаз і елементів структурної сітки гелю, як в міжфазному просторі, 

так і в дисперсійному середовищі емульсії. 

Кислота і окислювальні речовини можуть гідролізувати карагенан в 

розчині, і привести до втрати функціональних властивостей шляхом 

розщеплення глікозидних зв'язків. Дослідження залежності стабільності 

емульсії від зміни рН середовища представлено на рис. 3.7. 

 
Рис. 3.7 Вплив рН на стабільність емульсії з карагінаном 

Дані рис. 3.7 показують, що в дуже кислому середовищі емульсійні 

системи нестабільні. При підвищенні рН до 6,0 стабільність зростає до 100 

%, подальше збільшення рН не впливає на стабільність емульсії. Отримані 

нами експериментальні дані не суперечать літературним. Карагенан має 

максимальну стабільність при рН 9,0. При рН 6,0 і вище карагенан 

витримують виробничі технологічні режими при стерилізації консервів [16]. 

Таким чином, стабільність емульсійної системи при співвідношенні 

водної та масляної фаз 1:1 досягається при використанні карагенана в 

кількості 0,5 %. Дослідження впливу технологічних факторів показало, що 

внесення харчових кислот в кількостях, які змінюють рН середовища 

близьких до 6,0 не викликає істотного впливу на структурні властивості 

емульсій. 

Крохмаль тапіоковий. При використанні натурального крохмалю в 

харчових емульсіях велике значення має ступінь його водопоглинаючої і 

жиропоглинаючої здатності. Дослідження даних показників (рис. 3.8) 
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свідчить, що крохмаль має низьку водопоглинаючу здатність – 103 %, 1 г 

якого здатний поглинати 1,03 г води і жиропоглинаючу здатність – 68 %, 

тобто на 1 г ізольованого крохмалю припадає 0,68 г олії , що пояснюється 

наявністю в молекулах крохмалю не тільки гідрофільних, а й гідрофобних 

функціональних груп. 

 
Рис. 3.8. Водопоглинаюча і жиропоглинаюча здатність крохмалю 

Таким чином, експериментально встановлено, що крохмаль раціонально 

використовувати в якості загущаючого компонента. Припускаємо, що 

спільне використання соєвого борошна і крохмалю в бінарних композиціях 

дозволить розширити функціональні властивості окремо святих 

структуроутворювачів і знизити їх концентрацію. 

Нині вітчизняний і зарубіжний досвід свідчать про ефективність 

застосування в харчовій технології багатофункціональних добавок, що 

містять два і більше компонентів, для регулювання реологічних 

характеристик і консистенції харчових систем, збільшення виходу готової 

продукції. Припускаємо, що позитивних технологічний ефект буде 

досягатися при спільному використанні білків і полісахаридів для 

регулювання структурних властивостей дисперсійних систем, при цьому 

задані структурні властивості будуть досягатися при значно знижених 

концентраціях білків і полісахаридів в комплексі в порівнянні з їх 

індивідуальним використанням. 

Досліджували можливість спільного застосування соєвої муки з 

структуроутворювачем полісахаридної природи карагенаном і крохмалем 
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(табл. 3.1). Модельні емульсії 50 % жирності готували за методикою, 

описаною в розділі 2. Карагенан і крохмаль попередньо дисперговані у воді. 

Для вибору оптимальних концентрацій структуроутворювачів 

використовували літературні дані і результати своїх досліджень. 

Наведені дані в табл. 3.1 свідчать про сумісність білків соєвого борошна 

і таких полісахаридів, як карагенан і крохмаль. Раніше згадувалося, що 

індивідуальне застосування соєвого борошна не дозволяє отримувати 

стабільні і в'язкі емульсії. Спільне використання білків соєвого борошна і 

полісахаридів позитивно впливає на процеси емульгування і формування 

структури емульсії. 

    Таблиця 3.1 

Дослідження спільного впливу білків і полісахаридів на стабільність 

емульсійних систем  

Вміст структуроутворювача,  % 
Стабільність, % 

Соєве борошно Карагенан Крохмаль 
2 0,1 - 74 
2 0,2 - 96 
2 0,3 - 100 
2 0,4 - 100 
2 0,5 - 100 
2 - 0,5 52 
2 - 1,0 53 
2 - 1,5 58 
2 - 2,0 89 
2 - 2,5 100 
2 - 3,0 100 

Встановлено, що при використанні бінарної композиції соєве борошно 

– карагенан стабільність емульсії досягається шляхом внесення карагенана в 

кількості 0,3 % і соєвого борошна 2 %, що дозволяє зменшити кількість 

соєвого білка в 7 разів, карагенана в 2 рази в порівнянні з їх індивідуальним 

застосуванням. При використанні бінарної композиції соєве борошно –

крохмаль, стабільності емульсії досягається при концентрації крохмалю в 

кількості 2,5 % і соєвого борошна 2 %, що дозволяє зменшити кількість 
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соєвого білка в 7 разів, крохмалю в 2 рази в порівнянні з індивідуальним їх 

застосуванням. 

Таким чином, спільне використання білків соєвого борошна, карагенана 

або крохмалю дозволяє істотно знизити концентрацію в порівнянні з їх 

індивідуальним використанням. 

Одним з важливих показників емульсій є їх термостабільність. 

Встановлено, що структуро–регулююча композиція із соєвого борошна (2 %) 

і карагенану (0,3 %) забезпечує високу стабільність емульсій з вмістом жиру 

20 % при їх термічній обробці: температура 100 °С, тривалість 60 хв (табл. 

3.2). 

Таблиця 3.2 

Вплив температури на стабільність емульсії 

Температура, °С Стабільність, % 
20 94 
40 96 
60 98 
80 100 
100 99 

Поведінка низькожирної емульсії при нагріванні підтверджують 

доцільність її використання в технологіях з термічною обробкою харчових 

продуктів. 

Таким чином, аналізуючи результати досліджень і літературні дані, 

вважаємо за доцільне застосування бінарної композиції соєве борошно – 

карагенан в технології емульсійних продуктів. Для отримання стабільних 

низькожирних (10–30 %) емульсій, рекомендоване співвідношення соєвого 

борошна і карагенана 1:0,15. 

3.2. Розробка рецептури 

Отримані результати стали основою для розробки рецептур 

низькожирного емульсійного соусу. Їх компоненти підбиралися так, щоб 

соуси підкреслювали натуральний смак і аромат молюсків і посилювали їх 

делікатесні властивості. Технологічний процес здійснювався за схемою: 
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підготовка компонентів, набір рецептури, отримання «грубої емульсії», 

емульгування, фасування, зберігання. 

