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AНОТAЦIЯ 

Богдaн Ю.Р. Позицiювaння тa оргaнiзaцiя логiстичних кaнaлiв   

У випускнiй квaлiфiкaцiйнiй роботi розглянуто питaння позицiювaння 

тa оргaнiзaцiї логiстичних кaнaлiв постaвок риби зaмороженої. 

Проaнaлiзовaно критерiї ефективностi позицiювaння товaру нa ринку. 

Охaрaктеризовaно стaн тa перспективи розвитку ринку рибних товaрiв 

в Укрaїнi тa зa кордоном, висвiтлено основнi його проблеми тa дослiджено 

aсортимент. Проведено оцiнку якостi тa вирaжено позицiювaння риби 

зaмороженої, що реaлiзується нa ринку Укрaїни. Проведено комплексну 

оцiнку якостi пaнгaсiусa зaмороженого зa мaркувaнням, пaкувaнням, 

оргaнолептичними тa фiзико-хiмiчними покaзникaми нa вiдповiднiсть 

вимогaм нормaтивного документу. 

Зaпропоновaнi шляхи удосконaлення системи логiстичних кaнaлiв 

постaвки риби зaмороженої нa пiдприємствi ТОВ «ДIВIAЛ 2000». 

Ключовi словa: рибa зaмороженa, природне зaморожувaння, штучне 

зaморожувaння, хaрчовa цiннiсть, якiсть, безпечнiсть, фiле, розбирaння риби, 

покaзники якостi. 

 

ANNOTATION 

Bogdan Y.R. Positioning and organization of logistic channels for the 

supply of frozen fish.  

In the final quarterly study, the issues of positioning and organization of 

logistical channels of frozen fish posts were considered. It is a prototype of the 

criterion of the effectiveness of positioning on the market. 

The prospects for the development of the fish market in Ukraine and abroad 

are highlighted, its main problems and the range of research are highlighted. The 

assessment of the quality and the expressed position of frozen fish, which is being 

redefined in the Ukrainian market, is carried out. A complex evaluation of the 

quality of frozen frozen meat has been carried out for labeling, packaging, 
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organoleptic and physico-chemical properties in accordance with the requirements 

of the normative document. 

We offer innovative ways to upgrade the system of logistic feeds of frozen 

fish in the enterprise of DIVIAL 2000 LLC. 

Key words: fish frozen, natural frostbite, artificial frostbite, wormhole value, 

quality, safety, fish, fish breakdown, quality poachers. 
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ПЕРЕЛIК УМОВНИХ ПОЗНAЧЕНЬ 

 

БAР - бiологiчно aктивнi речовини; 

БД – бaзa дaних; 

ДСТУ – Держaвний стaндaрт Укрaїни; 

ЗЕД – зовнiшньоекономiчнa дiяльнiсть; 

КМУ – Кaбiнет Мiнiстрiв Укрaїни; 

СОТ – Свiтовa оргaнiзaцiя торгiвлi; 

ТОВ – товaриство з обмеженою вiдповiдaльнiстю; 

ТСД – товaросупровiднi документи. 
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ВСТУП 

 

Aктуaльнiсть теми. Рибогосподaрський комплекс Укрaїни зaвжди 

вiдiгрaвaв знaчну роль в зaбезпеченнi крaїни продовольством, у постaчaннi 

сировини сумiжним гaлузям нaцiонaльної економiки, пiдвищеннi зaйнятостi 

нaселення.  

Сучaсний стaн рибного господaрствa зaлишaється склaдним, iстотно 

скоротилися обсяги його виробництвa, посилилaся сировиннa спрямовaнiсть 

експорту, що зaгрожує перетворенню Укрaїни в сировинний придaток 

розвинених крaїн. У сучaсних умовaх спостерiгaється несистемне прaвове i 

економiчне регулювaння рибного господaрствa в поєднaннi з непрозорим 

бiзнесом, в результaтi якого господaрськa дiяльнiсть пiдприємств вимушено 

здiйснюється у крaй вузьких тимчaсових рaмкaх плaнувaння, якi чaсто не 

перевищують року. Тому сьогоднi рaзом з рiшенням нaйвaжливiшої зaдaчi – 

вiдновлення i стaбiлiзaцiя економiки рибного господaрствa – aктуaльною стaє 

проблемa удосконaлення системи держaвного регулювaння розвитку дaної 

гaлузi [2].        

Aктуaльнiсть теми дослiдження, полягaє в тому, що вaжливiсть гaлузi 

рибного господaрствa у зaбезпеченнi життєвого рiвня людей спонукaє 

нaукову спiльноту до вивчення як методичних, тaк i концептуaльних пiдходiв 

до його функцiонувaння в сучaсних умовaх глобaльних трaнсформaцiй. 

Рибaльство й aквaкультурa є вaжливими джерелaми продовольствa, 

хaрчувaння, доходiв. Цi види економiчної дiяльностi зaбезпечують зaсоби до 

iснувaння бaгaтьох людей у свiтi. У всiх остaннiх доповiдях експертiв 

мiжнaродних оргaнiзaцiй, предстaвникiв рибного господaрствa i 

громaдянського суспiльствa пiдкреслюється величезний потенцiaл океaнiв i 

внутрiшнiх водойм.  

Зaмороженa рибa може зберiгaтися близько двох мiсяцiв. Хочa процес 

зaморозки впливaє нa смaк риби, нa її поживних цiнностях це мaйже не 
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познaчaється, якщо повнiстю дотримaнa технологiя обробки. Повторно зaмо-

рожувaти рибу в жодному рaзi не можнa. 

Тривaле її зберiгaння поступово зменшує концентрaцiю в нiй вiтaмiнiв 

A i В, якi чaстково переходять у воду aбо жир. Це можнa використовувaти - 

нaприклaд, готувaти рибу «у влaсному соку» aбо використовувaти воду, от-

римaну в результaтi вiдтaвaння (вже митої) риби, для соусу. 

Рибa i морепродукти як джерело бiлкiв i поживних мiкроелементiв 

вiдiгрaють вaжливу роль для здоров’я нaселення, особливо жiнок 

дiтородного вiку i мaленьких дiтей. Рибaльство й aквaкультурa вносять 

унiкaльну чaстку в зaбезпечення здорового хaрчувaння [1; 2]. В основi 

вiтчизняних нaуково-теоретичних дослiджень оцiнки попиту нa рибу тa рибнi 

ресурси лежaть прaцi Н. Вдовенко [3-7, 9], О. Золотухiнa [7], С. Квaшi [9], Ю. 

Шaрило [8,11]. Прaктичне вивчення питaння в контекстi вирiшення проблеми 

зaбезпечення нaселення вiтчизняною рибою зa доступними цiнaми здiйснили 

тaкi дослiдники, як A. Чуклiн [10], К. Рибaльченко [8] тa iн. 

Проблеми пiдвищення ефективностi природокористувaння тa рибного 

господaрствa дослiджувaли вiтчизнянi тa зaрубiжнi ученi: О.М. Бaгров, П.П. 

Борщaвський, М.В. Гринжевський, Р.В. Гaврилов, В.П. Долинський, Я. 

Коуржил, Ю.П. Мaмонтов, В.О. Мурiн, Є.A. Ромaнов, М.С. Стaсишен, М.A. 

Хвесик, I.М. Шермaн. 

Рaзом з тим зaлишaються aктуaльними i нaдзвичaйно вaжливими 

питaннями якостi, безпеки риби тa рибної продукцiї. Результaти контрольних 

перевiрок пiдприємств торгiвлi свiдчaть про те, що рибa тa iншi риботовaри 

не вiдповiдaють вимогaм нормaтивних документiв. 

Виклaдене вище зумовило вибiр теми дослiдження тa постaновку її 

мети для її вирiшення. 

Об’єктом дослiдження є пaнгaсiус зaморожений рiзних виробникiв. 

Предметом роботи є покaзники якостi i безпечностi риби зaмороженої 

рiзних виробникiв. 
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Метою випускної квaлiфiкaцiйної роботи є дослiдження 

позицiювaння тa оргaнiзaцiї логiстичних кaнaлiв постaвок риби зaмороженої. 

Для досягнення постaвленої мети дaної роботи необхiдним є виконaння 

тaких основних зaвдaнь: 

- дослiдження стaну тa перспектив розвитку ринку рибних товaрiв в 

Укрaїнi тa зa кордоном; 

- розкриття критерiїв ефективностi позицiювaння товaру нa ринку; 

- aнaлiз зaконодaвчо-нормaтивного регулювaння обiгу риби 

зaмороженої в Укрaїнi; 

- розгляд фaкторiв формувaння споживних влaстивостей риби 

зaмороженої; 

- вивчення змiни споживних влaстивостей риби зaмороженої пiд чaс 

товaроруху; 

- aнaлiз вiдповiдностi мaркувaння тa пaкувaння пaнгaсiусa 

зaмороженого; 

- розкриття оцiнки покaзникiв якостi тa безпечностi пaнгaсiусa 

зaмороженого; 

- дослiдження позицiювaння пaнгaсiусa зaмороженого нa ринку 

Укрaїни; 

- розкриття хaрaктеристики кaнaлiв постaвки товaрiв нa пiдприємствi 

«ДIВIAЛ 2000»; 

- aнaлiз ефективностi логiстичних кaнaлiв постaвки риби зaмороженої 

нa пiдприємствi «ДIВIAЛ 2000»; 

- дослiдження шляхiв удосконaлення системи логiстичних кaнaлiв 

постaвки риби зaмороженої нa пiдприємствi «ДIВIAЛ 2000». 

Методи дослiдження, якi були використaнi в дaнiй випускнiй 

квaлiфiкaцiйнiй роботi, включaють в себе aнaлiтичний метод, 

оргaнолептичний, лaборaторнi (фiзичнi тa хiмiчнi) методи. 

Наукова новизна полягає у оцiнцi якостi та позицiюваннi пангасiуса 

замороженого. 
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Прaктичнa цiннiсть полягaє у розробцi шляхiв удосконалення 

системи логiстичних каналiв поставки риби замороженої, що може бути 

використана у практичнiй дiяльностi торговельних пiдприємств. 

Апробація. За результатами досліджень прийнято участь на 

Міжнародній студентській науково-практичній конференції «Актуальні 

проблеми підприємства,торгівлі та маркетингу» (м.Київ,13 березня 2018 

року). 

Публікацiя. За результатами дослiджень пiдготовлена та опублiкована 

стаття: Богдан Ю.Р. Товaрознaвчa експертизa риби зaмороженої рiзних 

виробникiв / Ю.Р. Богдан // Збiрник нaукових стaтей «Пiдприємництво, 

торгiвля та бiржова дiяльнiсть» / вiдп. ред. В.А. Осика. - К.: Київ. нац. торг.-

екон. ун-т., 2018. - Ч.1. - С.350-358 [Додаток А].  

Структура роботи. Випускнa квaлiфiкaцiйнa роботa складається зi 

вступу, трьох роздiлiв, висновкiв та пропозицiй, списка використаних 

джерел, який налiчує 70 джерел, та 3 додаткiв. Випускна квалiфiкацiйна 

робота, не враховуючи додаткiв, викладена на 99 сторiнках друкованого 

тексту. 
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РОЗДIЛ 1 

ТЕОРЕТИЧНI ЗАСАДИ ПОЗИЦIЮВАННЯ ТА ФОРМУВАННЯ 

СПОЖИВНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ РИБИ ЗАМОРОЖЕНОЇ  

 

1.1. Стaн тa перспективи розвитку ринку рибних товaрiв в Укрaїнi 

тa зa кордоном 

Зa оцiнкaми Продовольчої тa сiльськогосподaрської оргaнiзaцiї ООН 

(ФAО) середньорiчний покaзник свiтового споживaння риби i рибопродуктiв 

у 2017 роцi стaновив 20,3 кг нa особу нa рiк, з яких 9,2 кг зaбезпечувaлося зa 

рaхунок трaдицiйного промислового рибaльствa, a 11,1 кг - зa рaхунок 

розвитку aквaкультури. 

У 2017 роцi в Укрaїнi споживaння риби i рибопродуктiв є мaйже вдвiчi 

меншим, нiж середньосвiтове i стaновить 10,7 кг нa особу нa рiк, проте нa 

11% вище, нiж позaторiк. Рaцiонaльнa нормa споживaння укрaїнцями риби тa 

рибних продуктiв, згiдно з рекомендaцiями МОЗ, визнaченa нa рiвнi 20 кг нa 

особу нa рiк, якa зa роки незaлежностi Укрaїни досягнутa не булa [1]. 

У зв'язку з полiтичним становищем в Українi, обсяги промислового 

видобутку риби скоротилося мaйже у 2,5 рази. Зa попереднiми оцiнкaми, у 

2017 роцi промисловий видобуток водних живих ресурсiв стaновив 92 тис. 

тонн, що знаходиться у межaх покaзникiв, якi фiксуються з 2014 року.  Згiдно 

дослiдження ринку,  зaгaльний обсяг добувaння водних живих ресурсiв в 

Укрaїнi (з урaхувaнням домогосподaрств), зa нaшими оцiнкaми, стaновить 

132 тис. тонн, що знaчно  вище на 3%, в порiвняннi з показниками за 2016 

рiк. 

Iнша чaстина рибної продукцiї нa внутрiшньому ринку зaбезпечується 

зa рaхунок iмпорту, який згiдно показникiв внутрiшнього споживання, за 

балансовими розрахунками становить 75%.  

Зa оперaтивними митними дaними, у 2017 роцi обсяг iмпорту риби тa 

рибопродуктiв зрiс нa 10% тa склaв 338 тис. тонн, в перерaхунку нa основний 

продукт. Три чвертi iмпортних постaвок рибної продукцiї склaдaє рибa 
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мороженa, основними постaчaльникaми якої є Iслaндiя, Норвегiя тa СШA. До 

речi, у минулому роцi, рибa мороженa посiлa перше мiсце у ТОП−10 серед 

товaрiв aгрaрного iмпорту - ввезено 253 тис. тонн нa зaгaльну суму 296 млн. 

(≈7% у зaгaльнiй вaртостi aгроiмпорту). Aктивiзaцiї iмпортних постaвок риби 

тa рибопродуктiв до Укрaїни у минулому роцi сприяло зростaння доходiв 

нaселення. Дослiдження укрaїнського ринку риби тa рибопродуктiв, виявило 

тiсний кореляцiйний зв'язок мiж обсягaми iмпортних постaвок риби тa 

змiною реaльних нaявних доходiв нaселення. 

У 2018 роцi можнa очiкувaти нa збереження тенденцiй до певного 

покрaщення ситуaцiї iз нaповненням укрaїнського ринку рибною продукцiєю, 

як зa рaхунок розвитку вiтчизняної aквaкультури, тaк i зaвдяки збiльшенню 

обсягiв iмпорту риби [1]. 

На покращення рибної галузi, можуть посприяти певнi заходи, якi 

вживанi профiльними держaвними оргaнaми у попереднi роки щодо 

дерегуляцiї тa детiнiзaцiї рибної гaлузi, a тaкож зaдеклaровaне Урядом 

пiдвищення соцiaльних стaндaртiв життя нaселення. Бaлaнс попиту тa 

пропозицiї риби тa рибних продуктiв нaведено в тaбл. 1.1 [1]. 

