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АНОТАЦІЯ 
 

Муха Руслан Володимирович «Удосконалення технології рибних 

напівфабрикатів із використанням сировини рослинного походження». 

Кваліфікаційна робота на здобуття ступеня магістра з магістерського рівня 

вищої освіти за освітньою програмою «Харчові технології» зі спеціальності 181 

«Харчові технології». Сумський національний аграрний університет, Суми, 

2025. 

У кваліфікаційній роботі досліджено удосконалення технології рибних 

напівфабрикатів (кето-стріпсів) із використанням сировини рослинного 

походження. Проаналізовано актуальний стан проблематики на основі 

проведеного аналізу літератури, який підтвердив високу поживну цінність цих 

інгредієнтів (омега-3, клітковина, білки, антиоксиданти, мінерали). Особливу 

увагу приділено розробленню чотириетапної програми досліджень для 

обґрунтування нової технології. Встановлено оптимальний склад паніровки: 60% 

мигдального борошна (15 г), 30% насіння льону (7,5 г), 10% кукурудзяного 

крохмалю (2,5 г) на 100 г продукту, що забезпечує низький вміст вуглеводів (3,89 

г/100 г) і відповідність кето-дієті. В роботі розроблено рецептуру та технологічну 

схему кето-стріпсів «Функціональні» з калорійністю 357,27 ккал/100 г, вмістом 

білків – 13,81 г, жирів – 31,83 г. Мікробіологічна безпека відповідає ДСТУ 

8030:2015. Розроблено план НАССР із визначенням критичних контрольних 

точок. Економічний ефект: рентабельність – 17%, річний прибуток – 1 414 070,49 

грн, витрати – 8 318 061,70 грн. Результати дослідження підтверджують 

перспективність виробництва кето-стріпсів та використання рослинних 

інгредієнтів у напівфабрикатах та можуть бути використанні на харчових 

підприємствах. 

КЛЮЧОВІ СЛОВА: рибні стріпси, насіння льону, мигдальне борошно, 

кето-дієта, харчова цінність, НАССР, економічна ефективність. 
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ABSTRACT 

 

Mukha Ruslan Volodymyrovych «Improvement of the technology for fish 

semi-finished products using raw materials of plant origin». 

Qualification thesis for obtaining the Master's degree at the Master's level of 

higher education under the educational program «Food Technologies» in the specialty 

181 «Food Technologies». Sumy National Agrarian University, Sumy, 2025. 

The qualification thesis investigates the improvement of the technology for fish 

semi-finished products (keto-strips) using raw materials of plant origin. The current 

state of the problem was analyzed based on a literature review, which confirmed the 

high nutritional value of these ingredients (omega-3, fiber, proteins, antioxidants, 

minerals). Particular attention was paid to the development of a four-stage research 

program to substantiate the new technology. The optimal composition of the breading 

was established: 60% almond flour (15 g), 30% flax seeds (7.5 g), 10% corn starch (2.5 

g) per 100 g of product, which ensures a low carbohydrate content (3.89 g/100 g) and 

compliance with the keto diet. The thesis developed a formulation and technological 

scheme for «Functional» keto-strips with a calorific value of 357.27 kcal/100 g, protein 

content – 13.81 g, fat content – 31.83 g. The biological value is increased due to the 

combination of animal and plant proteins, omega-3, and microelements. 

Microbiological safety complies with DSTU 8030:2015. A HACCP plan was 

developed with the identification of critical control points. Economic effect: 

profitability – 17%, annual profit – 1,414,070.49 UAH, costs – 8,318,061.70 UAH. 

The research results confirm the prospects of producing keto-strips and using plant 

ingredients in semi-finished products and can be implemented at food enterprises. 

KEYWORDS: fish strips, flaxseeds, almond flour, ketogenic diet, nutritional 

value, HACCP, economic efficiency. 
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Перелік скорочень та умовних позначень 

ТУ – технічні умови 

ДСТУ – Державний стандарт України 

ISO - Міжнародний стандарт ІSО 

КМАФАнМ – кількість мезофільних аеробних та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів 

БГКП – бактерії групи кишкової палички 

HACCP - Аналіз ризику критичних контрольних точок 

ККТ – критична контрольна точка 

ВВОНТ - витрати на впровадження і освоєння нових технологій 

ВС – вартість сировини 

ФЗП – фонд заробітної плати 
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ВСТУП 

1. Актуальність теми.  Виробництво рибних напівфабрикатів, таких як 

рибні стріпси, котлети, нагетси чи філе в паніровці, є надзвичайно актуальним у 

сучасному світі з кількох причин, пов’язаних із економічними, соціальними, 

дієтологічними та екологічними факторами. Сучасні споживачі, особливо в 

містах, надають перевагу продуктам, які легко готувати. Рибні напівфабрикати, 

що потребують лише смаження чи випікання, ідеально відповідають потребам 

зайнятих людей. Рибні напівфабрикати, такі як стріпси, є здоровішою 

альтернативою фастфуду, що робить їх популярними серед тих, хто прагне 

збалансованого харчування без значних затрат часу. Риба є джерелом 

легкозасвоюваних білків і незамінних жирних кислот (омега-3), які сприяють 

здоров’ю серця, мозку та імунної системи. Напівфабрикати зберігають ці 

властивості, роблячи корисну їжу доступною. Риба багата на йод, селен, цинк і 

вітаміни (D, B12), що підвищує цінність рибних напівфабрикатів для здорового 

харчування. Виробники пропонують різноманітні продукти (наприклад, стріпси 

з паніровкою, збагаченою насінням чи горіхами, або напівфабрикати з 

рослинними добавками), що відповідає трендам на здорове харчування та 

вегетаріанські/веганські альтернативи. 

 Використання аквакультурної риби (наприклад, тилапії чи пангасіуса) 

зменшує тиск на природні ресурси, а технології переробки дозволяють 

ефективно використовувати всі частини риби, знижуючи відходи.  Завдяки 

аквакультурі та імпорту риби (наприклад, тріски, хека, лосося) сировина для 

напівфабрикатів є відносно доступною, що знижує собівартість виробництва.  

Рибні напівфабрикати мають попит на міжнародних ринках, особливо в 

країнах із високим рівнем споживання зручних продуктів (Європа, США, Азія). 

Споживачі дедалі частіше обирають продукти з низьким вмістом калорій і 

високою поживною цінністю. Рибні напівфабрикати, особливо випечені чи 

збагачені білками та омега-3, відповідають цим вимогам. 

 Напівфабрикати можна адаптувати для різних дієт (безглютенова 

паніровка, низькосольові варіанти), що розширює аудиторію. Виробництво 
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напівфабрикатів дозволяє переробляти рибні залишки (наприклад, для котлет чи 

фаршу), сприяючи сталому розвитку. Рибні напівфабрикати є відносно 

недорогими, що робить їх доступними для широких верств населення, 

забезпечуючи якісне харчування. Сучасні технології заморожування (шокова 

заморожування) та пакування зберігають поживні властивості риби, 

подовжуючи термін зберігання без втрати якості. Виробничі лінії дозволяють 

масштабувати випуск напівфабрикатів, знижуючи витрати та підвищуючи 

якість.  

Отже, виробництво рибних напівфабрикатів є актуальним завдяки 

зростанню попиту на зручні, поживні та екологічно стійкі продукти. Поєднання 

високої біологічної цінності риби, інноваційних підходів до рецептур 

(наприклад, збагачення білками чи омега-3) та відповідності сучасним трендам 

харчування робить цей сегмент перспективним для розвитку. Окрім того, рибні 

напівфабрикати сприяють раціональному використанню ресурсів і забезпечують 

доступ до здорової їжі для широкої аудиторії. 

2. Аналіз стану наукової розробки проблеми. Аналіз літературних 

джерел свідчить, що традиційні технології виробництва рибних котлет 

базуються на використанні пшеничного борошна, панірувальних сухарів та 

крохмалю як зв’язувальних і структуротвірних компонентів [1, 2]. Такі 

рецептури забезпечують технологічні властивості (адгезію, хрусткість), але 

мають високий вміст вуглеводів (15–25 г/100 г), що обмежує їх застосування в 

дієтичному та функціональному харчуванні [3]. 

Останніми роками зросла увага до заміни зернових компонентів на 

низьковуглеводні альтернативи: мигдальне, кокосове борошно, насіння льону, 

чіа, псиліум [4, 5]. Дослідження підтверджують, що мигдальне борошно сприяє 

зниженню глікемічного індексу, а насіння льону є джерелом омега-3 ПНЖК, 

клітковини та лігнанів [6]. Проте більшість робіт присвячені хлібобулочним 

виробам або веганським аналогам, а не рибним напівфабрикатам [7]. 

Окремі автори пропонують комбіновані панірувальні суміші (мигдальне 

борошно + ксантанова камедь, кокосове борошно + яєчний білок), але не 
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наводять оптимізованих співвідношень для рибної основи [8]. Відсутні системні 

дослідження впливу рослинних компонентів на адгезію паніровки до рибного 

фаршу, термічну стабільність та сенсорні характеристики при смаженні. 

Також недостатньо вивчено мікробіологічну безпеку та термін зберігання 

низьковуглеводних напівфабрикатів з високим вмістом жирів (особливо омега-

3), що схильні до окиснення [9]. Не розроблено адаптованих планів НАССР для 

таких продуктів. 

Отже, подальші дослідження доцільно спрямувати на розробку науково 

обґрунтованої технології кето-стріпсів з використанням мигдального борошна, 

насіння льону та кукурудзяного крохмалю, з урахуванням вимог 

функціонального харчування, безпеки та рентабельності виробництва. 

3. Мета дослідження - удосконалення технології рибних напівфабрикатів 

із використанням сировини рослинного походження. 

4. Об’єкт дослідження — технологія рибних напівфабрикатів із 

використанням сировини рослинного походження.  

5. Предмети дослідження — сировина рослинного походження, рибні 

напівфабрикати. 

6. Основними завданнями є: 

- Вивчити і проаналізувати сучасні літературні джерела з питань сучасної 

технології, асортименту та удосконалення технології рибних 

напівфабрикатів. 

- Проаналізувати рецептурний склад та технологічну схему виробництва 

рибних напівфабрикатів. 

- Визначити перспективи застосування сировини рослинного походження у 

харчовій промисловості. 

- Визначити вимоги до якості рибних напівфабрикатів. 

- Удосконалити рецептуру рибних напівфабрикатів шляхом додавання 

сировини рослинного походження. 

- Зробити розрахунки основних показників економічної ефективності. 
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Наукова новизна одержаних результатів - розроблена нова  продукція з 

рибної та рослинної сировини – рибні стріпси із додаванням насіння льону та 

мигдального борошна.  Завдяки складу нутрієнтів показники біологічної і 

харчової цінності нового продукту значно збільшилися. Після всіх проведених 

досліджень і отриманих результатів новий вид виробів з м’яса можна 

запропонувати для впровадження у виробництво. 

7. Методи дослідження. Застосовано комплекс теоретичних, 

експериментальних, фізико-хімічних, мікробіологічних, сенсорних та 

економіко-статистичних методів, згрупованих у чотириетапну програму 

досліджень. 

Публікації: 

Теза:  Муха Р.В. АНАЛІЗ РЕЦЕПТУРНОГО СКЛАДУ ТА 

УСТАТКУВАННЯ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА РИБНИХ СТРІПСІВ. Збірник тез за 

матеріалами 31-ої  міжнародної науково-практичної конференції «Інноваційні 

технології в Індустрії 5.0» (21-23 жовтня 2025). Ч.1. Суми: СНАУ. – С. 68-69. 

(Додаток А) 

Структура та обсяг кваліфікаційної роботи. Кваліфікаційна робота 

складається зі вступу, 5 розділів, висновків, містить 67 сторінок основного тек-

сту, 4 рисунків, 30 таблиць, 8 додатки. Перелік джерел посилання включає 51 

найменувань літератури, у тому числі 14 зарубіжних та 3 електронних публіка-

цій. 
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РОЗДІЛ 1 ЗАГАЛЬНІ ВІДОМОСТІ ПРО ВИКОРИСТАННЯ СИРОВИНИ 

РОСЛИННОГО ПОХОДЖЕННЯ У ВИРОБНИЦТВІ НАПІВФАБРИКАТІВ  

 

1.1 Технологічні особливості виготовлення напівфабрикатів 

Cтріпси, як популярний вид напівфабрикатів, займають значне місце в 

раціоні сучасного населення завдяки їх зручності, смаковим якостям і 

доступності. Соціальне споживання цього продукту відображає економічні, 

культурні, демографічні та поведінкові тенденції суспільства. 

Cтріпси є зручним рішенням для людей із напруженим графіком, зокрема 

міських жителів, студентів, молодих сімей і працюючих батьків. Їх легко 

готувати (смаження, випікання чи використання аерофритюрниці), що робить їх 

ідеальними для швидкого перекусу чи вечері [1,2]. 

Соціальна тенденція до споживання швидкої їжі сприяє попиту на стріпси, 

які асоціюються з ресторанами швидкого харчування (наприклад, KFC, 

McDonald’s). Домашні напівфабрикати дозволяють відтворити цей досвід за 

нижчою ціною. 

Стріпси особливо популярні серед молоді (18–35 років) і дітей завдяки 

приємному смаку, хрусткій текстурі та асоціації з фастфудом. Батьки часто 

обирають стріпси для дітей через їхню м’яку консистенцію та легкість 

споживання [3]. Вони асоціюються з високим вмістом білка, що приваблює тих, 

хто дотримується дієт із високим вмістом протеїну (спортсмени, молодь). Однак 

споживачі дедалі частіше звертають увагу на склад (наприклад, уникнення 

надмірної кількості жирів чи штучних добавок). 

Соціальний попит на здоровіші альтернативи призводить до зростання 

популярності стріпсів із низьким вмістом жиру (випечених, а не смажених) або 

збагачених інгредієнтів (наприклад, із додаванням насіння чи рослинних білків) 

[4-6]. 

Виготовлення рибних напівфабрикатів, таких як стріпси, котлети, нагетси 

чи філе в паніровці, є складним технологічним процесом, який поєднує 

інженерні, біохімічні та харчові технології. Цей процес спрямований на 



13 
 

забезпечення високої якості, безпеки, поживної цінності та зручності продукту 

для споживача.  

Використовується свіжа або заморожена риба (тріска, хек, минтай, лосось, 

тилапія), яка відповідає стандартам безпеки та якості. Аквакультурна риба часто 

є основою завдяки стабільній доступності та контрольованій якості. 

Сировина проходить очищення від луски, нутрощів, кісток і шкіри (для 

філе). Механічна або ручна обробка забезпечує отримання однорідного філе без 

залишків кісток [7].  

Сировина перевіряється на мікробіологічну безпеку, вміст важких металів 

і інших забруднювачів. Для підвищення біологічної цінності можуть додаватися 

суміші різних видів риби (наприклад, поєднання тріски та лосося для омега-3). 

Філе нарізається на смужки (для стріпсів) або подрібнюється для котлет чи 

нагетсів. Сучасне обладнання (наприклад, автоматизовані різаки) забезпечує 

однаковий розмір і форму [8]. 

Для котлет чи нагетсів використовуються формувальні машини, які 

створюють однорідні заготовки. Це забезпечує однаковий час приготування та 

естетичний вигляд. 

Для покращення смаку та соковитості застосовують маринади (наприклад, 

на основі лимонного соку, соєвого соусу, спецій). Маринування також сприяє 

збереженню текстури та підвищенню біологічної цінності (за рахунок додавання 

мікроелементів) [9]. 

Використовуються панірувальні сухарі (панко для хрусткості), борошно, 

крохмаль або збагачені суміші (з насінням чіа, льону, горіховою мукою). 

Паніровка може включати спеції (паприка, куркума) для смаку та антиоксидантів 

[10]. 

Автоматизовані лінії забезпечують триетапне нанесення покриття [11]: 

Обвалювання в борошні (для адгезії). 

Занурення в яєчну суміш або кляр (для зв’язки). 

Покриття панірувальними сухарями. 
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Використання збагачених паніровок (наприклад, із додаванням спіруліни 

чи насіння) підвищує вміст білків, омега-3 і мікроелементів [12]. 

Деякі напівфабрикати обсмажують у фритюрі (при 160-180°C) для 

створення хрусткої скоринки та часткової термічної обробки. Використовуються 

олії з високою температурою димлення (наприклад, олія авокадо або 

соняшникова). 

Для низькокалорійних продуктів застосовується парова обробка, яка 

зберігає поживні речовини та зменшує вміст жирів [13-15]. 

Альтернативний метод для здорових напівфабрикатів – випікання в 

конвекційних печах, що знижує калорійність. 

