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Вперше встановлено, що під час термічного (холодильно-

го або теплового) оброблення харчових продуктів частина теп-
лоти може мати реверсний напрямок. Це призводить до переви-
трати енергії та сировини. Вказано шляхи усунення або змен-
шення баластних теплових потоків. 
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It was defined first in this article, that a part of heat during 
thermal (refrigeration or heat) treatment of food products has reverse 
direction. These ballast heat fluxes are a source of energy and raw 
materials over-expenditure. The means adduced of elimination or 
reduction of reverse heat flows. 
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Дозрівання сирів – це складний біохімічний 

процес, досі ще добре не вивчений. Ферментатив-
ний розпад білка, розщеплення лактози мікрофло-
рою – основні компоненти цього процесу, що су-
проводжуються виділенням теплоти. Якість та ви-
хід сиру в значній мірі залежать від організації від-
ведення цієї теплоти під час дозрівання. Так зване 
кондиціювання повітря в холодильних камерах 
сирзаводів відбувається за допомогою приладів 
охолодження повітря та іншого обладнання. Для 
розрахунку системи кондиціювання повітря необ-
хідною є інформація щодо теплового та матеріаль-
ного балансів голівок сиру та повітря камери. 
Складові цих балансів – параметри тепломасообмі-
ну під час виділення теплоти та вологи з поверхні 
голівок, а також відведення повітря із приміщення 
– майже не вивчені, бо питання енергозбереження 
раніше гостро не поставало. 

Основними параметрами повітря у камері є 
температура та відносна вологість, які потрібно 
підтримувати на досить точно визначеному рівні 
для кожного типу сирів, інакше небажаний перебіг 
процесів може призвести до виникнення вад сиру 
або навіть зробити його нетоварним продуктом. 
Визначення та регулювання температури повітря в 
умовах камери дозрівання сирів провадяться за 
допомогою давачів різного типу, найбільш придат-
ними за точністю, ціною та сумісністю з регулюва-
льно-моніторинговою апаратурою є термоелектри-
чні давачі та термометри опору [1]. Для визначення 
миттєвих значень відносної вологості повітря в 
камерах дозрівання сирів в роботі [2] запропонова-
но рівняння регресії, в якому цей параметр є функ-
цією одинадцяти факторів, що складаються із гео-
метричних розмірів стелажів з продуктом, діаметра 
нагнітального пристрою, швидкості припливного 
повітря та її вертикального градієнта, густини пові-
тря та її вертикального градієнта тощо. Такий під-
хід до визначення цього параметра є непридатним, 

оскільки одночасне та безперервне вимірювання 
більшості з цих факторів буде навіть перешкоджа-
ти обслуговуванню камери, а вимірювальний ком-
плекс – значно дорожчим порівняно з приладами, 
що серійно виготовляються та цілком придатні для 
управління цим процесом, технічні характеристики 
яких та заводи, що їх виробляють, наведені в [3]. 

Основним тепловим фактором процесу дозрі-
вання сиру є інтенсивність виділення теплоти від 
сиру qm, Вт/кг: 

/ ,mq Q m   (1) 

де Q – загальна кількість теплоти, що виділя-
ється в камеру за одиницю часу, Вт; m – маса сиру, 
що знаходиться в камері, кг. 

Інформації щодо qm в літературі немає: зроби-
ти досить чутливий калориметр, в якому можна 
було б розмістити цілу голівку сиру, є досить про-
блематично, а проводити дослідження на малих 
зразках або частинках голівки немає сенсу, оскіль-
ки біохімічні процеси в них проходять з іншою 
інтенсивністю, ніж в цілій голівці. Подібні задачі в 
харчовій промисловості зустрічаються дуже часто, 
для їх розв’язування майже півсторіччя використо-
вують засоби теплометрії [4]. Малогабаритні мало-
інерційні давачі густини теплового потоку – теп-
ломіри розташовують на поверхні продукту чи 
апарата або в середині продукту, але завжди по 
ізотермічній поверхні. Електрорушійна сила, яку 
виробляє тепломір, є пропорційною густині тепло-
вого потоку q, Вт/м2, що проходять через нього. 