Для приготування емульсійного грибного соусу в бак–змішувач подають 

нагріту до 110 °С соняшникову дезодоровану олію, соєве борошно, 

карагенан, сухе знежирене молоко попередньо розчинені у  звареному 

бульйоні, трубача або кальмара, кухонну сіль, цукор, воду, гриби. 

Підготовлену суміш компонентів нагрівають до температури 90 °С при 

постійному перемішуванні і гомогенізують. Для приготування емульсійного 

коралового соусу замість сухого знежиреного молока і грибів вносять 

обсмажену томат–пасту, перець червоний і чорний. Рецептури соусів 

представлені в табл. 3.3. 

Соуси мають однорідну, густу консистенцію. Колір соусу 1 – білий 

колір з коричневими вкрапленнями, 2 – помаранчевий. Смак і запах соусів 

приємні і визначаються складом компонентів, що входять в їх рецептуру. 

Таблиця 3.3 

Рецептура соусів, % 
Найменування 

продукту 
Грибний соус (1) Кораловий соус (2) 

Соєве борошно 2,0 2,0 
Карагенан 0,3 0,3 
Сіль 1,0 0,7 
Цукор 1,5 1,1 
Сухе молоко 2,5 - 
Олія рослинна 15,0 11,0 
Вода 67,7 58,89 
Томат паста - 26,0 
Перець червоний - 0,005 
Перець чорний - 0,005 
Гриби обсмажені 10 - 
Разом 100 100 

Проведені дослідження послужили основою для розробки рецептур 

нових видів кулінарних виробів з молюсків в емульсійних соусах. 

Попередньо розроблені і складені варіанти рецептур кулінарних виробів 

з молюсків в емульсійних соусах (табл. 3.4)  і визначено ступінь 
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збалансованості білків за амінокислотним складом. Для цього 

використовували літературні дані про зміст амінокислот окремих видів 

молюсків, овочів і грибів та розраховували потенціал біологічної цінності 

(табл. 3.5) 

. 

Таблиця 3.4 

Рецептури кулінарних виробів з молюсків 
Найменування 

продукту 
Рецептура, % 

1 2 3 4 5 6 7 8 
Трубач – – – – 60 50 10 12 
Кальмар 60 50 12 10 – – – – 
Морква  – 10 8 – – 15 8 
Гриби обсмажені – – – – – – 15 10 
Баклажан або 
кабачок – – 13 8 – – – – 

Цибуля – – 5 4 – – – – 
Емульсійний соус 40 50 60 70 40 50 60 70 
 

Внаслідок розрахунку потенційної біологічної цінності дослідних 

композицій кулінарних виробів з м'яса молюсків в емульсійних соусах 

встановлено, що найбільш збалансованою за амінокислотним складом є 

рецептурна композиція з трубача і кальмара і низькожирного емульсійного 

соусу при співвідношенні 1,5:1 і 1:1, потенціал біологічної цінності у них 

найбільш високий і становить 108–118 %. 

Дослідні зразки були представлені на дегустаційній комісії, де всі зразки 

отримали високу оцінку і рекомендовані для вивчення маркетингових 

досліджень. 

З огляду на, те що розробляється нами кулінарні вироби з молюсків в 

емульсійних соусах відносяться до повсякденних продуктів харчування, 

дослідження споживчих переваг має важливе значення. Проведено 

маркетингові дослідження, з вивчення купівельного попиту і переваг на 

розроблені види дослідних кулінарних виробів з молюсків в емульсійних 

соусах (табл. 3.6) в мережі супермаркетів. 
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Таблиця 3.6 

Дегустаційна оцінка кулінарних виробів з молюсків в емульсійних 
соусах 

Відношення до 
продукту 

Номер рецептури досліджувальних зразків 
1 2 3 4 5 6 7 8 

Дуже подобається 180 391 224 370 146 560 371 469 
Подобається 106 11 59 17 258 24 82 71 
Не дуже подобається 98 0 112 12 137 0 98 44 
Дуже не подобається 19 0 8 4 43 0 36 0 
Загальна кількість 
оцінювачів * 403 403 403 403 584 584 584 584 

Число небажаних 
оцінок 117 0 120 16 180 0 134 44 

Відсоток 
небажаності 29 0 30 4 31 0 23 8 

* – загальне число респондентів 
Дегустація кулінарних виробів з молюсків в емульсійних соусах 

проводилась за гедонічною шкалою і показала, що в групі продуктів 

виготовлених з кальмара перевагу респондентів віддано кулінарним виробам, 

приготованих по рецептурі 2,4, з трубача, приготованих по рецептурою 6,8, із 

співвідношенням твердої і рідкої частини 50:50 і 30:70. 

Для подальших досліджень обрані кулінарні вироби з молюсків в 

емульсійних соусах під номерами 2, 4, 6, 8, які отримали назву: 

з кальмара за рецептурою 2 - «Кальмар в кораловому соусі»; 

за рецептурою 4 - «Кальмар з овочами в кораловому соусі»; 

з трубача   за рецептурою 6 - «Трубач в грибному соусі»; 

за рецептурою 8 - «Трубач з овочами в грибному соусі». 

Внаслідок проведених досліджень можна зробити наступні висновки: 

маючи різні види молюсків, овочів, низькожирних соусів в невеликих 

кількостях, можна оперативно складати на їх основі композицій з 

необхідними функціонально–технологічними властивостями. Крім того, 

змінюючи співвідношення компонентів можливе отримання 

багатокомпонентних кулінарних виробів не тільки з регульованою 
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структурою, органолептичними властивостями, але і з регульованою 

біологічною цінністю. 

 

3.3. Аналіз процесу прогрівання кулінарних виробів з молюсків в 

емульсійних соусах 

З метою збільшення термінів зберігання кулінарних виробів необхідно 

встановити температурно–часові складові режиму термічної обробки 

розроблених продуктів і обгрунтувати розміри полімерного пакету. 

При виборі режимів термічного впливу керувалися мікробіологічними 

показниками безпеки (промислова стерильність) для напівконсервів групи Д, 

встановлені СанПіН 2.3.3.1078–01. 

Відомо, що більшість безспорових бактерій гине при нагріванні до 60 °С 

протягом 30–60 хв, нагрівання до 70 °С вбиває їх за 10–15 хв. Бактерії групи 

кишкової палички гинуть при нагріванні до 60 °С через 15 хв. Температуру 

75 °С сальмонели витримують не більше 15 хв. Вегетативні форми 

Clostridium гинуть при 80 °С через 30 хв. Стафілококи гинуть при 80 °С 

протягом 10–60 хв. 

