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загального харчування. Майонез і майонезна продукція мають широкий попит, їх виробництво 
є рентабельним. 
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АНАЛІЗ СПОЖИВАННЯ ЗАМОРОЖЕНОЇ РИБИ В УКРАЇНІ 

  
На сьогоднішній день риба є одним із цінних та важливих харчових продуктів для споживання, як на 

світовому ринку та і на ринках України. За даними усвіті в середньому на одну людину припадає трохи більше як 

20 кг риби на рік, в Україні ж набагато менше, близько 12 кг. 

Ключові слова: риба, харчовий продукт, споживання, заморожена риба, імпорт. 

 

Споживання риби та різних морепродуктів, враховуючи їхнікількісні та якісні 

показники,покращують здоров’я та добробут населення. 

Різні види риби, які потрапляють на столи українських споживачів відноситься до 

продуктів, що мають властивість швидко псуватись і втрачати свої найцінніші корисні якості. 

Тому багато морських, океанічних, а також екзотичних видів риби, потрапляють до наших 

магазинів лише у замороженому вигляді. Завдяки заморожуванню таких продуктів, можна 

забезпечити доставку різних видів риби за своїми смаковими властивостями у різні куточки 

країни [2, 7]. 

Заморожена риба – це один із товарів, який неодмінно повинен входити до продуктового 

кошика кожного споживача. Така потреба найчастіше пояснюється тим, що на відміну від 

свіжих асортиментів риби, заморожена доступніша за ціною. Вона містить в своєму складі 

також багато вітамінами різних груп, ферментів, макро- та мікроелементів, та має тривалий 

термін зберігання [4, 5, 8]. 

Метою роботи було проаналізувати споживання різної замороженої риби в нашій країні, 

яку імпортують. 

Значна частина риби потрапляють до нас завдяки імпорту.Найчастіше заморожена риба 

імпортується в цілому вигляді, але для кращого транспортування та переробки, її також 

привозять і в тушках.Такий товар надходить до нас із країн-постачальників де дуже розвинена 

рибна промисловість [3, 9]. 
За аналізом показників завезення замороженої риби в Українубуло встановлено, що в 

2022 р. порівняно з 2021 р. постачання такої продукції знизилося, це пов’язано з війною в 
країні. Нажаль, більш за все такі показники імпорту залишуться і в 2023 році. 

За результатами опитуванняпо споживанню імпортованої риби визначено, щобагато 
людей, в першу чергу, надають переву більш дешевшим сортам риби, а саме: хек (26,5%), 
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мойва (22,5%), скумбрія (20,4%), оселедець (16,1%), кілька (9,3 %), сардина (5,2%) див.рис.1 
[1, 6]. 

 

 
 

Рис.1. Споживання різних видів риб, %. 
 

Такі показники споживання риби показують, що дуже великий асортимент імпортують 

до нас із різних країн. І це тільки ті сорти, які найчастіше вживали наші опитувачі. 

Завдяки заморожуванню, ми можемо посмакувати широким асортиментом рибної 

продукції, яка має корисні і поживні властивості, що потрібні для організму людини, 

якіповинні бути в щоденному раціоні харчування. 
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ОСОБЛИВОСТІ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ  

ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА МАРМЕЛАДУ ТА ЗЕФІРУ 
 

Для виготовлення якісних та безпечних кондитерських виробів мармеладу та зефіру у технологічному 

процесі їх виготовлення відіграє вирішальну роль технологічне обладнання, яке є спеціальним: відливальна та 

зефіровідсаджувальна машини.  

Ключові слова: пастило-мармеладні кондитерські вироби, зефір, варильний котел, відливальна машина, 

зефіровідсаджувальна машина. 
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