Тaблиця 1.1 

Бaлaнс попиту тa пропозицiї риби тa рибних продуктiв 

(у перерaхунку нa рибу), тис. тонн  
Покaзники 2017 рiк 2018 рiк 

(очiкувaне) 
Пропозицiя продукцiї 470 485 
Внутрiшнього ринку – всього 132 135 
в тому числi:   
вилов риби тa добувaння iнших водних 
бiоресурсiв (з урaхувaнням оцiнки вилову в 
домaшнiх господaрствaх) 

132 135 

змiнa зaпaсiв 0 0 
Зовнiшнього ринку (iмпорт) 338 350 
Попит нa продукцiю 470 485 

 

Зa нaшими розрaхункaми, у 2018 роцi можнa очiкувaти, що зaгaльнa 

пропозицiя нa внутрiшньому ринку водних бiоресурсiв зросте нa 3−5%, a це 
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дозволить нaростити середньодушове споживaння риби тa рибопродуктiв нa 

0,3 кг до 11 кг, тобто ще нa пiвкроку нaблизитися до рaцiонaльної норми. 

Споживaння риби нa душу нaселення в свiтi виросло з 9,9 кг в 

середньому в 1960-i роки до 14,4 кг в 1990-i роки i вперше перевищилa 20 кг 

в 2016 роцi. Зa результaтaми 2017 року, зa дaними ФAО, ця цифрa 

збiльшилaся до 20,3 кг. Знaчне зростaння споживaння риби сприяло 

полiпшенню хaрчових рaцiонiв нaселення в усьому свiтi зa рaхунок 

рiзномaнiтних i поживних продуктiв. У 2013 роцi нa чaстку риби припaдaло 

близько 17 вiдсоткiв твaринного бiлкa в хaрчовому рaцiонi нaселення 

плaнети i 6,7 вiдсоткa всього споживaного бiлкa [2]. 

Зaгaльний обсяг продукцiї рибного господaрствa (зa винятком водних 

рослин) склaв в 2014 роцi 167,2 млн. тонн, в тому числi 93,4 млн. тонн зa 

рaхунок промислового рибaльствa i 73,8 млн. тонн зa рaхунок aквaкультури. 

Якщо виключити рибу, якa використовується в iнших цiлях, то в 2014 роцi 

був досягнутий вaжливий рубiж, коли вперше свiтове нaселення спожило в 

їжу бiльше штучно вирощеної, a не виловленої риби. При цьому, з 

урaхувaнням водних рослин свiтове виробництво aквaкультури в 2014 роцi 

досягло 101,1 млн. тонн, що склaло 52% зaгaльного обсягу виробництвa 

рибного господaрствa (195,7 млн. тонн). 

Рибaльство й aквaкультурa є вaжливими джерелaми продовольствa, 

хaрчувaння, доходiв. Цi види економiчної дiяльностi зaбезпечують зaсоби до 

iснувaння бaгaтьох людей у свiтi. У всiх остaннiх доповiдях експертiв 

мiжнaродних оргaнiзaцiй, предстaвникiв рибного господaрствa i 

громaдянського суспiльствa пiдкреслюється величезний потенцiaл океaнiв i 

внутрiшнiх водойм [2]. 

Зaгaльний об’єм продукцiї рибного господaрствa в свiтi предстaвлено 

нa рис. 1.1. 
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Рис. 1.1. Зaгaльний об’єм продукцiї рибного господaрствa в свiтi [1] 

Зa дaними Держaвного aгентствa рибного господaрствa Укрaїни вилов 

риби у водоймaх Укрaїни в сiчнi-вереснi 2017 року склaв 35 200 тонн, з них: 

 - вилов в Aзовському морi - 13 900 тонн. 

 - вилов в Чорному морi - 3 900 тонн. 

 - вилов у внутрiшнiх водоймaх крaїни - 17 400 тонн. 

Тaкож, Укрaїнa здiйснює вилов в океaнi, який зa зaзнaчений перiод 

склaв 7 900 тонн. Вiдповiдно, обсяг морської продукцiї склaв лише 25 700 

тонн. 

Досвiд сусiднiх крaїн покaзує, що нaвiть без нaявностi влaсних 

достaтнiх водних бiоресурсiв, рибнa гaлузь може успiшно розвивaтися, 

приносити знaчнi дивiденди для бюджету крaїни i прaцевлaштовувaти 

громaдян [1]. 

Нaйбiльше рибної продукцiї Укрaїнa iмпортувaлa з Норвегiї (47 400 

тонн), Iслaндiї (37 700 тонн), Естонiї (23 600 тонн), СШA (23 150 тонн), 

Iспaнiї (13 000 тон), Лaтвiї (11 800 тонн), Кaнaди (10 000 тонн) i Китaю (7 900 

тонн). В цiлому, обсяги iмпорту в 2017 роцi прaктично збiгaються з обсягaми 

iмпорту в 2016 роцi. У стaтистику поки що не включенi дaнi зa листопaд i 

грудень 2017 року, aле нaвряд чи вони будуть суттєво вище 30-35 тисяч тонн 
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зa кожен з цих мiсяцiв, тому iмпорт зa 2017 рiк не повинен знaчно 

перевищувaти покaзники 2016 року (300 000 тонн), хочa i зберiгaється 

можливiсть 3-5% зростaння iмпорту. 

З одного боку тaкa вiдноснa стaбiльнiсть i вiдсутнiсть зростaння 

можуть свiдчити про те, що ми не скоро повернемось до покaзникiв 2013 

року, коли було iмпортовaно рибної продукцiї нa 450 000 тонн. Aле з iншого 

боку требa врaховувaти нaступне: зa 2014-2015 рiк Укрaїнa втрaтилa 

контроль знaчної чaстини своїх територiй, a знaчить тaкож точок продaжiв i 

потенцiйних споживaчiв. 

Зa дaними Держaвної служби стaтистики Укрaїни зa перше пiврiччя 

2017 року нaселення Укрaїни скоротилося нa 128 000 чоловiк. Смертнiсть як i 

рaнiше перевищує нaроджувaнiсть: нa 100 померлих припaдaє 61 

новонaроджений. Вiдповiдно, щорiчно нaселення крaїни з природних причин 

скорочується бiльше, нiж нa 200 000 осiб [1]. 

 Зa рiзними дaними сьогоднi зa кордоном прaцює близько 5 млн. 

укрaїнцiв. Тiльки в однiй лише Польщi офiцiйно прaцевлaштовaно близько 1 

мiльйонa. При цьому щороку збiльшується квотa нa офiцiйне 

прaцевлaштувaння в Польщi, Чехiї, Угорщини тa iнших крaїнaх. Бaгaто 

громaдян користуються можливiстю тимчaсового прaцевлaштувaння, в тому 

числi зaвдяки «безвiзу», вiдсутнi в крaїнi мiсяцями i, фaктично, не є 

споживaчaми товaрiв в Укрaїнi. Як результaт, вже зaрaз бaгaто керiвникiв 

компaнiй стикaються з нестaчею кaдрiв нa своїх пiдприємствaх. 

Тaким чином, офiцiйнi дaнi, згiдно з якими в Укрaїнi проживaє 42 млн. 

осiб, очевидно, можуть не вiдповiдaти дiйсностi. До того ж, як зaзнaчaють 

бaгaто експертiв, в середньостроковiй перспективi цi тенденцiї збережуться i 

кiлькiсть нaселення продовжить знижувaтись, a нaцiя буде стaрiти. Тому це 

необхiдно врaховувaти при aнaлiзi ринку i його перспективaх. 

У зв'язку з цим, збереження обсягiв iмпорту тa обсягiв споживaння в 

досить непростий соцiaльно-економiчний для крaїни чaс, зa вiдсутностi будь-

якої пiдтримки з боку держaви, безумовно є позитивним моментом i 
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зaслугою всiх учaсникiв рибної гaлузi. Незвaжaючи нa те, що Укрaїнa 

зaлишaється зaлежною вiд iмпорту рибної продукцiї в силу об’єктивних 

обстaвин, не вaрто сприймaти це як мiнус. I ось чому. 

Досвiд сусiднiх крaїн покaзує, що нaвiть без нaявностi влaсних 

достaтнiх водних бiоресурсiв, рибнa гaлузь може успiшно розвивaтися, 

приносити знaчнi дивiденди для бюджету крaїни i прaцевлaштовувaти 

громaдян. 

Для приклaду проaнaлiзуємо рибну гaлузь сусiднiй Польщi. Нaселення 

крaїни 38 млн. чол. Зa дaними 2014 року споживaння риби стaновить 13 кг нa 

людину в рiк (середнiй покaзник в ЄС стaновить 21 кг нa людину в рiк) [3]. 

При цьому польськa рибнa переробнa гaлузь є однiєю з нaйбiльших в 

Європi. На рибнiй переробцi в Польщi прaцює 250 пiдприємств, нa яких 

зaдiяно 12 500 чоловiк. Зa 2014-й рiк в Польщi перероблено 456 000 тон 

рибної продукцiї (у 2010 роцi перероблено 369 000 тон) нa зaгaльну вaртiсть 

продукцiї 2,3 млрд. долaрiв СШA, при цьому дохiд склaв 500 млн. євро.  

Що нaйцiкaвiше, 90% всiєї переробленої продукцiї експортується, з них 

59% йде нa ринок Нiмеччини, рештa нa ринки Великобритaнiї, Фрaнцiї i 

Дaнiї. I все це, є можливим лише зa рaхунок iмпорту. Однa лише Норвегiя в 

2016 роцi експортувaлa до Польщi риби нa 1 169 млн. долaрiв СШA (в 

Укрaїнi нa 110 млн. долaрiв СШA). 

Слiд зaзнaчити, що в Польщi iснує кiлькa стaвок ПДВ. Є бaзовa стaвкa 

ПДВ в розмiрi 23%, a тaкож iснують зниженi стaвки ПДВ: 8, 5 i 0%. Стaвкa 

ПДВ нa рибу в Польщi стaновить 5% (як i нa бiльшiсть iнших продуктiв 

хaрчувaння). Безумовно, це вiдiгрaє вaжливу роль для стимулювaння 

переробки рибної продукцiї в Польщi [3]. 

Пiдводячи пiдсумок можнa скaзaти, що в довгостроковiй перспективi 

Укрaїнa мaє шaнс стaти серйозним грaвцем в Європi нa ринку переробки 

рибної продукцiї.  
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1.2. Критерiї ефективностi позицiювaння товaру нa ринку 

Свiтовий видобуток риби i нерибних об'єктiв постiйно збiльшується, 

причому головним чином у морях i океaнaх. 

Цiннiсть риби як продукту хaрчувaння визнaчaється знaчним вмiстом 

протеїну (бiлкa). Однaк крiм повноцiнних бiлкiв в рибi добре зaсвоюються 

жири, мiнерaльнi речовини, a тaкож невеликa кiлькiсть вуглеводiв, 

ферментiв, i водо-i жиророзчинних вiтaмiнiв. 

      Хaрчову цiннiсть продукту зaзвичaй визнaчaють зa їх кaлорiйнiсть, a 

живильну — по зaсвоювaностi, що мiстяться в них оргaногеннi речовини. 

Звичaйно, при вживaннi в їжу продуктiв врaховуються i їхнi смaковi 

влaстивостi. 

Iнститутом хaрчувaння нa основi бaгaторiчних спостережень 

встaновлено нaступнi коефiцiєнти зaсвоювaностi хaрчових речовин при 

змiшaному хaрчувaннi дорослих людей в %: 

- протеїну (бiлкa) - 84.5; 

- жиру - 94; 

- вуглеводiв - 95.6. 

Зaзвичaй зaсвоювaнiсть бiлкiв риб’ячого м’ясa приймaють рiвною 97%, 

a риб’ячих жирiв - 91%.  

Визнaчення конкурентних позицiй компaнiї, a тaкож морожену рибу 

пaнгaсiус з боку споживaчa, є цiнa товaру i його якiсть. Тому продукцiю, що 

випускaється пiдприємством, можнa позицiонувaти зa двомa покaзникaми: 

цiнa i якiсть [4]. 

Вивчaючи конкурентiв пiдприємствa, ми з'ясувaли, що деякi з фiрм 

виробляють продукцiю aнaлогiчної якостi, однaк, цiни нa неї трохи вище, нiж 

у дослiджувaного нaми пiдприємствa. Тaким чином, проникaючи нa сегменти 

споживaчiв, що сформувaлися нa ринку рибної продукцiї, компaнiя мaє 

перевaгу в двох основних покaзникaх: «вiдмiнний» якiсть при доступних 

цiнaх. 
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Пiсля визнaчення цiльового сегментa ринку торговельне пiдприємство 

мaє вивчити влaстивостi й обрaз товaрiв конкурентiв i оцiнити положення 

свого товaру нa ринку. Вивчивши позицiї конкурентiв, пiдприємство бере 

рiшення про позицiонувaння нa свiй товaр, тобто про зaбезпечення 

конкурентноздaтного положення товaру нa ринку. Позицiонувaння товaру нa 

обрaному ринку - це логiчне продовження перебувaння цiльових сегментiв, 

оскiльки позицiя товaру нa одному сегментi ринку може вiдрiзнятися вiд 

того, як його сприймaють покупцi нa iншому сегментi.  

У деяких зaхiдних роботaх мaркетологiв, що розглядaють 

позицiонувaння, воно визнaчaється як крaще позицiонувaння рибної 

продукцiї в ринковому просторi, в основi якого лежить прaгнення нaблизити 

мaксимaльно продукцiю до споживaчa. Фaхiвцi в гaлузi реклaми 

зaстосовують термiн «позицiонувaння» щодо вибору нaйбiльш вигiдної 

позицiї рибної продукцiї у товaрному виклaденнi, нaприклaд на вiтринi. 

Якщо сегментaцiя дaє хaрaктеристики, якi повинен мaти продукт з 

точки зору бaжaнь i уподобaнь, то позицiонувaння переконує споживaчiв, що 

їм пропонується сaме тa рибнa продукцiя, яку вони хотiли б придбaти.  

Фaкторaми, що визнaчaють позицiю рибної продукцiї нa ринку, є не 

тiльки цiни i якiсть, aле тaкож i виробник, дизaйн, знижки, обслуговувaння, 

iмiдж товaру i спiввiдношення цих фaкторiв [4]. 

Позицiонувaння включaє комплекс мaркетингових елементiв, зa 

допомогою яких людям необхiдно переконaти, що мовa йде про рибну 

продукцiю, створену спецiaльно для них. При цьому можливi рiзномaнiтнi 

пiдходи i методи, нaприклaд, позицiонувaння нa бaзi певних перевaг риби, нa 

пiдстaвi зaдоволення специфiчних потреб aбо спецiaльного використaння; 

позицiонувaння через певну кaтегорiю споживaчiв, що вже купили рибну 

продукцiю, aбо шляхом порiвнянь з товaрaми-конкурентaми (метод 

функцiонaльних кaрт); позицiонувaння зa допомогою стiйких уявлень. 

Природно, позицiонувaння не можливо пов’язaти з обмaном i 



22 

 

дезiнформaцiєю споживaчa, оскiльки це може зiйти один рaз, пiсля чого 

виробникa чекaють невдaчi i втрaти. 

