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УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ СУШЕНОЇ ПРОДУКЦІЇ  
З МОДИФІКАЦІЄЮ СМАКО-АРОМАТИЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ

Анотація. У статті розглянуто актуальне питання вдосконалення системи харчування військо-
вослужбовців Збройних Сил України в умовах бойових дій та обмеженого доступу до повноцінного 
харчування. Основну увагу приділено розробці технології виготовлення рибних снеків на основі м’яса 
коропа, які можуть стати перспективним елементом індивідуального раціону військовослужбовців 
завдяки своїй високій поживній цінності, компактності, зручності у транспортуванні та тривалому 
терміну зберігання.

Метою дослідження є удосконалення технології сушеної рибної продукції шляхом модифікації 
смако-ароматичних властивостей, підвищення харчової цінності та дослідження можливостей 
збільшення терміну придатності до споживання.

У роботі обґрунтовано доцільність використання попереднього маринування м’яса коропа у різно-
манітних соусах («Сацебелі», «Барбекю», «Часниковий», «Кисло-солодкий») як етапу, що сприяє збе-
реженню вологості, покращенню текстури та формуванню бажаних смакових характеристик гото-
вого продукту. Проведено аналіз фізико-хімічних показників соусів, досліджено їх вплив на активність 
води (Aw), що є важливим показником мікробіологічної стабільності сушених снеків. Органолептична 
оцінка зразків, проведена дегустаційною комісією, виявила найкращі сенсорні властивості у продук-
тів, маринованих у соусах «Сацебелі» та «Барбекю».

Отримані результати засвідчують ефективність обраних технологічних рішень у забезпеченні 
високої якості та стабільності рибних снеків протягом зберігання. Запропонований підхід відповідає 
сучасним європейським вимогам до продуктів військового харчування та загальним тенденціям розви-
тку ринку здорової, натуральної та функціональної їжі.

Розроблена технологія має не лише практичне значення для покращення раціону військовослуж-
бовців, а й може бути використана для формування широкого асортименту снеків функціонального 
призначення. Подальші дослідження доцільно зосередити на оптимізації рецептур, оцінці біологічної 
доступності нутрієнтів, розробці енергетично збалансованих продуктів для осіб, що перебувають 
у стресових умовах.
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IMPROVEMENT OF DRIED PRODUCTS TECHNOLOGY WITH 
MODIFICATION OF FLAVOR AND AROMATIC PROPERTIES

Abstract. The article considers the urgent issue of improving the nutrition system of military personnel of 
the Armed Forces of Ukraine in conditions of combat operations and limited access to full-fledged nutrition. 
The main attention is paid to the development of a technology for manufacturing fish snacks based on carp 
meat, which can become a promising element of the individual diet of military personnel due to their high 
nutritional value, compactness, ease of transportation and long shelf life.

The study aims to improve the technology of dried fish products by modifying the taste and aromatic properties, 
increasing nutritional value and exploring the possibilities of increasing the shelf life for consumption.

The paper substantiates the feasibility of using pre-marinating carp meat in various sauces ("Satsebeli", 
"Barbecue", "Garlic", "Sweet and sour") as a stage that contributes to preserving moisture, improving the 
texture and forming the desired taste characteristics of the finished product. The physicochemical parameters of 
the sauces were analyzed, and their effect on water activity (Aw), an important indicator of the microbiological 
stability of dried snacks, was investigated. The organoleptic evaluation of the samples, conducted by the tasting 
commission, revealed the best sensory properties in products marinated in “Satsebeli” and “Barbecue” sauces.

The results obtained demonstrate the effectiveness of the selected technological solutions in ensuring the 
high quality and stability of fish snacks during storage. The proposed approach meets modern European 
requirements for military food products and general trends in the development of the market for healthy, 
natural and functional food.

The developed technology is not only of practical importance for improving the diet of military personnel but 
can also be used to form a wide range of functional snacks. Further research should be focused on optimizing 
recipes, assessing the biological availability of nutrients, and developing energy-balanced products for people 
in stressful conditions.

