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АНОТАЦІЯ 

Зброй В.О. АНАЛІЗ ТА УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ РИБНИХ 

КОНСЕРВІВ 

Рибні консерви використовують як важливий елемент столу, адже вони 

довго зберігаються, не вимагають приготування, досить корисні і майже завжди 

безпечні. Риба – продукт, що швидко псується, її можна вживати в їжу після 

термічної обробки, засолювання, підкопчування та консервації (єдиний метод 

тривалого збереження рибопродуктів у придатному харчовому стані). 

Виробництво рибних консервів подібне до технології поетапного 

консервування м'яса, однак риба має ніжнішу структуру, тож вимагає 

делікатної обробки. 

Метою роботи було удосконалення технології та виробництва рибних 

пресервів підвищеної харчової цінності. На основі проведеного аналізy 

літератyрних джерел бyло визначено метy та поставлено задачі досліджень. 

Визначено хімічний склад та технологічні властивості основних та додаткових 

інгредієнтів при виробництві пресервів. Досліджено зміни харчової цінності 

продукту залежно від виду та кількості внесених компонентів. Удосконалено 

технологію отримання пресервів підвищеної біологічної та харчової цінностей. 

Визначено техніко-економічні показники від можливого впровадження 

технології на типових збірних лініях. Розраховано собівартість отриманого 

продyктy. 

Кваліфікаційна робота магістра містить 49 сторінок, 29 таблиць, 1 

рисунок, список використаних джерел із 36 найменувань, 0 додатків. 

Ключові слова: оселедець, пресерви, харчова цінність, квасоля, 

томатний соус. 

 

  



ANNOTATION 

Zbroi V.O. ANALYSIS AND IMPROVEMENT OF CANNED FISH 

TECHNOLOGY 

Canned fish is used as an important element of the table, because it is stored for 

a long time, does not require cooking, is quite useful and almost always safe. Fish is a 

perishable product, it can be eaten after heat treatment, salting, smoking and 

preservation (the only method of long-term preservation of fish products in a suitable 

edible state). The production of canned fish is similar to the technology of staged 

canning of meat, but fish has a more delicate structure, so it requires delicate 

processing. 

The aim of the work was to improve the technology and production of fish 

preserves of increased nutritional value. Based on the analysis of literary sources, the 

goals and objectives of the research were determined. The chemical composition and 

technological properties of the main and additional ingredients in the production of 

preserves were determined. Changes in the nutritional value of the product depending 

on the type and amount of added components were studied. The technology for 

obtaining preserves of increased biological and nutritional value was improved. 

The technical and economic indicators of the possible implementation of the 

technology on typical assembly lines were determined. The cost of the resulting 

product was calculated.  

The master's qualification work contains 49 pages, 29 tables, 1 figure, a list of 

used sources with 36 names, 0 annexes. 

Key words: herring, preserves, nutritional value, beans, tomato sauce. 
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