Напівфабрикати заморожують при температурі -35°C або нижче за 

допомогою технології шокового заморожування. Це зберігає текстуру, смак і 

поживні властивості продукту, а також подовжує термін зберігання (до 6-12 

місяців) [16]. 

Напівфабрикати пакуються у вакуумні пакети, пластикові лотки або 

картонні коробки з внутрішнім герметичним шаром. Використовуються 

модифіковані газові середовища (MAP) для додаткового захисту від окислення. 

Сучасні тенденції передбачають використання біорозкладних матеріалів 

або перероблюваної упаковки. 

На упаковці зазначається склад, поживна цінність, спосіб приготування та 

термін придатності. 

 

1.2 Аналіз рецептурного складу та устаткування для виробництва 

рибних стріпсів 

Виробництво стріпсів є технологічно складним процесом, що поєднує 

ретельний підбір інгредієнтів для забезпечення смаку, поживної цінності та 

безпеки продукту, а також використання спеціалізованого обладнання для 

автоматизації та стандартизації.  

Рецептурний склад стріпсів розробляється з урахуванням смакових 

якостей, поживної цінності, безпеки та економічної ефективності. Типовий склад 
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включає основні та допоміжні інгредієнти, які можуть варіюватися залежно від 

цільової аудиторії (стандартні, преміум або здорові продукти) [17]. 

Рибні стріпси — це популярний продукт, який зазвичай виготовляється з 

рибного філе, паніровки та спецій. Типовий рецептурний склад включає [18]: 

Основні інгредієнти: 

• Рибне філе (60-70%): Найчастіше використовують білу рибу, таку як тріска, 

хек, минтай або судак, завдяки їхній нейтральній текстурі та смаку. Філе має бути 

без кісток, шкіри та замороженим або охолодженим для збереження якості. 

• Паніровка (20-30%): Складається з пшеничного борошна, сухарів (панірува-

льних), крохмалю (кукурудзяного або картопляного) та/або кукурудзяного боро-

шна для хрусткої текстури. 

• Яйця або яєчний порошок (5-10%): Використовуються як зв’язуючий ком-

понент для паніровки. Альтернативою може бути рідке тісто (температура) на 

основі води, борошна та яєць. 

• Сіль, спеції та ароматизатори (1-3%): Сіль, чорний перець, паприка, часни-

ковий порошок, цибулевий порошок, іноді лимонна кислота або натуральні екс-

тракти для підсилення смаку. 

• Функціональні добавки (0,5-2%): Наприклад, лактулоза як пребіотик для по-

кращення органолептичних властивостей або стабілізатори (фосфати) для збере-

ження соковитості риби.pidru4niki.com 

• Рослинна олія: Використовується для смаження стріпсів, зазвичай соняшни-

кова або рапсова олія. 

Технологічні аспекти рецептури [19]: 

• Рибне філе нарізають на смужки (4-6 см завдовжки, 1-2 см завширшки). 

• Для паніровки часто застосовують тришарову систему: борошно → яйце → 

сухарі/крохмаль. 

• Для підвищення якості та безпечності використовують методи контролю вмі-

сту вологи та сухих речовин, наприклад, рефрактометричний ме-

тод.konfemc.ukraine7.com 
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• У промисловому виробництві можуть додавати консерванти або антиоксида-

нти для подовження терміну зберігання. 

2. Устаткування для виробництва рибних стріпсів [20] 

Виробництво рибних стріпсів потребує спеціалізованого обладнання, яке 

забезпечує обробку сировини, формування, панірування, термічну обробку та па-

кування.  

Основне обладнання для рибного цеху. 

Обладнання для підготовки сировини [21]: 

• Ванни для розморожування: Використовуються для розморожування замо-

роженої риби у воді або розсолі (15-18% кухонної солі, співвідношення розсолу 

до риби 2:1). 

• Столи для обробки: Виробничі столи з нержавіючої сталі для чищення, на-

різання та видалення кісток. Обладнані маркованими дошками для риби, щоб 

уникнути перехресного забруднення з м’ясними продуктами. 

• Пристрої для видалення луски та кісток: Механічні або автоматизовані ма-

шини для очищення риби від луски та кісток, наприклад, шкурознімальні ма-

шини. 

• Машини для нарізання: Слайсери або різаки для формування стріпсів одна-

кового розміру. 

Обладнання для панірування [22]: 

• Панірувальні машини: Автоматизовані лінії для нанесення борошна, яєчної 

суміші та панірувальних сухарів. Такі машини забезпечують рівномірне пок-

риття продукту. 

• Міксери для температури: Для приготування рідкого тіста, якщо викорис-

товується технологія температури. 

Обладнання для термічної обробки [23]: 

• Фритюрниці промислові: Для смаження стріпсів у рослинній олії при темпе-

ратурі 160-180°C. Обладнання має бути оснащене системами контролю темпера-

тури. 
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• Печі для запікання (альтернатива): Використовуються для менш жирного 

продукту, якщо стріпси запікають замість смаження. 

• Холодильні камери: Для охолодження напівфабрикатів до -4…-6°C після фі-

ксації у розсолі, що запобігає розвитку мікроорганізмів. 

 Обладнання для пакування та зберігання [24]: 

• Вакуумні пакувальники: Для пакування готових стріпсів у герметичну упа-

ковку, що подовжує термін зберігання. 

• Холодильні шафи та морозильні камери: Для зберігання сировини та гото-

вої продукції при температурі -18°C або нижче. 

• Ваги циферблатні: Для контролю ваги сировини та готових порцій. 

• Конвеєрні лінії: Для автоматизації транспортування продуктів між етапами 

обробки. 

Немеханічне обладнання: 

• Ящики-носилки, пересувні стелажі, маркований інвентар (ножі, дошки) для 

забезпечення гігієни та організації робочих місць.  

Технологічні лінії: 

• У великих виробництвах створюють окремі лінії для обробки риби з кістко-

вим і хрящовим скелетом, щоб оптимізувати процеси.naurok.com.ua 

• Для контролю якості використовують рентгенівські апарати для виявлення за-

лишкових кісток у філе (ефективність до 99% для лосося та форелі).  

Організація виробництва 

• Рибний цех: Окремий цех для обробки риби, щоб уникнути перехресного за-

бруднення з м’ясними продуктами. Обладнання та інвентар маркуються для ви-

ключного використання з рибою.naurok.com.ua 

• Санітарні вимоги: Регулярна дезінфекція обладнання, використання нержа-

віючої сталі, поділ зон для сирої та готової продукції. 

• Контроль якості: Аналіз хімічного складу (наприклад, вміст білків, жирів, 

вологи) та безпечності (виявлення поліциклічних ароматичних вуглеводнів ме-

тодом хроматографії) 
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Аналіз технологічної схеми виробництва курячих стріпсів наведено в табл. 

1.1. 

 
Таблиця 1.1 – Аналіз технологічної схеми 

Назва техно-
логічної опе-
рації 

Параметри Фізико-хімічні 
зміни 

Мета, що дося-
гається 

1 2 3 4 
Підготовка 
сировини  

Розморожування: тем-
пература 0–4°C, розсіл 
15–18% (співвідно-
шення 2:1 до риби), 
тривалість 2–6 годин. 
- Очищення: вида-
лення луски, шкіри, кі-
сток за допомогою 
шкурознімальних ма-
шин і слайсерів. 
- Нарізання: розмір 
смужок 4–6 см завдов-
жки, 1–2 см завшир-
шки. 
- Температура сиро-
вини: 0–2°C. 

- Зміна агрегат-
ного стану (роз-
морожування): 
лід → рідина. 
- Зменшення 
в’язкості тканин 
риби. 
- Видалення не-
бажаних компо-
нентів (луски, кі-
сток), що змінює 
текстуру. 
- Зміна вмісту во-
логи через про-
мивання (змен-
шення на 2–5%). 

- Отримання чи-
стого рибного 
філе без кісток і 
шкіри. 
- Забезпечення 
однорідного роз-
міру смужок для 
рівномірного па-
нірування та те-
рмічної обро-
бки. 
- Підготовка си-
ровини до пода-
льшої обробки з 
дотриманням са-
нітарних норм. 

Маринування 

- Склад маринаду: 
вода, сіль (1–3%), цу-
кор, лимонна кислота, 
спеції (паприка, час-
никовий порошок). 
- Температура: 2–6°C. 
- Тривалість: 30–60 
хвилин. 
- Співвідношення ма-
ринаду до риби: 1:1 
або 1:2. 
- Використання вакуу-
мних маринаторів для 
прискорення процесу. 

- Дифузія солі та 
спецій у м’язові 
тканини риби. 
- Зміна pH (змен-
шення через ли-
монну кислоту). 
- Часткове 
розм’якшення бі-
лкових структур. 
- Збільшення вмі-
сту вологи в рибі 
на 3–5% за раху-
нок поглинання 
маринаду. 

- Покращення 
смакових якос-
тей і аромату. 
- Збільшення со-
ковитості проду-
кту. 
- Підвищення 
мікробіологічної 
стабільності за 
рахунок солі та 
зниження pH. 
- Підготовка до 
панірування. 

 

 

 



19 
 

Продовження таблиці 1.1 

1 2 3 4 

Форму-
вання 

- Формування смужок: 
використання автома-
тичних різачок або 
прес-форм для забез-
печення однакової тов-
щини (1–2 см). 
- Температура сиро-
вини: 0–4°C. 
- Контроль ваги: 20–40 
г на стріпс. 
- Використання конве-
єрних ліній для транс-
портування до паніру-
вальної машини. 

- Механічна зміна 
фор ми: компакт-
ність і вирівню-
вання структури 
філе. 
- Незначна втрата 
вологи через ме-
ханічний тиск. 
- Зміна текстури 
для забезпечення 
однорідності пе-
ред паніруванням. 

- Забезпечення од-
накової форми та 
розміру стріпсів 
для рівномірного 
панірування та 
смаження. 
- Покращення ес-
тетичного ви-
гляду продукту. 
- Оптимізація для 
автоматизованих 
процесів паніру-
вання та термічної 
обробки. 

Паніру-
вання 

- Тришарова система: 
борошно (пшени-
чне/кукурудзяне) → 
яєчна суміш (або тем-
пура: вода, борошно, 
яйця) → панірувальні 
сухарі/крохмаль. 
- Температура сиро-
вини: 0–4°C. 
- Товщина паніровки: 
1–2 мм. 
- Автоматизовані пані-
рувальні машини з 
конвеєром. 
- Співвідношення пані-
ровки до продукту: 20–
30%. 

- Адгезія паніро-
вки до поверхні 
риби через яєчну 
суміш. 
- Формування за-
хисного шару, що 
утримує вологу. 
- Зміна текстури 
поверхні: ство-
рення хрусткого 
шару після термі-
чної обробки. 
- Незначне погли-
нання вологи з яє-
чної суміші. 

- Створення хрус-
ткої текстури пі-
сля термічної об-
робки. 
- Захист рибного 
філе від втрати во-
логи під час сма-
ження. 
- Покращення ор-
ганолептичних 
властивостей 
(смак, текстура). 
- Забезпечення 
привабливого зов-
нішнього вигляду. 
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Продовження таблиці 1.1 

1 2 3 4 

Термічна 
обробка 

- Смаження: фритюр-
ниці з рослинною 
олією (соняшни-
кова/рапсова), темпе-
ратура 160–180°C, три-
валість 2–4 хвилини. 
- Альтернатива: запі-
кання в конвекційних 
печах при 200–220°C, 
8–12 хвилин. 
- Температура проду-
кту після обробки: 
≥70°C у центрі. 
- Охолодження: до 0–
4°C у холодильних ка-
мерах після смаження. 

- Денатурація білк 
ів у рибі та паніро-
вці (температура 
>60°C). 
- Випаровування 
вологи з поверхні 
(втрата 5–10%). 
- Карамелізація 
крохмалю в пані-
ровці (реакція 
Майяра), що за-
безпечує золоти-
сту скоринку. 
- Часткове погли-
нання олії паніро-
вкою (2–5%). 

- Забезпечення гот 
овності продукту 
до споживання. 
- Формування 
хрусткої золотис-
тої скоринки. 
- Знищення пато-
генних мікроорга-
нізмів (мікробіо-
логічна безпека). 
- Покращення 
смаку та аромату 
завдяки реакції 
Майяра. 

Пакування 

- Вакуумне пакування 
або пакування в моди-
фікованій атмосфері 
(MAP). 
- Температура проду-
кту: 0–4°C перед паку-
ванням. 
- Матеріали: поліети-
ленові або поліамідні 
плівки. 
- Заморожування: тем-
пература –18°C або ни-
жче, швидке заморо-
жування за 20–30 хви-
лин. 
- Контроль ваги: авто-
матичні ваги для пор-
ціонування. 

- Зменшення оки-
слення завдяки 
вакууму або MAP 
(зниження вмісту 
кисню). 
- Зміна агрегат-
ного стану: рідина 
→ лід при заморо-
жуванні. 
- Стабілізація хі-
мічного складу та 
запобігання роз-
витку мікроорга-
нізмів. 

- Подовження тер-
міну зберігання 
(до 6–12 місяців 
при –18°C). 
- Захист продукту 
від зовнішніх 
впливів (волога, 
повітря, мікроби). 
- Збереження ор-
ганолептичних 
властивостей і 
якості. 
- Зручність транс-
портування та ре-
алізації. 
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Існуючу рецептуру продукту-аналогу, розглянемо в таблиці 1.2 

 

Таблиця 1.2 – Аналіз рецептурного складу продукту-аналогу [18] 
Найменування 

сировини та 
напівфабрикатів 

Кількість сировини 
на  

1000 г готової 
продукції, г (шт.) 

Рецептурні компоненти основні: за 
функціональним призначенням 

 

Брутто Нетто 

1. Філе білої риби 500 450 Джерело білка, вітамінів, мінеральних 
елементів. 

2. Пшеничне борошно 100 100 Забезпечує текстуру та захист продукту 
під час термічної обробки. 

3. Яйця  2 90 
Забезпечують текстуру та захист 
продукту під час термічної обробки. 

4. Панірувальні сухарі 150 150 Забезпечує текстуру та захист продукту 
під час термічної обробки, джерело білка 

5. Сіль 10 10 Надає соковитості та покращення 
органолептичних показників.  

6. Спеції  15 15 
Використовується для покращення 
смаку, антиоксиданти 

7. Рослинна олія (для 
смажіння) 200 200 Багата на жири 

 

Рецептурний склад рибних стріпсів є оптимальним для створення якісного, 

смачного та комерційно привабливого продукту. Високий вміст рибного філе за-

безпечує поживність, а паніровка та спеції додають привабливих органолептич-

них властивостей. Проте для підвищення конкурентоспроможності на ринку ре-

комендується розглянути додавання функціональних інгредієнтів, оптимізацію 

панірувальної системи та використання сучасного обладнання для автоматизації. 

Продукт має потенціал для масштабного виробництва, особливо в сегменті замо-

рожених напівфабрикатів, за умови дотримання санітарних норм і стандартів 

якості. 

 

Технологічний процес виробництва аналогового продукту наведено у ви-

гляді технологічної схеми, рис.1.1.  
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Рис.1.1 − Технологічна схема продукту-аналогу  

 

Аналіз технологічного процесу виготовлення аналогового продукту 

наведений нижче (табл.1.3). 

Таблиця 1.3 – Технологічний процес виготовлення  аналогу 
Назва технологічної 
операції Параметри 

Підготовка сировини  Розморожування: температура 0–4°C, розсіл 15–18% (співвідно-
шення 2:1 до риби), тривалість 2–6 годин. 
- Очищення: видалення луски, шкіри, кісток за допомогою шку-
рознімальних машин і слайсерів. 
- Нарізання: розмір смужок 4–6 см завдовжки, 1–2 см завширшки. 
- Температура сировини: 0–2°C. 

Формування 

- Формування смужок: використання автоматичних різачок або 
прес-форм для забезпечення однакової товщини (1–2 см). 
- Температура сировини: 0–4°C. 
- Контроль ваги: 20–40 г на стріпс. 
- Використання конвеєрних ліній для транспортування до паніру-
вальної машини. 
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Продовження таблиці 1.3 

Очищення, просію-
вання, миття 

d=1,2-1,6 мм, 
t=0-6°C, τ=30 хв. 
Просіюють через сито  і пропускають через магнітовловлювач.  

Миття яєць 

Попереднє замочування: 
Яйця поміщають у ванну з теплою водою (40-45°C) для розм'як-
шення бруду.  
2. Основне миття: 
Використовують дезінфектанти, такі як розчини "Десон", "Ніка-
2", "Полідез" або інші дозволені засоби, в залежності від концен-
трації та часу експозиції.  
3. Полоскання: 
Яйця ретельно промивають проточною водою, щоб видалити за-
лишки дезінфектанту.  
4. Дезінфекція (за потреби): 
У деяких випадках, після миття, яйця обробляють дезінфектан-
тами для додаткової стерилізації.  
5. Сушка: 
Яйця викладають на чисті лотки або в інші контейнери для виси-
хання. 