Key words: snacks, dried products, shelf life, sauces, military food.
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Постановка проблеми. Харчування військо-
вослужбовців є одними із важливих чинників під-
тримання високої військової боєздатності. Воно 
забезпечує збереження здоров’я, фізичну витри-
валість, компенсує високі енергетичні витрати 
і підвищує опірність і стійкість організму в умо-
вах бою.

В Україні забезпечення військовослужбов-
ців Збройних Сил України  харчуванням регла-
ментуються постановою КМУ від 29 березня 
2002 р. № 426 «Про норми харчування військо-
вослужбовців Збройних Сил та інших військо-
вих формувань» [1]. У 2018 році введено в дію  
ТУ У 10.8-00034022-201:2018 «Раціони добового 
польового набору продуктів – ДПНПР», якими 
передбачено сніданок, обід і вечерю, визначених 
Нормою № 15.

Для забезпечення високого рівня фізичного, 
когнітивного, емоційного стану військовослуж-
бовців, виконання службово-бойових завдань 
необхідне забезпечення повноцінним харчуван-
ням особового складу, налагодження логістики 
постачання харчових продуктів у польових умо-
вах з відривом від баз постачання [2].

Боєздатність Збройних Сил України та ефек-
тивність виконання ними поставлених завдань 
у значній мірі залежить від рівня працездатності, 
фізичної та психоемоційної витривалості, трива-
лої концентрації уваги бійців, функціональних 
резервів їх організму, що визначається, серед 
іншого, якістю харчування. В умовах агресії, роз-
горнутої проти нашої держави, виникає гостра 
необхідність забезпечення військовослужбовців 
безпечним та якісним харчуванням [3].

З цією метою пропонується розширити асор-
тимент продуктів харчування сушеною рибною 
продукцією, що має не тільки переважаючі за 
повсякденні страви смакові властивості, але 
і багатий вітамінно-мінеральний склад, високоя-
кісні харчові характеристики. Нижче наводяться 
результати проведеної роботи по дослідженню 
можливості розширення асортименту снекових 
виробів в пайках військовослужбовців за рахунок 
поліпшення смакових властивостей.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Аналізуючи осанні публікації спостерігаємо 
великий інтерес до розробки продуктів харчу-
вання для військовослужбовців. Згідно з ана-
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літичним звітом Future Date Stats, глобальний 
ринок рибних снеків демонструє стабільне зрос-
тання, завдяки підвищеному попиту на здорові та 
білкові закуски [4, 5]. 

Як зазначає Менчинська А.А., Манолі Т.А. 
на даний час в Україні власні сировинні ресурси на 
80,0% представлені прісноводною рибою, а саме 
продукцією аквакультури [6]. Це дає поштовх до 
подальшого дослідження та вдосконалення про-
дуктів на основі рибної прісноводної сировини.

До основних напрямів розвитку технології 
рибних снеків можна віднести виробництво про-
дукції підвищеної харчової цінності за рахунок 
використання натуральних добавок, зменшення 
частки солі, збільшення рівня використання хар-
чових волокон, вітамінів, мінеральних речовин, 
біфідобактерій [7]. Саме на додаванні та випро-
бовуванні натуральних добавок у складі соусів 
в рецептурі рибних снеків варто зосередити увагу.

На сьогоднішній день снекові продукти корис-
туються популярністю серед споживачів у всьому 
світі. Сучасний темп життя зумовлює необхід-
ність швидкого і зручного варіанту для перекусу.

Dewi Sartika [8] та інші в своїх дослідженнях 
визначили, що анчоусові снеки в поліпропілено-
вій упаковці без вакууму мають термін зберігання 
50 днів при 30°С, тоді як вакуумна упаковка про-
довжує цей термін до 82 днів.

Hossain та інші [9] дослідили, що рибні чіпси 
з м’яса пангасіуса зберігають сенсорну якість 
протягом 270 днів при кімнатній температурі, що 
свідчить про їхню стабільність під час тривалого 
зберігання.

Kingwascharapong з іншими вченими створили 
рибний снек з використанням альтернативних 
солей, таких як хлорид калію та хлорид кальцію, 
для зниження вмісту натрію [10].