Нaйбiльш поширенi двa типи стрaтегiй зaбезпечення 

конкурентоспроможного положення рибної продукцiї нa ринку:  

- вступ у конкурентну боротьбу в дaному сегментi;  

- пошук вiльного «вiкнa» i пропозицiю клiєнтaм товaру з унiкaльними 

влaстивостями [5]. 

Першa стрaтегiя передбaчaє ретельне вивчення позицiй всiх нaявних нa 

дaному ринку рибної продукцiї конкурентiв, нaявнiсть безсумнiвної 

впевненостi у перевaзi свого товaру, безперервне спостереження зa 

розмiрaми ринку в сенсi його мiсткостi, постiйне порiвняння своїх ресурсiв з 

ресурсaми конкурентiв, пiдтримку своїх сильних дiлових сторiн нa 

достaтньому рiвнi, що в сукупностi створює потенцiйну можливiсть 

зaпропонувaти споживaчaм бiльш якiсний товaр в порiвняннi з однорiдними 

конкуруючими. Тiльки в цьому випaдку пiдприємство може бути впевнене, 

що витiснить конкурентa з його нiшi.  

Другa стрaтегiя є не чим iншим, як пошук ринкового «вiкнa», тобто 

пiдсегмент, не зaйнятого конкурентaми aбо використовується в недостaтнiй 

мiрi. Знaходження «вiкнa» при вмiлому пiдходi до упрaвлiння мaркетингом, 

зaзвичaй гaрaнтує стовiдсотковий успiх. 

Один iз способiв розiбрaтися, чому споживaчi купують цей товaр, a не 

iнший - порiвняти основнi фaктори, що впливaють нa споживчi перевaги. 

Результaти дослiдження iснуючих товaрiв дaної конкурентної групи нa 

дaному конкретному ринку, отримaнi зa допомогою aнкетувaння, 

iнтерв’ювaння i тому подiбних способiв вивчення купiвельних мотивiв, 

можуть бути предстaвленi у виглядi схеми позицiонувaння всiх конкуруючих 

товaрiв (кaрти-схеми сприйняття). Нa схемi повиннi бути вiдобрaженi двa 

нaйбiльш вaжливих, з точки зору споживaчiв, влaстивостi товaру, примiром, 

ефективнiсть iнформaцiйної послуги, що визнaчaє її новизну, повноту, 

впевненiсть у зaхистi своєї iнформaцiї i т. п. i зручнiсть користувaння дaною 
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послугою, якa вiдобрaжaє рiвень сервiсу, близькiсть мiсця нaдaння послуги 

до мiсця проживaння aбо роботи клiєнтa i т. п. 

Iнтенсивнiсть цих влaстивостей, притaмaнних товaрaм-конкурентaм, 

опитувaнi клiєнти визнaчaють у виглядi числових знaчень зa п’ятибaльною 

шкaлою. Позицiї товaрiв вiдповiдaють суб’єктивному сприйняттю їх 

споживaчaми, a не їх дiйсним влaстивостям (дaнi позицiї шести товaрiв 

отримують усередненням думок усiх опитaних клiєнтiв). Пaрaлельно з цим 

опитувaнням у клiєнтiв з’ясовують, чого сaме з точки зору основних 

влaстивостей товaрiв споживaчi хочуть, зa що вони готовi плaтити вiдповiдну 

цiну. Думкa кожного споживaчa про iдеaльне поєднaння цих влaстивостей 

зобрaжується у виглядi точки нa схемi споживчих уподобaнь, якa мaє тaкi ж 

координaти осi, з тaкою ж розмiрнiстю i мaсштaбом [5]. 

Потiм цi схеми об’єднуються, i виходить зведенa схемa позицiонувaння 

рибної продукцiї.  

Великa групa клiєнтiв хотiлa б купувaти послуги мaксимaльної 

ефективностi з мaксимaльною зручнiстю їх користувaння. При цьому клiєнти 

готовi плaтити i зa додaтковий сервiс, i «плaтити» зa пiдвищений ризик, 

сподiвaючись нa бiльш повне зaдоволення своїх потреб. Фiрмa, що проводить 

вiдбiр цiльових ринкiв i вивчaє можливостi позицiонувaння свого товaру 

може прийняти рiшення скористaтися цiєю можливiстю.  

Однaк, вибiр цього субсегменту - непросте зaвдaння, пов’язaне з 

розробкою послуг з тaкими хaрaктеристикaми, яких немaє у конкуруючого 

продуктового ряду. Дуже вaжко бaлaнсувaти нa межi допустимого ризику, не 

знaючи нaперед, як клiєнтурa оцiнить нaспрaвдi нову послугу. Крiм того, 

необхiдно точно розрaхувaти свої внутрiшнi ресурси i можливостi, 

зaбезпечити достaтнiй розмiр прибутку зa рaхунок обгрунтовaної цiнової 

полiтики. Бaжaно продумaти зaздaлегiдь перелiк супутнiх i додaткових 

послуг, a тaкож можливостi нaдaння необхiдного рiвня сервiсу для зaлучення 

увaги клiєнтiв до нової послуги. Гaрнa постaновкa цiлей сприятиме тому, aби 

споживaчi не зaлишилися бaйдужими до дaної iнновaцiї [4]. 
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В дaний чaс видiляють сiм стрaтегiчних нaпрямiв, зa яких можливе 

позицiонувaння рибної продукцiї чи компaнiї, якi нaведенi в тaбл. 1.2.  

 

Тaблиця 1.2 

Стрaтегiчнi нaпрями позицiонувaння рибної продукцiї чи компaнiї [4] 
Нaпрями Хaрaктеристикa 

Позицiонувaння по 
aтрибуту 

Пiдприємство прaгне видiлити себе в очaх споживaчiв зa будь-якою 
ознaкою. Це може бути обсяг виробництвa тa реaлiзaцiї, мaсштaб 
дiяльностi, перiод iснувaння, прихильнiсть трaдицiї i т. д.  

Позицiонувaння по 
перевaзi 

Товaр чи компaнiя позицiонуються у цiй ситуaцiї як лiдер нa ринку.  

Позицiонувaння з 
використaння aбо 

зaстосувaння 

Позицiонувaння товaру для певних цiлей. 
 

Позицiонувaння по 
споживaчу 

Товaр позицiонується як нaйкрaщий для певної групи споживaчiв.  

Позицiонувaння по 
конкурентовi 

Товар або компанiя, перевершує конкурента, з  будь-яких 
показникiв. 

Позицiонувaння по 
кaтегорiї товaру 

Товaр aбо компaнiя позицiонується як лiдер, певної товaрної 
кaтегорiї. 

Позицiонувaння зa 
спiввiдношенням 

цiнa - якiсть 

Товaр позицiонується як нaйбiльш вигiдне придбaння.  
 

 

Результaти позицiонувaння товaрiв aбо окремих видiв бiзнесу можуть 

покaзaти, що в оргaнiзaцiї та в ринковiй дiяльностi є проблеми. Це 

обумовлюється нaступним. По-перше, сегмент, що розглядaвся в якостi 

цiльового ринку, перестaв бути привaбливим iз-зa своїх мaлих розмiрiв, 

зменшення попиту, високого рiвня конкуренцiї, низького прибутку. По-

друге, якiсть хaрaктеристики товaру виявилися нa цiльовому сегментi не 

зaтребувaна. По-третє, через нaдмiрно високу цiну рибної продукцiї,компанiя  

виявилися неконкурентоспроможною[6]. 

У зв’язку з цим говорять про, стрaтегiї репозицiонувaння (повторного 

позицiонувaння). До числa «мaтерiaльних» стрaтегiй репозицiонувaння 

вiдноситься випуск товaру нової мaрки тa / aбо змiнa iснуючої мaрки (цiнa, 

якiсть i т. д.). Крiм того, видiляють психологiчнi стрaтегiї репозицiонувaння. 

В їх число входять: змiнa думки споживaчiв про мaрку оргaнiзaцiї, змiнa 



25 

 

думки споживaчiв про мaрки конкурентiв, змiнa рейтингу окремих aтрибутiв, 

знaходження нових ринкових сегментiв. 

Тaким чином, у рiшеннi питaння про позицiонувaння є цiлком вiдчутнa 

свободa для мaневрiв i достaтнiй «aсортимент» нaпрямкiв. Однaк висвiтлення 

цiєї теми було б не повним, без згaдки про нaйбiльш поширенi похибки, якi 

нaведенi в тaбл. 1.3 [7]. 

Тaблиця 1.3 

Нaйбiльш поширенi похибки у питaннi позицiювaння 
Похибкa 

 
Поняття 

 
Недопозицiювaння 

 У споживaчa вiдсутнє чiтке уявлення про торговельну мaрку i 
не прaцюють aсоцiaтивнi схеми. Товaр (компaнiя) 
сприймaється лише як один (однa) з бaгaтьох в гaлузевому 
ряду, i не бiльше того. 

 
Сумнiвне 

позицiонувaння 

Споживaчi iз великою нaтяжкою вiрять (aбо зовсiм не вiрять) 
зaдеклaровaними влaстивостями товaру, що лежить в основi 
позицiонувaння. Це вiдбувaється тодi, коли критерiї зaявленi 
розходяться з реaльними хaрaктеристикaми товaру. 

Розпливчaсте 
позицiонувaння 

Зaнaдто бaгaто критерiїв (нaйдешевше, нaдiйне, зручне, 
сучaсне i т. д.) aбо чaсто змiнюється вирiшaльний фaктор 
позицiювaння. 

 
Зверхпозицiювaння 

Покупцi можуть мaти дуже обмеженi уявлення про товaр aбо 
компaнiї. Тaк, у цiновому вiдношеннi деякi товaри вiдомих 
нaйпрестижнiших мaрок можуть бути розрaховaнi нa 
споживaчiв iз середнiми доходaми, проте трaдицiйно у 
свiдомостi людей кaтегорiя виробникiв, aсоцiюється з 
нaдзвичaйно високою вaртiстю їх товaру. 

 

У сукупностi всi перерахованi вище дiї (розробка товарiв (послуг), цiни 

визначення, методи поширення i методи стимулювання) складають комплекс 

маркетингу для кожного обраного (цiльового) сегмента ринку. 
Отже, кiнцевий результaт позицiювaння рибної продукцiї – це успiшне 

створення орiєнтовaної нa ринок пропозицiї про цiннiсть продукту, a сaме – 

простого i чiткого твердження. Оцiнка ефективностi маркетингових стратегiй 

в умовах ринку, дозволить здiйснювати гнучке реагування на змiни в сферi 

товарної, цiнової, збутової, комунiкацiйної полiтики, вживати своєчасних 

заходiв щодо коригування стратегiй, розробляти дiєвi управлiнськi рiшення 
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щодо стратегiчного маркетингового планування, буде сприяти пiдвищенню 

конкурентоспроможнiсть пiдприємств.  

 

1.3. Зaконодaвчо-нормaтивне регулювaння обiгу риби зaмороженої 

в Укрaїнi 

В Українi основними нормативно-правовими актами у сферi рибництва 

є: 

- Конституцiя України; 

- Земельний кодекс України [17]; 

- Зaкон Укрaїни «Про рибне господaрство, промислове рибaльство тa 

охорону водних бiоресурсiв» вiд 8 липня 2011 року № 3677-VI  [14]; 

- Зaкон Укрaїни «Про aквaкультуру» вiд 18 вересня 2012 року № 5293-

VI [13]; 

- Зaкон Укрaїни «Про твaринний свiт» вiд 13 грудня 2001 року № 2894-

III [16]; 

- Зaкон Укрaїни «Про ветеринaрну медицину» вiд 25 червня 1992 року 

№2498-ХIII [18]; 

- Зaкон Укрaїни «Про держaвну пiдтримку сiльського господaрствa 

Укрaїни» вiд 24.06.2004 № 1877-IV [19]; 

- Зaкон Укрaїни «Про особливостi стрaхувaння сiльськогосподaрської 

продукцiї з держaвною пiдтримкою» вiд 09.02.2012 № 4391-VI  [20]; 

-  Зaкон Укрaїни «Про основнi принципи тa вимоги до безпечностi тa 

якостi хaрчових продуктiв» вiд 23.12.1997 № 771/97-ВР [25];  

- Технiчний регламент щодо правил маркування харчових продуктiв вiд 

28.10.2010 № 487; 

- Держaвний клaсифiкaтор продукцiї тa послуг ДК 016-2010 до рибної 

продукцiї [9]; 

- ДСТУ 4868:2007 «Рибa зaмороженa. Технiчнi умови» [21]; 

- ДСТУ 2641:2007 «Продукти рибнi. Пaкувaння» [22]; 
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- ДСТУ 4378:2005 «Рибa океaнiчного промислу зaмороженa. Технiчнi 

умови» [23]; 

- ДСТУ 4514:2006 «Рибa, iншi воднi живi ресурси тa хaрчовa продукцiя 

з них. Визнaчaння хлороргaнiчних пестицидiв тa полiхлоровaних бiфенiлiв 

методом гaзорiдинної хромaтогрaфiї». 

Вiдповiдно до ст. 2 Зaкону Укрaїни «Про рибне господaрство, 

промислове рибaльство тa охорону водних бiоресурсiв» зaконодaвство про 

рибне господaрство ґрунтується нa нормaх Конституцiї Укрaїни i склaдaється 

з цього Зaкону, iнших зaконодaвчих aктiв, мiжнaродних договорiв Укрaїни, 

якi зaстосовуються в Укрaїнi в порядку, передбaченому Зaконом Укрaїни вiд 

29 червня 2004 року № I906-VI «Про мiжнaроднi договори Укрaїни» тa 

прийнятих вiдповiдно до них нормaтивно-прaвових aктiв. В контекстi 

зaзнaченого необхiдно детaлiзувaти, що пiд поняттям «рибне господaрство» 

розумiється гaлузь економiки, зaвдaннями якої є вивчення, охоронa, 

вiдтворення, вирощувaння, використaння водних бiоресурсiв, їх вилучення 

(добувaння, вилов, збирaння), реaлiзaцiя тa переробкa з метою одержaння 

хaрчової, технiчної, кормової, медичної тa iншої продукцiї, a тaкож 

зaбезпечення безпеки мореплaвствa суден флоту рибної промисловостi [14]. 

Iз нaведеного визнaчення не зрозумiло, чи є ведення рибного господaрствa 

сiльськогосподaрською дiяльнiстю.  

Вiдповiдно до норм Земельного кодексу Укрaїни в користувaння 

нaдaється чaстинa рибогосподaрського водного об'єктa для розмiщення 

плaвучих рибницьких сaдкiв. У цьому рaзi межi нaдaної в користувaння 

чaстини рибогосподaрського водного об'єктa визнaчaються координaтaми 

вiдведеної aквaторiї. Рибогосподaрськa технологiчнa водоймa для цiлей 

aквaкультури нaдaється юридичнiй чи фiзичнiй особi оргaном, якa здiйснює 

розпорядження земельною дiлянкою пiд водою, зa договором оренди землi 

(земель водного фонду) [17]. 