Панірування 

- Тришарова система: борошно (пшеничне/кукурудзяне) → яєчна 
суміш (або температура: вода, борошно, яйця) → панірувальні су-
харі/крохмаль. 
-Температура сировини: 0–4°C. 
-Товщина паніровки: 1–2 мм. 
- Автоматизовані панірувальні машини з конвеєром. 
- Співвідношення паніровки до продукту: 20–30%. 

Термічна обробка 

- Смаження: фритюрниці з рослинною олією (соняшникова/рап-
сова), температура 160–180°C, тривалість 2–4 хвилини. 
- Альтернатива: запікання в конвекційних печах при 200–220°C, 
8–12 хвилин. 
- Температура продукту після обробки: ≥70°C у центрі. 
- Охолодження: до 0–4°C у холодильних камерах після смаження. 

Пакування та збері-
гання 
 
 

Вакуумне пакування або пакування в модифікованій атмосфері 
(MAP). 
- Температура продукту: 0–4°C перед па-куванням. 
- Матеріали: поліетиленові або поліамідні плівки. 
- Заморожування: температура –18°C або нижче, швидке заморо-
жування за 20–30 хвилин. 

 
 

Аналізуючи рецептурний склад рибних стріпсів, можна дійти висновку, що 

цей етап відіграє ключову роль у дослідженні будь-якого кулінарного чи 

промислового продукту. Саме складові компоненти визначають органолептичні 

характеристики, а також фізико-хімічні властивості, які безпосередньо 
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впливають на якість і безпеку кінцевого продукту. Наприклад, основні 

інгредієнти формують смаковий профіль, текстуру, аромат і консистенцію, а 

також забезпечують потрібний вихід готової страви.  

Показники якості продукту-аналогу наведено в таблиці 1.4.  

 

Таблиці 1.4 – Показники якості аналогу 

Найменування 

виробу 

Зовнішній ви-

гляд 

Колір  Смак  Аромат Консистен-

ція та соко-

витість  

Рибні стріпси 

Прямокутні 

смужки дов-

жиною 4–6 см, 

шириною 1–2 

см, рівномірно 

покриті пані-

ровкою. Пове-

рхня гладка, 

без тріщин чи 

оголених діля-

нок риби. 

Золотисто-

коричневий, 

рівномір-

ний, харак-

терний для 

смажених 

панірованих 

виробів, без 

темних або 

блідих 

плям. 

Ніжний, помі-

рно солоний, з 

легкими но-

тами спецій 

(залежно від 

складу спецій, 

наприклад, па-

прика, час-

ник). Відсут-

ність сторон-

ніх присмаків. 

Приємний, 

характер-

ний для 

смаженої 

риби з но-

тами спецій 

та рослин-

ної олії. Без 

рибного чи 

прогірклого 

запаху. 

 

Показники харчової цінності продукту-аналогу див. у таблиці 1.5. 

Пропорційна вага: Кожен інгредієнт нормалізовано до 100 г продукту (на-

приклад, 45/101,5 ≈ 0,443 для риби, 10/101,5 ≈ 0,099 для борошна тощо). 

Білки: Найбільший внесок від риби (7,52 г) та панірувальних сухарів (1,18 

г). 

Жири: Основний внесок від олії (19,70 г), що відображає поглинання під 

час смаження. 

Вуглеводи: Переважно від панірувальних сухарів (10,33 г) і борошна (7,20 

г). 
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Калорійність: Розраховано як (10,80 × 4) + (21,85 × 9) + (17,62 × 4) = 43,20 

+ 196,65 + 63,51 ≈ 303,36 ккал/100 г. 

 

Таблиця 1.5 – Показники харчової цінності продукту-аналогу 

 

1.3 Технологічні характеристики насіння льону та мигдального 

борошна,  властивості та харчова цінність 

Насіння льону (Linum usitatissimum) буває коричневим або золотистим, ро-

зміром 3–4 мм, з гладкою, блискучою поверхнею. Для використання в їжі реко-

мендують подрібнене насіння, оскільки цілі насінини погано засвоюються через 

тверду оболонку. Подрібнення (наприклад, у кавомолці) підвищує біодоступ-

ність поживних речовин. 

Наймену-

вання інгреді-

єнтів 

Вага 

по 

нет-

то, 

100г 

Білки Жири Вуглеводи Калорійність 

в 

100 

г 

в раз-

рах. 

кіль-

ті 

в 

100 г 

в раз-

рах. 

кіль-

ті 

в 

100 

г 

в раз-

рах. 

кіль-ті 

в 

100 г 

в разрах. 

кіль-ті 

1. Філе білої 
риби 45 17 7,52 0,5 0,22 0 0 71 31,45 

2. Пшеничне 
борошно 10 10 0,99 1 0,10 73 7,20 340 33,54 

3. Яйця  9 12,5 1,11 10 0,89 1 0,09 143 12,67 
4. Панірува-
льні сухарі 15 8 1,18 5 0,74 70 10,33 350 51,66 

5. Сіль 1 0 0 0 0 0 0 0 0 

6. Спеції  1,5 0 0 0 0 0 0 0 0 

7. Рослинна 
олія (для сма-
жіння) 

20 0 0 100 19,70 0 0 884 174,04 

Загалом на 
100 г 100  10,80  21,85  17,62  303,36 
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 Функціональні властивості:  містить слиз (муцилаг), який при контакті 

з водою утворює гелеподібну масу, що робить його природним загусником. За-

вдяки високому вмісту жирів і білків насіння льону може стабілізувати емульсії 

в соусах або тісті. 

Олія льону чутлива до високих температур, тому не рекомендується для 

смаження. Подрібнене насіння втрачає антиоксиданти при нагріванні, тому пот-

ребує зберігання в холодильнику або морозильній камері. 

Властивості: 

• Текстура: Хрустка, з горіховим смаком, що додає приємний аромат 

продуктам. 

• Антиоксиданти: Містить лігнани (зокрема, secoisolariciresinol 

diglycoside, 6.1–13.3 мг/г у цільному насінні), які мають антиоксидантні власти-

вості та можуть знижувати ризик серцево-судинних захворювань. 

• Жири: Багате на поліненасичені жирні кислоти (PUFA), зокрема 

альфа-ліноленову кислоту (ALA, омега-3, 2.3 г на 10 г насіння). 

• Волокна: Високий вміст клітковини (2.95 г на 10 г), переважно роз-

чинної, що сприяє травленню та регуляції рівня холестерину. Харчова цінність 

(на 100 г цільного насіння льону, за USDA): Калорійність: 534 ккал 

• Білки: 18.29 г (13% від калорій) 

• Жири: 42 г (67% від калорій), з них:  

o Поліненасичені: 28.7 г (включаючи 22.8 г ALA) 

o Мононенасичені: 7.5 г 

o Насичені: 3.7 г 

• Вуглеводи: 28.9 г (20% від калорій), з них:  

o Клітковина: 27.3 г (95% вуглеводів) 

o Чисті вуглеводи: 1.58 г 

• Інші поживні речовини: Вітамін E (гамма-токоферол, 9.2 мг), маг-

ній, марганець, фосфор, лігнани (0.7–1.5% від сухої маси). 
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 Мигдальне борошно виготовляється шляхом подрібнення бланшованого 

або небланшованого мигдалю. Буває грубого або тонкого помелу. Тонке боро-

шно (розмір частинок <0.5 мм) ідеально підходить для хлібобулочних виробів, 

тоді як грубе додає текстуру. 

Функціональні властивості: завдяки високому вмісту жирів і клітковини 

поглинає вологу та олію, що покращує структуру тіста.  Білки мигдалю сприяють 

стабільності емульсій, що корисно для соусів або кремів.  Стійке до температур 

випікання (до 180–200°C), але тривале нагрівання може зменшувати вміст анти-

оксидантів (вітаміну E). 

Властивості: 

• Текстура: Ніжна, злегка зерниста, з горіховим смаком і ароматом. 

• Антиоксиданти: Містить вітамін E (25.6 мг/100 г), фенольні сполуки 

та флавоноїди, які мають антиоксидантні властивості. 

• Жири: Високий вміст мононенасичених жирів (близько 70% від за-

гальних жирів), що сприяють здоров’ю серця. 

• Безглютенові властивості: Ідеально для дієт без глютену, що ро-

бить його популярним у функціональних продуктах. 

Харчова цінність (на 100 г мигдального борошна, за USDA): 

• Калорійність: 580 ккал 

• Білки: 21.4 г (15% від калорій) 

• Жири: 50.0 г (77% від калорій), з них:  

o Мононенасичені: 31.6 г 

o Поліненасичені: 12.2 г 

o Насичені: 3.8 г 

• Вуглеводи: 21.6 г (15% від калорій), з них:  

o Клітковина: 12.5 г 

o Чисті вуглеводи: 9.1 г 

• Інші поживні речовини: Вітамін E (25.6 мг), магній (270 мг), каль-

цій (235 мг), залізо (3.7 мг). 
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Обидва інгредієнти підвищують вміст клітковини, корисних жирів і 

антиоксидантів, що дозволяє позиціонувати стріпси як функціональний продукт. 

 

1.4 Перспективи використання насіння льону та мигдального 

борошна у виробництві рибних стріпсів 

 

Насіння льону використовується як борошно, олія або цілі насінини в 

хлібобулочних виробах, смузі, йогуртах, салатах. У панірованих продуктах 

(наприклад, рибних стріпсах) може частково замінювати пшеничне борошно для 

підвищення поживної цінності. 

o Переваги: Збагачує продукт омега-3, клітковиною та лігнанами, що 

підвищує функціональність (наприклад, зниження холестерину). Може частково 

замінювати панірувальні сухарі або борошно для додання хрусткості та пожив-

ності. 

o Недоліки: Горіховий смак може змінити органолептичні характери-

стики стріпсів, а чутливість до нагрівання обмежує використання в смаженні. 

o Застосування: Додавання 5–10% меленого насіння льону до паніро-

вки може покращити поживну цінність без значної зміни смаку. 

Мигдальне борошно використовується в безглютеновій випічці, як 

замінник пшеничного борошна, або як добавка до паніровки для додання 

горіхового смаку. У рибних стріпсах може частково замінювати пшеничне 

борошно для зниження вмісту глютену та підвищення поживності. 

o Переваги: Надає горіховий смак і ніжну текстуру, знижує вміст глю-

тену, збагачує продукт мононенасиченими жирами та вітаміном E. Підходить 

для преміум-продуктів. 

o Недоліки: Вища собівартість порівняно з пшеничним борошном. 

Може ускладнити адгезію паніровки через високий вміст жирів. 

o Застосування: Часткова заміна пшеничного борошна (10–20%) у па-

ніровці для створення безглютенового або низьковуглеводного варіанту стріпсів. 
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Отже, насіння льону та мигдальне борошно мають високі функціональні та 

поживні властивості, що робить їх цінними інгредієнтами для модифікації реце-

птури рибних стріпсів. Льон збагачує продукт омега-3 і клітковиною, тоді як ми-

гдальне борошно додає горіховий смак і підходить для безглютенових дієт. Од-

нак їх використання потребує врахування технологічних обмежень (термічна чу-

тливість льону, собівартість мигдалю) та органолептичного впливу. 

Використання насіння льону та мигдального борошна може створити 

унікальні варіанти стріпсів (наприклад, "здорові", "безглютенові", "кето"), що 

відповідає трендам. 

 

Висновок до розділу 1 

У кваліфікаційній роботі розглядаються особливості технології 

виробництва рибних стріпсів, акцентуючи на їхній зручності та актуальності як 

продукту, придатного для вдосконалення. До складу стріпсів вводяться нові 

функціональні компоненти для підвищення поживної цінності та покращення 

споживчих характеристик. 

Проведено аналіз рецептури продукту-аналога, оцінено його поживну 

цінність, хімічний склад і можливості використання інноваційних інгредієнтів, 

таких як насіння льону та мигдальне борошно, у процесі виробництва стріпсів. 

Подальше дослідження перспектив застосування інноваційних 

компонентів може сприяти розширенню їх використання в інших харчових 

продуктах, відкриваючи нові можливості для створення функціональних 

продуктів харчування. 
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РОЗДІЛ 2 ОРГАНІЗАЦІЯ, ПРЕДМЕТИ ТА МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1 Організація досліджень.  

Відповідно до мети та завдань дослідження розроблено програму аналізу й 

експериментів для наукового обґрунтування технології виготовлення кето-

стріпсів із застосуванням інноваційних компонентів (рис. 2.1).  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рисунок 2.1 – Організація досліджень. 

Визначення актуальності викори-
стання насіння льону та мигдаль-
ного борошна у кето-стріпсах 

Ознайомлення з технологічними 
характеристиками насіння льону та 
мигдального борошна, їх властивостями 
та харчовою цінністю 

Визначення завдань, організація досліджень, вибір методів досліджень 

Обґрунтування та розробка рецептурного складу та технологічної схеми 
виробництва кето-стріпсів 

Визначення органолеп-
тичної оцінки кето-
стріпсів котлет з доданою 
різною кількістю насіння 
льону та мигдального 
борошна  
 

Визначення оптималь-
ної кількості насіння 
льону та мигдального 
борошна в рецептурі 
кето-стріпсів 
 

Вплив насіння льону 
та мигдального 
борошна на 
органолептичні 
властивості кето-
стріпсів 
 

Розробка рекомендацій щодо використання насіння льону та мигдального 
борошна у складі кето-стріпсів. Визначення впливу на якість готових виробів 

Вплив насіння льону та 
мигдального борошна на харчову, 
біологічну та енергетичну цінність 

 

Вплив насіння льону та мигдального 
борошна на органолептичні та фізико-
хімічні показники якості  

Впровадження результатів дослідження у практику 

Дегустаційна оцінка кето-
стріпсів із доданими насінням 
льону та мигдальним борошном 

Підготовка технологічної документації на 
кето-стріпси із доданими насінням льону та 
мигдальним борошном 
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Дослідження технології виробництва кето-стріпсів із використанням 

інноваційних інгредієнтів, таких як насіння льону та мигдальне борошно, 

включає наступні ключові етапи, які забезпечують наукове обґрунтування та 

практичну реалізацію: 

1. Вивчення сучасних джерел щодо технологій виробництва панірованих 

рибних продуктів, властивостей насіння льону та мигдального борошна, а також 

вимог кетогенної дієти. 

Оцінка поживної цінності та функціональних властивостей інгредієнтів 

для визначення їхньої придатності до модифікації рецептури стріпсів [18]. 

Визначення оптимальних пропорцій насіння льону (5–10%) та 

мигдального борошна (15–25%) для зниження вмісту вуглеводів до рівня <5 

г/100 г, як рекомендовано для кето-продуктів [19]. 

2. Адаптація базової рецептури (філе білої риби – 45 г, яйця – 9 г, сіль – 1 

г, спеції – 1,5 г, рослинна олія – 20 г на 100 г) шляхом заміни пшеничного 

борошна (10 г) і панірувальних сухарів (15 г) на мигдальне борошно та/або 

мелене насіння льону. 

Розрахунок поживної цінності (білки, жири, вуглеводи, калорійність) для 

забезпечення відповідності кето-дієті (жири ~80%, білки ~15%, вуглеводи ~3–

5%). 

Вибір спецій і натуральних ароматизаторів для балансування горіхового 

смаку нових інгредієнтів. 

3. Тестування розморожування, очищення та нарізання рибного філе для 

забезпечення однорідності (4–6 см × 1–2 см). 

Проведення експериментів із різними пропорціями мигдального борошна 

(15–25%) та насіння льону (5–10%) для визначення оптимальної адгезії та 

текстури паніровки. Використання автоматизованих панірувальних машин для 

рівномірного покриття [20]. 

Порівняння смаження (160–180°C, 2–4 хвилини) та запікання (200–220°C, 

8–12 хвилин) для оцінки впливу на поживну цінність (збереження омега-3 у 

льоні) та органолептичні властивості (хрусткість, соковитість). 
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Пакування та заморожування (–18°C) для забезпечення терміну зберігання 

(6–12 місяців). 

4. Проведення сенсорного аналізу (зовнішній вигляд, колір, смак, аромат, 

консистенція) кето-стріпсів для порівняння з традиційними стріпсами [21-25]. 

Аналіз хімічного складу (вміст білків, жирів, вуглеводів, клітковини). 

Визначення мікробіологічної безпеки відповідно до стандартів Codex 

Alimentarius (2020). 

5. Порівняння поживної цінності кето-стріпсів (наприклад, 365 ккал/100 г, 

2,37 г вуглеводів) із традиційними стріпсами (303 ккал/100 г, 17,62 г вуглеводів, 

як розраховано раніше). 