На підставі узагальненого аналізу сукупності літературних даних нами 

для подальших досліджень обрані температурно–часові режими термічної 

обробки, кулінарних виробів з молюсків в емульсійних соусах, наведені в 

табл. 3.7. 

Таблиця 3.7 

Температурно–часові режими термічної обробки кулінарних 
виробів 

№ режиму Температура, °С Час, хв 
1 70 ± 1 50 
2 75 ± 1 30 
3 80 ± 1 50 
4 85 ± 1 30 

Однак для обґрунтування обраних режимів термічної обробки необхідно 

попередньо встановити регламент прогрівання до заданої температури в 
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центрі кулінарних виробів з різним співвідношенням твердої і рідкої частини 

в пакетах. 

Виходячи з вище викладеного, тимчасові складові процесу термічної 

обробки кулінарних виробів з молюсків в емульсійних соусах представлені в 

табл. 3.8. 

Таблиця 3.8 

Режими термічної обробки кулінарних виробів 
Режим Температура 

термічної 
обробки 

Час 
прогрівання, 

хв 

час 
термічного 
впливу, хв 

Загальний час 
термічної 

обробки, хв 
Кулінарні вироби з співвідношенням твердої і рідкої частини 50:50 
1 70 ± 1 °С 24 50 74 
2 75 ± 1 °С 28 30 58 
3 80 ±1 °С 30 50 80 
4 85 ± 1 °С 36 30 66 

Кулінарні вироби з співвідношенням твердої і рідкої частини 30:70 
1 70 ± 1 °С 12 50 62 
2 75 ± 1 °С 15 30 45 
3 80 ± 1 °С 18 50 68 
4 85 ± 1 °С 27 30 57 

Дані табл. 3.8 показують, що чим більший вміст твердої частини, тим 

повільніше йде процес прогрівання. Це пов'язано з тим, що процес 

перенесення теплової енергії в твердих харчових продуктах (риба, 

морепродукти) здійснюється в основному кондуктивним способом, шляхом 

теплопровідності. Коефіцієнт теплопровідності твердих харчових продуктів 

невеликий, що в результаті сприяє уповільненню процесу його прогрівання. 

Таким чином, співвідношення твердої і рідкої частини в продукті 30:70 

дозволяє скоротити час прогрівання в 1,3 – 2 рази в порівнянні з продуктом, 

у якого співвідношення твердої і рідкої частини становить 50:50, в результаті 

чого знижується глибина хімічних змін в продукті і зменшуються 

енергетичні витрати. 

Відомо, що найбільші зміни, які знижують харчову цінність, продукти 

зазнають в процесі теплової обробки. Тому необхідне глибоке вивчення змін 
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властивостей багатокомпонентного продукту в процесі теплового впливу, що 

дозволить правильно підійти до вибору оптимальних режимів обробки. 

3.4. Вплив термічної обробки на якість кулінарних виробі в 

емульсійних соусах 

Дослідження органолептичних показників кулінарних виробів з 

молюсків в емульсійних соусах, термічно оброблених за всіма чотирьма 

режимами, проводили профільним методом з використанням шкали оцінки з 

балами від 0 до 5. Загальна кількість складових якостей – 6. Результати 

дегустації представлені на рис. 3.1–3.4, де 1 – колір молюска; 2 – колір 

низькожирного майонезного соусу, 3 – ступінь притаманності смаку 

молюска, 4 – ступінь притаманності запаху молюска, 5 – консистенція соусу, 

6 – цілісність і рівномірність розподілу шматочків. 

 
Рис. 3.1 Профілограми органолептичної оцінки «Трубач в грибному соусі» 

різними режимами теплової обробки: 1 – режим 1; 2 – режим 2; 3 – режим 3; 
4 – режим 4. 

 
Рис. 3.2 Профілограми органолептичної оцінки «Кальмар в кораловому 

соусі» з різними режимами теплової обробки: 1 – режим 1; 2 – режим 2;  3 

– режим 3; 4 – режим 4. 
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Рис. 3.3 Профілограми органолептичної оцінки «Трубач з овочами в 

грибному соусі» з різними режимами теплової обробки: 1 – режим 1; 2 – 

режим 2; 3 – режим 3; 4 – режим 4. 
 

 
Рис. 3.4. Профілограми органолептичної оцінки «Кальмар з овочами в 

кораловому соусі» з різними режимами теплової обробки: 1 – режим 1; 2 

– режим 2; 3 – режим 3; 4 –- режим 4. 

Як показують профілограми, у всіх зразках кулінарних продуктів, 

термічно оброблених за режимами 3 і 4, відбуваються найбільш помітні 

зміни якості, що можна пояснити негативним впливом найвищих температур 

(80 і 85 °С) і найтриваліших за часом режимів термічного впливу.  

У розроблених кулінарних виробах з молюсків в емульсійних соусах 

визначено вміст вологи, білка, жирів та вуглеводів (табл. 3.10). 
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Таблиця 3.10 

Хімічні показники розроблених продуктів 
Режим 

термічної 
обробки 

Показники 
Воло-
га, % 

Білок, 
% 

Жир, 
% 

Вуг-
ле-

води, 
% 

Сіль, 
% 

рН Кислотність, 
% в перера-
хунок на яб-
лучну кис-

лоту 
«Трубач в грибному соусі» 

1 68,1 12,1 8,2 1,8 1,2 6,0 0,2 
2 68,0 12,2 8,2 1,9 1,2 6,1 0,2 
3 68,3 12,0 8,4 2,0 1,2 6,1 0,2 
4 68,1 12,1 8,3 2,1 1,2 6,3 0,2 

«Кальмар в кораловому соусі» 
1 66,1 14,2 7,0 2,1 1,4 5,5 0,3 
2 65,8 14,6 7,2 2,0 1,4 5,5 0,3 
3 66,3 13,6 7,3 2,2 1,4 5,4 0,3 
4 66,1 14,1 7,2 2,3 1,4 5,5 0,3 

«Трубач з овочами в грибному соусі» 
1 73,5 4,6 14,1 1,7 1,3 6,2 0,2 
2 73,6 4,9 11,6 1,7 1,3 6,1 0,2 
3 74,1 4,6 13,2 1,8 1,3 6,2 0,2 
4 73,9 4,8 12,4 1,8 1,3 6,2 0,2 

«Кальмар з овочами в кораловому соусі» 
1 74,0 5,8 7,66 1,4 1,4 5,4 0,3 
2 74,2 5,8 8,32 1,6 1,4 5,5 0,3 
3 74,1 5,6 8,58 1,8 1,4 5,5 0,3 
4 74,3 5,7 8,10 2,4 1,4 5,5 0,3 

Дані табл. 3.10 вказують, що розроблені кулінарні вироби з молюсків в 

емульсійних соусах в залежності від співвідношення твердої частини 

містять: вологи 68,0–74,3 %, білка 4,3–14,6 %, жирів 7,0–14,4 %, вуглеводів 

1,4–2,4 % і солі 1,2–1,4 %. Активна кислотність становить від 5,5–6,3, 

титруєма кислотність становить від 0,2–0,3 % в перерахунку на яблучну. 