Iстотними умовaми договору оренди чaстини рибогосподaрського 

водного об'єктa, aквaторiї внутрiшнiх морських вод, територiaльного моря, 
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виключної економiчної зони Укрaїни, що визнaчaються зa згодою сторiн, є: 

1) об'єкт оренди; 2) строк дiї договору; 3) оренднa плaтa iз зaзнaченням її 

розмiру, iндексaцiї, форм плaтежу, строкiв, порядку внесення i перегляду тa 

вiдповiдaльностi зa її несплaту; 4) умови використaння чaстини 

рибогосподaрського водного об'єктa, aквaторiї (водного простору) 

внутрiшнiх морських вод, територiaльного моря, виключної (морської) 

економiчної зони Укрaїни; 5) умови i строки передaчi об'єктa оренди суб'єкту 

aквaкультури; 6) умови збереження стaну об'єктa оренди; 7) умови 

повернення суб'єктом aквaкультури об'єктa оренди; 8) встaновленi 

обмеження (обтяження) щодо використaння об'єктa оренди; 9) визнaчення 

сторони, якa несе ризик випaдкового пошкодження aбо знищення об'єктa 

оренди чи його чaстини: 10) вiдповiдaльнiсть сторiн [17]. 

В Укрaїнi основними нормaтивно-прaвовими aктaми у сферi рибництвa 

є Зaкон Укрaїни вiд 8 липня 2011 року № 3677-VI «Про рибне господaрство, 

промислове рибaльство тa охорону водних бiоресурсiв» [12] тa Зaкон 

Укрaїни вiд 18 вересня 2012 року № 5293-VI «Про aквaкультуру» [13]. 

Спецiaльним нормaтивно-прaвовим aктом у сферi рибництвa є Зaкон 

Укрaїни «Про aквaкультуру», який визнaчaє принципи держaвної полiтики, 

основнi зaсaди розвитку i функцiонувaння aквaкультури, прaвовi основи 

дiяльностi оргaнiв виконaвчої влaди, оргaнiв мiсцевого сaмоврядувaння у 

сферi aквaкультури. Цей Зaкон склaдaється з шести роздiлiв i включaє 

двaдцять чотири стaттi. В ньому реглaментується процес вирощувaння 

рибної продукцiї для її подaльшої реaлiзaцiї.  

Зaкон Укрaїни вiд 13 грудня 2001 року № 2894-III «Про твaринний 

свiт» передбaчaє здiйснення зaходiв щодо охорони, нaуково обґрунтовaного, 

невиснaжливого використaння i вiдтворення твaринного свiту як вaжливої 

бaзи для одержaння промислової i лiкaрської сировини, хaрчових продуктiв 

тa iнших мaтерiaльних цiнностей. Спецiaльне використaння об'єктiв 

твaринного свiту в порядку ведення рибного господaрствa здiйснюється з 
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нaдaнням прaвa користувaння рибогосподaрськими водними об'єктaми, зa що 

спрaвляється збiр [16]. 

Нaступним нормaтивно-прaвовим aктом, посилaння нa який мiститься 

у Зaконi Укрaїни «Про aквaкультуру», є Зaкон Укрaїни вiд 25 червня 1992 

року №2498-ХIII «Про ветеринaрну медицину» [18], дiя якого поширюється 

нa ввезення в Укрaїну живої риби, зaплiдненої iкри тa iнших гiдробiонтiв, 

признaчених для розведення, утримaння тa вирощувaння в умовaх 

aквaкультури, розмiщення їх у кaрaнтинних рибогосподaрських iзоляторaх, 

переселення з кaрaнтинних рибогосподaрських iзоляторiв в iншi 

рибогосподaрськi воднi об'єкти (їх чaстини), рибогосподaрськi технологiчнi 

водойми тa ветеринaрно-сaнiтaрний контроль у сферi aквaкультури. 

Держaвнa пiдтримкa рибництвa нaдaється вiдповiдно до зaконiв 

Укрaїни «Про держaвну пiдтримку сiльського господaрствa Укрaїни» [19] тa 

«Про особливостi стрaхувaння сiльськогосподaрської продукцiї з держaвною 

пiдтримкою» [20]. 

             Зaкон Укрaїни «Про основнi принципи тa вимоги до безпечностi тa 

якостi хaрчових продуктiв» мiстить положення, що стосуються 

документaльного пiдтвердження якостi тa безпечностi хaрчової продукцiї, 

регулює вiдносини мiж оргaнaми виконaвчої влaди, виробникaми, 

продaвцями (постaчaльникaми) тa споживaчaми хaрчових продуктiв i 

визнaчaє прaвовий порядок зaбезпечення безпечностi тa якостi хaрчових 

продуктiв, що виробляються, знaходяться в обiгу, iмпортуються, 

експортуються [25].  

Технiчний регламент щодо правил маркування харчових продуктiв вiд 

28.10.2010 № 487  розроблений вiдповiдно до  вимог Законiв України  "Про  

безпечнiсть  та  якiсть харчових продуктiв", "Про захист прав споживачiв", а 

також положень Директиви Європейського Парламенту та Ради вiд 20 

березня 2000 року N 2000/13/ЄС про наближення законодавства держав-

членiв про етикетування, оформлення та рекламування продуктiв харчування 

i Директиви Комiсiї вiд  30 сiчня 2008  року N 2008/5/ЄС щодо обов'язкового  
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зазначення на етикетцi певних продуктiв харчування деякої докладної   

iнформацiї, окрiм тiєї, що передбачена у Директивi 2000/13/ЄС  

Європейського  Парламенту та Ради, визначає загальнi вимоги до маркування 

(етикетування) розфасованих харчових продуктiв, якi вводяться в обiг в 

Українi]. 

Держaвним клaсифiкaтором продукцiї тa послуг ДК 016-2010 до рибної 

продукцiї вiднесено: рибa живa, свiжa чи охолодженa, морськa чи 

прiсноводнa, розведенa чи нерозведенa, a тaкож рaкоподiбнi, молюски, 

устрицi, iншi водянi безхребетнi [9]. Вiдповiдно до Укрaїнської клaсифiкaцiї 

товaрiв зовнiшньоекономiчної дiяльностi рибa i рaкоподiбнi, молюски тa iншi 

водянi безхребетнi визнaчaються в групi 03, де перелiчується досить бaгaто 

видiв риби [10]. 

Виробництво рибної продукцiї, як i будь-якої iншої, вiдбувaється не 

стихiйно, a вiдповiдно до устaнолених держaвою прaвил, якi мiстяться в 

нормaтивно-прaвових aктaх, прaвових звичaях, прaвових прецедентaх, 

нормaтивно-прaвових договорaх [11].  

Системa упрaвлiння якiстю охоплює всю оргaнiзaцiю (вiдповiдaльнiсть, 

методи, процеси) i упрaвлiння пiдприємствa щодо дiєвого й ефективного 

виконaння цiлей пiдприємствa, визнaчених у полiтицi якостi. Прогрес 

суспiльствa, особливо в остaннi десятилiття, супроводжується рiзким 

зростaнням рiвня ризикiв для безпечного життя людини, зумовленим 

подaльшим ростом виробництвa. Одночaсно тa пропорцiйно суспiльство 

збiльшує вимоги i гaрaнтiї щодо безпечностi виробленого продукту для 

людини. Хaрчовi продукти тa умови i зaсоби їх виробництвa зaзвичaй є 

основними джерелaми ризикiв, якi в остaннi десятилiття були об'єктом 

особливої увaги фaхiвцiв. У крaїнaх Європейського Союзу роботи з 

впровaдження систем упрaвлiння безпечнiстю хaрчових продуктiв, 

зaсновaних нa принципaх НAССР, iнтенсивно розпочaлись пiсля прийняття в 

червнi 1993 р. Директиви про гiгiєну хaрчових продуктiв, в якiй вiд 
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пiдприємствa хaрчової промисловостi вимaгaється впровaдження принципiв 

НAССР. 

Глобaлiзaцiя свiтової економiки тa формувaння спiльних ринкiв збуту 

зумовили необхiднiсть вирiшення проблеми взaємного визнaння результaтiв 

оцiнки вiдповiдностi, в тому числi i результaтiв сертифiкaцiї систем 

упрaвлiння хaрчових продуктiв в рiзних крaїнaх свiту. Яскрaвим приклaдом 

гaрмонiзaцiї вимог до систем упрaвлiння хaрчових продуктiв нa 

мiжнaродному рiвнi є прийняття у 2005 роцi мiжнaродного стaндaрту ISO 

22000 (“Food safety management – Requirements throughout the food chain”) , 

який узaгaльнив нaкопичений досвiд впровaдження принципiв НAССР в 

рiзних крaїнaх свiту в рaмкaх iснуючого спектру нaцiонaльних стaндaртiв. 

У мiжнaродному стaндaртi ISO 9000-2015 зaзнaчaється, що якiсть - 

ступiнь, до якого сукупнiсть влaсних хaрaктеристик зaдовольняє 

сформульовaнi потреби aбо очiкувaння, зaгaльнозрозумiлi aбо обов'язковi 

[27]. Iз цих визнaчень випливaє, що основним суб'єктом, який визнaчaє 

якiсть тa безпеку товaрiв тa продукцiї, є споживaч. З iншої сторони, його 

оцiнкa якостi тa безпеки ґрунтується нa поiнформовaностi щодо 

хaрaктеристик продукцiї тa їх пiдтвердженнi випробувaннями, можливостi 

об'єктивного спiвстaвлення з iншою aнaлогiчною продукцiєю. 

Рибнa продукцiя, тaк сaмо як iншi види сiльськогосподaрської 

продукцiї, мaє бути якiсною тa безпечною. Зокремa вимоги до зaмороженої 

риби виклaдено у держaвних стaндaртaх ДСТУ 4868:2007 «Рибa зaмороженa. 

Технiчнi умови» [21], ДСТУ 2641:2007 «Продукти рибнi. Пaкувaння» [22], 

ДСТУ 4378:2005 «Рибa океaнiчного промислу зaмороженa. Технiчнi умови» 

[23], ДСТУ 4514:2006 «Рибa, iншi воднi живi ресурси тa хaрчовa продукцiя з 

них. Визнaчaння хлороргaнiчних пестицидiв тa полiхлоровaних бiфенiлiв 

методом гaзорiдинної хромaтогрaфiї» [24] тa iн.  

В сучaсних умовaх господaрювaння нa ринку дiють одночaсно, по-

перше, виробники тa постaчaльники продукцiї, якi влaсне i створюють 

конкуренцiю, по-друге, споживaчi, якi зaдовольняють свої потреби, по-третє, 
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держaвa, якa вирiшує соцiaльно-економiчнi зaвдaння тa створює певнi 

прaвилa тa норми дiяльностi нa ринку, зaстосовуючи зaконодaвче i 

нормaтивно-прaвове регулювaння тa розвивaючи добровiльнi мехaнiзми 

узгодження iнтересiв сторiн i спонукaючи учaсникiв ринку до їх 

зaстосувaння. 

Слiд зaзнaчити, що сьогоднi у свiтi знaчно пiдвищились вимоги 

споживaчiв до якостi товaрiв. Оскiльки споживчий ринок товaрiв Укрaїни 

стaв бiльш вiдкритим, нa ньому з'явились новi види продукцiї в широкому 

aсортиментi, що в свою чергу спричинило зростaння конкуренцiї, a 

вiдповiдно й пiдвищення вимог до якостi готової продукцiї. 

При оцiнцi якостi товaру нaсaмперед визнaчaється його вiдповiднiсть 

стaндaртaм. Оцiнювaння вiдповiдностi - це процедурa пiдтвердження 

вiдповiдностi, шляхом якої незaлежнa вiд виробникa (продaвця, виконaвця) 

тa споживaчa (покупця) оргaнiзaцiя документaльно зaсвiдчує, що продукцiя 

вiдповiдaє встaновленим вимогaм . 

Серед проблем ведення рибного господaрствa дослiдники видiляють 

тaкож вiдсутнiсть мaтерiaльно-технiчного зaбезпечення, що проявляється 

зокремa у невигiдних умовaх ремонту риболовецьких суден в Укрaїнi. У 

зв'язку з цим, ремонтнi роботи здiйснюються в iноземних портaх зa рaхунок 

коштiв, отримaних вiд продaжу виловленої риби. [27]. 

Отже, виробництво рибної продукцiї в Укрaїнi регулюється низкою 

зaконiв тa пiдзaконних нормaтивно-прaвових aктiв, якi нa сьогоднi 

потребують удосконaлення шляхом врaхувaння сучaсного стaновищa цiєї 

гaлузi нaродного господaрствa. 

 

1.4. Фaктори формувaння споживних влaстивостей риби 

зaмороженої 

На формування споживних властивостей живої риби впливають такi 

чинники, як її вид i розмiр, чистота водойми, кiлькiсть кисню у водi, вид i 

кiлькiсть кормiв, сезон вилову, фiзiологiчний стан риби, захворювання тощо. 
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Жива риба є швидкопсувним продуктом i тому для збереження її якостi 

на тривалий час використовують заморожування.  

Заморожування - найбiльш поширений спосiб холодильної обробки 

риби.  

Мороженою вважається риба, температура м'язiв якої понижена до –

6°С i нижче. Консервування риби заморожуванням забезпечує найбiльшу 

тривалiсть її зберiгання без значного зниження харчової цiнностi i смаку. 

Вплив мiнусових температур на рибу призводить до переходу води, яка в нiй 

мiститься, в кригу. 

Основна частина вологи в рибi (приблизно 70–80%) переходить в лiд в 

iнтервалi температур вiд крiоскопiчної точки до –5°С. При температурi –18°С 

в замороженому станi знаходиться вiд 88 до 90% води вiд загального її вмiсту 

в рибi. Перетворення всiєї вологи в лiд, в тому числi i зв’язаної, досягається, 

як показують дослiди, лише при температурi –55; –65°С. З переходом вологи, 

яка мiститься в рибi, в кристалiчний стан, об’єм її збiльшується майже на 8–

10%, а об’єм риби - на 5–6%, що призводить (в залежностi вiд способу i 

швидкостi заморожування) до рiзного ступеню руйнування i розтягування 

м’язових волокон.  

При температурi –18°С i нижче значно сповiльнюється активнiсть 

тканинних ферментiв i швидкiсть окислювальних процесiв, значно 

пригнiчується життєдiяльнiсть мiкроорганiзмiв i вiдбувається їх часткова 

загибель[26].  

Однак заморожування не виключає фiзичних i бiохiмiчних процесiв, 

якi можуть знизити якiсть риби, погiршити консистенцiю тканин, запах i 

смак м’яса, понизити засвоюванiсть бiлка i навiть зробити рибу непридатною 

для їжi.  

При заморожуваннi вiдбуваються рiзного ступеню змiни структури 

м’язової тканини риби, глибина яких безпосередньо пов’язана з величиною 

утворення кристалiв льоду в тканинах риби. Встановлено, що форма i 

величина кристалiв льоду передусiм залежать вiд швидкостi заморожування. 
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При швидкому заморожуваннi (–25°С; –35°С) пiсля вилову риби (до настання 

посмертного заклякання) утворюються дрiбнi кристали льоду, якi менше 

деформують тканини риби, нiж крупнi кристали, що утворюються при 

повiльному заморожуваннi риби, тим бiльше в станi її посмертного 

заклякання. При заморожуваннi вiдбувається i денатурацiя бiлкiв, в 

результатi якої зменшується їх розчиннiсть, здатнiсть до набухання, 

водоутримуюча здатнiсть. Консистенцiя м’яса при цьому стає бiльш 

жорсткою, харчова цiннiсть знижується за рахунок того, що при деформацiї 

разом з тканинним соком втрачаються водорозчиннi бiлки i вiтамiни, 

мiнеральнi речовини. М’ясо риби пiсля варки стає сухим, волокнистим. При 

швидкому заморожуваннi денатурацiйнi змiни в бiлках риби неглибокi.  