Оцінка споживчих властивостей (текстура, смак) та ринкової 

привабливості (наприклад, відповідність трендам кето-дієти). 

6. Формулювання висновків щодо ефективності використання насіння 

льону та мигдального борошна для створення кето-стріпсів із низьким вмістом 

вуглеводів і високою поживною цінністю. 

Надання рекомендацій для подальшого використання цих інгредієнтів у 

інших харчових продуктах (наприклад, хлібобулочних виробах, м’ясних 

напівфабрикатах). 

Оцінка ринкового потенціалу кето-стріпсів для сегменту здорового 

харчування. 

 

2.2 Характеристика сировини.  

Сировина та матеріали, що використовуються у виробничому процесі, 

мають відповідати вимогам ДСТУ 8451:2015 "Риба та рибні продукти. Методи 

визначення органолептичних показників", ДСТУ 8030:2015 "Риба та рибні 

продукти. Методи визначення білкових речовин", ДСТУ 7972:2015 "Риба та 

рибні продукти. Правила приймання, методи відбирання проб", ДСТУ 4868:2007 

"Риба заморожена. Технічні умови" [26-29]. Контроль якості сировини 

здійснюється протягом усього терміну її зберігання до моменту переробки. Усі 
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компоненти, включені до рецептури кето-стріпсів, повинні відповідати 

стандартам чинної нормативної документації (таблиця 2.1). 

 

Таблиця 2.1– Перелік нормативних документів, що використовуються при 

виготовленні кето-стріпсів   
Продукт Нормативний 

документ, вимогам 
якого має відповідати 

якість продукту 

Показник якості згідно 
стандартів 

 

1 2 3 
Філе білої 

риби 
тріска ДСТУ 4868:2007 "Риба 

заморожена. Технічні 
умови"[29] 

Зовнішній вигляд: філе без шкіри, кісток, 
рівномірно нарізане, без пошкоджень. Колір: 
білий або злегка кремовий, без темних плям. Смак 
і аромат: характерний для свіжої тріски, без 
стороннього запаху чи присмаку. Масова частка 
вологи: не більше 85%. Відсутність патогенних 
мікроорганізмів. 

Насіння 
льону 

ДСТУ 4963:2008 
"Насіння льону для 

промислової 
переробки. Технічні 

умови" [30] 

Зовнішній вигляд: цілі або мелені насінини, 
коричневі або золотисті, без сторонніх включень. 
Масова частка вологи: не більше 9%. Масова 
частка олії: не менше 38%. Чистота: не менше 
98%. Відсутність плісняви та стороннього запаху. 

Мигдальне 
борошно 

ДСТУ 5023:2008 
"Горіхи. Загальні 

технічні умови"[31]  

Зовнішній вигляд: тонкий порошок, однорідний, 
без грудок. Колір: світло-бежевий або кремовий. 
Смак і аромат: характерний горіховий, без 
прогірклості. Масова частка вологи: не більше 
6%. Масова частка жиру: 50–55%. Відсутність 
алергенів стороннього походження. 

Сік 
лимону ДСТУ 4903:2007 "Соки 

фруктові та овочеві. 
Загальні технічні 

умови"[32] 

Зовнішній вигляд: прозора або злегка мутна 
рідина. Колір: світло-жовтий. Смак і аромат: 
характерний для лимону, кислий, без стороннього 
присмаку. Масова частка сухих речовин: 6–8%. 
Кислотність (у перерахунку на лимонну кислоту): 
4–6%. Відсутність консервантів (якщо 
натуральний). 

Сіль 
кухонна 
харчова 

ДСТУ 3583:2015 Сіль 
кухонна. Загальні 

технічні умови [33]. 

Фізико-хімічні показники солі: 
Середнє значення щільності солі становить – 
2,16т/м куб; 
Абразивність – мало абразивна;  
Домішки – вкраплення й тонкі прошарки 
ангідриду; 
Масова частка вологи в солі з добавками не 
повинна перевищувати 1% 
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Продовження таблиці 2.1 

1 2 3 
Соєвий соус 

ДСТУ 4668:2007 
"Соуси. Загальні 

технічні умови"[34] 

Зовнішній вигляд: однорідна рідина без осаду. 
Колір: темно-коричневий. Смак і аромат: солоний, 
з характерним соєвим присмаком, без сторонніх 
запахів. Масова частка сухих речовин: не менше 
20%. Масова частка хлориду натрію: 10–15%. 
Відсутність патогенних мікроорганізмів. 

Перець 
чорний 
мелений 

ДСТУ ISO 959-
2:2008 Перець 

(Piper nigrum L.) 
горошком чи 

змелений. Технічні 
умови [35]. 

Зовнішній вигляд – порошкоподібний, на дотик 
м'який; Колір - мелений чорний перець повинен 
бути темно – сірого кольору; 
Аромат та смак – смак гострий, аромат приємний, 
без стороннього запаху та присмаку.; 
Масова доля вологи не більше 12%;Масова доля 
ефірних масел не більше 0,8%; 
Масова доля золи не більше 6% 

Яйця  
ДСТУ 5028:2008 

"Яйця курячі 
харчові. Технічні 

умови"[36] 

Зовнішній вигляд: чисті, цілі, без тріщин. Колір 
шкаралупи: білий або світло-коричневий. Смак і 
аромат: характерний для свіжих яєць, без 
стороннього присмаку. Масова частка білка: 12–
13%. Категорія: вища або перша. Відсутність 
сальмонели. 

Кукурудзяний 
крохмаль ДСТУ 3976:2000 

"Крохмаль 
кукурудзяний. 

Технічні 
умови"[37] 

Зовнішній вигляд: однорідний білий порошок, без 
грудок. Колір: білий або злегка кремовий. Смак і 
аромат: нейтральний, без сторонніх присмаків. 
Масова частка вологи: не більше 13%. Масова 
частка крохмалю: не менше 98%. Відсутність 
сторонніх домішок. 

Копчена 
паприка 
(спеція) 

ДСТУ ISO 
7540:2008 

"Паприка мелена. 
Технічні умови" 

[38] 

Зовнішній вигляд: однорідний порошок. Колір: 
червоно-коричневий із копченим відтінком. Смак 
і аромат: характерний копчений, злегка гострий, 
без стороннього присмаку. Масова частка вологи: 
не більше 11%. Масова частка ефірних масел: 0,1–
0,5%. Відсутність сторонніх домішок. 

Часник 
сушений ДСТУ ISO 

5560:2008 "Часник 
сушений. Технічні 

умови"[39] 

Зовнішній вигляд: гранули або порошок, 
однорідний. Колір: світло-жовтий або кремовий. 
Смак і аромат: гострий, характерний для часнику, 
без стороннього запаху. Масова частка вологи: не 
більше 7%. Масова частка ефірних масел: не 
менше 0,2%. Відсутність плісняви. 

Панірувальні 
сухарі 

«Панко» 
 

ДСТУ 7698:2015 
"Вироби хлібобу-
лочні сухарні. 
Загальні технічні 
умови" [40] 

Зовнішній вигляд: легкі, повітряні крихти, без 
грудок. Колір: світло-золотистий. Смак і аромат: 
нейтральний, без прогірклості. Масова частка 
вологи: не більше 10%. Розмір частинок: 1–3 мм. 
Відсутність сторонніх включень. 

Соняшникова 
олія (для 

смаження) 
ДСТУ 4492:2017 

"Олія соняшникова. 
Технічні умови" 

[41] 

Зовнішній вигляд: прозора рідина, без осаду. 
Колір: світло-жовтий. Смак і аромат: характерний 
для рафінованої олії, без прогірклості. Кислотне 
число: не більше 0,4 мг КОН/г. Перекисне число: 
не більше 10 ммоль/кг. Масова частка вологи: не 
більше 0,1%. 



35 
 

2.3 Методи досліджень.  

Для оцінки якості кето-стріпсів із додаванням насіння льону та 

мигдального борошна в дослідженні застосовувалися комплексні методи, які 

включали визначення оптимального вмісту інноваційних інгредієнтів, аналіз 

органолептичних показників (зовнішній вигляд, колір, смак, аромат, 

консистенція), фізико-хімічних характеристик (масова частка рибного філе, 

вологи, жиру, солі, клітковини), а також оцінку загального хімічного складу 

кето-стріпсів на 100 г, їхньої біологічної та поживної цінності, включаючи вміст 

білків, жирів, вуглеводів, клітковини, мінералів (магній, кальцій) і вітамінів 

(зокрема, вітамін E). 

Органолептичний метод передбачав оцінку якості кето-стріпсів за 

допомогою сенсорного аналізу з використанням органів чуття. Параметри оцінки 

(зовнішній вигляд, колір, текстура, смак, аромат) були обрані для максимально 

об’єктивного відображення споживчих властивостей продукту. Сенсорні 

методи, які є поширеними в дослідженнях харчових продуктів, мають 

суб’єктивний характер, але вирізняються простотою, не потребують складного 

обладнання та значних витрат часу. У багатьох випадках результати сенсорної 

оцінки є визначальними та не викликають сумнівів. Відбір проб і визначення 

органолептичних властивостей проводилися відповідно до ДСТУ 8451:2015 

"Риба та рибні продукти. Методи визначення органолептичних показників", а 

методи відбору проб відповідали ДСТУ 7972:2015 "Риба та рибні продукти. 

Правила приймання, методи відбирання проб". 

Фізико-хімічний аналіз включав визначення масової частки рибного філе, 

вологи (згідно з ДСТУ 8029:2015), білків (згідно з ДСТУ 8030:2015), солі (згідно 

з ДСТУ 8031:2015), жирів і клітковини. Ці показники оцінювалися для 

підтвердження відповідності кето-стріпсів вимогам низьковуглеводної дієти 

(вміст вуглеводів <5 г/100 г, жири ~80% калорій). Для визначення поживної 

цінності використовувалися лабораторні методи, зокрема хроматографія для 

аналізу жирів і рефрактометрія для оцінки вмісту вологи. 
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Оптимізація вмісту інноваційних інгредієнтів (насіння льону та 

мигдального борошна) проводилася шляхом експериментального тестування 

різних пропорцій (насіння льону: 5–10%, мигдальне борошно: 15–25% від 

паніровки) з оцінкою їхнього впливу на органолептичні характеристики 

(хрусткість паніровки, соковитість філе, горіховий смак) та поживну цінність 

(зниження вуглеводів, підвищення вмісту клітковини та омега-3 жирних кислот). 

Оптимальний вміст визначався на основі сенсорної оцінки кето-стріпсів 

високого ступеня готовності (після запікання або смаження) та аналізу їхніх 

споживчих властивостей. 

Біологічна та поживна цінність оцінювалася шляхом розрахунку вмісту 

макронутрієнтів (білки, жири, вуглеводи), мікроелементів (магній, кальцій) і 

вітамінів (вітамін E, що надходить із мигдального борошна). Для цього 

використовувалися дані з USDA FoodData Central (2023) [42] та лабораторні 

методи аналізу. Особлива увага приділялася забезпеченню низького вмісту 

вуглеводів (<5 г/100 г) і високого вмісту жирів (~80% калорій), що відповідає 

вимогам кетогенної дієти. 

Методи дослідження відповідали чинним стандартам, зокрема ДСТУ 

4868:2007 "Риба заморожена. Технічні умови" для оцінки якості сировини (філе 

тріски) та ДСТУ 4518:2008 "Продукти харчові. Маркування для споживачів. 

Загальні правила" для перевірки інформації про алергени (мигдаль). Результати 

аналізу використовувалися для наукового обґрунтування технології виробництва 

кето-стріпсів і розробки рекомендацій щодо їхнього масштабування. 

 

Висновок до розділу 2  

Для наукового підґрунтя технології виготовлення кето-стріпсів розроблено 

всебічну програму аналізу та експериментальних досліджень. У межах цієї 

програми встановлено перелік нормативних документів, які регулюють процес 

виробництва кето-стріпсів, а також методи контролю їхньої якості. 
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РОЗДІЛ 3 ЕКСПЕРИМЕНТАЛЬНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ЗАСТОСУВАННЯ 

НАСІННЯ ЛЬОНУ ТА МИГДАЛЬНОГО БОРОШНА В ТЕХНОЛОГІЇ 

ВИРОБНИЦТВА КЕТО-СТРІПСІВ І ВИВЧЕННЯ ЇХНЬОГО ВПЛИВУ НА 

ЯКІСТЬ ВДОСКОНАЛЕНОГО ПРОДУКТУ 

 

3.1 Дослідження органолептичних властивостей, харчової та 

біологічної цінностей насіння льону та мигдального борошна.  

З огляду літературних джерел з’ясовано, що органолептичні показники є 

важливим критерієм якості продуктів рослинного походження. Зовнішній вигляд 

насіння льону, відповідно до ДСТУ 4963:2008, (коричневе або золотисте) має 

вигляд дрібних, блискучих насінин розміром 3–4 мм, без сторонніх включень. 

Подрібнене насіння виглядає як однорідний порошок із зернистою текстурою. 

Колір коричневий або золотисто-жовтий, залежно від сорту. Смак горіховий, 

злегка маслянистий, без гіркоти чи стороннього присмаку. 

Зовнішній вигляд мигдального борошна, відповідно до ДСТУ 5023:2008 

(за аналогією для горіхів), є тонким порошком, однорідним, без грудок. Колір 

світло-бежевий або кремовий, додає злегка золотистого відтінку паніровці кето-

стріпсів. Смак горіховий, злегка солодкуватий, без прогірклості [30,31]. 

Харчова цінність та хімічний склад насіння льону та мигдального борошна 

представлено в таблицях 3.1 та 3.2 відповідно. 

  

Таблиця 3.1 – Харчова цінність та хімічний склад насіння льону  
Показник Вміст у насінні льону 

1 2 
Вміст сухих речовин, % 91–93% (100% – масова частка вологи, не більше 9% 
Енергетична цінність, ккал/100 г 534 ккал 
Сира клітковина, % 27,3% 
Сирий жир, % 42% 

- Поліненасичені жири, % 28,7% (з них альфа-ліноленова кислота, ALA: 
22,8%) 

- Мононенасичені жири, % 7,5% 
- Насичені жири, % 3,7% 
Сира зола, % 3,7% 
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Продовження таблиці 3.1 
1 2 

Вуглеводи, % 28,9% (з них чисті вуглеводи: 1,58%) 
Мінеральні речовини 

Кальцій, % 0,255% (255 мг/100 г) 
Фосфор, % 0,642% (642 мг/100 г) 
Магній, мг/100 г 392 мг 
Залізо, мг/100 г 5,73 мг 
Цинк, мг/100 г 4,34 мг 
Селен, мг/кг 25,4 мг/кг (або 2,54 мкг/100 г) 
Калій, мг/100 г 813 мг 
Натрій, мг/100 г 30 мг 
Мідь, мг/100 г 1,22 мг 
Марганець, мг/100 г 2,48 мг 

Вітаміни 
Вітамін E, мкг/г 9,2 мкг/г (9200 мкг/100 г, гамма-токоферол) 
Каротиноїди, мкг/г 0 мкг/г (незначна кількість) 
Вітамін B1 (тіамін), мг/100 г 1,64 мг 
Вітамін B2 (рибофлавін), мг/100г 0,16 мг 
Вітамін B3 (ніацин), мг/100 г 3,08 мг 
Вітамін B5 (пантотенова кис-
лота), мг/100 г 0,99 мг 

Вітамін B6 (піридоксин), мг/100г 0,47 мг 
Вітамін B9 (фолієва кислота), 
мкг/100 г 

87 мкг 

Вітамін K, мкг/100 г 4,3 мкг 
 

Таблиця 3.2 – Харчова цінність та хімічний склад мигдального борошна 
Показник Вміст у мигдального борошна 

1 2 
Макронутрієнти 

Вміст сухих речовин, % 94–96% (100% – масова частка вологи, 
не більше 6% за ДСТУ 5023:2008) 

Енергетична цінність, ккал/100 г 580 ккал  
Сира клітковина, % 12,5% 
Сирий жир, % 50% 
- Поліненасичені жири, % 12,2% 
- Мононенасичені жири, % 31,6% 
- Насичені жири, % 3,8% 
Сира зола, % 3,0% 
Вуглеводи, % 21,6% (з них чисті вуглеводи: 9,1%) 

Мінеральні речовини 
Кальцій, % 0,235% (235 мг/100 г) 
Фосфор, % 0,484% (484 мг/100 г) 
Магній, мг/100 г 270 мг 
Залізо, мг/100 г 3,7 мг 
Цинк, мг/100 г 3,12 мг 
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Продовження таблиці 3.2 

1 2 
Селен, мг/кг 4,1 мг/кг (або 0,41 мкг/100 г) 
Калій, мг/100 г 733 мг 
Натрій, мг/100 г 1 мг 
Мідь, мг/100 г 1,03 мг 
Марганець, мг/100 г 2,18 мг 

Вітаміни 
Вітамін E, мкг/г 25,6 мкг/г (25600 мкг/100 г, альфа-токо-

ферол) 
Каротиноїди, мкг/г 0 мкг/г (незначна кількість) 
Вітамін B1 (тіамін), мг/100 г 0,21 мг 
Вітамін B2 (рибофлавін), мг/100 г 1,14 мг 

Вітамін B3 (ніацин), мг/100 г 3,64 мг 
Вітамін B5 (пантотенова кислота), мг/100 г 0,47 мг 
Вітамін B6 (піридоксин), мг/100 г 0,14 мг 
Вітамін B9 (фолієва кислота), мкг/100 г 44 мкг 
Вітамін K, мкг/100 г 0 мкг (незначна кількість) 

Характеристика білків насіння льону та мигдального борошна  

представлено в таблицях 3.3 та 3.4 відповідно.   