В монографії [5] наведено результати тепло-
метричних досліджень дозрівання російського си-
ру. Тепломір діаметром 20 мм і товщиною 1,2 мм 
притискали до поверхні голівки молодого сиру в її 
центрі та прикріплювався на ній за допомогою па-
рафіну, спаї мідь-константанової термопари розта-
шовували під тепломіром та у повітрі – напроти 
тепломіру за межами пристінного шару повітря (2,5 
см). Комутація сигналу термопари дозволяла вимі-
рювати як температури так і їх різницю. Вторин-
ними приладами були самописці Н – 37/1 і Н – 374. 

Результати досліджень q для центру верхньої 
поверхні голівки сиру , габаритами d×h = 260×120 
мм під час дозрівання в термостаті при температурі 
повітря 10±0,25 °С наведено на рис. 1. 

Тепломір реагує не тільки на вмикання та ви-
микання холодильної установки, а також на флук-
туації теплового потоку за рахунок коливань швид-
кості повітря, що омиває голівку. З рис. 1. видно, 
що внаслідок періодичної роботи повітроохоло-
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джувача сигнал тепломіра кожні 2,5…3 хвилини 
змінює знак, тобто теплота по черзі виходить із 
голівки та повертається до неї. Це є вадою регулю-
вальної системи, оскільки за даних умов приблизно 
третина теплоти дозрівання є баластним наванта-
женням на холодильну машину. Крім того, періо-
дичне змінення напрямку теплового потоку може 
негативно вплинути на якість сиру, оскільки є вза-
ємозв’язок між технологічними та теплофізичними 
характеристиками для більшості молочних продук-
тів [6]. Теплометричний контроль процесу дозрі-
вання сиру, на відміну від термометричного конт-
ролю, дозволяє усунути зворотний потік теплоти. 

 

 
Рис. 1. Тепловий потік із центру верхньої поверхні 

голівки Російського сиру під час дозрівання в термос-
таті при температурі повітря 10±0,25 °С: а – на 22–гу 

добу; б – на 24–ту добу 
 

Моніторинг густини теплового потоку q до-
зволяє визначити середню величину mq  у (1) для 

цих дослідів: 

,m

F

q dF d
q

m F

  


      (2) 

де q – вимірювана густина теплового потоку з 
врахуванням знаку q , Вт/м2; F – поверхня сиру, що 
приймає участь в теплообміні, м2;  – термін дозрі-
вання сиру, с. 

Інтегрування q за часом показало, що на 22-й 
(рис. 1., а) та 24-й (рис. 1., б) день дозрівання вимі-
рюваний тепловий потік спрямований від сиру до 
повітря, складає на протязі обох днів 1,05,q   

Вт/м2. Розрахунок mq  за рівнянням (2) для голівки 

російського сиру наведених габаритів на протязі 
всього терміну дозрівання дав величину 

3,06,mq  Вт/кг, яка може бути підставою для 

обґрунтування холодопродуктивності системи. 
Наявні дані дозволяють оцінити глибину про-

никнення небажаного температурного впливу в 
середину голівки сиру за рахунок складного знако-
змінного теплообміну – можливо, постійні коли-
вання температури у поверхневому шарі сприяють 
розмноженню шкідливої мікрофлори.  

Складемо тепловий баланс цього шару для 
одного циклу "вмикання – вимикання" холодильної 
машини: 

  ,öq q ñ l t         (3) 

де q  та q  – максимальні середні значення 

густини теплового потоку під час відведення та 
підведення теплоти до голівки, Вт/м2; ц – час цик-
лу, с; с – теплоємність сиру, Дж/(кг·К);  – густина 
сиру, кг/м3; l – шукана глибина проникнення тем-
пературного впливу, м; t – максимальний перепад 
температури у поверхневому шарі, К. 