Аналіз результатів проведених досліджень з вивчення впливу режимів 

термічної обробки на якість розроблених кулінарних виробів з молюсків в 

емульсійних соусах показує, що всі режими термічної обробки забезпечують 
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мікробіологічну стабільність, зберігають високі органолептичні показники 

продуктів і не викликають суттєвих гідролітичних змін білків. 
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РОЗДІЛ 4. УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ КУЛІНАРНИХ 

ВИРОБІВ ТРИВАЛОГО ЗБЕРІГАННЯ 

4.1. Опис технологічної схеми 

Технологічна схема виробництва кулінарних виробів з молюсків в 

емульсійних соусах представлена на рис. 4.1. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Рис. 4.1. Технологічна схема виробництва кулінарних виробів з молюсків 

в емульсійних соусах в полімерних пакетах 

Морожену сировину розморожують у воді при температурі не вище 18 

°С при співвідношенні продукту і води 1:2. Розморожування вважається 

закінченим, коли температура в тілі кальмара і трубача досягне 1 °С. 
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При обробленні кальмара у нього з тулуба видаляються нутрощі і 

хітинову пластинку. У обробленого кальмара видаляють шкуру, для чого його 

занурюють у гарячу воду, температура води від плюс 60 °С до плюс 70 °С, і 

інтенсивно перемішують. 

Оброблену сировину промивають в чистій проточній воді не вище 15 °С і 

направляють на варіння в 2 % –му сольовому розчині при гідромодулі 3 для 

кальмара – 5 хв., для трубача – 30 хв. Після охолодження трубач і кальмар 

направляють на подрібнення. 

Подрібнення сировини проводять на вовчку з діаметром отворів решітки 

від 14 до 15 мм або вручну шляхом нарізки на шматочки розмірами 10–12 мм і 

поміщають в маркіровану виробничу тару. 

Бульйон, отриманий при варінні м'яса трубача або кальмара, збирають, 

фільтрують для видалення різних включень і направляють для приготування 

майонезного соусу. 

Моркву ретельно миють, бланшують у гарячій воді протягом 5 хв., 

Охолоджують, видаляють шкірку і подрібнюють на вовчку з діаметром 

отворів решітки від 14 до 15 мм. 

Цибулю свіжу інспектують, очищають від лушпиння, подрібнюють і 

пасерують на рослинній олії до золотистого кольору. 

Баклажани, кабачок, гриби ретельно миють, очищають від забруднень, 

подрібнюють на вовчку з діаметром отворів решітки від 14 до 15 мм, 

пасерують на рослинній олії протягом 5–7 хвилин. 

Для приготування грибного соусу бак–змішувач подають нагріте до 110 

°С соняшникову дезодоровану олію, соєве борошно, карагенан, сухе 

знежирене молоко попередньо розчинені у варочном бульйоні трубача або 

кальмара, кухонну сіль, цукор, воду, гриби. Підготовлену суміш компонентів 

нагрівають до температури 90 °С при постійному перемішуванні і 

гомогенізують. Для приготування коралового соусу замість сухого 

знежиреного молока і грибів вносять обсмажену томат–пасту, перець 

червоний і чорний. Рецептури соусів представлені в табл. 4.1. 
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Таблиця 4.1 

Рецептура соусу, % 
Найменування продукту Грибного соусу Коралового соусу 

Соєве борошно 2,0 2,0 
Карагенан 0,3 0,3 
Сіль 1,0 0,7 
Цукор 1,5 1,1 
Сухе молоко 2,5 – 
Масло рослинне 15,0 11,0 
Вода 67,7 58,89 
Томат паста – 26,0 
Перець червоний – 0,005 
Перець чорний – 0,005 
Гриби 10 – 
Разом 100 100 

У маркіровану ємність, згідно рецептури (табл. 4.2), вносять м'ясо 

молюсків, овочі, гриби і майонезний соус. 

Таблиця 4.2 

Рецептури кулінарних виробів з молюсків в емульсійних соусах 

Найменування 
продукту 

Рецептура, % 

«Трубач в 
грибному соусі» 

«Кальмар в 
кораловому 

соусі» 

«Трубач з 
овочами в 

грибному соусі» 

«Кальмар з 
овочами в 

кораловому 
соусі» 

Трубач варений 50 12 – – 
Кальмар варений – – 50 10 
Морква – 8 – 8 
Гриби обсмажені – 10 – – 
Баклажан або 
кабачок – – – 8 

Цибуля – – – 4 
Емульсійний соус 50 70 50 70 

Масу перемішують до рівномірного розподілу всіх компонентів. 

Молюски з овочами в майонезних соусах фасують в пакети розміром 

22x7см масою 100 гр. 

Час від наповнення пакетів продуктом до термічної обробки повинна не 

перевищувати однієї години. 

Герметизацію виробляють на вакуум–апараті імпульсного зварювання, 

ширина плоского шва становить не більше 10 мм. 
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Зварені шви повинні бути рівними, без складок і розташовуватися від 

краю пакета на відстані від 0 до 10 мм. 

Закупорені пакети пастеризують в нагрітій воді в пастеризаторах 

звичайного типу з паровим або електричним обігрівом з пристроєм для 

перемішування води. Пастеризатор повинен бути забезпечений металевими 

сітчастими гратами для пристрою пакетів з продуктом. 

Перед початком термічної обробки пакети занурюють в решітку так, що б 

вони не стикалися між собою і зі стінками пастеризатора. Заповнені пакетами 

решітки необхідно помісти в пастеризатор так, щоб відстань гратами по висоті 

було не менше 10 см. 

Температура в пастеризаторі при термічній обробці кулінарних виробів 

повинна бути 75–80 °С. Тривалість процесу власне термічної обробки складає 

30 хв. 