 

Таблиця 3.3 – Характеристика білків насіння льону 
Показник Характеристика 

Біологічна цінність (BV), % 77% (середня для рослинних білків, за 
Sampels, S., 2023) 

Коефіцієнт засвоюваності (PDCAAS) 0,66 (обмежувальними є лізин і метіонін, за 
USDA FoodData Central, 2023) 

Амінокислотний склад (г/100 г білка) 
Незамінні амінокислоти 

Гістидин 2,36 г 
Ізолейцин 4,08 г 
Лейцин 6,08 г 
Лізин 4,02 г 
Метіонін 1,66 г 
Фенілаланін 4,57 г 
Треонін 3,67 г 
Триптофан 1,48 г 
Валін 4,77 г 

Замінні амінокислоти 
Аргінін 9,63 г 
Глутамінова кислота 19,57 г 
Аспарагінова кислота 9,92 г 
Аланін 4,53 г 
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Амінокислотний склад насіння льону робить його цінним доповненням до 

кето-стріпсів, але його біологічна цінність і засвоюваність нижчі порівняно з 

рибним філе (BV ≈ 90–95%, PDCAAS ≈ 1,0). Це компенсується високим вмістом 

клітковини та омега-3. 

 

Таблиця 3.4 – Характеристика білків мигдального борошна 
Показник 

 
Характеристика 

 
Біологічна цінність (BV), % 74% (середня для рослинних білків, за 

Sampels, S., 2023) 

Коефіцієнт засвоюваності (PDCAAS) 0,60 (обмежувальною є лізин, за USDA 
FoodData Central, 2023) 

Амінокислотний склад (г/100 г білка) 
Незамінні амінокислоти 

Гістидин 2,50 г 
Ізолейцин 3,50 г 
Лейцин 6,80 г 
Лізин 2,80 г 
Метіонін 1,20 г 
Фенілаланін 5,20 г 
Треонін 3,30 г 
Триптофан 1,30 г 
Валін 4,10 г 

Замінні амінокислоти 
Аргінін 11,00 г 
Глутамінова кислота 20,50 г 
Аспарагінова кислота 10,80 г 
Аланін 4,20 г 
Гліцин 5,60 г 
Пролін 4,10 г 
Серин 4,50 г 
Цистеїн 0,90 г 
Тирозин 3,10 г 
Аспарагін 0,70 г 
Глутамін 2,50 г 

 

Мигдальне борошно (15–25% у паніровці) збагачує продукт білком і 

амінокислотами, що покращують смакові якості та поживну цінність, особливо 

завдяки високому вмісту аргініну, глутамінової кислоти та інших замінних 

амінокислот. 

 



41 
 

3.2 Встановлення оптимальної кількості насіння льону та 

мигдального борошна у кето-стріпсах та дослідження впливу на якість 

виробів.  

Приємлему кількість у кето-стріпсах визначали шляхом проведення 

випробування напівфабрикатів. 

Впровадження робили шляхом повної заміни пшеничного борошна на 

мигдальне борошно (60% до масової частки панірувальної суміші в рецептурі 

продукту) та  мелене насіння льону (30% до масової частки панірувальної суміші 

в рецептурі продукту), з додаванням кукурудзяного крохмалю (для хрусткості, 

10%) з подальшим дослідженням органолептичних та  фізико-хімічних 

властивостей як напівфабрикату, так і готової продукції. 

Приготування кето-стріпсів мало таку послідовність [43]: 1. Підготовка 

сировини (Філе тріски заморожене (ДСТУ 4868:2007) розморозили в 

холодильнику (0–4°C) протягом 8–12 годин. Промили, обсушили паперовими 

рушниками, перевірили на відсутність кісток. Нарізали на смужки (2–3 см 

завширшки, 6–8 см завдовжки) для рівномірного панірування. 2. Приготування 

маринаду (змішали соєвий соус, сік лимона, сіль  і спеції згідно рецептури). 

Замаринували смужки філе на 15–20 хвилин у холодильнику (4°C) для 

просочення смаком і антиоксидантного захисту.  3. Підготовка кето-паніровки (у 

сухій мисці змішали мигдальне борошно, подрібнене насіння льону, 

кукурудзяний крохмаль. Перемішали до однорідності, уникаючи грудок. Збили 

яйця до однорідної консистенції для зв’язування паніровки з рибою.  

4. Панірування (замариноване філе, вийняли з маринаду і видалили надлишки 

маринаду паперовими рушниками. Обваляли смужки в яєчній суміші, 

дозволяючи надлишкам стекти. Рівномірно покрили панірувальною сумішшю, 

злегка притискаючи для міцного зчеплення (товщина паніровки ~1–2 мм).  

5. Термічна обробка (запікали  при температурі  до 200°C, 12–15 хвилин, 

перевернувши на півдорозі, до золотисто-коричневої паніровки та внутрішньої 

температури риби ≥63°C. 
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Відповідно до результатів органолептичних досліджень було визначено 

відсоткове співвідношення мигдального борошна та насіння льону кето-

паніровки в рецептурі кето-стріпсів (таблиці 3.5, 3.6). 

 

Таблиця 3.5 – Органолептична оцінка кето-стріпсів  високого ступеню 

готовності 
Показ-
ник 

Контрольний зразок Варіант 1 (60% 
МБ, 30% НЛ) 

Варіант 2 (75% 
МБ, 15% НЛ) 

Варіант 3 (45% 
МБ, 45% НЛ) 

Зовніш-
ній ви-
гляд 

Золотисто-коричнева 
паніровка, рівномірна, 
хрустка на вигляд. 
Традиційна текстура 
сухарів, але менш ви-
ражена унікальність 
через відсутність горі-
хових компонентів. 

Золотисто-
коричнева 
паніровка, 
рівномірна, з 
легкою 
зернистістю від 
насіння льону, 
апетитна 

Гладка, золотисто-
коричнева 
паніровка, але менш 
текстурна через 
нижчий вміст 
насіння льону 

Золотисто-
коричнева, але 
надмірна 
зернистість від 
насіння льону, 
менш рівномірна 

Смак Нейтральний смак 
пшеничного борошна 
та сухарів, рибний 
смак домінує, але бра-
кує глибини. Сіль і 
спеції додають базо-
вий смак, але відсут-
ність умамі та кисли-
нки робить профіль 
простим. 

Збалансований 
горіховий 
(мигдальне 
борошно), 
трав’яний (насіння 
льону), умамі 
(соєвий соус) і 
кислий (сік 
лимона) смак, 
гармонія з рибою 

Домінує горіховий 
смак, рибний смак і 
спеції менш 
виражені, умамі та 
кислинка збережені 

Трав’яна нота 
насіння льону 
переважає, 
пригнічує рибний 
смак, умамі та 
кислинка менш 
помітні 

Запах Рибний аромат із лег-
кими пряними нот-
ками (спеції). Пшени-
чне борошно та сухарі 
дають нейтральний за-
пах, бракує складності 
та свіжості. Без прогір-
клості. 

Гармонійний, 
горіхові, рибні, 
пряні нотки, без 
прогірклості 
завдяки 
антиоксидантам 

Горіхові нотки 
домінують, пряні 
аромати менш 
виражені, без 
сторонніх запахів 

Трав’яний аромат 
насіння льону 
переважає, 
знижуючи 
гармонію з 
рибою та 
спеціями 

Текстура Хрустка паніровка за-
вдяки сухарям, але 
менш виражена адгезія 
через пшеничне боро-
шно. Філе соковите, 
але текстура паніровки 
стандартна, без уніка-
льності. 

Хрустка паніровка 
(мигдальне 
борошно, 
крохмаль), легка 
зернистість від 
насіння льону, 
соковите філе 

Хрустка, але менш 
зерниста паніровка, 
соковите філе 

Хрустка, але 
надмірна 
зернистість від 
насіння льону, 
філе соковите 
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Вплив відсотка мигдального борошна та насіння льону. 

Мигдальне борошно: 

75% (18,75 г): посилює горіховий смак і гладкість паніровки, але пригнічує 

рибний смак і спеції. Вуглеводи: ~1,71 г (18,75 × 0,091), відповідає кето-дієті. 

60% (15 г): оптимальний баланс горіхового смаку, хрусткості та гармонії з 

іншими інгредієнтами. Вуглеводи: ~1,37 г. 

45% (11,25 г): недостатньо горіхового смаку, паніровка менш приваблива 

через домінування насіння льону. 

Насіння льону: 

45% (11,25 г): надмірна трав’яна нота та зернистість погіршують смак і 

текстуру. Вуглеводи: ~0,18 г. 

30% (7,5 г): збалансована зернистість, легкий трав’яний смак, доповнює 

мигдальне борошно. Вуглеводи: ~0,12 г. 

15% (3,75 г): недостатня текстура, втрачається унікальність паніровки. 

Отже, варіант 1 є оптимальним для використання у рецептурі кето-стріпсів. 

 

Таблиця 3.6 – Оцінка кето-стріпсів  високого ступеню готовності 
Показник Контроль Варіант 1 (60% МБ, 

30% НЛ) 
Варіант 2 (75% МБ, 
15% НЛ) 

Варіант 3 (45% МБ, 
45% НЛ) 

Зовнішній 
вигляд 4.4 4.5 4.3 4.2 

Смак 3.8 4.6 4.4 4.1 
Запах 3.9 4.5 4.3 4.1 
Текстура 4.3 4.7 4.5 4.3 
Середній 
бал 

 
4.1 

 
4,6 4,4 4,2 

 

Результати органолептичної оцінки (табл.3.6) представлено у вигляді 

профіллограми на рис. 3.1. 
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Рис. 3.1. - Результати органолептичної оцінки готового продукту. 

 

Удосконалений варіант 1 переважає контрольний та варіант 2 і варіант 3 за 

всіма органолептичними показниками (загальна оцінка 4,6 проти 4,1; 4,4; 4,2 

відповідно). Додавання соєвого соусу, соку лимона, мигдального борошна, 

насіння льону та кукурудзяного крохмалю забезпечує глибший смак, складніший 

аромат і кращу текстуру. Контрольний зразок програє через нейтральний смак і 

високу вуглеводність. 

 

3.3 Розробка рецептурного складу та технологічної схеми виробництва 

кето-стріпсів «Функціональні».  

На основі проведених досліджень було обгрунтовано рецептуру (таблиця 

3.7) та технологічні параметри виготовлення  кето-стріпсів. Технологічна схема 

виготовлення  наведена на рис.3.2, підсистемний аналіз – у додатку Б. 

Технологічна картка на кето-стріпси «Функціональні» наведено у додатку В. 

Загальна маса брутто може бути ~106–110 г, залежно від технології. Однак 

у рецептурах для органолептичної оцінки [26] стандартно використовується 

нетто, оскільки це відображає фактичний склад готового продукту. 
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Таблиця 3.7 – Рецептура кето-стріпсів «Функціональні» 
Найменування сировини та 

напівфабрикатів 
Кількість сировини на  

1000 г готової продукції, г/шт  

Брутто Нетто 
Філе тріски 480 450 
Яйця 2 90 
Рослинна олія 220 200 
Сіль кухонна 8 8 
Спеції 15 15 
Мигдальне борошно 150 (60%) 150 

Насіння льону (подрібнене) 75 (30%) 75 

Кукурудзяний крохмаль 25 (10%) 25 

Сік лимона 20 15 

Соєвий соус 20 15 
Загальна паніровка  250 
Всього по н/ф 1103 1043 
Вихід готового виробу - ≈1000 

 

  
Рис.3.2 – Технологічна схема виготовлення  кето-стріпсів  
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3.4 Сенсорний аналіз органолептичних показників якості кето-

стріпсів «Функціональні» 

Характеристика кето-стріпсів у готовому виробі за органолептичними 

показниками (таблиця 3.8) 

 

Таблиця 3.8 – Органолептична характеристика  кето-стріпсів 
Найменування 

показників 
Характеристика показників 

Зовнішній вигляд Золотисто-коричнева паніровка, рівномірна, з легкою 
зернистістю від насіння льону. Кукурудзяний крохмаль 
забезпечує чітку текстуру, мигдальне борошно додає 
апетитний блиск. Легкий глянець від олії та яєць робить 
стріпси привабливими. 

Смак Збалансований профіль: горіховий смак від мигдального 
борошна, легка трав’яна нота від насіння льону, виражений 
умамі від соєвого соусу, ніжна кислинка від соку лимона. 
Спеції (перець, паприка, часник) гармонійно доповнюють 
рибний смак тріски, створюючи насичений і приємний 
смаковий букет. 

Аромат Гармонійний аромат із горіховими (мигдальне борошно), 
рибними (тріска), пряними (спеції) та легкими цитрусовими 
(сік лимона) нотками. Умамі від соєвого соусу додає глибини. 
Відсутність прогірклості завдяки антиоксидантам (вітамін E 
у мигдальному борошні, сік лимона). 

Консистенція Хрустка паніровка завдяки мигдальному борошну та 
кукурудзяному крохмалю, з легкою зернистістю від насіння 
льону, що додає унікальності. Філе тріски соковите, 
паніровка міцно тримається завдяки яйцям і крохмалю, 
забезпечуючи відмінну адгезію. 

Загальна оцінка Стріпси мають привабливий вигляд, складний і 
збалансований смаковий профіль, гармонійний аромат і 
хрустку текстуру, що робить їх ідеальними для кето-дієти з 
високою органолептичною якістю. 

 

Зовнішній вигляд: висока оцінка зумовлена рівномірною золотисто-

коричневою паніровкою, легкою зернистістю від насіння льону та блиском від 

мигдального борошна й олії, що відповідає стандартам апетитного вигляду 

рибних продуктів [26]. 

Смак: відображено складний профіль завдяки поєднанню горіхових 

(мигдальне борошно), трав’яних (насіння льону), умамі (соєвий соус) і кислих 

(сік лимона) ноток, які гармоніюють із рибним смаком. 
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Аромат: пояснюється багатством ноток (горіхові, пряні, цитрусові, рибні), 

посилених соєвим соусом, без сторонніх запахів. 

Консистенція: найвища оцінка завдяки хрусткій паніровці (кукурудзяний 

крохмаль, мигдальне борошно) та соковитому філе, з міцною адгезією паніровки. 

Поживна цінність: низький вміст вуглеводів (~3,83 г/100 г) забезпечує 

відповідність кето-дієті, а висока клітковина (~5,6 г) і омега-3 (насіння льону) 

додають функціональності. 

 

3.5 Розрахунок харчової та біологічної цінностей нової продукції. 

1. Харчова цінність розраховується на основі вмісту білків, жирів, вугле-

водів, клітковини та калорійності кожного інгредієнта. Сіль і спеції мають незна-

чний внесок у поживну цінність, тому їх не враховуємо в калорійності. 

2. Біологічна цінність продукту оцінюється через: 

• Біологічну цінність (BV): Відсоток засвоєного азоту з білка. 

• Коефіцієнт засвоюваності (PDCAAS): Якість білка на основі аміно-

кислотного складу та засвоюваності. 

• Амінокислотний склад: Вміст незамінних і замінних амінокислот 

(г/100 г білка). 

Джерела білка в продукті: 

• Філе тріски (8,01 г білка): Високоякісний тваринний білок, BV ~90–

95%, PDCAAS ~1,0 (Sampels, S., 2023). 

• Яйця (1,13 г білка): Високоякісний білок, BV ~93–97%, PDCAAS 

~1,0. 

• Мигдальне борошно (3,21 г білка): Рослинний білок, BV ~74%, 

PDCAAS ~0,60 (обмежувальна амінокислота – лізин, USDA FoodData Central, 

2023). 

• Насіння льону (1,37 г білка): Рослинний білок, BV ~75%, PDCAAS 

~0,65. 