На жаль, відомостей про теплофізичні харак-
теристики сиру практично немає, але із [7] можна 
використати значення ентальпії сиру за темпера-
тур: 8, 10 та 12 °С (відповідно: 42,3; 47,7; 53,2 
кДж/(кг·К)) і підрахувати теплоємність сиру с при t 
= 10 °С: 

10 10 8 (47,7 42,3) / 2 2,7c h h      кДж/(кг·К) (4) 

Густину  сиру беремо рівною 1080 кг/м3 [8]. 
Розподіл температур в поверхневому шарі є 

криволінійнім, але для наближеного розрахунку 
беремо лінійний розподіл, тобто t = 0,5·tmax. Мак-
симальний перепад tmax на поверхні сиру беремо 
таким, що дорівнює перепаду температури повітря 
за межами пристінного шару, тобто tmax = 1 К. 

Розрахунки за (3) дають величину l = 
0,02…0,015 мм, тобто цілком відчутну для органі-
зації раціонального ведення процесу дозрівання 
сиру. 

Висновки. Виконані експериментальні дослі-
дження процесу тепломасообміну між голівками 
Російського сиру під час їх дозрівання та охоло-
джуючим повітрям холодильних камер дозволили 
отримати усереднені значення густини теплового 

потоку mq  та глибини проникання зворотного по-

току теплоти за рахунок недосконалості регулюва-
льних пристроїв. 
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Дозрівання сирів – це складний біохімічний 

процес, досі ще добре не вивчений. Ферментатив-
ний розпад білка, розщеплення лактози мікрофло-
рою – основні компоненти цього процесу, що су-
проводжуються виділенням теплоти. Якість та ви-
хід сиру в значній мірі залежать від організації від-
ведення цієї теплоти під час дозрівання. Так зване 
кондиціювання повітря в холодильних камерах 
сирзаводів відбувається за допомогою приладів 
охолодження повітря та іншого обладнання. Для 
розрахунку системи кондиціювання повітря необ-
хідною є інформація щодо теплового та матеріаль-
ного балансів голівок сиру та повітря камери. 
Складові цих балансів – параметри тепломасообмі-
ну під час виділення теплоти та вологи з поверхні 
голівок, а також відведення повітря із приміщення 
– майже не вивчені, бо питання енергозбереження 
раніше гостро не поставало. 

Основними параметрами повітря у камері є 
температура та відносна вологість, які потрібно 
підтримувати на досить точно визначеному рівні 
для кожного типу сирів, інакше небажаний перебіг 
процесів може призвести до виникнення вад сиру 
або навіть зробити його нетоварним продуктом. 
Визначення та регулювання температури повітря в 
умовах камери дозрівання сирів провадяться за 
допомогою давачів різного типу, найбільш придат-
ними за точністю, ціною та сумісністю з регулюва-
льно-моніторинговою апаратурою є термоелектри-
чні давачі та термометри опору [1]. Для визначення 
миттєвих значень відносної вологості повітря в 
камерах дозрівання сирів в роботі [2] запропонова-
но рівняння регресії, в якому цей параметр є функ-
цією одинадцяти факторів, що складаються із гео-
метричних розмірів стелажів з продуктом, діаметра 
нагнітального пристрою, швидкості припливного 
повітря та її вертикального градієнта, густини пові-
тря та її вертикального градієнта тощо. Такий під-
хід до визначення цього параметра є непридатним, 

оскільки одночасне та безперервне вимірювання 
більшості з цих факторів буде навіть перешкоджа-
ти обслуговуванню камери, а вимірювальний ком-
плекс – значно дорожчим порівняно з приладами, 
що серійно виготовляються та цілком придатні для 
управління цим процесом, технічні характеристики 
яких та заводи, що їх виробляють, наведені в [3]. 

Основним тепловим фактором процесу дозрі-
вання сиру є інтенсивність виділення теплоти від 
сиру qm, Вт/кг: 

/ ,mq Q m   (1) 

де Q – загальна кількість теплоти, що виділя-
ється в камеру за одиницю часу, Вт; m – маса сиру, 
що знаходиться в камері, кг. 