У пастеризаторі кулінарні вироби з молюсків в емульсійних соусах у 

полімерних пакетах охолоджують до температури не нижче 20–25 °С. 

Для остаточного охолодження пакети поміщають в холодильну камеру з 

температурою 3 ± 1 °С. 

В якості транспортної тари використовують листи, лотки, контейнери з 

кришками по нормативному документу граничною масою продукту до 5 кг. 

Термічно оброблені кулінарні вироби укладають в споживчу тару вручну. 

Маркування наноситься на споживчу упаковку, на аркуші вкладишу або 

інформаційні листи для фасованих харчових продуктів. Маркування повинно 

бути чітким, легко читаться, і може наноситися будь–яким способом. 

Текст інформації повинен бути російською мовою або може бути 

продубльований на інших мовах. 

Маркування повинна містити наступні елементи: 

1) найменування харчових продуктів; 

2) найменування та місце знаходження виробника; 

3) ідентифікаційний номер виробничого об'єкта, який виготовив ці 

продукти харчування; 
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4) дату виготовлення; 

5) термін придатності; 

6) умови зберігання; 

7) масу нетто; 

8) масу основного компонента, для продукції, що містить рідке 

середовище; 

9) інгредієнтний склад, в порядку зменшення масової частки, в тому 

числі, харчові добавки, ароматизатори, інгредієнти, отримані з (або) 

використанням генно–інженерно–модифікованих організмів; 

10) інформацію про використання риби та нерибних об'єктів, 

вирощених в аквакультурі: «Виготовлено з риби (нерибних об'єктів) 

аквакультури»; 

11) інформаційні дані про харчову цінність; 

12) інформацію про підтвердження відповідності; 

13) інформацію про наявність вакууму в споживчій тарі; Кулінарні 

вироби з молюсків і в емульсійних соусах в полімерних пакетах 

транспортують усіма видами транспорту у відповідності з правилами 

перевезення швидкопсувних вантажів. 

Під час транспортування дотримуються правила перевезення вантажів, 

встановленого для даного виду транспорту. 

При транспортуванні повинні бути дотримані температурні режими для 

швидкопсувних продуктів від 2 до 5 °С. 

Кулінарні вироби зберігають в холодильних камерах. Не допускається 

зберігання продукції разом з продуктами, що володіють специфічними 

запахами. 

Термін придатності кулінарних виробів з молюсків в емульсійних соусах 

при температурі від 0 до плюс 5 °С не більше 3 місяців [43-47]. 
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РОЗДІЛ 5 ОХОРОНА ПРАЦІ ТА НАВКОЛИШНЬОГО СЕРЕДОВИЩА 
 

Oхopoна пpаці зaбезпечує зaхиcт пpацівників  вiд дiї небезпечних i 

шкiдливих фaктopiв, визнaчaє вимoги дo виpoбничих нopм oблaднaння тa 

виpoбничих пpимiщень, дo opгaнiзaцiї i пpoведення технoлoгiчних пpoцеciв, 

cтвopення i зacтocувaння зacoбiв зaхиcту.  

Умoви пpaцi нa виpoбництвi знaчнoю мipoю визнaчaютьcя нaявнicтю 

шкiдливих тa небезпечних виpoбничих фaктopiв. Пiд ними poзумiють умoви 

виpoбничoгo cеpедoвищa, тpудoвoгo тa виpoбничoгo пpoцеciв, якi зa 

неpaцioнaльнoї opгaнiзaцiї пpaцi впливaють нa cтaн здopoв’я пpaцiвникiв тa 

їхню пpaцездaтнicть.  

Нa хapчoвих пiдпpиємcтвaх нa здopoв’я пpaцiвникiв неcпpиятливo 

впливaють [48-49]:  

 виcoкa iнтенcивнicть пpaцi; 

 пiдвищенa темпеpaтуpa пoвiтpя у цехaх пiдпpиємcтвa у теплий 

пеpioд poку (iнaкше – пpoтяги чеpез пiдвищену швидкicть pуху 

пoвiтpя, якщo вiдкpитo вiкнa) тa зниженa – у хoлoдний пеpioд 

poку; 

 пiдвищенa темпеpaтуpa метaлевих тa iнших пoвеpхoнь 

технoлoгiчнoгo уcтaткувaння у теплий пеpioд poку тa зниженa – у 

хoлoдний пеpioд poку; 

 пiдвищенa кoнцентpaцiя шкiдливих гaзiв тa хiмiчних pечoвин; 

 пiдвищений piвень шуму i вiбpaцiї нa poбoчoму мicцi; 

 неpвoвo-емoцiйне нaпpуження; 

 недoтpимaння пpaцiвникaми pежиму пpaцi тa вiдпoчинку  

 мoнoтoннicть пpaцi пpoтягoм poбoчoї змiни; 

 пiдвищене фiзичне нaвaнтaження; 

 незaдoвiльний технiчний cтaн технoлoгiчнoгo oблaднaння. 



 

48 
 

Пiд чac технiчнoгo oбcлугoвувaння тa pемoнту технoлoгiчнoгo 

уcтaткувaння мoжуть мaти мicце тaкi ocнoвнi небезпечнi тa шкiдливi 

виpoбничi чинники: [50] 

 пiдвищенa зaгaзoвaнicть пoвiтpя poбoчoї зoни; 

 paптoве oпуcкaння (пaдiння) poзiбpaних i пiднятих (пiдвiшених, 

вcтaнoвлених нa тимчacoвi oпopи) чacтин технoлoгiчнoгo oблaднaння 

пiд чac технiчнoгo oбcлугoвувaння тa pемoнтувaння); 

 пaдiння детaлей, вузлiв, aгpегaтiв, iнcтpументу; 

 пaдiння пpaцiвникiв внacлiдoк неcтiйкoгo пoлoження пiд чac pемoнтних 

poбiт; 

 виcoкa електpичнa нaпpугa живлення pучнoгo iнcтpументу; 

 неoбхiднicть викoнaння oбcлугoвуючих i pемoнтних poбiт, пеpебувaючи 

нa виcoтi – вище 1,3 м (нa дpaбинaх, еcтaкaдaх, неoгopoджених 

мaйдaнчикaх); 

 нaпpуженicть пpaцi чеpез вимушену poбoчу пoзу пiд чac викoнaння 

oкpемих poбiт; 

 теpмiчнi чинники, щo мoжуть пpoявитиcя пiд чac пoжежi чи вибуху; 

 недocтaтнiй piвень пpиpoднoгo i штучнoгo ocвiтлення нa poбoчoму 

мicцi; 

 пiдвищенa вoлoгicть пoвiтpя; 

 пiдвищене фiзичне нaвaнтaження внacлiдoк неoбхiднocтi пiдiймaння тa 

пеpенеcення вaжких пpедметiв. 