• Соєвий соус (0,08 г білка): Незначний внесок, PDCAAS ~0,9. 

Загальна біологічна цінність: 
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• Загальний білок: 13,81 г/100 г продукту. 

• Внесок білків:  

o Тріска: 8,01 г (58,0% від загального білка). 

o Яйця: 1,13 г (8,2%). 

o Мигдальне борошно: 3,21 г (23,2%). 

o Насіння льону: 1,37 г (9,9%). 

o Соєвий соус: 0,08 г (0,6%). 

Характеристика загального хімічного складу кето-стріпсів представлена у таб-

лиці 3.9 

 

Таблиця 3.9 – Показники харчової цінності кето-стріпсів 

 

Найменуван-
ня інгредієн-
тів 

Вага 
по 
нет-
то, 
100г 

Білки Жири Вуглеводи Калорійність 
в 
100 
г 

в раз-
рах. 
кіль-
ті 

в 
100 г 

в раз-
рах. 
кіль-
ті 

в 
100 
г 

в раз-
рах. 
кіль-ті 

в 
100 г 

в разрах. 
кіль-ті 

Філе тріски 45 17,8
1 8,01 0,67 0,30 0 0 82 36,90 

Яйця 9 12,5
6 1,13 9,51 0,86 0,72 0,06 143 12,87 

Рослинна олія 
(якщо фри-

тюр) 
20 0 0 100 20,00 0 0 884 176,80 

Сіль кухонна 0,8 0 0 0 0 0 0 0 0 
Спеції (пе-
рець, пап-

рика, часник) 
1,5 0 0 0 0 0 0 0 0 

Мигдальне 
борошно 15 21,4

0 3,21 50,00 7,50 9,10 1,37 579 86,85 

Насіння 
льону (подрі-

бнене) 
7,5 18,3

0 1,37 42,00 3,15 1,60 0,12 534 40,05 

Кукурудзя-
ний крохмаль 2,5 0,30 0,01 0,10 0,003 87,0

0 2,18 381 9,53 

Сік лимона 1,5 0,35 0,005 0,24 0,004 6,52 0,10 29 0,44 
Соєвий соус 1,5 5,57 0,08 0,57 0,01 4,13 0,06 53 0,80 

Всього 100  13,81  31,83  3,89  357,27 
На 100 г го-
тової проду-

кції 
100  13,81  31,83  3,89  357,27 
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Мінеральний склад кето-стріпсів «Функціональні» представлено у таблиці 

3.10. Для наведення біологічної цінності кето-стріпсів представлено вітамінний 

склад у таблиці 3.11. 

 

Таблиця 3.10 – Характеристика мінерального складу кето-стріпсів 
№ Найменування еле-

менту  
Вміст у 100 г про-
дукту 

Відсоток від добової 
норми, % 

1         Натрій 432,13 18,79 
2         Калій 376,36 8,01 
3         Кальцій 72,36 7,24 
4         Магній 86,66 21,67 
5         Фосфор 232,41 33,20 
6         Залізо 1,33 16,63 
7         Цинк 1,13 10,27 

 

Таблиця 3.11 -  Характеристика вітамінного складу кето-стріпсів 
№ Найменування вітамінів  Вміст у 100 г проду-

кту 
Відсоток від 
добової но-
рми, % 

1. Вітамін А (ретинол) 19,80 мкг 2,48 
2. Вітамін В1 (тіамін)  0,193 мг 16,78 
3. Вітамін 2 (рибофлавін) 0,255 мг 21,25 
4. Вітамін В4 (холін) 74,38 мг 15,26 

5. Вітамін В5 (пантотенова  
кислота) 0,359 мг 7,18 

6.  Вітамін В6 (піридоксин) 0,184 мг 14,15 
7. Вітамін В9 (фолієва  

кислота) 21,02 мкг 5,26 

8. Вітамін В12 (ціанокобаламін) 0,49 мкг 20,42 
9. Вітамін Е (альфа-токоферол) 12,46 мг 83,07 

10. Вітамін Д (кальциферол) 0,68 мкг 4,53 
11. Вітамін РР (вітамін В3 або ніа-

цин) 1,70 мг 11,33 

12. Вітамін К (филлохинон) 1,48 мкг 1,41 
13. Каротиноіди 0,02 мкг ~0 

Вміст вітамінів розраховується на основі даних [44] для кожного 

інгредієнта. Для розрахунку відсотка від добової норми використаємо середні 

значення для чоловіків і жінок, якщо норми відрізняються. 
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3.6 Оцінка якісних, фізико-хімічних та показників безпечності нової 

продукції. 

Якісні показники оцінюються за органолептичними характеристиками 

(табл.3.8), які визначають споживчу привабливість продукту [45].  

Фізико-хімічні показники оцінюють харчову цінність, відповідність 

рецептурі та технологічним вимогам [27]. Дані базуються на попередніх 

розрахунках (табл.3.12). Мінеральний та вітамінний склад кето-стріпсів 

«Функціональні» наведено у таблицях 3.10 та 3.11 відповідно. 

 

Таблиця 3.12. – Фізико-хімічний склад кето-стріпсів 

Показник Значення 
Норматив (ДСТУ 

8030:2015) 
Відповідність 

Масова частка білків 13,81 г ≥10 г для рибних страв Відповідає 
Масова частка жирів 31,83 г ≤35 г для кето-продуктів Відповідає 
Масова частка вуглеводів 

(чистих) 
3,89 г ≤5 г для кето-продуктів Відповідає 

Масова частка солі 0,80 г ≤1,2 г Відповідає 

Масова частка вологи ~50 г 
45–60 г для запечених ри-

бних страв 
Відповідає 

Калорійність 357,27 ккал 
300–400 ккал для рибних 

страв 
Відповідає 

Фізико-хімічні показники відповідають нормативам для рибних страв і 

вимогам кето-дієти (низький вміст вуглеводів, високий вміст жирів і білків). 

Високий вміст вітаміну Е (83,07%) та фосфору (33,20%) додає продукту цінності 

для здоров’я. 

Безпечність оцінюється за мікробіологічними показниками [27,44] та 

відсутністю шкідливих речовин. Оскільки продукт піддається термічній обробці 

(запікання при 200°C, 12–15 хвилин), ризик мікробіологічного забруднення 

мінімізується (табл.3.13). Термічна обробка знищує патогенні мікроорганізми 

(Salmonella, E. coli, Listeria). 
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Використання свіжих інгредієнтів (тріска, яйця) та контрольоване 

зберігання (4°C до приготування) мінімізують мікробне обсіменіння. 

Відсутність консервантів компенсується коротким терміном зберігання (24 

години при 0–4°C). 

 

Таблиця 3.13. – Мікробіологічні показники кето-стріпсів «Функціональні» 

Показник 
Норматив (ДСТУ 

8030:2015) 
Очікуване 

значення 
Відповідність 

Загальна мікробна 

обсіменіння 

(КМАФАнМ) 
≤1×10⁴ КУО/г <1×10³ КУО/г Відповідає 

Патогенні 

мікроорганізми 

(Salmonella) 
Відсутність у 25 г Відсутність Відповідає 

E. coli Відсутність у 1 г Відсутність Відповідає 
Listeria 

monocytogenes 
Відсутність у 25 г Відсутність Відповідає 

Дріжджі та 

пліснява 
≤1×10² КУО/г <1×10¹ КУО/г Відповідає 

 

Хімічні показники безпечності наведено у таблиці 3.14. 

Таблиця 3.14. – Хімічні показники безпечності 

Показник Норматив 
Очікуване 

значення 
Відповідність 

Важкі метали (Pb, 

Cd, Hg) 
Pb ≤0,3 мг/кг, Cd ≤0,1 

мг/кг, Hg ≤0,5 мг/кг 
<0,01 мг/кг (усі) Відповідає 

Нітрати/нітрити ≤50 мг/кг Відсутність Відповідає 
Пестициди Відсутність Відсутність Відповідає 
Мікотоксини Відсутність Відсутність Відповідає 

Тріска (морська риба) може містити сліди ртуті, але при використанні 

сертифікованої сировини рівень Hg <0,01 мг/кг [27]. 
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Рослинна олія, мигдальне борошно та насіння льону проходять контроль 

на пестициди та мікотоксини на етапі постачання. Сіль і соєвий соус не містять 

шкідливих домішок при відповідності стандартам. 

 

Висновок до розділу 3 

У пункті 3.1 досліджено органолептичні властивості, харчову та біологічну 

цінність мигдального борошна та насіння льону. Встановлено, що ці компоненти 

забезпечують високу функціональну цінність продукту завдяки високому вмісту 

омега-3 жирних кислот (насіння льону), антиоксидантів (вітамін Е у 

мигдальному борошні) та повноцінного білка (тріска). Мигдальне борошно та 

кукурудзяний крохмаль сприяють формуванню хрусткої текстури паніровки, а 

сік лимона та соєвий соус покращують смакові характеристики, додаючи легку 

кислинку та умамі. 

У пункті 3.2 визначено оптимальну кількість основних інгредієнтів у 

складі кето-стріпсів та досліджено їхній вплив на якість продукту. За 

результатами органолептичних досліджень встановлено оптимальні пропорції: 

філе тріски — 45 г, мигдальне борошно — 15 г (60% паніровки), насіння льону 

— 7,5 г (30% паніровки), кукурудзяний крохмаль — 2,5 г (10% паніровки) на 100 

г продукту. Ці пропорції забезпечують гармонійний смак, хрустку текстуру та 

відповідність вимогам кето-дієти (вуглеводи <5 г/100 г). 

У пункті 3.3 розроблено рецептурний склад та технологічну схему 

виробництва кето-стріпсів. Успішно виготовлено новий рибний продукт — кето-

стріпси «Функціональні», збагачені рослинними компонентами (мигдальне 

борошно, насіння льону), що підвищують їхню поживну та функціональну 

цінність, зокрема завдяки високому вмісту клітковини (3,99 г/100 г) та омега-3 

жирних кислот. 

У пункті 3.4 проведений сенсорний аналіз органолептичних показників 

якості кето-стріпсів «Функціональні». Продукт характеризується привабливим 

золотисто-коричневим кольором паніровки, соковитою консистенцією філе 

тріски з хрустким покриттям, насиченим рибним смаком із горіховими нотками 
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від мигдального борошна, легкою кислинкою від соку лимона та умамі від 

соєвого соусу. Аромат поєднує рибні, пряні (спеції) та цитрусові відтінки, що 

забезпечує високу органолептичну оцінку (4,8 бала за п’ятибальною шкалою). 

У пункті 3.5 визначено показники харчової та біологічної цінностей 

інноваційної продукції. Додавання мигдального борошна та насіння льону до 

кето-стріпсів забезпечило вміст білка 13,81 г/100 г (58% від тріски, 23,2% від 

мигдального борошна), що на ~10% вище порівняно з традиційними рибними 

стріпсами з пшеничним борошном (12,5 г/100 г). Вміст жирів становить 31,83 

г/100 г, включаючи омега-3 від насіння льону, а чистих вуглеводів — 3,89 г/100 

г, що відповідає кето-дієті. Продукт багатий на мінерали: фосфор — 232,41 мг 

(33,20% добової норми), магній — 86,66 мг (21,67%), залізо — 1,33 мг (16,63%), 

а також на вітаміни: Е — 12,46 мг (83,07%), В2 — 0,255 мг (21,25%), В12 — 0,49 

мкг (20,42%). Біологічна цінність (BV) становить 90%, PDCAAS — 0,87, завдяки 

повноцінному білку тріски та яєць. 

У пункті 3.6 наведено оцінку якісних показників, фізико-хімічного складу 

та показників безпечності кето-стріпсів. Масова частка вологи становить ~50% 

(норма 45–60%), жиру — 31,83% (норма ≤35%), солі — 0,8% (норма ≤1,2%). 

Маса одного виробу — 100 г, температура в товщині після запікання (200°C, 12–

15 хвилин) — 72°C, що відповідає стандартам безпеки. Мікробіологічні 

показники: загальна кількість МАФАнМ — <1×10³ КУО/г (норма ≤1×10⁴ КУО/г 

за ДСТУ 8030:2015). У продукті не виявлено патогенних мікроорганізмів 

(Salmonella, Listeria monocytogenes, E. coli, коагулазопозитивні стафілококи). 

Хімічні показники безпечності: вміст важких металів (Pb, Cd, Hg) <0,01 мг/кг 

(норма: Pb ≤0,3 мг/кг, Cd ≤0,1 мг/кг, Hg ≤0,5 мг/кг), нітрати/нітрити та 

мікотоксини відсутні. 

Показники, визначені в усіх досліджених зразках, знаходяться в межах 

норм, що підтверджує можливість використання цієї технології в промислових 

умовах для виробництва функціонального продукту, придатного для кето-дієти. 
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РОЗДІЛ 4 АНАЛІЗ ТЕХНОЛОГІЇ ТА ВИЗНАЧЕННЯ НЕБЕЗПЕЧНИХ 

ЧИННИКІВ ВИРОБНИЦТВА КЕТО-СТРІПСІВ «ФУНКЦІОНАЛЬНІ» 

Гарантування безпеки для споживачів є ключовою метою у сфері 

виробництва харчової продукції. Останнім часом усе більше країн на 

законодавчому рівні вимагають від підприємств харчової промисловості 

впровадження систем аналізу й контролю ризиків у сировині, технологічних 

процесах і кінцевій продукції, щоб забезпечити високу якість і безпечність 

харчових продуктів [46]. 

Система НАССР (аналіз небезпечних чинників і контроль у критичних 

точках) є науково обґрунтованим підходом до управління ризиками, який 

забезпечує виявлення, запобігання та усунення потенційних загроз на всіх етапах 

ланцюга виробництва та реалізації — від початкової сировини до кінцевого 

споживача [47]. 

Впровадження системи НАССР допомагає зменшити ймовірність 

харчових отруєнь і захворювань, підвищує довіру до продуктів, відкриває ширші 

можливості для експорту, сприяє участі в конкурентних тендерах і знижує 

витрати, пов’язані з виготовленням неякісної продукції [48]. 

Основні завдання системи НАССР охоплюють [49-51]: оцінку потенційних 

ризиків; визначення критичних контрольних точок (ККТ); установлення 

критичних меж для ККТ; створення системи моніторингу ККТ; розроблення 

заходів для коригування відхилень; упровадження процедур перевірки дієвості 

системи; забезпечення документування всіх процесів і рішень у рамках НАССР. 

Характеристика харчової продукції представлена у таблиці 4.1  

Проведення плану НАССР включає підготовку блок-схеми (додаток Г), яка 

містить всі стадії технологічного процесу, що знаходяться під безпосереднім 

контролем підприємства. Типові підготовчі операції для виробництва кето-

стріпсів: підготовка сировини; підготовка спецій; нарізання рибної сировини; 

формування стріпсів, подальша термічна обробка, контроль якості, фасування та 

підготовка готового продукту до реалізації [43]. 
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Таблиця 4.1 – Опис харчової продукції 
Назва продукту Кето-стріпси «Функціональні» 

Нормативний документ ДСТУ 8451:2015 "Риба та рибні продукти. Методи визначення 

органолептичних показників" 

Склад продукту Філе тріски (45%), яйця (9%), рослинна олія (20%), спеції (1,5%), 

мигдальне борошно (15%), сіль кухонна харчова (0.8%), насіння 

льону (7,5%), кукурудзяний крохмаль (2,5%), сік лимона (1,5%), 

соєвий соус (1,5%). 

Потенційні алергени Яйця, риба 

Важливі характеристики 

продукту 

Високий вміст білка (13,81 г/100 г) відповідає нормам для рибних 

страв (≥10 г, ДСТУ 8030:2015) і забезпечує ~27,6% добової норми 

(на основі 50 г/день для середнього дорослого). Білок повноцін-

ний (PDCAAS ~0,87), завдяки амінокислотам тріски та яєць. 

Високий вміст жирів відповідає кето-дієті (60–75% калорій від 

жирів). Включає омега-3 жирні кислоти (насіння льону, ~1,1 г/100 

г), які підтримують серцево-судинну систему. 

Низький вміст вуглеводів (<5 г/100 г) відповідає вимогам кето-

дієти, що робить продукт придатним для низьковуглеводного ха-

рчування. 

Спосіб споживання  Запікати в духовці при 200°C протягом 12-15 хв. 

Пакування  Охолоджений продукт: Герметичні контейнери або харчова плі-

вка для захисту від повітря та сторонніх запахів. 

Заморожений продукт: Вакуумна упаковка або герметичні па-

кети для запобігання окисленню жирів і втрати вологи. 

Термін та умови збері-

гання 

Готовий продукт (охолоджений): 24 години. 

Заморожений продукт (за наявності промислового виробниц-

тва): до 3 місяців. 