Інформації щодо qm в літературі немає: зроби-
ти досить чутливий калориметр, в якому можна 
було б розмістити цілу голівку сиру, є досить про-
блематично, а проводити дослідження на малих 
зразках або частинках голівки немає сенсу, оскіль-
ки біохімічні процеси в них проходять з іншою 
інтенсивністю, ніж в цілій голівці. Подібні задачі в 
харчовій промисловості зустрічаються дуже часто, 
для їх розв’язування майже півсторіччя використо-
вують засоби теплометрії [4]. Малогабаритні мало-
інерційні давачі густини теплового потоку – теп-
ломіри розташовують на поверхні продукту чи 
апарата або в середині продукту, але завжди по 
ізотермічній поверхні. Електрорушійна сила, яку 
виробляє тепломір, є пропорційною густині тепло-
вого потоку q, Вт/м2, що проходять через нього. 

В монографії [5] наведено результати тепло-
метричних досліджень дозрівання російського си-
ру. Тепломір діаметром 20 мм і товщиною 1,2 мм 
притискали до поверхні голівки молодого сиру в її 
центрі та прикріплювався на ній за допомогою па-
рафіну, спаї мідь-константанової термопари розта-
шовували під тепломіром та у повітрі – напроти 
тепломіру за межами пристінного шару повітря (2,5 
см). Комутація сигналу термопари дозволяла вимі-
рювати як температури так і їх різницю. Вторин-
ними приладами були самописці Н – 37/1 і Н – 374. 

Результати досліджень q для центру верхньої 
поверхні голівки сиру , габаритами d×h = 260×120 
мм під час дозрівання в термостаті при температурі 
повітря 10±0,25 °С наведено на рис. 1. 

Тепломір реагує не тільки на вмикання та ви-
микання холодильної установки, а також на флук-
туації теплового потоку за рахунок коливань швид-
кості повітря, що омиває голівку. З рис. 1. видно, 
що внаслідок періодичної роботи повітроохоло-
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джувача сигнал тепломіра кожні 2,5…3 хвилини 
змінює знак, тобто теплота по черзі виходить із 
голівки та повертається до неї. Це є вадою регулю-
вальної системи, оскільки за даних умов приблизно 
третина теплоти дозрівання є баластним наванта-
женням на холодильну машину. Крім того, періо-
дичне змінення напрямку теплового потоку може 
негативно вплинути на якість сиру, оскільки є вза-
ємозв’язок між технологічними та теплофізичними 
характеристиками для більшості молочних продук-
тів [6]. Теплометричний контроль процесу дозрі-
вання сиру, на відміну від термометричного конт-
ролю, дозволяє усунути зворотний потік теплоти. 

 

 
Рис. 1. Тепловий потік із центру верхньої поверхні 

голівки Російського сиру під час дозрівання в термос-
таті при температурі повітря 10±0,25 °С: а – на 22–гу 

добу; б – на 24–ту добу 
 

Моніторинг густини теплового потоку q до-
зволяє визначити середню величину mq  у (1) для 

цих дослідів: 

,m

F

q dF d
q

m F

  


      (2) 

де q – вимірювана густина теплового потоку з 
врахуванням знаку q , Вт/м2; F – поверхня сиру, що 
приймає участь в теплообміні, м2;  – термін дозрі-
вання сиру, с. 

Інтегрування q за часом показало, що на 22-й 
(рис. 1., а) та 24-й (рис. 1., б) день дозрівання вимі-
рюваний тепловий потік спрямований від сиру до 
повітря, складає на протязі обох днів 1,05,q   

Вт/м2. Розрахунок mq  за рівнянням (2) для голівки 

російського сиру наведених габаритів на протязі 
всього терміну дозрівання дав величину 

3,06,mq  Вт/кг, яка може бути підставою для 

обґрунтування холодопродуктивності системи. 
Наявні дані дозволяють оцінити глибину про-

никнення небажаного температурного впливу в 
середину голівки сиру за рахунок складного знако-
змінного теплообміну – можливо, постійні коли-
вання температури у поверхневому шарі сприяють 
розмноженню шкідливої мікрофлори.  

Складемо тепловий баланс цього шару для 
одного циклу "вмикання – вимикання" холодильної 
машини: 

  ,öq q ñ l t         (3) 

де q  та q  – максимальні середні значення 

густини теплового потоку під час відведення та 
підведення теплоти до голівки, Вт/м2; ц – час цик-
лу, с; с – теплоємність сиру, Дж/(кг·К);  – густина 
сиру, кг/м3; l – шукана глибина проникнення тем-
пературного впливу, м; t – максимальний перепад 
температури у поверхневому шарі, К. 