Застосування різних соусів у технології виго-
товлення сушених рибних продуктів, зокрема 
рибних снеків, є важливою складовою для ство-
рення різноманітного смакового профілю та задо-
волення гастрономічних вподобань споживачів. 
Додавання соусів може значно покращити орга-
нолептичні характеристики продукції.

Ці тенденції відкривають нові можливості для 
розвитку ринку рибних снеків, особливо в кон-
тексті глобального попиту на функціональні та 
зручні у споживанні продукти.

Постановка завдання. Метою статті є удо-
сконалення технології сушеної продукції з моди-
фікацією смако-ароматичних властивостей. 

Основні цілі дослідження: вплив різних соусів 
на органолептичні показники та терміни збері-

гання; встановлення оптимальних рецептурних 
параметрів для створення рибних снеків із від-
сутністю консервантів без втрати споживчих 
властивостей; проведення порівняльного аналізу 
стабільності якості рибних снеків протягом три-
валого зберігання.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Під час виробництва снеків із м’яса коропа було 
використано в якості контролю зразок від вироб-
ника ТОВ «ТАМАКО-ІНВЕСТ» як основу для 
порівняння до подальших досліджень. Рецептура 
контрольного зразка складається з двох компо-
нентів: риби ляща та солі кухонної.

Для дослідного зразка було відібране м’ясо 
коропа згідно ДСТУ 2284:2010 [11], що відпові-
дає нормативним показникам та показникам без-
печності. М’ясо було очищене від шкіри, кісток 
та інших неїстівних частин, потім було нарізано 
на продовгуваті, довжиною до 7 см, шириною 
до 3 см смужки. 

Соління реалізувалося шляхом рівномірного 
розподілення солі на поверхню м’яса згідно чин-
ного ДСТУ 6025:2008 [12]. Для дослідження 
використано кам’яну сіль, українського вироб-
ника «Артемсіль».

Для поліпшення смако-ароматичних власти-
востей було прийнято рішення використати соуси 
популярного національного виробника під тор-
говою маркою  «Торчин»: соус «Барбекю», соус 
«Сацебелі» та соус «Часниковий».

Маринування проводилося за температури 
+8°С впродовж 12 годин з доданою кількістю 
соусу в пропорції 30% від маси філе риби.  

Сушіння проводилося на дегідраторі кон-
вективного типу за умов мінімальної темпе-
ратури висушування в 30°С та максимальній 
70°С. Для пришвидшення процесу сушіння було 
обрано максимальну температуру для даного апа-
рату – 70°С.

У рамках дослідження була проведена оцінка 
активності води в контрольному зразку та сне-
ках, які були виготовленні з додаванням різних 
соусів. Дослідження показника активності води 
виконувалося за допомогою спеціалізованого 
приладу Rotronic HydroPalm (Швейцарія), згідно 
ДСТУ ISO 21807:2007 [13].

На початковому етапі дослідження здійснено 
аналіз фізико-хімічних показників соусів з метою 
встановлення їхньої базової харчової цінності та 
технологічних характеристик для подальшого 
обґрунтування ефективності рецептурних рішень.

В таблиці 1 наведені фізико-хімічні показники 
соусів.
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Згідно таблиці 1 найвищу енер-
гетичну цінність має «Часниковий» 
соус (489 ккал), що обумовлено 
високим вмістом жирів – 51 г/100 г. 
В інших зразках вміст жиру є незна-
чним: у соусі «Барбекю» – 0,1 г, 
у «Сацебелі» – 0,2 г, у «Кисло-солод-
кому» – відсутній.

Вміст вуглеводів варіює від 6,4 г  
(«Часниковий») до 33 г («Кисло-
солодкий»), причому переважають 
легкозасвоювані цукри. Найвищий 
вміст цукрів відзначено в «Кисло-
солодкому» соусі – 29 г, наймен-
ший – у «Часниковому» (4,8 г).

За вмістом харчових волокон лідирує соус 
«Сацебелі» – 1,6 г/100 г, тоді як найменшу кіль-
кість має «Кисло-солодкий» соус – 0,2 г.