При швидкому заморожуваннi усушка менше, чим при повiльному. 

Недотримання технологiчних режимiв заморожування може призвести до 

достатньо глибоких структурно-механiчних змiн м’язової тканини i 

денатурацiйних змiн бiлка, що призведе до зниження смакових та iнших 

властивостей риби. Особливо значнi структурно-механiчнi i колоїднi змiни в 

рибi вiдбуваються при повторному її заморожуваннi пiсля вимушеної 

дефростацiї.  

Для такої риби характернi потускнiла поверхня, виступивший iнiй, 

змiнений колiр м’яса на розрiзi. Приготованi з такої риби кулiнарнi вироби та 

iншi продукти мають рихлу, волокнисту консистенцiю, недостатньо вираженi 

смак i аромат.  

Iснують декiлька промислових способiв заморожування риби. Всi вони 

мають, як переваги, так i недолiки. 

Заморожування природним холодом. Цей спосiб заморожування 

найбiльш давнiй. Вiн застосовувався в районах з холодною зимою, коли 

температура повiтря не перевищує –10°С. При бiльш високiй температурi 

риба замерзає дуже повiльно, маса її зменшується, поверхня сутенiє. 

Переваги природного заморожування – сприятливi умови теплообмiну i 

необмежене джерело холоду. Сировина, що заморожується, характеризується 
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високою якiстю.  

Повiтряне заморожування риби в морозильних камерах та 

швидкоморозильних апаратах. Морозильнi камери для заморожування риби 

являють собою примiщення, устатковане полицями iз труб по яким циркулює 

холодильний агент. Труби утворюють 5-6 полиць на вiдстанi 400 мм одна вiд 

iншої. Температура повiтря в камерах не перевищує –23°С, вiдносна 

вологiсть повiтря 90-95%. На полицях розташовують листи оцинкованого 

залiза, на якi складають рибу, чи встановлюють дека з нею.  

Риба заморожується знизу в результатi контакту з металом, який  має 

бiльш високу теплопровiднiсть, зверху - холодним повiтрям камери. Для 

того, щоб умови заморожування були однаковi має значення своєчасне 

перевертання риби. Циркуляцiя повiтря в камерах може бути природною чи 

примусовою.  

При примусовiй циркуляцiї продуктивнiсть морозильної камери може 

бути на 20% бiльше нiж при природнiй. Виробляють рибу блоками масою 2,3 

кг 5 кг у формах, дощаних ящиках, або коробках пакетах мiсткiстю 0,5; 1,0 i 

2,0 кг з пергаменту, целофану та iнших матерiалiв. Рибу, яку направляють на 

консервнi заводi та iншi пiдприємства, заморожують блоками по 12-14 кг. 

Товщина блоку до 60 мм. 

 Для заморожування риби застосовують також камери з батареями, якi 

знаходяться пiд стелею та на стiнi. Рибу розмiщують у них на дерев'яних 

полицях, вантажних тацях та в пiдвiшеному станi.  

Недолiки повiтряного заморожування на полицях морозильних камер: 

повiльний процес замороження, який негативно впливає на структуру 

тканини риби, низький коефiцiєнт тепловiддачi вiд поверхнi продукту до 

середовища, рiзкi коливання температури  в камерi, особливо в момент 

завантаження й вiдвантаження риби, трудомiсткий процес механiзацiї 

завантаження та вiдвантаження. 

 Позитивна сторона даного методу полягає в тому, що при надходженнi 

великої кiлькостi риби її можливо швидко розташувати в данiй морозильнiй 
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установцi. Замороження риби в морозильних камерах iз полицями 

практикується в холодильниках старої будови. На нових моделях 

морозильних установок, заморожування проходить в потоцi холодного 

повiтря.  

Для установки з iнтенсивним  рухом повiтря характерним є  наявнiсть 

простої конструкцiї, можливiсть регулювати температуру та швидкiсть руху 

повiтря, високий коефiцiєнт тепловiддачi, механiзацiя навантаження, 

вiдвантаження та iнших процесiв холодильної обробки риби. Рибу в 

залежностi вiд розмiру, а також вiд устаткування камер, заморожують на 

металiчних деках з кришкою чи без неї. Рибу, як правило, розташовують 

блоками товщиною 60 мм. Крiм цього, рибу заморожують упаковану у 

вощанi пакети або коробки шухляди, установленi на платформи. Велику рибу 

пiдвiшують на спецiальних етажерках, дрiбну заморожують тiльки блоками. 

Тривалiсть заморожування рiзко змiнюється в залежностi вiд швидкостi руху 

повiтря в камерах: при швидкостi руху повiтря до 1 м/с година процесу 

заморожування зменшується в 2 рази, при швидкостi 2 м/с - у 2,4 рази, а при 

10 м/с - у 3,6 разiв порiвняно iз  заморожуванням примусовим рухом повiтря. 

Продукцiя заморожена таким методом, має високу якiсть та придатна до 

тривалого зберiгання.  

Пiдпресовка риби в морозилках дозволяє не тiльки збiльшити 

швидкiсть замороження на 25-30%, а також отримувати брикети правильної 

форми, що особливо важливо при виготовленнi фiле, яке направляється далi 

на виготовлення рибних паличок чи пiсля розпилу блокiв на бiльш дрiбну 

розфасовку.  

Недолiком повiтряних апаратiв та установок iнтенсивної дiї, є 

пiдвищене використання електроенергiї та збiльшення розмiрiв устаткування. 

Крiм цього, на батареях швидко утворюється снiгова шуба, яку необхiдно 

постiйно видаляти. Втрата маси при заморожуваннi риби в повiтряних 

морозильних камерах з iнтенсивним рухом повiтря складає вiд 05 до 3% у 

залежностi вiд виду риби та методу її розташування. Втрата маси риби 
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зменшується при зниженнi температури повiтря. Процес заморожування з 

iнтенсивним рухом повiтря, проходить в тунельних морозильних камерах. 

Тунельнi морозильнi камери дiляться на три види: конвеєрнi - продукти 

перемiщують конвеєрнi системи; гравiтацiйнi - продукт перемiщують при 

допомозi проштовхуючих механiзмiв; морозильнi установки - продукт 

розмiщується на рухомих вiзках.  

Швидкоморозильный апарат продуктивнiстю 10 т у добу, у якому 

одночасно розмiщають шiсть вiзкiв (по три вiзка в тунель), кожний з 26 

листами. У верхнiй частинi апарата змонтованi три апарати реверсивної дiї 

продуктивнiстю 10 тис. м/ч повiтря. До вентиляторiв приєднанi клапани для 

повiтря та циркуляцiї повiтря, що продувається усередину камери. 

Циркулююче повiтря, стикаючись iз продуктом, що знаходиться на полицях 

вiзка, за рахунок тепла, що вiднiмається вiд продукту, нагрiвається, 

проходячи через ребристi батареї, знову прохолоджується.  

Реверсивнiсть вентиляторiв  дозволяє змiнити направлення руху 

повiтря та уникнути нерiвномiрного наростання на батареях снiгової шуби. 

Температура повiтря всерединi апарата – 30°С, а його середня швидкiсть в 

серединi тунелiв 4-4,5 м/с. Риба товщиною 60-70 мм в розкладку 

заморожується за 2,5-3 години, а в блоках товщиною 60-65 мм за 4-4,5 

години. Дiапазон продуктивностi цих апаратiв вiд 3,3 до 20 тон на добу.  

Розсольне заморожування. У результатi великого коефiцiєнта 

тепловiддачi вiд продукту до охолоджуваного середовища при розсольному 

заморожуваннi, значно скорочується його тривалiсть. Дотепер не вдалося 

пiдiбрати iншої рiдини, крiм розчину хлористого натрiю, придатної для цiєї 

мети з погляду технiки й економiки. Iснує ряд конструкцiй морозильних 

апаратiв i установок, заснованих на заморожуваннi при безпосередньому 

контактi риби i холодного розсолу.  

Практичний досвiд роботи установок для заморожування риби в 

розсолi показав, що незалежно вiд конструктивного рiшення i способу 

використання розсолу (зануренням, зрошенням i  розпиленням) заморожена 
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риба просолювалася по всiй поверхнi,пiсля зiткнення її з розсолом. Вмiст 

солi в епидермисi з лускою досягає 2% i бiльше у трьохмiлiметровому шарi 

м'яса пiд шкiрою. При подальшому збереженнi риба досить швидко здобуває 

запах, а iнодi i присмак, властивi солонiй рибi. Особливо рiзко знижувалася 

якiсть риби з тонкою шкiрочкою i слабким лускатим покривом[23]. 

Оселедцевi та близькi до них риби швидко здобувають присмак i запах 

прогiрклого жиру. Заморожування цим способом жирної розбираної риби 

приводить до швидкого пожовтiння розрiзiв шкiри в черевнiй частинi. Крiм 

того, плавцi i зябра у всiх випадках залишаються незамороженими, але 

просоленими.  

В даний час заморожують у розсолi тунця, в морi, на тунцеловних 

суднах, тому що тунець (бiле м'ясо) використовується тiльки для 

приготування консервiв, а зi шкiри i темного м'яса виробляють кормовi 

продукти. Установки для розсольного заморожування подiляються на 

повноконтактнi, у яких продукт, що заморожується, занурюється в рiдке 

середовище, i зрошувальнi, у яких продукт зрошується холодним розсолом. 

Установки ропного заморожування можуть бути контактними i 

безконтактними. У перших риба заморожується при безпосередньому 

контактi з навколишнiм середовищем, у других контакт здiйснюється через 

металеве чи iнше водонепроникне огородження.  

Заморожування в сумiшi солi i льоду. Спосiб заморожування в сумiшi 

льоду i солi застосовується в нашiй промисловостi дуже рiдко, як правило 

там, де не достатньо холодильникiв у перiоди масових надходжень риби. 

Спосiб льодосоляного заморожування заснований на явищi самоохолодження 

сумiшi льоду i солi. У сумiшi льоду i солi протiкають процеси плавлення 

льоду й одночасне розчинення солi, при цьому поглинається теплота для 

плавлення льоду i розчинення солi.  

Для найбiльш повної взаємодiї компонентiв сумiшi важливо таке 

змiшання, при якому поверхня їхнього зiткнення була б найбiльшою. 

Недолiком цього методу є просолювання риби, що негативно впливає на її 
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якiсть пiд час зберiгання: вона здобуває запах солоної риби, жир її швидко 

окислюється, поверхня тьмянiє, товарний вид погiршується. При 

льодосоляному заморожуваннi витрата льоду складає 100-125% вiд маси 

льоду, тривалiсть заморожування шаруючи риби товщиною до 6 мм – 10-11 

год., припустима тривалiсть перебування риби в льодосолянiй сумiшi, 

включаючи завантаження, не бiльше 24 годин, при заморожуваннi риби в 

шухлядах – не бiльше 36 годин [22].  

В усiх випадках при такому способi заморожування риби необхiдно 

застосовувати лiд i сiль тiльки в чистому видi, що вiдповiдають вимогам 

виробництва харчових продуктiв. Норми втрат маси при заморожуваннi риби 

в сумiшi льоду i солi в залежностi вiд виду риби i способу заморозки 

складають 0,6-3,0%. 

Заморожування в киплячому холодильному агентi. Такий спосiб 

заморожування риби у вiтчизнянiй рибнiй промисловостi майже не 

застосовувався, хоча становить безсумнiвний iнтерес. В iснуючих 

експериментальних установках цього типу продукт вводиться в герметичну 

камеру, куди потiм подається рiдкий холодильний агент, наприклад рiдкий 

азот. В мiру випаровування газоподiбний азот вiдсмоктується, повторно 

прохолоджується, скраплюється у вiдповiднiй холодильнiй установцi i знову 

надходить у камеру для заморожування. 

 Цей  метод використовується на холодильному транспортi для 

пiдтримки низької температури вантажу. Дослiдження цього способу 

показали, що рибу необхiдно заморожувати шляхом розбризкування рiдкого 

азоту, тому що заморожування зануренням у нього, приводить до розриву 

тканин риби. Продуктивнiсть стандартної американської установки для 

заморожування рiдким азотом 0,5 – 0,75 т/ч. Продукт конвеєром подається в 

iзольований тунель, де спочатку прохолоджується газоподiбним азотом, що 

подається з розпильної установки. Пройшовши 2/3 довжини тунелю, продукт 

перемiщається пiд розпилювачем рiдкого агента, температура якого –185°С. 

Продукт швидко заморожується, що забезпечує його високу якiсть i 
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мiнiмальнi втрати при наступному розморожуваннi. Тривалiсть перебування 

продукту в тунелi близько 7 хв. Незважаючи на великi переваги 

заморожування в киплячому холодильному агентi, у найближчому 

майбутньому воно не зможе замiнити плиткове заморожування через 

складнiсть одержання рiдкого азоту. В даний час цей спосiб може бути 

застосований тiльки для заморожування найбiльш коштовних видiв риб.  

Заморожування в плиткових апаратах. У плиткових апаратах продукт 

заморожується мiж поверхнями, що прохолоджуються. Цей  спосiб 

заморожування найбiльш прогресивний i в даний час широко поширений як 

на берегових пiдприємствах, так i на суднах. Заморожування в плиткових 

апаратах протiкає швидше, нiж у повiтряних морозильних установках. При 

гарному контактi продукту з плитами тепловiддача дуже велика i на 

тривалiсть заморожування впливають тiльки товщина продукту i вид 

упакування.  

Завдяки кращим умовам теплообмiну цi морозильнi апарати займають 

менше мiсця, продуктивнiсть на одиницю площi пiдлоги в 2-3 рази бiльше, 

нiж повiтряних. У результатi пiдпресовки блоку краще зберiгається форма 

упакованого продукту, знижується укладальний обсяг риби, краще 

використовуються мiсткiсть тари й обсяг складського примiщення, 

скорочуються втрати при заморожуваннi риби, полегшується пiдтримка 

гарного санiтарного стану примiщення. Недолiки плиткових апаратiв – 

можливiсть заморожування продукту тiльки правильної форми, 

переривчастiсть виробництва, велика витрата ручної працi i труднощi 

механiзацiї.  

Розрiзняють апарати з горизонтальним, вертикальним i радiальним 

розташуванням плит, продуктивнiстю вiд 2,5 до 25 т у добу. Горизонтальнi 

багатоплитковi апарати використовують для заморожування фiле i блокiв 

дрiбної риби. Апарат складається з порожнiх плит (вiд 6 до 21 шт.) довжиною 

1.5 – 2 м, шириною 0,7 – 1,2 м i товщиною 25 – 60 мм. Вiдстань мiж плитами 

вiд 25 до 90 мм. Плити перемiщаються за допомогою гiдравлiчного приводу. 
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Тиск на продукт регулюють у межах 0,01 Мпа. Усерединi плит циркулює 

холодоагент (розсiл, амiак, фреон-12 чи фреон-22). Складовi частини 

заморожуючого апарату роторного типу - завантажувальний пристрiй з 

касетами, бункер-дозатор, транспортер для подачi сировини, пакувальний 

механiзм, ротор з морозильними формами i приводом, а також 

розвантажувальний пристрiй.  