На жаль, відомостей про теплофізичні харак-
теристики сиру практично немає, але із [7] можна 
використати значення ентальпії сиру за темпера-
тур: 8, 10 та 12 °С (відповідно: 42,3; 47,7; 53,2 
кДж/(кг·К)) і підрахувати теплоємність сиру с при t 
= 10 °С: 

10 10 8 (47,7 42,3) / 2 2,7c h h      кДж/(кг·К) (4) 

Густину  сиру беремо рівною 1080 кг/м3 [8]. 
Розподіл температур в поверхневому шарі є 

криволінійнім, але для наближеного розрахунку 
беремо лінійний розподіл, тобто t = 0,5·tmax. Мак-
симальний перепад tmax на поверхні сиру беремо 
таким, що дорівнює перепаду температури повітря 
за межами пристінного шару, тобто tmax = 1 К. 

Розрахунки за (3) дають величину l = 
0,02…0,015 мм, тобто цілком відчутну для органі-
зації раціонального ведення процесу дозрівання 
сиру. 

Висновки. Виконані експериментальні дослі-
дження процесу тепломасообміну між голівками 
Російського сиру під час їх дозрівання та охоло-
джуючим повітрям холодильних камер дозволили 
отримати усереднені значення густини теплового 

потоку mq  та глибини проникання зворотного по-

току теплоти за рахунок недосконалості регулюва-
льних пристроїв. 
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ШЛЯХИ ПІДВИЩЕННЯ КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ  
РИБНОЇ ПРОДУКЦІЇ  

 
У статті розглянуто основні чинники низької конкурентосп-

роможності продукції вітчизняних підприємств рибної промисловос-
ті. Встановлено та експериментально підтверджено, що одним із 
шляхів підвищення її конкурентоспроможності є розробка та впро-
вадження у виробництво риборослинних продуктів на основі прісно-
водної риби внутрішніх водоймищ України. 

Ключові слова: конкурентоспроможність, прісноводна 
риба, риборослинні продукти, рослинні добавки, морські водо-
рості, паштети, консерви, пресерви, заливна риба, рівень якості. 

The article reviews the main factors of low competitiveness of 
national enterprises the fishing industry. Determined and 
experimentally confirmed that one of the ways to improve their is the 
development and introduction in production of  fish and plant prod-
ucts based on internal freshwater fish ponds Ukraine. 

Keywords: competitiveness, freshwater fish, fish and plant 
products, plant raw materials, sea weeds, paste, preserves, jellied 
fish, quality level.  

 
Найважливіші соціально-економічні завдання 

підприємств рибопереробної промисловості Украї-
ни і країни в цілому, нерозривно пов’язані із забез-
печенням ефективного виробництва високоякісних 
продуктів та  досягненням конкурентоспроможнос-
ті рибної продукції на світовому ринку.  

За даними Всесвітнього Економічного Фору-
му в Давосі, за рівнем конкурентоспроможності  
Україна посіла лише 84 місце з 148 країн [1]. Серед 
причин низької конкурентоспроможності продукції 
вітчизняних рибопереробних підприємств, на нашу 
думку, можна виокремити наступні: 

– погіршення технічного стану обладнання 
на рибопереробних підприємствах, модернізація 
якого відбувається дуже низькими темпами; 

– значний дефіцит потужностей з базової 
переробки риби, що в свою чергу призводить до 
недостатнього використання сировини та відходів 
основного виробництва використання застарілих 
технологій;  

– низькі темпи науково-технічного прогре-
су; зменшення запасів масових традиційних гідро-
біонтів під впливом природних факторів і надмір-
ного промислу; 

– відсутність моральних і матеріальних сти-
мулів до підвищення якості продукції і розширення її 
асортименту, оновленню виробничого апарату і впро-
вадженню новітніх технологій виробництва; 

– швидкі темпи морального та фізичного 
зношення основних виробничих фондів і техноло-