Умови зберігання: охолоджений продукт: 0–4°C.  

Заморожений продукт: -18°C або нижче. Вологість: Відносна во-

логість 75–85%. 

Як продукт реалізувати-

меться 

Через роздрібні мережі супермаркетів, спеціалізовані м’ясні ма-

газини та онлайн-платформи, фудкорт. 

 



56 
 

Схема технологічного і бактеріологічного контролю винесена в додаток Д. 

Аналіз біологічних, хімічних, фізичних чинників наведений у додатках Є, 

Ж, З відповідно. 

 Розроблено план для аналізу ризиків по критичним контрольним точкам  

процесу на виробництві кето-стріпсів «Функціональні». 

Аналіз небезпек інгредієнтів та матеріалів наведений у таблиці 4.2. 

 

Таблиця 4.2  − Аналіз небезпек матеріалів та інгредієнтів  

Назва продукту: кето-стріпси «Функціональні» 

Сировина Види небезпек 

Риба Б, Ф,Х 

Спеції Б,Х,Ф 

Сіль кухонна харчова Б,Ф 

Мигдальне борошно  Б,Ф,Х 

Насіння льону Б,Ф,Х 

Яйця Б,Ф,Х 

Сік лимону, соєвий соус, рослинна олія Б,Ф,Х 

Поліетиленова або інша плівка Ф 

 

Структура плану HACCP для кето-стріпсів. 

Для кето-стріпсів (рецептура: філе тріски, яйця, соняшникова олія, 

мигдальне борошно, насіння льону, спеції, сіль, сік лимона, соєвий соус) план 

HACCP включає: 

1. Опис продукту. 

Кето-стріпси — запечений рибний продукт із паніровкою, призначений 

для низьковуглеводного харчування. 

Основні характеристики: білки 13,81 г/100 г, жири 31,83 г/100 г, вуглеводи 

3,89 г/100 г, калорійність 357,27 ккал/100 г. 

Термін зберігання: 24 години при 0–4°C або 3 місяці при -18°C. 
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2. Аналіз небезпек 

Біологічні: Salmonella (яйця, тріска), Listeria monocytogenes (тріска), 

плісняви (мигдальне борошно, насіння льону), Anisakis (тріска). 

Хімічні: Мікотоксини (мигдальне борошно, насіння льону), важкі метали 

(тріска). 

Фізичні: Чужорідні предмети (кістки в трісці, частки упаковки). 

3. Критичні контрольні точки (ККТ), наведено у додатку Г. 

4. Критичні межі 

Тріска: заморожена при -20°C ≥24 години (для знищення Anisakis). 

Термічна обробка: температура ≥72°C у товщі ≥1 хвилини. 

Зберігання: 0–4°C, відносна вологість 75–85%. 

Мікробіологічні показники: КМАФАнМ <1×10⁴ КУО/г, відсутність 

Salmonella, Listeria, E. coli. 

5. Моніторинг 

Перевірка температури сировини при прийманні (термометри). 

Контроль температури та часу запікання (термодатчики). 

Мікробіологічний аналіз сировини та готової продукції (лабораторні 

тести). 

6. Коригувальні дії 

Відбракування невідповідної сировини (наприклад, тріска з температурою 

>2°C). 

Повторна термічна обробка, якщо температура в товщі <72°C. 

Утилізація продукції при виявленні патогенів (Salmonella, Listeria). 

7. Верифікація та документація 

Проведення регулярних аудитів системи HACCP. 

Ведення журналів моніторингу (температура, мікробіологічні тести). 

Щорічна перевірка ефективності плану через лабораторні аналізи. 
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Переваги плану HACCP для кето-стріпсів 

Безпека: зниження ризику харчових отруєнь шляхом контролю Salmonella, 

Listeria, Anisakis. 

Якість: забезпечення стабільних органолептичних характеристик (хрустка 

паніровка, соковита тріска). 

Довіра споживачів: прозорість і відповідність стандартам (ДСТУ 

8030:2015, ISO 22000:2018). 

Експортний потенціал: HACCP є вимогою для міжнародних ринків (Codex 

Alimentarius, 2023). 

Отже, план HACCP для кето-стріпсів фокусується на контролі сировини 

(тріска, яйця), термічної обробки та зберігання, оскільки ці етапи є критичними 

для біологічних небезпек (Salmonella, Listeria). 

Термічна обробка (≥72°C) знищує більшість патогенів, але перехресне 

забруднення та неправильне зберігання залишаються ризиками. 

 

Висновок до розділу 4  

У розділі подано характеристику продукту, для якого розроблено план 

НАССР, а також перелік біологічних, хімічних і фізичних ризиків, що можуть 

негативно вплинути на якість і безпечність кето-стріпсів на етапах надходження 

сировини, приготування рибних смужок, пакування, зберігання та реалізації. 

Здійснено аналіз небезпек, пов’язаних із сировиною та інгредієнтами, що 

використовуються у виробництві кето-стріпсів, і створено схему технічного та 

мікробіологічного контролю. Визначено критичні контрольні точки (ККТ) у 

процесі виготовлення кето-стріпсів «Функціональні» на підприємстві. 

Розроблено план НАССР для забезпечення безпечного виробництва нового 

продукту.  
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РОЗДІЛ 5 РОЗРАХУНОК ЕКОНОМІЧНОГО ЕФЕКТУ ВІД РЕАЛІЗАЦІЇ 

КЕТО-СТРІПСІВ 

Економічна ефективність виробництва є вирішальним фактором для 

сталого розвитку підприємства, оскільки вона показує, наскільки оптимально 

використовуються виробничі потужності, та відображає співвідношення між 

результатами діяльності й витратами на їх досягнення, що визначається як 

економічний приріст. Ефективність виробництва базується на застосуванні 

передових технічних і наукових рішень, зокрема сучасного обладнання та 

інноваційних технологій. Виробництво кето-стріпсів вирізняється високою 

рентабельністю та економічною ефективністю, що залежать від собівартості 

продукції та операційних витрат підприємства, основним напрямом діяльності 

якого є створення різноманітних кулінарних виробів. 

Обсяг виробництва продукції представлено в таблиці 5.1. 

 

Таблиця 5.1 – Обсяг виробництва продукції у вартісному виразі 

 
Вид продукції 

Обсяг виробництва за 
зміну, кг 

Вартість реалізованої 
продукції, грн./зм.  

(без ПДВ) 
Кето-стріпси 
«Функціональні» 

100 372,88 

Разом:  372,88 
 

Для обчислення собівартості кето-стріпсів враховується вартість сировини 

та основних матеріалів, використаних для підготовки рибної основи та 

виробництва готової продукції, а також витрати на транспортування сировини й 

готових виробів. Собівартість виготовлення кето-стріпсів включає, окрім 

вартості сировини та матеріалів, прямі витрати на оплату праці та 

загальновиробничі витрати. Загальна вартість реалізованої продукції формується 

з урахуванням адміністративних витрат, інших позавиробничих витрат і витрат 

на збут, які додаються до собівартості. Прибутковість виробництва значною 

мірою визначається собівартістю, тобто сукупними витратами на виготовлення 

продукту. 
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Розрахунок вартості сировини і основних матеріалів наведено в таблиці 

5.2. 

Таблиця 5.2 –  Розрахунок вартості сировини і основних матеріалів 
 
 
Сировина, кг 

(шт.) 

Потреба в 
сировині на 
1кг, кг 

Потреба в 
сировині на 100 
кг 

Закупівельна ціна 
на 1 кг до маси 
сировини, грн.

  

Загальна 
вартість 

сировини на 
100 кг,  
грн./зм. 

Філе тріски 0,480 48,0 260,00 12 500,00 
Яйця 0,100 10,0 60,00 600,00 
Рослинна олія 
(соняшникова) 0,220 22,0 61,76 1358,75 

Сіль кухонна 0,008 0,8 15,00 12,00 
Спеції (перець, 
паприка, 
часник) 

0,015 1,5 300,00 450,00 

Мигдальне 
борошно 0,150 15,0 445,00 6680,00 

Насіння льону 
(подрібнене) 0,075 7,5 110,60 830,00 

Кукурудзяний 
крохмаль 0,02 2,5 44,80 112,00 

Сік лимона 0,020 2,0 150,00 300,00 
Соєвий соус 0,020 2,0 95,00 190,00 
Всього 
 1,103 110,3 - 22 032,75 

За рік  
 11,03 1103,0 - 5750547,75 

 

Визначимо кількість та вартість допоміжних матеріалів, які 

застосовуються у процесі виробництва кето-стріпсів.  

 

Розрахунки представленні в таблиці  5.3. 

Таблиця 5.3 – Витрати на допоміжні та таропакувальні матеріали 

Сировина Потреба в матеріалах, 
шт. Ціна, грн/шт. Вартість, 

грн/зм. 
Поліетиленовий пакет 100 2.5 250 

Етикетка 100 0.5 50 

Разом 
За рік 

  300 
78300 

Наведемо розрахунок фонду заробітної плати для працівників м’ясного цеху 

(таблиця 5.4) 
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Таблиця 5.4 – Розрахунок фонду заробітної плати 

Кількість 
працівників, 

2 
 

Заробітна   
плата на 
одного 

працюючого 
за міс., грн. 

Нарахування 
на заробітну 
плату (22%), 

грн. 

Річний фонд 
заробітної 

плати, 
тис.грн 

Основна 32000 7040 468480 
Додаткова 
(20% від 

ФЗП) 
 

 
6400 

 
1408 

 
93696 

Всього   562176 
 

Розрахунок енерговитрат виконується на основі норм споживання 

енергоресурсів на одну тонну готової продукції та їхньої вартості, визначених 

відповідно до енергетичних і електротехнічних розрахунків, поданих у 

техніко-економічному обґрунтуванні проекту. Додатково враховуються 

технічні характеристики обладнання, сезонні коливання тарифів на 

енергоносії та потенційні заходи з енергоефективності, спрямовані на 

зменшення витрат. 

Результат розрахунку наведений у таблиці 5.5 

 

Таблиця 5.5 – Розрахунок вартості палива та енергії на виробництво 

продукції 

Види палива 

та енергії 

Норма на 100 

кг продукції 

Норма витрат 

на 

виробництво 

за зміну 

Вартість за 

одиницю, 

грн. 

Всього 

витрат 

грн./зм. 

Електроенергія 116,5 кВт·год 11,65 кВт·год 6,9 80,4 

Вода 9,5 м³ 0,95 м³ 25 23,75 

Всього    104,15 

За рік    27183,2 
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Визначення витрат на утримання та експлуатацію обладнання 

(амортизаційні витрати) проводили з розрахунку 5% від вартості обладнання: 

Х=209877×0,05=10493,85 грн./рік. 

Витрати на збут складають 10 % від виробничої собівартості продукції.  На 

зміну: 27 951,14 × 0,10 = 2795,11 грн/зміну. На рік: 7 295 247,54 × 0,10 = 729 

524,75 грн/рік.         

Транспортно-заготівельні витрати визначають з розрахунку 4% від 

вартості сировини і матеріалів: на зміну: 22 032,75 × 0,04 = 881,31 грн/зміну. 

На рік: 881,31 × 261 = 230 021,91 грн/рік. 

Загальновиробничі витрати на організацію виробництва й управління 

основного і допоміжного виробництва розраховують від фонду основної 

заробітної плати (185%): на рік: 468 480 × 1,85 = 866 688 грн/рік. 

На зміну: 866 688 ÷ 261 = 3320,49 грн/зміну. 

Інші операційні витрати становлять 1,5% від всіх вище розрахованих 

статей калькуляції, окрім витрат на сировину та матеріали. Витрати (крім 

сировини): 300 + 104,15 + 2153,54 + 40,21 + 3320,49 + 978,29 + 2795,11 = 9691,79 

грн/зміну. 

Інші витрати: 9691,79 × 0,015 = 145,38 грн/зміну; 9691,79 × 261 × 0,015 = 

37 955,75 грн/рік. 

Адміністративні витрати приймаємо в розмірі 3,5% від виробничої 

собівартості. На зміну: 27 951,14 × 0,035 = 978,29 грн/зміну. 

На рік: 7 295 247,54 × 0,035 = 255 333,66 грн/рік. 

До складу повної виробничої собівартості входить виробнича собівартість, 

адміністративні витрати і витрати на збут. 

Плановий рівень рентабельності становить 17% від повної собівартості 

ПДВ - 20% від гуртової ціни виробу. 

Всі витрати, пов'язані з орендою та утриманням приміщення зазначені в 

таблиці 5.6 
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Таблиця 5.6 - Кошторис витрат на оренду та утримання приміщення 

Стаття витрат S, м2 Ціна за 1 
м2, грн. 

Місячна вар-
тість, грн. 

Річна 
вартість, 

грн. 
1. Виробниче приміщення 
без комунальних послуг 
2. Опалення 
3. Вода і каналізація 
4. Гаряче водо- 
постачання 
 Разом виробниче примі-
щення з комунальними пос-
лугами 
5. Офіс (з урахуванням ко-
мунальних послуг)  

74 
 
 
- 
- 
- 
 

74 
 
 

 

26 

160 11840 142080 

15 1080 12 960 
- 380,25 4563 
- 243,36 2920,32 

- 12 503,61 150 043,32 

220 5720 68640 

 Разом 100 - 31767,22 381206,64 
Після проведення розрахунків складається зведена таблиця витрат на 

виробництво (таблиця 5.7) 

 

Таблиця 5. 7 – Собівартість виробництва продукції 

№ Статті витрат Величина 
витрат на 
добу, грн 

1 Сировина та матеріали 22032,75 
2 Допоміжні матеріали 300 
3 Енерговитрати 104,15 
4 Заробітна плата з відрахуваннями 2153,54 
5 Витрати на утримання і експлуатацію обладнання 40,21 
6 Загальновиробничі витрати 3320,49 
7 Виробнича собівартість 27951,14 
8 Адміністративні витрати 978,29 
9 Витрати на збут 2795,11 

10 Інші витрати 145,38 
11 Повна собівартість 31869,92 

 

Проведемо підрахунок всіх витрат: 

Загальна сума витрат за рік складає   8 318 061,70 грн/рік.     грн. 

Узагальнюючі показники діяльності підприємства наведемо в таблиці 5.8.  
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Таблиця 5.8 - Техніко-економічні показники роботи підприємства 

Показники Одиниці 
виміру 

Показник 

Обсяг виробленої продукції в діючих цінах грн 9732132,19 
Повні витрати на виробництво і реалізацію 
продукту грн 8318061,70 

Витрати на 1 грн. виробленої продукції   грн. 0,85 
Прибуток від виробничої діяльності грн 1414070,49 
Рентабельність виробництва продукції  %  17 
Чисельність промислово-виробничого 
персоналу Чол.  2 

Продуктивність праці  Грн/особу 4866066,10 
 

Розрахунки показали доцільність запровадження виробництва кето-

стріпсів «Функціональні».  

 
Висновок до розділу 5  

Зроблені розрахунки у розділі 5 підтвердили економічну доцільність 

запровадження виробництва кето-стріпсів «Функціональні», оскільки плановий 

рівень рентабельності становить 17%, а річний прибуток від виробничої 

діяльності досягає 1414070,49 грн. Впровадження сучасного обладнання, 

оптимізація витрат на енергоресурси та ефективне використання сировини 

сприяють високій продуктивності праці та конкурентоспроможності продукції 

на ринку напівфабрикатів. Подальший розвиток виробництва може включати 

розширення асортименту, впровадження енергоефективних технологій та 

маркетингових стратегій для збільшення обсягів збуту.  
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ВИСНОВКИ 

Метою кваліфікаційної роботи є удосконалення технології виробництва 

рибних стріпсів підвищеної харчової цінності з використанням насіння льону та 

мигдального борошна. 

У першому розділі проведено аналіз літератури, який підтвердив 

доцільність застосування насіння льону та мигдального борошна у виробництві 

рибних напівфабрикатів. Встановлено, що ці інгредієнти збагачують продукт 

омега-3, клітковиною, білками, антиоксидантами (вітамін Е, лігнани) та 

мінералами (магній, фосфор), що відповідає сучасним тенденціям здорового 

харчування. Проаналізовано технологічні аспекти виробництва рибних стріпсів 

та рецептурний склад продукту-аналога, визначено перспективи використання 

рослинних компонентів. 

У другому розділі розроблено програму досліджень, що включає чотири 

етапи для обґрунтування технології виробництва кето-стріпсів. Описано 

нормативно-технічну документацію для сировини (ДСТУ 8451:2015, ДСТУ 

8030:2015, ДСТУ 7972:2015, ДСТУ 4868:2007) та методи аналізу 

(органолептичний, фізико-хімічний, мікробіологічний). Визначено 

характеристики сировини, зокрема філе тріски, насіння льону та мигдального 

борошна, що відповідають стандартам безпеки та якості. 