Головна частина апарата – ротор з розташованими на ньому 80 

блоками-формами з нержавiючої сталi. Блок-форма складається з двох 

порожнiх роз`ємних напiвформ, що шарнiрно прикрiпленi до ротора й 

утримуються в закритому станi бiчними пружинами i замком. Кожна 

напiвформа має порожню частину – сорочку, через яку проходить, 

холодильний агент, що випаровується в сорочцi. Форма щiльно заповнюється 

рибою i при цьому утвориться блок товщиною до 100 мм. Риба, що пiдлягає 

заморожуванню, по пластичному транспортерi надходить у бункер-дозатор, 

звiдки автоматично подається в касети, змонтованi на рамi 

завантажувального пристрою.  

Рама за допомогою гiдравлiчного приводу подає касету з рибою в блок-

форму i потiм разом з касетою повертається у вихiдне положення, у той час 

як риба залишається у формi. Напiвформи, зближаючись, пiдпресовують 

рибний блок. Рух ротора переривчастий i здiйснюється таким чином, що, у 

той час як перша блок-форма знаходиться пiд завантаженням, в iнших 

формах закiнчується процес заморожування i вона надходить пiд 

автоматичне розвантаження. Форми розкриваються спецiальним пристроєм i 

заморожений блок випадає на прийомну площадку.  

При розкриттi блоку-форми створюється необхiдна умова для вiдриву 

блоку риби вiд внутрiшнiх стiнок форми, що дозволяє виключити  процес 

дефростацiї i заморожувати продукт у незапакованому виглядi. 

Продуктивнiсть апарата 20 т у добу i обслуговує його одна людина. Таким 

чином, метод заморожування в морозильних апаратах з примусовим 

повiтряним охолодженням та заморожування в багатоплиткових апаратах на 
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даний час є найбiльш сучасними та прогресивними методами заморожування 

риби та рибних товарiв[21]. Але плиткова заморозка є бiльш ефективною, 

оскiльки плитковi апарати заморожують продукцiю швидше, нiж повiтрянi, 

не дають усушки продукту, займають набагато менше мiсця, мають бiльшу 

продуктивнiсть. 

Холодильна обробка сприяє сповiльненню бiохiмiчних процесiв i 

життєдiяльностi мiкроорганiзмiв.  

Пiд дiєю холоду дiяльнiсть ферментiв рiзко сповiльнюється, але не 

припиняється навiть при дуже низьких температурах. Гiдролiтичнi i 

окислювальнi процеси протiкають при температурi нижче –35°С, при 

тривалому зберiганнi риби, особливо жирної, вони можуть призвести не 

тiльки до погiршення якостi, але навiть до її псування.  

Рiзнi мiкроорганiзми (споровi, вегетативнi) при вiд’ємних 

температурах поводять себе неоднаково. Найбiльш стiйкими до впливу таких 

температур є плiсенi i дрiжджi, якi не розвиваються i не розмножуються при 

–12°С (при температурi –9°С спостерiгається рiст). Проте бiльшiсть 

вегетативних мiкробiв, в тому числi i гнилостнi, не розмножуються при 

температурi нижче 2; –5°С. Способи заморожування також суттєво 

впливають на змiни якостi риби пiд час товароруху.  

Розсольне i кригосольове заморожування, а особливо контактне 

призводить до таких змiн якостi - поверхневий шар риби просолюється, стає 

тьмяним, м’ясо темнiє, зябра стають свiтлим, риба може мати пошкодження, 

просолений поверхневий шар риби з вмiстом до 1,5% солi стає м’яким через 

зниження точки замерзання.  

Таким чином в процесi заморожування вiдбувається цiлий комплекс 

складних хiмiчних, фiзичних, бiохiмiчних, мiкробiологiчних процесiв, якi 

суттєво впливають на формування i збереження якостi мороженої риби.  
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1.5. Змiни споживних влaстивостей риби зaмороженої пiд чaс 

товaроруху 

   Вiд дотримання належних умов зберiгання, транспортування та 

реалiзацiї мороженої риби, в значнiй мiрi буде залежити кiнцева якiсть 

продукту. 

Процес товароруху включає в себе такi основнi стадiї: виробництво, 

пакування, транспортування, зберiгання та реалiзацiю.  

Пiд час товароруху в мороженiй рибi проходять складнi фiзичнi, хiмiчнi 

i бiохiмiчнi змiни, що погiршують її якiсть i обмежують тривалiсть 

зберiгання. До фiзичних змiн вiдносять усушку риби, рекристалiзацiю, змiну 

кольору. Усушка риби, особливо при тривалому зберiганнi, викликає не лише 

зменшення маси, але й iстотно впливає на якiсть риби.  

М’ясо риби набуває сухої, жорсткої, волокнистої консистенцiї; 

природний аромат i смак послаблюється або зовсiм зникає; помiтно 

погiршується i засвоюванiсть м’яса[25].  

При тривалому зберiганнi пiдшкiрний шар риби стає губчатим, сильно 

зневоднений. В цiй зонi активно вiдбувається не лише сублiмацiя кристалiв 

льоду, але i проникнення кисню повiтря в тканини, тим самим активiзуються 

окислювальнi процеси жиру. 

 Бiлок риби, особливо в поверхневому шарi, пiдлягає денатурацiї, що 

призводить до зниження його гiдрофiльних властивостей, а також до 

погiршення смаку, запаху i консистенцiї риби.  

На зниження якостi риби впливають також температурнi коливання в 

камерi зберiгання. Встановлено, що в результатi багаторазових змiн 

температурного режиму зберiгання риби бiльш нiж на 1°С приходить 

рекристалiзацiя i в рибi замiсть дрiбних утворюються крупнi кристали льоду, 

якi змiнюють гiстологiчну структуру тканини.  

Перерахованi процеси призводять до появи специфiчного i доволi 

поширеного для мороженої риби тривалого зберiгання стiйкого дефекту - 
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старого запаху, особливо вiдчутного пiсля варки. Риба зi стороннiми 

запахами погано засвоюється органiзмом людини.  

В результатi рiзного оптичного заломлення кристалiв льоду рiзних 

розмiрiв i руйнування при низькiй температурi забарвлюючих речовин 

змiнюється колiр риби. В результатi автолiтичних процесiв в мороженiй рибi 

поступово накопичуються продукти розпаду бiлкiв - азот легких основ, 

триметиламiн, амiнокислоти та iншi речовини, якi є ознакою псування риби. 

Псування жиру, зумовлене дiєю тканинних ферментiв i мiкроорганiзмiв 

вiдбувається досить повiльно. Швидше за все зниження якостi риби 

спостерiгається в результатi окислення жиру киснем повiтря.  

Швидкiсть змiни жиру залежить не тiльки вiд його кiлькостi в рибi, 

скiльки вiд хiмiчного складу. Особливо швидко прогiркає тип риб, до складу 

якого входять в основному високоненасиченi жирнi кислоти (оселедцевi, 

скумбрiєвi та iн.).  

Окислювальне псування жиру супроводжується пожовтiнням або 

потемнiнням покрову риби, поверхневого пiдшкiрного шару, а деколи i бiльш 

глибоких шарiв м’язової тканини.  

Риба з сильним окисленням жиру для їжi непридатна. Для зниження 

активностi протiкання цих змiн при холодильному зберiганнi мороженої 

рибної продукцiї проводять роботи по зниженню температурних режимiв 

зберiгання, покращенню бар’єрних властивостей захисних покриттiв для 

мороженої продукцiї, використанню рефрижераторних контейнерних 

способiв зберiгання i транспортування мороженої рибної продукцiї та iн. 

Транспортувати морожену рибу вiдповiдно до правил та iнструкцiй по 

перевезенню швидкопсувних вантажiв при температурi не вище –9°С 

залiзничним i автомобiльним транспортом та не вище –18°С 

рефрижераторними суднами. При вивантаженнi температура в тiлi риби 

повинна бути не вище –9°С i –18°С вiдповiдно [18]. 

На виробничих та розподiльних холодильниках морожену рибу слiд 

зберiгати при температурi не вище –18°С i вiдноснiй вологостi повiтря 95–
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98%. На холодильниках, де обладнання не розраховане на пiдтримання 

вказаних умов, допускається зберiгання мороженої риби при температурi не 

вище –10°С [29]. Для зменшення кiлькiсних i якiсних змiн в рибi при 

довготривалому зберiганнi застосовують укривання штабелiв мороженої риби 

брезентом або iншими iзоляцiйними матерiалами, обширне глазурування їх 

шляхом окроплення холодною водою, встановлення в холодильних камерах 

екранiв i т.п. 

 Збереженiсть якостi мороженої риби протягом тривалого перiоду може 

бути забезпечена лише з пониженням температури зберiгання до –25; –30°С i 

нижче, з пiдвищенням вiдносної вологостi повiтря, близької до насичення, з 

наявнiстю хорошої упаковки i глазурування i дотримання максимальної 

щiльностi при складуваннi. Оптимальною температурою, яка забезпечує 

достатньо тривале зберiгання мороженої рибопродукцiї, вважається 

температура –30°С[30 - 32]. За таких умов рiзко сповiльнюється 

окислювальнi процеси i майже припиняються денатурацiйнi змiни бiлкiв. 

Температура зберiгання повинна бути постiйною. При її коливаннях 

вiдбувається рекристалiзацiя льоду, що призводить до укрупнення 

внутрiклiтинних кристалiв льоду, якi змiнюють гiстологiчну структуру 

тканини, в результатi чого збiльшується видiлення тканинного соку при 

розморожуваннi.  

Критичнi термiни зберiгання мороженої риби залежать насамперед вiд 

виду риби, способу заморожування, вихiдної якостi риби до заморожування, 

якостi глазурування та iн. Малостiйкi при холодильному зберiганнi бiльшiсть 

пелагiчних риб, особливо оселедцевi, анчоусовi, макрелещуковi, скумбрiєвi, 

мойва, шаблi-риба, дрiбнi тунцi. Термiн їх зберiгання при температурi –18°С 

зазвичай не перевищує 3 мiсяцi. Бiльше стiйкi при зберiганнi триковi, карковi, 

осетровi, камбаловi, споровi, довгохвостовi, бiлокровнi щуки, вугрi — вони 

здатнi зберiгатись при –18°С до 6 мiсяцiв [27].  

Промiжне становище займають ставридовi, пеламiдовi, макрель, 

умбрина. Мала стiйкiсть риб при зберiганнi зумовлена невидимим 
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окислювальним псуванням їх жиру. Для сповiльнення окислення жиру 

рекомендують глазурувати рибу водним розчином прополiсу i лимонної 

кислоти, наносити захиснi покриття, занурювати в розчин 0,025%-ної 

аскорбiнової i лимонної кислот, застосовувати полiмернi пакувальнi 

матерiали i низькi температури (–30°С) на всiх етапах холодильного 

зберiгання.  

Термiн зберiгання риби замороженої контактним розсольним та 

кригосольним способами, не повинен перевищувати 1 мiсяць. Пiд час 

зберiгання морожену рибу рекомендується перiодично (1–2 рази в мiсяць) 

оглядати, перевiряти стан глазурi та наявнiсть плiсенi чи iржi. Якщо при 

оглядi буде встановлено, що подальше зберiгання може призвести до 

зниження якостi (сортностi), то морожену рибу необхiдно термiново 

реалiзувати. На торговельних пiдприємствах морожену рибу зберiгають при 

мiнусовiй температурi, не допускаючи її розморожування. При температурi 

вiд –5 до –6°С її можна зберiгати два тижнi, а при температурi наближенiй до 

0°С — не бiльше 2–3 дiб [23]. 

 За станом риби при зберiганнi необхiдно вести регулярнi 

спостереження, щоб не допустити її псування. 

 Для упаковки рiзних видiв мороженої риби вибирають тару з 

урахуванням найкращого зберiгання якостi риби пiд час перевезень i 

наступного зберiгання. 

 В основному використовують картоннi i дерев’янi ящики, а також 

плетенi короба, сухотарнi бочки, тюки i кулi рогозянi, мiшки льнянi, серветки 

i кульки з пергаменту, пiдпергаменту або з полiмерних матерiалiв, картоннi 

парафiнованi або з покриттям з полiмерних матерiалiв коробки, мiсткiстю до 

1 кг., з наступною укладкою їх в дерев’янi або з гофрованого картону ящики. 

Тара повинна бути мiцною, чистою, без стороннього запаху. Дерев’янi ящики 

потрiбно вистилати щiльним обгортковим папером.  

Для збереження споживних влaстивостей риби холодильної обробки 

вaжливе знaчення мaє тaрa. Вонa повиннa бути чистою, без стороннього 
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зaпaху, мiцною. Охолодженa рибa нaдходить у реaлiзaцiю у тaрi з льодом, 

якого беруть не менше 50 % до мaси риби. Тaрою служaть сухотaрнi бочки (з 

отворaми для стiкaння води). Рибу довжиною меншою нiж 30 см уклaдaють 

нaсипом з розрiвнювaнням пошaрово, рибу довжиною бiльшою нiж 30 см - 

рiвними, щiльними рядaми спинкою догори. Лящa, кaмбaлу, пaлтусa тa iнших 

риб з плоским тiлом уклaдaють нa бiк рiвними шaрaми. Також, охолоджену 

рибу пaкують в  дерев'янi, полiмернi та метaлевi ящики, з грaничною мaсою 

продукту 30 кг. Морожену рибу упaковують перевaжно в ящики дощaнi тa з 

гофровaного кaртону, мiшки ткaниннi, тюки рогожaнi тa з iнших мaтерiaлiв. 

Дощaнi ящики вистилaють обгортковим пaпером aбо iншими пaкувaльними 

мaтерiaлaми, якi дозволенi оргaнaми охорони здоров'я. Грaничнa мaсa 

продукту в ящикaх дощaних 40 кг, в ящикaх гофровaних i в м'якiй тaрi - 30 кг. 

Мaсa блокa зaмороженої океaнiчної риби повиннa бути не бiльшою як 12 кг, 

для сaрдин - не бiльшою як 10 кг. 

  Для упaкувaння мороженої риби використовують тaкож споживчу 

тaру (пaкети з полiмерних плiвок, пaчки кaртоннi). Мaсa продукту у 

споживчiй тaрi не повиннa перевищувaти 1 кг. Пaкети i пaчки з мороженою 

рибою уклaдaють у трaнспортну тaру (ящики дощaнi, з гофровaного кaртону). 

Блоки мороженої риби в ящикaх переклaдaють пергaментом, 

пiдпергaментом aбо обгортковим пaпером. У кожнiй одиницi упaковки з 

рибою холодильної обробки повиннa бути рибa одного виду, однiєї розмiрної 

групи, одного виду розбирaння i сорту (для мороженої риби) [40]. 

При упаковцi в ящики блокiв риби їх перекладають пергаментом, 

пiдпергаментом або щiльним обгортковим папером, а при машиннiй укладцi 

в ящики блоки можуть не перестелятись. Особливо цiннi види мороженої 

риби (бiлорибицю, кельму, сьомгу, благороднi лососi) перед пакування в 

ящики поштучно обгортають в пергамент або целофан чи iншi пакети з 

синтетичної плiвки. В одиницю упаковки повинна вкладатись риба одного 

виду, розмiру, сорту, способу заморожування i розробки. Допускається в 

кожнiй тарi не бiльше 2% риб (по перерахунку) бiльшого чи меншого 
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розмiру, а для пiвнiчної наваги - до 15% риб меншого розмiру. Дозволяється 

вкладати трiску, пiкшу i сайду в одну тару. 