Вміст білків у досліджених зразках є незна-
чним і коливається від 0,1 г («Кисло-солодкий») 
до 1,3 г («Сацебелі»). Вміст кухонної солі є най-
вищим у соусі «Сацебелі» – 3,1 г, найнижчим – 
у «Кисло-солодкому» (1 г).

Порівняльна профілаграма органолептичної 
оцінки досліджуваних зразків з контрольним 
наведена на рис. 1. 

Соус «Сацебелі» за всіма п’ятьма показниками 
показує кращі оцінки за контрольний зразок, що 
робить його перспективним до використання. 
Варто відзначити зразок з додаванням соусу 
«Барбекю», що показав себе як одна з найкра-
щих рецептур, що не поступається контрольному 
зразку за смако-ароматичними показниками, а за 
показниками текстури випереджає його. Таку ж 

саму позицію займає снек з соусом «Кисло-солод-
кий», що також не поступається контрольному 
зразку та перевершує його за зовнішнім вигля-
дом. Соус «Часниковий» поступається контроль-
ному зразку за двома показниками: смак та запах, 
що ставить під сумнів доцільність використання 
цього соусу у подальшому. 

Вплив значення показника активності води 
на якість та мікробіологічну стабільність хар-
чових продуктів, висвітлено в працях багатьох 
вітчизняних учених [14; 15]. У роботах зарубіж-
них авторів також наведено результати дослі-
дження показника aw при виготовленні рибних 
продуктів, в тому числі на основі сушеної про-
дукції [16; 17; 18]. 

Дані вимірювань активності води у зразках 
наведено у таблиці 2.

За отриманими дослідними даними, значення 
активності води (aw) у готовій продукції в діа-
пазоні від 0,570 до 0,705 вказують на те, що ця 

Таблиця 1
Фізико-хімічні показники соусів

Найменування показника Значення на 100 г
«Барбекю» «Сацебелі» «Часниковий» «Кисло-солодкий»

Енергетична цінність, ккал 113 81 489 135
Жири, г 0,1 0,2 51 0
Вуглеводи, г 26 17 6,4 33
з них цукри, г 21 14 4,8 29
Харчові волокна, г 0,8 1,6 0,5 0,2
Білки, г 1 1,3 0,8 0,1
Сіль, г 2,5 3,1 1,2 1

Рис. 1. Профілаграма органолептичної оцінки  
досліджуваних зразків

Таблиця 2
Показники активності води в зразках

Показники Контрольний 
зразок

Соус  
«Кисло-солодкий»

Соус 
«Часниковий»

Соус 
«Сацебелі»

Соус 
«Барбекю»

Активність води, Aw 0,589 0,570 0,705 0,633 0,674
Температура, ºC 21,3 21,2 21,3 21,4 21,5
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продукція може бути класифікована як продукція 
з проміжною вологістю. 

У статті розглянули хімічний склад снеків 
із різними соусами, що дозволяє оцінити їхню 
поживну цінність та можливий вплив на організм 
(табл. 3).

Результати дослідження свідчать про значні 
відмінності у хімічному складі снеків залежно 
від використаного соусу. Вміст вологи знижу-
ється у зразках з додаванням соусів, що робить 
їх більш сухими та хрусткими. Найбільша кіль-
кість білка міститься у снеку з соусом «Саце-
белі», тоді як найвищий вміст жиру спостері-
гається у зразку з соусом «Часниковий». Різні 
соуси також впливають на вміст мінеральних 
речовин, що може мати значення для харчової 
цінності продукту.

Отримані результати органолептичної оцінки 
зразків дадуть змогу оцінити вплив терміну збе-
рігання на якість продукції та визначити опти-
мальні умови для її збереження (рис. 2).

На рисунку 2 зображено зміни органолептич-
ної оцінки снеків залежно від тривалості збері-
гання. Усі досліджувані зразки демонструють 
поступове зниження органолептичних показни-

ків із часом, що є типовим для продуктів харчу-
вання в процесі зберігання.