гій (65-70 %); 
– недостатня розвиненість систем широко-

масштабного безперервного навчання фахівців з 
якості, в тому числі керівників підприємств, сучас-
ній ідеології управління якістю; 

– значні матеріальні витрати, які повинні 
бути передбачені в програмах розвитку галузей, 
зважаючи на потребу гармонізації українських ста-
ндартів, законодавчої та нормативної бази з вимо-
гами європейських стандартів, норм і правил та 
невизначеність джерел їх фінансування; 

– у зв'язку з впровадженням гармонізова-
них з європейськими і міжнародними вимогами 
стандартів; 

– не готовність рибопереробних підпри-
ємств до об'єктивно необхідного технічного пере-
оснащення, освоєння сучасних технологій, нового 
випробувального обладнання, впровадження та 
сертифікації систем управління якістю, що вимагає 
значних коштів (інвестицій, кредитів тощо) та дер-
жавної підтримки в умовах нерозвинутого ринку, 
недостатньої внутрішньої конкуренції. 

Враховуючи вищевикладене, в умовах інтег-
рації економіки України в європейські та світові 
економічні структури особливу увагу необхідно 
приділяти проблемам підвищення конкурентосп-
роможності вітчизняної рибної продукції. Одним із 
безальтернативних шляхів вирішення даного пи-
тання, на нашу думку, є інноваційний розвиток 
рибної промисловості України за рахунок впрова-
дження прогресивних високотехнологічних проце-
сів виробництва продукції відповідно до сучасних 
європейських стандартів та вимог, зокрема розроб-
ки продуктів на основі прісноводної риби внутріш-
ніх водоймищ України. 

Вагомий внесок у вирішення проблеми підви-
щення якості та розробки біологічно цінних рибних 
продуктів відповідно до науково обґрунтованих прин-
ципів нутриціології та вимог функціонального харчу-
вання, внесли роботи вчених Т.К. Лебської, П.П. Пи-
воварова, Н.Г. Грінченко,  Л.С. Абрамової, А.Т. Безу-
сова, Л.Б. Добробабіної та ін. [2–5].  

Адже відомо, що рибні товари посідають вагоме 
місце в біологічно повноцінному раціоні населення та 
мають здатність регулювати холестериновий обмін в 
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організмі людини, підвищувати стійкість його до сер-
цево-судинних захворювань. У рибі від природи за-
кладена величезна кількість корисних компонентів: 
поліненасичені жирні кислоти, вітаміни, найбагатший 
набір мінеральних речовин, що включає всі життєво 
необхідні макро- і мікроелементи. Вона є джерелом 
повноцінного білка, який краще засвоюється організ-
мом людини за рахунок збалансованого вмісту неза-
мінних амінокислот. За вмістом метіоніну риба займає 
одне із перших місць серед білкових продуктів тва-
ринного походження.  

Проведений моніторинг свідчить, що скоро-
чення об’єму вилову морської та океанічної риби, 
яка є основною сировиною для виробництва рибної 
продукції зумовлює зниження обсягів її виробниц-
тва [6]. Відповідно, суттєве розширення асортиме-
нту рибних виробів в умовах сировинної бази, що 
склалася в Україні, може бути досягнуто за раху-
нок максимального використання прісноводної 
риби, зокрема товстолобика та білого амуру. 

Перевагами прісноводної аквакультури є швид-
кий ріст риби, відносно низькі витрати кормів, високі 
репродуктивні властивості об’єктів. Все це сприяє 
оптимізації сировинної бази рибної промисловості, 
зниженню собівартості рибних продуктів та забезпе-
чує їх конкурентоспроможність на ринку України. 

Експериментальними дослідженнями підтве-
рджено їх високу харчову та біологічну цінність за 
рахунок збалансованого амінокислотного складу та 
вмісту поліненасичених жирних кислот (32,37-
32,89 %), проте встановлено низький вміст брому, 
йоду та селену, що пояснюється умовами існування 
досліджуваних гідробіонтів. З метою поліпшення 
функціональних властивостей та раціоналізації 
вітамінно-мінерального комплексу продукції із 
прісноводної риби доцільним є використання рос-
линної сировини (кизилу, аличі, журавлини, морк-
ви, буряку, зеленої та ріпчастої цибулі, зелені кро-
пу та петрушки), морських водоростей (ламінарія).  