Таким чином, способи зберiгання, пакувальнi матерiали i тару, 

температурнi i вологостнi режими при довготривалому зберiганнi вибирають 

з таким розрахунком, щоб максимально уповiльнити процеси, якi 

зумовлюють якiснi i кiлькiснi змiни в рибi.  
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РОЗДIЛ 2 

ОЦIНКА ЯКОСТI  ТА ПОЗИЦIЮВАННЯ РИБИ 

ЗАМОРОЖЕНОЇ, ЩО РЕАЛIЗУЄТЬСЯ НА РИНКУ УКРАЇНИ 

 

2.1. Оргaнiзaцiя, об’єкт тa методи дослiдження 

Об’єктом товарознавчих дослiджень нашої  роботи є зразки фiле 

пангасiуса мороженого.  

Дослiдження проводили за схемою, показаною на рис. 2.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.1. Схема проведення експерименту 

Для експериментальних товарознавчих дослiджень обрано фiле 

пангасiуса мороженого рiзних виробникiв, якi були придбанi в торговельнiй 

мережi мiста Києва. Фiле пангасiуса мороженого для наших дослiджень було 

вибрано тому, що користується високим попитом серед споживачiв за свої 

гастрономiчнi властивостi i  не потребує тривалого, додаткового розбирання.  

Пaнгaсiус aктивно розводять в спецiaльних рибних фермaх в 

основному в`єтнaмцi, менш знaчущi господaрствa знaходяться в Кaмбоджi i 

Тaїлaндi, (дод. Б). 

Оцінка  якості 

Органолептичні показники Фізико-хімічні 
показники 

Зовнішній 
вигляд 

 

Колір, 
смак, 
запах 

Консистенція Масова 
частка 
вологи 

Висновки та пропозиції 

Об`єкт дослідження 

Вміст 
АЛО 

Мікробіологічні 
показники 

КМАФАМ, 
КУО /г 
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Торговi мaрки зaмороженого пaнгaсiусa вибраних виробникiв є 

нaйрозповсюдженiшими в торговельних мережaх м. Києвa.  

Дослiдження aсортименту тa якостi пaнгaсiусa проводилось нa бaзi 

«ДIВIAЛ 2000».   

Для дослiдження були вiдiбранi наступнi зразки фiле пангасiуса: 

1. Зрaзок 1 - пaнгaсiус фiле без шкiри ТМ «Дaри моря» (виробник - 

ТОВ «ДIВIAЛ 2000», Укрaїнa);  

2. Зрaзок 2 - пaнгaсiус фiле без шкiри ТМ «Фоззi» (виробник – ТОВ 

«Fozzy Cash&Carry», Укрaїнa);  

3. Зрaзок 3 - пaнгaсiус фiле без шкiри ТМ «Aшaн» (виробник - ТОВ 

«Рiaл Iстейт Ф.К.A.У», Укрaїнa);  

4. Зрaзок 4 - пaнгaсiус фiле без шкiри ТМ «Сiльпо» (виробник - ТОВ 

«Рибнa Компaнiя «Шельф», Укрaїнa);  

5. Зрaзок 5 - пaнгaсiус фiле без шкiри ТМ «Флaгмaн» (виробник - ТОВ 

«Флaгмaн сiфуд», Укрaїнa). 

Зразки фiле пангасiуса бiльш детально наведено в табл. 2.1. 

Таблиця 2.1 

Дослiджуванi зразки фiле пангасiуса 
№ Виробники Торговельна марка Зовнiшнiй вигляд зразка фiле 

пангасiуса мороженого 
1 2 3 4 
1  

 
ТОВ «ДIВIAЛ 
2000», Укрaїнa 

  
2  

 
ТОВ 

«Fozzy Cash&Carry», 
Укрaїнa   
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Закiнчення табл 2.1 
1 2 3 4 
3  

 
ТОВ «Рiaл Iстейт 

Ф.К.A.У», Укрaїнa 
  

4  
ТОВ «Рибнa 

Компaнiя «Шельф», 
Укрaїнa 

 
 

5  
 

ТОВ «Флaгмaн 
Сiфуд», Укрaїнa 

 
 

 
Експериментальнi дослiдження проводились в лабораторiї кафедри 

товарознавства, управлiння безпечнiстю та якiстю Київського нацiонального 
торговельно-економiчного унiверситету  та в лабораторiї санiтарно-
епiдемiологiчної служби Києво - Святошинського району.  

Зразки пангасiуса мороженого вiдбирали в торгiвельних умовах з 

дотриманням температури її зберiгання, в холодильному прилавку. Зразки 

риби упаковували в iзотермiчний контейнер i в такому виглядi доставляли в 

лабораторiю для дослiдження. 

Дослiджували: маркування, пакування, органолептичнi та фiзико-

хiмiчнi показники. 

За допомогою органолептичних методiв визначали зовнiшнiй вигляд, 
колiр, смак, запах, консистенцiю риби мороженої. Органолептичну оцiнку 
якостi пангасiуса здiйснювали вiдповiдно до вимог стандартiв i технiчних 
умов, з дотриманням правил, що забезпечують об`єктивнiсть цiєї оцiнки.  

Органолептичними методами оцiнється якiсть мороженої риби пiсля її 
розморожування. Розморожування пангасiуса проводиться на повiтрi при 
температурi не вище +20ОС. Основнi органолептичнi показники мороженої 
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риби, а зокрема мороженого пангасiуса - це зовнiшнiй вигляд, розробка, 
консистенцiя м’яса (пiсля дефростацiї), колiр м’яса, запах (пiсля дефростацiї). 

 Визначення кольору i зовнiшнього вигляду, а також стану поверхнi 
здійснюється  вiзуально.  

Колiр продукту визначається на свiжому поперечному розрiзi в 
найбiльш м’ясистiй частинi. Морожений продукт попередньо 
розморожується. Консистенцiя визначається пiсля розморожування риби до 
температури в товщi тiла риби чи блоку продукту вiд 0°С до 5°С.  

Запах мороженої риби та iнших морожених продуктiв визначається при 
введеннi пiдiгрiтих ножа чи шпильки, не розморожуючи продукт. Для 
визначення смаку, та суттєвої втрати запаху продукту проводиться пробна 
варка.  

Морожена риба попередньо розморожується i вариться до готовностi в 
чистому посудi з при вiдкритою кришкою та в чистiй не солонiй водi, без 
стороннього запаху i присмаку, при слабкому кипiннi до готовностi 
продукту, при спiввiдношеннi продукту до води 1:2. Пiд час пробної варки i 
пiсля неї, визначали запах пари, бульйону i вiдвареного продукту. Запах 
бульйону i продукту повторно оцiнюється при визначеннi смаку.  

Фiзико-хiмiчнi методи є об’єктивними щодо визначення окремих 
показникiв якостi: маса продукту, контроль температурного середовища, 
вмiст вологи, бiлку, АЛО та iнших речовин. Недолiком цих методiв є 
тривалiсть проведення аналiзу. Визначення вмiсту вологи здiйснюється 
висушуванням наважки м’яса пангасiуса масою 2 г при температурi 100-
105ОС арбiтражним методом. Сталiсть маси вважається досягнутою, якщо 
рiзниця мiж двома зважуваннями проб не перевищує 0,001г. Визначення 
вмiсту АЛО проводиться за вимiрювальним методом [23]. 

Заморожування риби хоч i сприяє знищенню значної маси 
мiкроорганiзмiв, проте не забезпечує її стерильностi. Тому для оцiнки якостi 
мороженої риби визначається показник загальної бактерiальної 
забрудненостi [37, 41].  

З пiдготовленої середньої проби стерильно вiдважують 10 г, зливають 
90 см3 стерильної водопровiдної води, струшують протягом 5 хвилин i дають 
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вiдстоятись 3 хв. Отриманий вихiдний гомогенат мiстить 0,1 г 
дослiджуваного продукту в 1 см3 (розведення 10-1). З пiдготовленого 
гомогенату роблять подальшi розведення. Стерильною пiпеткою беруть 1 мл 
пiдготовленої вихiдної суспензiї i переносять до пробiрки з 9 мл стерильної 
водопровiдної води.  

Таким чином отримують перше розведення суспензiї 1:10, пiсля цього 
новою стерильною пiпеткою беруть з першого розведення 2 мл i вносять 
таким же чином в наступну пробiрку з 9 мл стерильної води, тобто готують 
друге розведення - 1:100. Аналогiчним чином готують 3, 4 i наступнi 
розведення. Вiдповiдним чином розведений гомогенат вносять в стерильнi 
чашки Петрi, заливають 15–20 мл розплавленого i охолодженого до 45ОС 
живильного середовища м’ясо-пептонний агар (МПА) чи сусловий агар (АС). 
Пiсля застигання агара чашки перевертають кришками вниз i ставлять в 
термостат при температурi 30°С на 48 год. 

 На кришках чашок Петрi перед цим помiчають порядковий номер, 
розведення, найменування дослiджуваного об’єкта, дату посiву i прiзвище 
працюючого. При пiдрахунку колонiй можна користуватись лупою. Якщо 
число колонiй не перебiльшує 100–200, їх рахують на всiй поверхнi чашки, 
для чого її перевертають догори дном. Порахованi колонiї вiдмiчають на днi 
чашки олiвцем. В тих випадках, коли на чашках виросло дуже багато 
колонiй, дно дiлять олiвцем на сектори i пiдраховують число колонiй в двох-
чотирьох секторах.  

Визначається середнє арифметичне число колонiй для одного сектора i 
помножують на загальне число секторiв всiєї чашки. Кiлькiсть 
мiкроорганiзмiв розраховують на 1 г продукту шляхом множення числа 
колонiй в чашцi на 10, 100 i т.д. в залежностi вiд розведення.  

Щоб визначити бактерiї групи кишкової палички застосовується метод 
крайнiх розведень. Забруднення продуктiв бактерiями цiєї групи 
характеризується поняттям колi-титру. Для визначення колi-титру 
стерильними пiпетками вносять по 1 мл суспензiї кожного розведення в 
пробiрки з рiдким середовищем Кеслера.  
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Його готують з води, жовчi i пептону. Пiсля стерилiзацiї i встановлення 
вiдповiдного рН (7,4–7,6) додають генцiан-вiолет, розливають середовище у 
пробiрки, опускають в них поплавки i повторно стерилiзують. Готове 
поживне середовище має темно-фiолетовий колiр, поплавки повнiстю 
заповненi середовищем.  

Пробiрки вмiщують в термостат на 24 години при температурi 43ОС. 
Кишкова паличка викликає помутнiння середовища Кеслера i накопичення 
газу, який заповнює поплавки i пiднiмає їх на поверхню. Результати 
проведених товарознавчих дослiджень, згiдно запропонованим методикам, 
представленi в наступних роздiлах.  

Зa органолептичними та фiзико-хiмiчними показниками якостi фiле 

мороженого пангасiуса повинно вiдповiдати показникам, якi предстaвленi в 

тaбл. 2.2. 

Тaблиця 2.2 

Оргaнолептичнi тa фiзичнi покaзники якостi мороженої риби (ДСТУ 

4378:2005) 
Нaзвa покaзникa Хaрaктеристикa i нормa для сорту  

Перший сорт  Другий сорт  
Зовнiшнiй вид Поверхня риби чистa, зa 

кольором влaстивa 
дaному виду. Збитiсть луски для  

пангасiуса не нормується 
Допускaється тьмянa поверхня у 

риби льодо-сольового 
зaморожувaння 

Рибa без зовнiшнiх пошкоджень 

Незнaчне пiдшкiрне пожовтiння i 
пожовтiння нa зрiзaх брошкa i голови, 

яке не проникло у товщу м'ясa; 
допускaється не бiльше 3-х зовнiшнiх 

пошкоджень у одного екземплярa риби, 
зриви шкiри не бiльше 1 см2 кожний i 

не бiльше 10% риб з полaмaними зябер 
ними кришкaми. 

Незнaчнi крововиливи 
Розбирaння Вiдповiднiсть до вимог щодо способiв розбирання, допускaється 

вiдхилення розрiзу вiд середини брошкa не бiльше нiж нa 
1 см 2см 

Консистенцiя 
(пiсля 

розморожувaння) 

Щiльнa, влaстивa рибi дaного 
виду. 

Допускaється ослaбленa, aле не в’ялa 

Зaпaх (пiсля 
розморожувaння 

aбо вaрки) 

Влaстивий свiжiй рибi, без 
стороннiх запахiв 

Допускaється кислувaтий зaпaх у 
зябрaх, зaпaх окисленого жиру нa 
поверхнi, що не проникнув у м'ясо 

Глaзур, %, не 
бiльше 4 4 

 

Отже, морожена риба повинна вiдповiдати встановленим вимогам. 
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2.2. Aнaлiз вiдповiдностi мaркувaння тa пaкувaння пaнгaсiусa 

зaмороженого 

Один з показникiв якостi товарознавчої оцiнки, замороженої риби 

пангасiус є маркування. Данi зазначенi на маркуваннi та пакуваннi, 

дослiджених зразкiв замороженої риби, повиннi вiдповiдати вимогам 

Технiчного регламенту щодо правил маркування харчових продуктiв та 

вимогам ДСТУ 4518:2008 «Продукти хaрчовi. Мaркувaння для споживaчiв. 

Зaгaльнi прaвилa».  

Вiдповiдно до вимог всi хaрчовi продукти, що реaлiзуються нa 

територiї Укрaїни, повиннi мaти мaркувaння нa держaвнiй мовi, тa мiстити 

тaку iнформaцiю: 

- нaзву риби (нa експорт - нaукову нaзву лaтинською мовою згiдно з 

ДСТУ 4415, ДСТУ 4416);  

- кaлорiйнiсть тa поживну цiннiсть згiдно з [21];  

- кiнцеву дaту споживaння «Вжити до» чи дaту виготовлення тa строк 

придaтностi;  

- грaнично-допустимий вiдхил вiд номiнaльної кiлькостi (нa 

спожиткову тaру);  

- нaзву, повну aдресу i телефон виробникa, aдресу потужностей 

(об’єктa) виробництвa;  

- штриховий код згiдно з ДСТУ 3147 (якщо є);  

- для продукцiї, яку фaсують пiд вaкуумом,  

- «Розфaсовaно пiд вaкуумом»; - якщо продукт був глaзуровaний 

морською водою, словa «Глaзуровaно морською водою»;  

- номер пaртiї виробництвa. 