Найвищу стабільність органолептичної оцінки 
протягом 120 діб зберігання показав зразок із дода-
ванням соусу «Сацебелі», що свідчить про пози-
тивний вплив цього компонента на збереження 
смакових, ароматичних та текстурних властивос-
тей продукту. Рівень зниження балів у цьому зразку 
є найменшим, що підтверджується відповідним 
коефіцієнтом детермінації та рівнянням тренду.

Найгірші показники збереження органолеп-
тичних властивостей зафіксовано у зразка із 
соусом «Часниковий», який уже після 60 діб мав 
найнижчу оцінку серед усіх зразків. Це може 
свідчити про неефективність даного поєднання 
добавок для подовження терміну придатності 
рибних снеків.

На основі аналізу графіка (рис. 2) встанов-
лено, що найменше погіршення органолептичних 
показників спостерігається у зразка з додаванням 
соусів, які впливають на смак, аромат і зовнішній 
вигляд продукту. Проте актуальним було б дода-
вання натуральних антиоксидантів (наприклад, 
екстрактів рослин, прянощів, ягід тощо), які 
можуть уповільнювати окислювальні процеси.

Таблиця 3
Хімічний склад снеків

Зразок Вміст вологи,  
%

Вміст білку, 
%

Вміст жиру, 
%

Вміст мінеральних речовин, 
%

Контрольний зразок 21,17 42,05 14,97 1,81
Соус «Кисло-солодкий» 13,71 41,34 12,46 1,89
Соус «Часниковий» 14,62 39,80 29,96 1,73
Соус «Сацебелі» 13,64 45,34 13,88 1,01
Соус «Барбекю» 14,08 42,12 15,36 1,18

Рис. 2. Органолептична оцінка зразків протягом зберігання
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Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. У результаті прове-
деного дослідження обґрунтовано доцільність 
використання маринованого м’яса коропа для 
виготовлення рибних снеків, які можуть бути 
включені до складу добового раціону військовос-
лужбовців Збройних Сил України. Застосування 
різних видів соусів – «Сацебелі», «Барбекю», 
«Часникового» та «Кисло-солодкого» – дозво-
лило покращити органолептичні характеристики 
продукції та забезпечити її стабільність при збе-
ріганні. Зокрема, зразки, мариновані в соусах 
«Сацебелі» та «Барбекю», продемонстрували 
найкращі показники за смаком, ароматом і тек-
стурою. Отримані результати свідчать про те, 
що запропонована технологія є ефективною 
з погляду харчової цінності, безпечності та зруч-
ності використання. 

Для ефективного збільшення термінів збері-
гання снеків можна використати наступні під-
ходи: використання натуральних консервантів – 
екстракти розмарину, зеленого чаю, виноградних 
кісточок або ефірні олії мають антиоксидантні 
та протимікробні властивості; модифікація 
пакування – застосування бар’єрної упаковки 
(з контролем доступу кисню та вологи) або упа-
ковки в модифікованому газовому середовищі, 
що дозволяє значно продовжити термін при-
датності; застосування інноваційних технологій 
обробки – наприклад, обробка інфрачервоним 
випромінюванням або мікроінкапсуляція чутли-
вих до окислення компонентів. 

Отримані результати підтверджують, що 
застосування соусів сприяє збереженню орга-
нолептичної якості снеків протягом тривалого 
зберігання. Це свідчить про перспективність 
подальших досліджень у напрямку вдоскона-
лення рецептури продукції та технологій збері-
гання. Представлені дані є актуальними в умо-
вах зростання попиту на натуральні та безпечні 
харчові продукти, а також відповідають сучас-
ним європейським тенденціям у сфері харчової 
промисловості. Подальше глибоке вивчення 
цього питання дозволить розробити ефективні 
стратегії подовження термінів зберігання без 
втрати якості, що є важливим як для виробників, 
так і для споживачів.

Запровадження таких снеків у практику вій-
ськового харчування сприятиме підвищенню 
різноманітності та якості раціону, що є акту-
альним з огляду на потребу в енергетично наси-
ченій та легко транспортабельній їжі в умовах 
бойових дій.
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