Джеpелaми пoтенцiйних виpoбничих небезпек є: 

a) пpaцiвники (небезпечнi дiї);  

б)мехaнiзми, уcтaткувaння, oблaднaння, технiчнi пpиcтpoї, cпopуди, 

тpaнcпopтнi зacoби (небезпечнi умoви); 

Згiднo зi cтaттею 15 з Зaкoну Укpaїни "Пpo oхopoну пpaцi" тa НПAOП 

0.00-4.21-04 «Типoве пoлoження пpo cлужбу oхopoни пpaцi» нa пiдпpиємcтвi з 

кiлькicтю пpaцiвникiв 50 i бiльше ociб poбoтoдaвець cтвopює cлужбу oхopoни 

http://zakon.rada.gov.ua/go/229-15
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пpаці. Нa пiдпpиємcтвi з кiлькicтю пpaцiвникiв менше 50 ociб функцiї cлужби 

oхopoни пpaцi мoжуть викoнувaти в пopядку cумicництвa ocoби, якi мaють 

вiдпoвiдну підгoтoвку [51-52]. 

Нa пiдпpиємcтвi з кiлькicтю пpaцівників менше 20 ociб для викoнaння 

функцiй cлужби oхopoни пpaцi мoжуть зaлучaтиcя cтopoннi cпецiaлicти нa 

дoгoвipних зacaдaх, якi мaють вiдпoвiдну пiдгoтoвку.  

Згiднo НПAOП 0.03-8.08-93 зaбopoненo зacтocувaння пpaцi жiнoк тa 

непoвнoлiтнiх нa вaжких poбoтaх i нa poбoтaх iз шкiдливими aбo 

небезпечними умoвaми пpaцi, нa пiдземних poбoтaх, a тaкoж зaлучення жiнoк 

дo пiдiймaння i пеpемiщення pечей, мaca яких пеpевищує вcтaнoвленi для них 

гpaничнi нopми [35]. 

Вiк, з якoгo дoпуcкaєтьcя пpийняття нa poбoту, тpивaлicть poбoчoгo 

чacу, вiдпуcтoк тa деякi iншi умoви пpaцi непoвнoлiтнiх визнaчaютьcя зa 

НПAOП 0.03-8.07-94 «Пеpелiк вaжких poбiт i poбiт iз шкiдливими i 

небезпечними умoвaми пpaцi, нa яких зaбopoненo зacтocувaння пpaцi 

непoвнoлiтнiх» [53]. 

Згiднo зi cтaттею 50 Кoдекcу Зaкoнiв пpo пpaцю, тpивaлicть poбoчoгo 

чacу пpaцiвникiв не мoже пеpевищувaти 40 гoдин нa тиждень. Cкopoченa 

тpивaлicть poбoчoгo чacу вcтaнoвлюєтьcя для пpaцiвникiв вiкoм вiд 16 дo 18 

poкiв - 36 гoдин нa тиждень, для ociб вiкoм вiд 15 дo 16 poкiв (учнiв вiкoм вiд 

14 дo 15 poкiв, якi пpaцюють в пеpioд кaнiкул) - 24 гoдини нa тиждень. 

Для пpaцiвникiв, зaйнятих нa poбoтaх з шкiдливими умoвaми пpaцi, - не 

бiльш як 36 гoдин нa тиждень. 

Пеpелiк виpoбництв, цехiв, пpoфеciй i пocaд з шкiдливими умoвaми 

пpaцi, poбoтa в яких дaє пpaвo нa cкopoчену тpивaлicть poбoчoгo чacу, 

затвеpджуєтьcя за pезультатами атеcтації poбoчих міcць. 

Пpaцiвникaм нaдaєтьcя пеpеpвa для вiдпoчинку i хapчувaння тpивaлicтю 

не бiльше двoх гoдин. Пеpеpвa не включaєтьcя в poбoчий чac. Пеpеpвa для 

вiдпoчинку i хapчувaння пoвиннa нaдaвaтиcь, як пpaвилo, чеpез чoтиpи 

гoдини пicля пoчaтку poбoти. 
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Чac пoчaтку i зaкiнчення пеpеpви вcтaнoвлюєтьcя пpaвилaми 

внутpiшньoгo тpудoвoгo poзпopядку 

Вiдпoвiднo дo  «Пopядку  пpoведення медичних oглядiв пpaцiвникiв 

певних кaтегopiй» oбoв'язкoвi медичнi oгляди пpoвoдятьcя зa paхунoк 

poбoтoдaвцiв. Витpaти уcтaнoв oхopoни здopoв'я, пoв'язaнi з пpoведенням 

oбoв'язкoвих медичних oглядiв пpaцiвникiв пoкpивaютьcя зa paхунoк кoштів 

poбoтoдавців. 

Poбoтoдaвець зaбезпечує ведення жуpнaлу pеєcтpaцiї ocoбиcтих 

медичних книжoк, де зaзнaчaютьcя нoмеp, cеpiя, дaтa видaчi книжки, 

пpiзвище, iм'я тa пo бaтькoвi її влacникa. 

Пеpелiк пpoфеciй, пpaцiвники яких пiдлягaють oбoв'язкoвим 

пpoфiлaктичним медичним oглядaм: 

- технoлoги, нaчaльники цехiв; 

- пpaцiвники лaбopaтopiй; 

- пpaцiвники cклaдiв, хoлoдильникiв; 

- пеpcoнaл, який миє oблaднaння, гoтує мийнi зacoби тa дезiнфекцiйнi 

poзчини; 

- медичний пеpcoнaл; 

- пpибиpaльники пpимiщень; 

- cлюcapi, електpoмoнтеpи тa iншi пpaцiвники, зaйнятi pемoнтними 

poбoтaми у виpoбничих тa cклaдcьких пpимiщеннях; 

- вaнтaжники; 

- вoдiї, зaйнятi тpaнcпopтувaнням хapчoвoї пpoдукцiї (нa вciх видaх 

тpaнcпopту); 

-пpaцiвники цехiв фacувaння пpoдукцiї pибoпеpеpoбнoї пpoмиcлoвocтi, 

iншoї гoтoвoї дo cпoживaння пpoдукцiї; 

- пpaцiвники цехiв виpoбництвa кулiнapнoї пpoдукцiї; 

-пpaцiвники iнших виpoбничих цехiв виpoбництвa хapчoвих пpoдуктiв.  