У зв’язку з цим, використовуючи методи ма-
тематичного моделювання, науковцями кафедри 
товарознавства та експертизи харчових продуктів 
КНТЕУ розроблено рецептури риборослинних 
продуктів на основі прісноводної риби - паштетів, 
консервів, пресервів та заливної риби. За результа-
тами  проведеного ряду експериментальних дослі-
джень встановлено біологічну цінність нових видів 
продукції за рахунок вмісту повноцінного білка, 
поліненасичених жирних кислот, збалансованого 
вітамінно-мінерального комплексу [7-9].  

Разом з тим, в умовах розширення і поглиблення 
ринкових відносин, гострої конкуренції на товарних 
ринках виникає необхідність здійснювати оцінку кон-
курентоспроможності нової продукції для визначення 
рівня задоволення потреб споживачів. У зв’язку з цим, 
метою роботи була оцінка рівня якості та конкуренто-
спроможності розроблених риборослинних продуктів 
на основі прісноводної риби.  

Проблема пошуку нових досконалих методів 
оцінки рівня конкурентоспроможності продукції та 
ефективних шляхів її зростання є актуальною. Різ-
номанітні методичні підходи до вирішення цієї 
проблеми викладено у роботах науковців І.В. Жу-
рило, Т.С. Мельника, О.Ф. Христофора та ін. [10-
11]. Незважаючи на велику кількість існуючих ме-
тодик, слід відзначити, що всі вони мають ті або 
інші недоліки та переваги. Використання кожної з 
них є цілком доречним у певних умовах на певних 
етапах розробки та реалізації продукції, тому про-
цес їхньої модифікації і створення нових підходів 
продовжується.  

Проведений аналітичний огляд літературних 
джерел підтвердив про відсутність єдиного мето-
дологічного підходу до оцінки конкурентоспромо-
жності товарів. Однак у загальному вигляді існуючі 
методики оцінки конкурентоспроможності товару 
враховують співвідношення його якісних та ціно-
вих характеристик. Серед них можна відокремити 
наступні: метод відповідності визначеним показни-
кам, порівняння з базовим зразком, експертної оці-
нки та метод семантичного диференціалу. 

Проаналізувавши переваги та недоліки існуючих 
методів, для оцінки конкурентоспроможності розроб-
леної продукції нами використано комплексний ме-
тод. Особливістю запропонованого підходу є враху-
вання функціональних, естетичних, економічних ха-
рактеристик продукції, проведення комплексної оцін-
ки якості, в основу якої покладено наступні принципи 
кваліметрії: формування еталонної множини показни-
ків, визначення коефіцієнтів вагомості, еталонних і 
бракувальних значень показників.  

Перевагами кваліметричної оцінки є викорис-
тання комплексного показника якості, який 
об’єднує значну кількість одиничних показників, 
забезпечуючи, тим самим, найбільш повну харак-
теристику якості досліджуваної продукції. Крім 
того, даний метод сприяє об’єктивності та операти-
вності оцінки продукції за рахунок формалізації 
критеріїв якості, тобто представлення показників у 
вигляді масиву цифрових даних [6].   

Оцінку якості риборослинної продукції здійс-
нювали за комплексом органолептичних (зовніш-
ній вигляд, колір, смак та запах, консистенція), фі-
зико-хімічних (біологічна цінність білків, ефектив-
ність ліпідів, вміст вітамінів та мінеральних речо-
вин) та структурно-механічних показників (коефі-
цієнти граничного навантаження, молекулярного 
зчеплення та поверхневого натягу). Обрані показ-
ники, на нашу думку, найбільш повно відобража-
ють харчову та біологічну цінність продуктів із 
прісноводної риби.  

За результатами комплексного кваліметричного 
оцінювання рівень якості розроблених риборослинних 
паштетів (0,66-0,73), консервів (0,69-0,64), заливної 
риби (0,43-0,46) був значно вищим порівняно з конт-
рольними зразками без рослинних добавок (0,13; 0,23 
та 0,36 відповідно). Це обумовлено гармонійними та 
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