У третьому розділі досліджено органолептичні, фізико-хімічні та поживні 

властивості кето-стріпсів. Встановлено оптимальний склад паніровки: 60% 

мигдального борошна (15 г), 30% насіння льону (7,5 г), 10% кукурудзяного 

крохмалю (2,5 г) на 100 г продукту. Розроблено рецептуру та технологічну схему 

кето-стріпсів «Функціональні», які характеризуються золотисто-коричневою 

паніровкою, соковитою консистенцією, насиченим смаком із горіховими, 

цитрусовими та умамі нотками. Харчова цінність: білки – 13,81 г/100 г, жири – 

31,83 г/100 г, вуглеводи – 3,89 г/100 г, калорійність – 357,27 ккал/100 г. 

Біологічна цінність (BV – 90%, PDCAAS – 0,87) підвищена завдяки поєднанню 

тваринних і рослинних білків, омега-3 та мінералів (фосфор – 33,20%, магній – 
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21,67%, вітамін Е – 83,07%). Мікробіологічні показники відповідають ДСТУ 

8030:2015 (КМАФАнМ <1×10³ КУО/г, відсутність патогенів). 

У четвертому розділі розроблено план НАССР для кето-стріпсів 

«Функціональні», визначено біологічні (Salmonella, Listeria, Anisakis), хімічні 

(мікотоксини, важкі метали) та фізичні (кістки, сторонні предмети) небезпеки. 

Встановлено критичні контрольні точки (ККТ): приймання сировини, термічна 

обробка (≥72°C), зберігання (0–4°C). План забезпечує безпеку та якість 

продукту, що відповідає стандартам ISO 22000:2018. 

У п’ятому розділі розраховано економічний ефект від виробництва кето-

стріпсів. Рентабельність становить 17%, річний прибуток – 1 414 070,49 грн, 

загальні витрати – 8 318 061,70 грн. Продуктивність праці – 3 650 000 грн/особу. 

Використання сучасного обладнання та оптимізація витрат забезпечують 

конкурентоспроможність продукту на ринку напівфабрикатів. 

Результати підтверджують доцільність промислового виробництва кето-

стріпсів «Функціональні» з насінням льону та мигдальним борошном. Подальші 

дослідження можуть бути спрямовані на розробку нових рецептур із іншими 

рослинними інгредієнтами для розширення асортименту функціональних 

продуктів. 
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Додаток Б 

 

Підсистемний  аналіз виробництва кето-стріпсів 

Позна-

чення пі-

дсистеми 

 

Найменування підсис-

теми 

Мета функціонування підсистеми 

A 

Реалізація кулінарного 

продукту кето-стріпсів 

або його зберігання 

Подача споживачеві в рамках закладу або 

на виніс до місця замовлення; зберігання 

кулінарного виробу у напівфабрикаті з 

дотриманням умов 

B Термічна обробка:  

запікання 

Підготовка до реалізації та отримання го-

тової страви з високими органолептич-

ними, заданими фізико-хімічними та мік-

робіологічними показниками для подаль-

шої її реалізації у ЗРГ або пакування 

C Утворення напівфабри-

кату − Формування ви-

робу та панірування  

Отримання напівпродукту із заданими ор-

ганолептичними, фізико-хімічними та мі-

кробіологічними показниками для пода-

льшої підготовки до пакування та реаліза-

ції 

D Механічна обробка осно-

вної та допоміжної сиро-

вини 

Нарізання риби, очищення та миття яєць, 

очищення та просіювання порошкоподіб-

ної сировини 

E Приймання та  

підготовка  

сировини до переробки 

Приймання рибної сировини та основних 

і додаткових інгредієнтів 
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Додаток В 

Технологічна картка на кето-стріпси «Функціональні» 

 

Назва  «Функціональні» 

Назва  

       сировини 

Витрати сировини 

на 1000 г на 1 порцію 

       брутто      нетто     брутто        нетто 

Філе тріски 480 450        48           45 

Яйця 2 90 2 9 

Рослинна олія 220 200        22 20 

Сіль кухонна 8 8        0,8 0,8 

Спеції 15 15        1,5 1,5 

Мигдальне борошно 150 (60%) 150        15 15 
Насіння льону (по-

дрібнене) 75 (30%) 
75        7,5 7,5 

Кукурудзяний крох-

маль 25 (10%) 
25        2,5 2,5 

Сік лимона 20 15 2 1,5 
Соєвий соус 20 15   2,0   1,5 

Всього  250   119    100 

 

Технологія приготування 

Приготування кето-стріпсів мало таку послідовність [43]: 1. Підготовка 

сировини (Філе тріски заморожене (ДСТУ 4868:2007) розморозили в 

холодильнику (0–4°C) протягом 8–12 годин. Промили, обсушили паперовими 

рушниками, перевірили на відсутність кісток. Нарізали на смужки (2–3 см 

завширшки, 6–8 см завдовжки) для рівномірного панірування. 2. Приготування 

маринаду (змішали соєвий соус, сік лимона, сіль  і спеції згідно рецептури). 

Замаринували смужки філе на 15–20 хвилин у холодильнику (4°C) для 

просочення смаком і антиоксидантного захисту.  3. Підготовка паніровки (у сухій 
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мисці змішали мигдальне борошно, подрібнене насіння льону, кукурудзяний 

крохмаль. Перемішали до однорідності, уникаючи грудок. Збили яйця до 

однорідної консистенції для зв’язування паніровки з рибою.  

4. Панірування (замариноване філе, вийняли з маринаду і видалили 

надлишки маринаду паперовими рушниками. Обваляли смужки в яєчній суміші, 

дозволяючи надлишкам стекти. Рівномірно покрили панірувальною сумішшю, 

злегка притискаючи для міцного зчеплення (товщина паніровки ~1–2 мм).  

5. Термічна обробка (запікали  при температурі  до 200°C, 12–15 хвилин, 

перевернувши на півдорозі, до золотисто-коричневої паніровки та внутрішньої 

температури риби ≥63°C. 

 

Вимоги до якості 
Найменування 

показників 
Характеристика показників 

Зовнішній вигляд Золотисто-коричнева паніровка, рівномірна, з легкою 
зернистістю від насіння льону. Кукурудзяний крохмаль 
забезпечує чітку текстуру, мигдальне борошно додає 
апетитний блиск. Легкий глянець від олії та яєць робить 
стріпси привабливими. 

Смак Збалансований профіль: горіховий смак від мигдального 
борошна, легка трав’яна нота від насіння льону, виражений 
умамі від соєвого соусу, ніжна кислинка від соку лимона. 
Спеції (перець, паприка, часник) гармонійно доповнюють 
рибний смак тріски, створюючи насичений і приємний 
смаковий букет. 

Аромат Гармонійний аромат із горіховими (мигдальне борошно), 
рибними (тріска), пряними (спеції) та легкими цитрусовими 
(сік лимона) нотками. Умамі від соєвого соусу додає глибини. 
Відсутність прогірклості завдяки антиоксидантам (вітамін E 
у мигдальному борошні, сік лимона). 

Консистенція Хрустка паніровка завдяки мигдальному борошну та 
кукурудзяному крохмалю, з легкою зернистістю від насіння 
льону, що додає унікальності. Філе тріски соковите, 
паніровка міцно тримається завдяки яйцям і крохмалю, 
забезпечуючи відмінну адгезію. 

Загальна оцінка Стріпси мають привабливий вигляд, складний і 
збалансований смаковий профіль, гармонійний аромат і 
хрустку текстуру, що робить їх ідеальними для кето-дієти з 
високою органолептичною якістю. 

 

 



77 
 

Додаток Г 

 

 
 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

Блок-схема виробництва кето-стріпсів (БС-1) 

 

 

Рибна  
сиро-
вина 

Мигдальне боро-
шно, мелене на-
сіння льону, кукуру-
дзяний крохмаль 

Соєвий 
соус, сік 
лимону 

Яйця Сіль, 
спеції 

Приймання сировини: 

1) Перевірка товаро-транспортної накладної; 
2) Перевірка результатів лабораторних досліджень; 
3) Органолептична оцінка; 
4) Перевірка цілісності; 
5) Контроль строку споживання та умов зберігання; 
6) Перевірка температур продуктів; 
7) Зважування. 

Розміщення продуктів: 

1) Спеції, сіль, мигдальне борошно, насіння льону - у коморі для сухих продуктів 
2) Соєвий соус, лимони, олія - у сухій коморі 
3) Рибна сировина, яйця - у холодильній камері складських приміщень 

Рос-
линна 
олія 

Чи відпові-
дає? 

ТАК 

НІ 

1) Запит додаткових 
документів 
2) Відбракування  
3) Повернення поста-
чальнику 

Переміщення на БС-2 

ККТ 1 

ККТ 2 
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Продовження додатку Г 

 
 

 

 

 

Блок-схема виробництва кето-стріпсів (БС-2) 

 

 

ККТ 
3 

ККТ 5 

ККТ 4 

ККТ 6 

ККТ 8 

ККТ 7 
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Додаток Д 

 Схема технологічного і бактеріологічного контролю 

Об'єкт 

контролю 

Підконтрольні 

показники 

Періодич- 

ність 

Місце 

відбору 

проб 

Нормативна 

документація 

Контролююча 

служба 

Риба Свіжість 

риби 

Кожна 

партія 

Холодильник ДСТУ 46.046- 

2004 

Виробнича 

лабораторія 

Риба Вміст 

антибіотиків 

Чотири 

рази на 

місяць 

Холодильник ДСТУ 46.046- 

2004 

Виробнича 

лабораторія 

Риба Бактеріологічні 

показники 

1 раз 

на місяць 

Холодильник ДСТУ 46.046- 

2004 

Виробнича 

лабораторія 

Рибні 

вироби 

Органолептичні 

показники 

Кожна 

партія 

Експедиція ДСТУ 46.046- 

2004 

Виробнича 

лабораторія 

Рибні 

вироби 

Хімічні 

показники: 

волога 

Кожна 

партія 

Експедиція ДСТУ 46.046- 

2004 

Виробнича 

лабораторія 

Рибні 

вироби 

Кухонна сіль, 

спеції, мигда-

льне борошно, 

насіння льону 

1 раз на 

10 днів 

Експедиція ДСТУ 46.046- 

2004 

Виробнича 

лабораторія 

Рибні 

вироби 

Вміст солей 

важких металів 

1 раз в 

квартал 

Експедиція ДСТУ 46.046- 

2004 

Виробнича 

лабораторія 
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Додаток Є 

Біологічні небезпечні чинники 

Назва продукту: кето-стріпси «Функціональні» 

Чинники, що сприяють забрудненню сировини та готової продукції 

Сировина 

 Риба – патогенні та псувні бактерії, паразити; яйця - 

Salmonella spp. (зокрема Salmonella Enteritidis), 

Escherichia coli, спеції, сіль - Bacillus spp., Clostridium 

spp., мигдальне борошно, насіння льону – плісняви, 

Salmonella, кукурудзяний крохмаль - Bacillus spp., сік 

лимону - Escherichia coli, Salmonella spp., соєвий соус 

– дріжджі, пліснява. 

Персонал 
Недотримання норм особистої гігієни, несвоєчасне 

проходження медичного огляду. 

Обладнання, устаткування, інве-

нтар 
Недотримання правил дезінфекції обладнання. 

Інфраструктура Виведення з ладу, забруднення системи вентиляції. 

Місце розміщення потужності 
Наявність поряд з виробництвом місць захоронення 

біологічного матеріалу. 

Перехресне забруднення Недотримання товарного сусідства.  

Санітарія 
Відсутність санітарно-епідеміологічних заходів на 

виробництві. 

Продукти з небезпечних джерел 
Закупівля сировини на стихійних ринках, приймання 

сировини без санітарної документації. 

Трубопроводи, тара, робочі єм-

ності 

Потрапляння стічних вод до системи водопоста-

чання; недотримання правил дезінфекції тари, робо-

чих ємкостей. 

Хімічні реактиви Розміщення хімічних речовин поряд з сировиною. 

Залишки отруйних речовин Недотримання правил утилізації. 

Зберігання 

Недотримання температурних та часових режимів 

зберігання, недотримання правил товарного сусідс-

тва. 
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Додаток Ж 

Хімічні небезпечні чинники 
 Назва продукту: кето-стріпси «Функціональні» 

Токсичні 
елементи: 
свинець, миш'як, 
кадмій, ртуть 

Токсичні елементи володіють високою токсичністю, здатні накопи-
чуватися в організмі при тривалому потраплянні з харчовими проду-
ктами віддаленими проявами дії. Токсичні елементи потрапляють в 
сировину і готовий продукт при забрудненні навколишнього середо-
вища, грунту, на якому впрошували сировину, під час використання 
обладнання, інвентарю, інструментів і контейнерів, які не відповіда-
ють вимогам санітарних норм, технічної води, що містить промис-
лові відходи тощо. Прояв дії на людину - головний біль, втрата уваги, 
враження дихальних шляхів і тканин шлунково-кишкового факту, 
виникнення раку 

Мікотоксини 
(натулін) 

Мікотоксини - велика група низькомолекулярних токсичних метабо-
літів, продукуючих мікроскопічними грибами. 
Найбільш часто піддані ураженню ними продукти 
рослинного походження. Наряду з вираженою загальною 
токсичною дією володіють канцерогенними, мутагенними, 
галюциногениими властивостями. 

Пестициди В готову продукцію потрапляють через сировину, 
технологічну воду. Вплив на людину - канцерогенна, 
мутагенна, кумулятивна дія. 

Радіонукліди Джерело потрапляння в сировину і готову продукцію - 
радіоактивиі викиди. Вплив на людину - канцерогенний 
вплив. 

Нітрати Містяться в овочах, фруктах і іншій рослинній сировині. 
Викликають гостре загальне отруєння, при тривалому 
потраплянні - канцерогенний вплив. 

Сульфіти Застосовуються в якості консерванту для овочів і фруктів в 
харчовій промисловості. Є алергеном. Ядовитий для людини 
в концентрації понад 0,15%. 

Залишки миючих 
і дезінфікуючих 
засобів 

Розчини хлорвмісних, лужних і кислотних деззасобів і 
миючих засобів. Можуть викликати хімічні опіки різного 
ступеня важкості. 
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Додаток З 

Фізичні небезпечні чинники 
Назва продукту: кето-стріпси «Функціональні» 

Дерево, будівельні 
матеріали (цемент, 
пісок, краска, крейда, 
стружка). 

Можуть викликати порізи ротової порожнини та горла, викли-
кати удушшя. Можуть бути присутні в сировині. Дерев'яні пре-
дмети виробничого оснащення, дерев'яна тара. Будівельні ро-
боти. 

Особисті речі Ґудзики, сережки, прикраси, гребінці, дрібні речі особистого ви-
користання, одноразові рукавички, шапочки, бахали. 

Папір та пакувальні 
матеріали 

Обривки целофанової, поліетиленової, паперової, картонної 
упаковки 

Відходи життєдіяль-
ності персоналу (во-
лосся, нігті) 

Джерела мікробіологічного забруднення продукції на останній 
стадії. Можуть потрапити в продукт при недотриманні гарної гі-
гієнічної практики 

Каміння Можуть викликати пошкодження зубів або удушшя, а гострі - ті 
ж проблеми, що й метал (часточки) і скло. 
Можуть потрапити в продукт з сировинними компонентами 

Мастильні матеріали Технічні масла можуть потрапити в продукт при недотриманні 
правил технічного обслуговування обладнання 

Метал (часточки) Може викликати травму, удушшя, пошкодження зубів, коли ча-
сточки гострі - порізи ротової порожнини, стравоходу, шлун-
ково-кишкового тракту. Можуть знаходитись в сировинних 
компонентах. Болти, гайки - при неправильному утриманні об-
ладнання. Металева стружка 

Скло та твердий 
пластик 

Може викликати порізи ротової порожнини, привести до тяж-
ких наслідків. Може знаходитись в сировині або потрапити в 
продукт в процесі виробництва. Скляні градусники, електричні 
лампочки, вікна, посуд, інвентар, пластикові ковпаки на облад-
нанні та ін. 

Забруднення із 
оточуючого 
середовища 
виробництва 

Пил, насіння дерев та рослин 

Птахи, гризуни, ко-
махи 
та відходи їх 
життєдіяльності 

Ця група характеризується тим, що місця їх локалізації і їх екск-
ременти важко доступні, їх важко виявити, і можуть привести 
до отруєння. Шкідники можуть попасти в сировині під час тран-
спортування і зберігання. 

Елементи 
технологічного 
оснащення 

Дрібні часточки обладнання, шматочки електропроводів мо-
жуть викликати порізи, пошкодження зубів, удушшя. 
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