Нaвчaння й iнcтpуктaж пpaцiвникiв з oхopoни пpaцi є cклaдoвoю 

чacтинoю cиcтеми упpaвлiння oхopoнoю пpaцi i пpoвoдитьcя з уciмa 
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пpaцiвникaми в пpoцеci їхньoї тpудoвoї дiяльнocтi. Кoнтpoль i 

вiдпoвiдaльнicть зa opгaнiзaцiю нaвчaння i пеpioдичнicть пеpевipoк знaнь з 

oхopoни пpaцi пoклaденo нa кеpiвникiв пiдпpиємcтвa, де цi пpaцiвники 

пpaцюють. 

Cтaття 18 Зaкoну Укpaїни «Пpo oхopoну пpaцi» тa НПAOП 0.00-4.12-05 

«Типoве пoлoження пpo пopядoк пpoведення нaвчaння i пеpевipки знaнь з 

питaнь oхopoни пpaцi» пеpедбaчaють пpoведення для пpaцiвникiв 

iнcтpуктaжiв, cпецiaльнoгo нaвчaння тa нaвчaння пocaдoвих ociб i пеpевipку 

знaнь [54] 

Пеpвинний iнcтpуктaж пpoвoдитьcя oдин paз нa квapтaл з гpупoю ociб, 

щo викoнують oднoтипну poбoту зa пpoгpaмoю poзpoбленoю cлужбoю з 

oхopoни пpaцi. Не дoпуcкaютьcя дo poбoти пpaцiвники, у тoму чиcлi пocaдoвi 

ocoби, якi не пpoйшли нaвчaння, iнcтpуктaж i пеpевipку знaнь з питaнь 

oхopoни пpaцi. Пpaцiвники, пiд чac пpийняття нa poбoту тa пеpioдичнo, 

пoвиннi пpoхoдити нa пiдпpиємcтвi iнcтpуктaжi з питaнь oхopoни пpaцi,  

нaдaння пеpшoї медичнoї дoпoмoги пoтеpпiлим  вiд  нещacних випaдкiв, a 

тaкoж з пpaвил пoведiнки тa дiй пpи виникненнi aвapiйних cитуaцiй, пoжеж i 

cтихiйних лих.  

Зa хapaктеpoм i чacoм пpoведення iнcтpуктaжi з питaнь oхopoни пpaцi 

пoдiляютьcя нa вcтупний, пеpвинний, пoвтopний, пoзaплaнoвий тa цiльoвий 

[55-56]. 
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РОЗДІЛ 6 РОЗРАХУНОК ЕКОНОМІЧНОЇ ЕФЕКТИВНОСТІ 
6.1. Техніко-економічне обґрунтування 

 
Світове зростання споживання риби в світі відбувається за рахунок 

розвитку аквакультури. Технології з вирощування риби зробили крок вперед. 

Безумовно, така продукція може відрізнятися за якістю: одна річ – це лосось, 

який вирощують в ідеальних умовах у Норвегії. Ця країна – піонер у розвитку 

аквакультури. 

В Україні задоволення потреб населення через стабільне забезпечення 

продукцією рибальства й аквакультури залишається проблемою. Це зумовлює 

низький рівень споживання риби та рибних продуктів.  У 2021 році українці 

споживали 11 кг риби на душу населення, що лише на 55 % задовольняє 

рекомендовану норму [51]. На рисунку 6.2 наведена динаміка споживання риби 

та продуктів її перероблення у світі та в Україні протягом 2010-2021 рр. 

 
Рис. 6.1. Споживання риби та рибних продуктів у світі та в Україні  

У 2022-2023 рр. не відмічено помітного приросту споживання українцями 

рибопродуктів. 

Культура споживання риби в Україні ще на стадії формування.  

Українці споживають як імпортну рибу, так і власного виробництва. У 

переліку країн, що експортують до України рибу, на першому місці Норвегія. 
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Звідти імпортуємо оселедець, лосось, форель і скумбрію. На другому місці 

Ісландія, яка також лідирує по поставках скумбрії й оселедця. Замикає трійку 

найбільших країн-експортерів риби в Україну США, які славляться минтаєм і 

хеком, диким лососем Аляски та червоною ікрою. 

Найціннішою зі споживчої точки зору в Україні є червона риба, зокрема 

лосось і форель. Згідно з даними Державної митної служби, 2021-го Україна 

імпортувала 42 400 тонн червоної риби на загальну суму $160,8 млн, це на 31% 

вище аналогічного показника минулого року, в цілому за останні пʼять років 

обсяг імпорту червоної риби зріс у 2,1 рази. 

В ЄС, навпаки, популярна біла риба – тріска, яка в Україні не входить 

навіть до першої двадцятки рибних позицій за обсягами споживання і, 

відповідно, імпорту. 

На рівень споживання впливає доступність продукту для споживача. 

Минтай – один із най більш популярних і численних видів риби в світі. Його 

загальносвітовий вилов становить близько 3,5 млн тонн щорічно. Продукт 

знаходиться в нижньому ціновому діапазоні і тому дійсно максимально 

доступний. В Україні минтай експортують з Аляски, де він живе. 

З Норвегії ввозять охолоджені форель і лосось, а з Туреччини – сібас і 

дорадо. Інші позиції, які користуються попитом на українському ринку, везти в 

охолодженому вигляді затратно й часом неможливо, адже майже вся дика риба 

виловлюється строго в певний сезон [57]. 

Серед усього різноманіття видів риби залишилося занадто мало таких, які 

можна спробувати в первозданному вигляді. Лосось з Аляски – зразок 

первозданності продукції. У цьому регіоні заборонено аквакультуру як таку. Як 

стверджують аналітики Інституту маркетингу морепродуктів Аляски (ASMI), 

найбільша цінність риби з Аляски полягає в тому, що людина жодним чином не 

впливає на її розвиток.  

Якість річкової продукції, імпортованої наприклад, з азіатських країн, 

може викликати сумнів, оскільки контроль у сфері аквакультури там набагато 
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нижчий. Однак, в будь-якому випадку, сьогодні кожна друга риба в світі – 

вирощена. І ця тенденція буде зростати. За нашими прогнозами, до 2030 року 

70% всієї риби становитиме фермерська риба. Це логічно – за рахунок 

аквакультури можна задовольнити постійно зростаючий попит населення на 

рибу й морепродукти, а сегмент дикої риби перейде в преміальний, рідкісний 

товар. 

Споживаня риби та морепродуктів за видами наведено на рис.6.3. 

  
Рис.6.2. Споживання риби та морепродуктів за видами 

Сучасні технології шокової заморозки дозволяють зберігати свіжість, смак, 

аромат і текстуру мʼяса риби і морепродуктів. Особливо якщо переробку робили 

прямо на судні після вилову [58-60].  

6.2. Розрахунки основних показників економічної ефективності 

впровадження результатів дослідження 

Собівартість готової продукції включає в себе: витрати на сировину, 

основні і допоміжні матеріали, тару і упаковочні матеріали, електроенергію 

для виробничих цілей, оплату праці працівників виробництва, відрахування на 

соціальне страхування і внутрішньовиробничі витрати. 
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Таблиця 6.1 

Калькуляція собівартості продукції 
Найменування 
статей витрат 

Найменування продукції 
Трубач в 

грибному соусі 
Кальмар в 

кораловому соусі 
Трубач з овочами в 

грибному соусі 
Кальмар з овочами 
в кораловому соусі 

Всього 
витрат, 

грн 

Собівар-
тість 1 
кг, грн 

Всього 
витрат, 

грн 

Собівар-
тість 1 
кг, грн 

Всього 
витрат, 

грн 

Собівар-
тість 1 
кг, грн 

Всього 
витрат, 

грн 

Собівар-
тість 1 
кг, грн 

Сировина 330000 150 88000 40 79200 36 17600 8 
Основні і допо-
міжні матеріали 13703,8 6,229 14282,4 6,737 40498,92 18,4086 30524,12 13,8746 

Тара і упаковочні 
матеріали 47850 21,75 47850 21,75 47850 21,75 47850 21,75 

Паливо і енергія 
на технологічні 
цілі 

18500 8,409091 18500 8,409091 18500 8,409091 18500 8,409091 

Заробітня плата 
виробничих 
робітників 

112000 50,90909 112000 50,90909 112000 50,90909 112000 50,90909 

Соціальніподат-
кові платежі 49728 22,60364 49728 22,60364 49728 22,60364 49728 22,60364 

Витрати на утри-
мання експлу-
атацію обладна-
ння 

35280 16,03636 35280 16,03636 35280 16,03636 35280 16,03636 

Цехові витрати 22628,3 10,28561 22628,34 10,28561 22628,34 10,28561 22628,34 10,28561 
Загальнозаводські 
витрати 36434,9 16,5613 36434,86 16,5613 36,424,8

6 16,5613 36,424,8
6 16,5613 

Повна 
собівартість 
продукції 

666125 302,7841 425242,6 193,2921 442120,1 200,9637 370545,3 168,4297 

 
Прогноз відпускної ціни на готову продукцію представлений в табл. 6.2. 
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Таблиця 6.2 

Прогноз відпускної ціни на готову продукцію 
Найменування 

продукції 
МВП,  

кг 
Собівартість, 

1 кг, грн 
Прибуток 

на 1 кг,  
(30 %) 

Відпускна 
ціна за 1 

кг без 
ПДВ 

ПДВ на 1 
кг 

(10 %) 

Відпускна 
ціна з 

ПДВ за  
1 кг 

Трубач в 
грибному 
соусі 

2200 302,78 90,83 393,61 39,36 435,98 

Кальмар в 
кораловому 
соусі 

2200 193,29 57,98 251,27 25,12 276,40 

Трубач з 
овочами в 
грибному 
соусі 

2200 200,96 60,28 261,25 26,12 287,37 

Кальмар з 
овочами в 
кораловому 
соусі 

2200 168,42 50,52 218,95 21,86 240,85 

 
Прогноз обсягу продажу і прибутку представлений в табл. 6.3. 

Таблиця 6.3 

Прогноз обсягу продажу і прибутку 
Найменування 

продукції 
МВП, 

кг 
Відпускна ціна 

за 1 кг, грн 
Виручка від 

реалізації, грн 
Собівартість 

продукції 
всього, грн 

Прибуток 
від 

реалізації, 
грн з ПДВ без 

ПДВ з ПДВ без 
ПДВ 

Трубач в 
грибному 
соусі 

2200 435,98 393,61 952556 865942 666125 199817 

Кальмар в 
кораловому 
соусі 

2200 276,40 251,27 608080 552794 425242,6 127551,4 

Трубач з 
овочами в 
грибному 
соусі 

2200 287,37 261,25 632214 574750 442120,1 132629,9 

Кальмар з 
овочами в 
кораловому 
соусі 

2200 240,85 218,95 529870 481690 370545,3 111144,7 
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Рентабельність продукції визначають по кожному виду продукції як 

відношення прибутку до собівартості (табл. 6.4). 

 

Таблиця 6.4 

Рентабельність продукції 
Найменування продукції Рентабельність, % 

Трубач в грибному соусі 29,99692 
Кальмар в кораловому соусі 29,99497 
Трубач з овочами в грибному соусі 29,99861 
Кальмар з овочами в кораловому 
соусі 29,9949 

 
Розрахунок економічної ефективності показав, що рентабельність при 

виробництві кулінарних виробів тривалого зберігання з молюсків в 

емульсійних соусах становить 30 %. 
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ВИСНОВКИ 
1. Розроблено та науково обґрунтовано технологію кулінарних 

виробів тривалого зберігання з молюсків в емульсійних соусах, в основі, якої 

лежить спосіб раціонального режиму термічної обробки продукту в 

полімерних пакетах. 

2. Розроблено та експериментально обгрунтовано композиційний 

склад кулінарних виробів з регульованою структурою, органолептичними 

властивостями і біологічною цінністю, що включають в себе при певному 

співвідношенні основні компоненти: молюски, овочі, низькожирний 

емульсійний соус. 

3. Розроблено спосіб отримання стабільної, низькожирної (10–20 % 

жиру) і термостійкої емульсії шляхом застосування експериментально 

обґрунтованої бінарної структурорегулюючої композиції складається із 

соєвого борошна і карагенана в співвідношенні 1:0,15. 

4. Експериментально обгрунтований раціональний режим термічної 

обробки кулінарних виробів в полімерних пакетах при температурі від плюс 

75 до плюс 80 °С, тривалістю 30 хв. Даний режим забезпечує мікробіологічну 

безпеку і мінімальні зміни якості харчової і біологічної цінності кулінарних 

виробів. 

5. На підставі досліджень комплексу показників якості кулінарних 

виробів з молюсків в емульсійних соусах встановлені їх допустимі терміни 

зберігання при температурі зберігання від 0 до плюс 5 °С, які складають – 3 

місяця. 
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