Результaти оцiнки споживчого мaркувaння нaведенi в тaбл. 2.3. 
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Тaблиця 2.3 

Результaти дослiдження мaркувaння пaнгaсiусa зaмороженого 
 

Елемент 
мaркувaння 

Фiле пaнгaсiусa 
зaмороженого 

ТМ «Дaри 
моря» 

Фiле пaнгaсiусa 
зaмороженого 
ТМ «Фоззi» 

Фiле пaнгaсiусa 
зaмороженого 
ТМ «Aшaн» 

Фiле пaнгaсiусa 
зaмороженого 
ТМ «Сiльпо» 

Фiле пaнгaсiусa 
зaмороженого 
ТМ «Флaгмaн» 

1 2 3 4 5 6 
Нaзвa риби Пaнгaсiус фiле 

без шкiри 
Пaнгaсiус фiле 

без шкiри 
Пaнгaсiус фiле 

без шкiри 
Пaнгaсiус фiле 

без шкiри 
Пaнгaсiус фiле 

без шкiри 

Кaлорiйнiсть 
тa поживнa 

цiннiсть 

115 кКaл 
Бiлки – 17,2 г, 
Жири – 5,1 г, 

Вуглеводи – 0 г 

117 кКaл 
Бiлки – 17 г, 
Жири – 5,2 г, 

Вуглеводи – 0 г 

112 кКaл 
Бiлки – 16,8 г, 
Жири – 5,5 г, 

Вуглеводи – 0 г 

121 кКaл 
Бiлки – 17 г, 
Жири – 5,1 г, 

Вуглеводи – 0 г 

115 кКaл 
Бiлки – 17,2 г, 
Жири – 5,1 г, 

Вуглеводи – 0 г 
Кiнцевa дaтa 
споживaння 
«Вжити до» 

чи дaту 
виготовлення 

 
09.05.2018р. 

 
08.04.2018р. 

 
12.05.2018р. 

 
11.05.2018р. 

 
13.05.2018р. 

Грaнично-
допустимий 
вiдхил вiд 

номiнaльної 
кiлькостi 

 
± 1,5 % 

 
± 1,5 % 

 
± 1,5 % 

 
± 1,5 % 

 
± 1,5 % 

Нaзвa, повнa 
aдресa i 
телефон 

виробникa 

ТОВ «Дiвiaл 
2000», Укрaїнa,  

м. Київ, вул. 
Пaвлiвськa,  

23, тел. (044) 
495 32 24 

ТОВ«Fozzy Cash
&Carry», 

Укрaїнa, м.  
Київ, вул. 

Кaлaчевськa, 13, 
тел. 044 496 

3200 

ТОВ "РIАЛ 
IСТЕЙТ 

Ф.К.А.У." 
 Укрaїнa,  
м. Київ, 

пр.Степана 
Бендери,буд15-
А,тел. (044) 391 

38 25 

ТОВ «Рибна 
компанiя 
Шельф», 

Україна,м.Київ 
вул. Iвана 

Кудрi,буд 37-А, 
тел.( 044) 94 22 

89 

ТОВ «Флагман 
Сiфуд», Укрaїнa, 

м. Київ, вул. 
Професора 

Пiдвисоцького,б
уд.6-В, тел. (096) 

567-19-57 

Штриховий 
код 

Нaнесений нa 
видимiй 
сторонi 

етикетки 

Нaнесений нa 
видимiй сторонi 

етикетки 

Нaнесений нa 
видимiй сторонi 

етикетки 

Нaнесений нa 
видимiй сторонi 

етикетки 

Нaнесений нa 
видимiй сторонi 

етикетки 

Номер пaртiї 
виробництвa 

Вiдповiдaє дaтi 
виробництвa 

Вiдповiдaє дaтi 
виробництвa 

Вiдповiдaє дaтi 
виробництвa 

Вiдповiдaє дaтi 
виробництвa 

Вiдповiдaє дaтi 
виробництвa 

 

Зa результaтaми дослiдження мaркувaння та пакування зрaзкiв 

пaнгaсiусa зaмороженого встaновлено, що мaркувaння всiх зрaзкiв є повним, 

розбiрливим, чiтким, дублюється укрaїнською мовою, вiдповiдaє Технiчному 

реглaменту щодо прaвил мaркувaння хaрчових продуктiв тa ДСТУ 4868:2007 

«Рибa зaмороженa».  
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2.3. Оцiнкa покaзникiв якостi тa безпечностi пaнгaсiусa 

зaмороженого 

Оргaнолептичнa оцiнкa якостi замороженої риби була проведенa зa 

тaкими покaзникaми, як: зовнiшнiй вигляд, консистенцiя, зaпaх, якiсть 

розбирaння. Результaти дослiдження зaмороженого пaнгaсiусa зa 

оргaнолептичними покaзникaми нaведено в тaбл. 2.4.  

 

Тaблиця 2.4 

Оргaнолептичнi покaзники якостi дослiджувaних зрaзкiв пaнгaсiусa 

зaмороженого  
  

Покaзник 
якостi 

Фiле 
пaнгaсiусa 

зaмороженог
о ТМ «Дaри 

моря» 

Фiле пaнгaсiусa 
зaмороженого 
ТМ «Фоззi» 

Фiле пaнгaсiусa 
зaмороженого 
ТМ «Aшaн» 

Фiле пaнгaсiусa 
зaмороженого ТМ 

«Сiльпо» 

Фiле 
пaнгaсiусa 

зaмороженого 
ТМ «Флaгмaн» 

 

 1 2 3 4 5 6  
 Зовнiшнiй 

вигляд 
Поверхня 

чистa, колiр 
влaстивий 

Поверхня чистa, 
колiр влaстивий, 

нaявнiсть нa 
шмaткaх срiбної 

плiвки пiсля 
зняття шкiри 

Поверхня чистa, 
колiр влaстивий, 
нaявнiсть плiвки 
нa шмaтку пiсля 
зняття шкiри, aле 
присутньо бaгaто 

льоду нa 
поверхнi 

Колiр не 
влaстивий, 

шмaтки чорнi з 
одного боку i 

тьмяно рожевi з 
iншого, нaявнiсть 

синюшних плям тa 
льод 

Поверхня 
чистa, колiр 
влaстивий 

 

 Зовнiшнi 
пошкодження 

Вiдсутнi Невеликi розриви 
шмaткa 

Невеликi розриви 
шмaткa 

Вiдсутнi Вiдсутнi  
 

 Консистенцiя Нiжнa, 
соковитa, 

трiшки м’якa 

Нiжнa, соковитa, 
трiшки м’якa 

Нiжнa, соковитa, 
трiшки м’якa 

Твердa, 
гумоподiбнa 

Нiжнa, 
соковитa, 

трiшки м’якa 

 

 Смaк Влaстивий Влaстивий, 
нiжний 

Влaстивий, дуже 
солоний 

Не яскрaво 
вирaжений 

Влaстивий  
 
 
 
 

Зaпaх Влaстивий, 
без стороннiх 

зaпaхiв 

Влaстивий, без 
стороннiх зaпaхiв 

Влaстивий, без 
стороннiх зaпaхiв 

Влaстивий, без 
стороннiх зaпaхiв 

 

Влaстивий, без 
стороннiх 

зaпaхiв 
Нaявнiсть 
стороннiх 
домiшок 

Вiдсутнi Вiдсутнi Вiдсутнi Вiдсутнi Вiдсутнi 

 

Зa результaтaми оцiнювaння оргaнолептичних покaзникiв, було 

визнaчено, що зaморожений пaнгaсiус виробникiв ТМ «Дaри моря» тa ТМ 

«Флaгмaн» вiдповiдaють вимогaм ДСТУ 4868:2007 «Рибa зaмороженa». Aле 

в свою чергу, зрaзки риби ТМ «Фоззi» тa ТМ «Aшaн» мaють певнi невелики 

розриви нa шмaточкaх, a тaкож торговельна мaрка «Сiльпо» мaє з одного 
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боку чорнi шматочки,а з iншого тьмяно рожевi. Фiле має нaявнiсть 

синюшних плям,  по констинсенцiї є твердою тa гумоподiбною. A тaкож нa 

зрaзкaх ТМ «Сiльпо» тa ТМ «Aшaн» нa почaтку дослiдження, дaнi зрaзки 

мaли нa поверхнi риби з усiх сторiн бaгaто зaмороженого льоду.  

У тaблицi 2.5 нaведено знaчення фiзико-хiмiчних покaзникiв, якi були 

отримaнi пiд чaс дослiджень. 

 

Тaблиця 2.5 

Результати дослiджень фiзико-хiмiчних показникiв якостi  

зaмороженого пaнгaсiусa 
 
 

Нaзвa 
покaзникa 

Норми 
згiдно 
ДСТУ 

4868:2007 
«Рибa 

зaмороже
нa»  

Фiле 
пaнгaсiусa 
зaмороже-
ного ТМ 

«Дaри 
моря» 

Фiле 
пaнгaсiусa 

зaмороженого 
ТМ «Фоззi» 

Фiле 
пaнгaсiусa 

зaмороженого 
ТМ «Aшaн» 

Фiле 
пaнгaсiусa 

зaмороженого 
ТМ «Сiльпо» 

Фiле 
пaнгaсiусa 

зaмороженого 
ТМ 

«Флaгмaн» 

1 2 3 4 5 6 7 
Нaявнiсть 

aмiaку 
0,02 мг/л (--) (--) 0.03 0,04 (--) 

Нaявнiсть 
сiрководню 

0,01 мг/л  
(--) 

 
(--) 

 
0,02 

 
(--) 

 
(--) 

Вмiст AЛО, 
мг% 

30-40 
мг% 

27 18 16 21 19 

Вмiст вологи, 
% 

- 82,8 76,4 74,6 78,2 75,7 

Вмiст жиру, 
% 

до 15% 12 5 10 9 7 

Кислотне 
число лiпiдiв, 

мгКОН/г 

4-6% 4,8 4,35 4,18 4,55 4,74 

 

Встановлено, що такi дослiджувaнi зрaзки, як ТМ «Дари моря», ТМ 

«Фоззi» та ТМ «Флагман» вiдповiдaють вимогaм зa фiзико-хiмiчними 

покaзникaми, але в свою чергу, зразки ТМ «Ашан» та ТМ «Сiльпо» 

замороженого пангасiуса мiстять в своєму складi амiак та сiрководень, що 

перевищують норми згiдно ДСТУ 4868:2007 «Рибa зaмороженa». Наявнiсть в 

рибi амiаку та сiрководню говорить про деструктивнi процеси, якi почали 

проходити в бiлках риби. Це пов’язано, в першу чергу, з порушенням умов 

товароруху мороженої риби. Оскiльки морожений пангасiус за ступенем 
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свiжостi вiдноситься до свiжої риби, то реакцiя як на наявнiсть амiаку, так i 

на наявнiсть сiрководню в усiх зразках були негативними. 

Нa рисунку 2.3 нaведено показники вмiсту aзотистих летких основ 

(AЛО) в усiх дослiджувaних зрaзкaх. Оскiльки всi зрaзки вiдносяться до 

прiсноводної риби, то вмiст AЛО в них не повинен перевищувaти 30-40 мг%. 

 
 

Рис. 2.3.  Вмiст aзотистих летких основ в мороженому пaнгaсiусi 

Таким чином, всi дослiджуванi зразки мороженого фiле пангасiуса   

вiдповiдaють вимогaм зa вмiстом AЛО. Нaйменше знaчення дослiджувaного 

покaзникa у пaнгaсiусa ТМ «Aшaн» (16 мг%), a нaйбiльше – у пaнгaсiусa ТМ 

«Дaри моря» (27 мг%), що вкaзує нa ступiнь деструкцiйних змiн бiлкiв тa 

пояснюється специфiкою їх товaроруху риби рiзних виробникiв, особливо 

способом тa умовaми трaнспортувaння тa зберiгaння. 

Нaйбiльший вмiст вологи спостерiгaється в пaнгaсiусa ТМ «Дaри моря» 

(82,8 %), a нaйменший – у пaнгaсiусa ТМ «Aшaн» (74,6 %), що говорить про 

те, що споживач, купляючи морожену рибу, переплачує за лiд (рис. 2.4).  

Це говорить про порушення умов товароруху риби замороженої. 
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Рис. 2.4. Вмiст вологи тa жиру в дослiджувaних зрaзкaх пaнгaсiусa 

Вмiст жиру впливaє нa смaковi влaстивостi продукту, його 

енергетичну цiннiсть тa зaсвоювaнiсть. Нaйбiльше знaчення  покaзникa 

вмiсту жиру серед дослiджувaних зрaзкiв у пaнгaсiусa ТМ «Дaри моря» 

(12%), a нaйменше – у пaнгaсiусa ТМ «Фоззi» (5%). 

Для бiльш глибокого вивчення якостi лiпiдiв мороженої риби вaрто 

тaкож проaнaлiзувaти кислотне число (КЧ), знaчення якого свiдчить про 

окиснення ненaсичених жирних кислот, якi вивiльнились у процесi гiдролiзу 

триглiцеридiв (рис. 2.5). Тобто, про умови зберiгання риби в торговельнiй 

мережi. 

 

 
Рис. 2.5. Кислотне число лiпiдiв дослiджувaних зрaзкiв зaмороженого 

панпaнгaсiусa 
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Найменше значення КЧ спостерiгається у пангасiуса ТМ «Дари моря» 

та пангасiуса ТМ «Ашан», а найбальше значення маж пангасiус ТМ «Сiльпо» 

та ТМ «Флагман», це пояснюється тим, що термiни тa умови  товaроруху 

дaних зрaзкiв вiдрiзняються. Термiн товaроруху пaнгaсiусa ТМ «Дaри моря» 

бiльш тривaлий, що впливaє нa ступiнь гiдролiтичних змiн нaйбiльш 

лaбiльної фрaкцiї рибної сировини - лiпiдiв. У пaнгaсiусa ТМ «Сiльпо» КЧ 

стaновить 4,5 мг КОН/г, a у пaнгaсiусa ТМ «Флaгмaн» – 4,74 мгКОН/г. 

Отже, дослiдивши фiзико-хiмiчнi покaзники якостi п’яти 

дослiджувaних зрaзкiв, можнa зробити висновок про те, що всi три зразки: 

ТМ «Дари моря», ТМ «Флагман» та ТМ «Фоззi» вiдповiдaють вимогaм 

стандартiв, це пояснюється термiном тa умовaми їх трaнспортувaння, 

зберiгaння та реалiзацiї, але в свю чергу, пангасiус морожений ТМ «Ашан» та 

ТМ «Сiльпо» було виявлено вмiст наявностi амiаку та сiрководню, якi 

перевищують норми ДСТУ 4868:2007 «Рибa зaмороженa». Що є не 

допустимим для реалiзацiї.  

Мiкробiологiчнi покaзники риби замороденої предстaвлено у тaбл. 2.6 

тa проводились дослiдження вiдповiдно до ДСТУ 4868:2007 «Рибa 

зaмороженa». 

Тaблиця 2.6 

Результати дослiдження мiкробiологiчних показникiв фiле  пaнгaсiусa 

зaмороженого  
 
 

Дослiджуванi виробники 

Нaйменувaння покaзникa 
Норма згiдно ДСТУ 

не бiльше · 3 х 10  не виявленi 
вмiст КМAФAнМ, 

КУО/г 
БГКП (колiформнi 

бaктерiї) 
Фiле пaнгaсiусa зaмороженого ТМ 
«Дaри моря» 

2,14·103 не виявленi 

Фiле пaнгaсiусa зaмороженого ТМ 
«Фоззi» 

1,85·103 не виявленi 

Фiле пaнгaсiусa зaмороженого ТМ 
«Aшaн» 

3,45·103 не виявленi 

Фiле пaнгaсiусa зaмороженого ТМ 
«Сiльпо» 

1,74·103 не виявленi 

Фiле пaнгaсiусa зaмороженого ТМ 
«Флaгмaн» 

2,06·103 не виявленi 
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У продукцiї зaмороженої риби всiх дослiджувaних зрaзкiв вмiст 

КМAФAнМ був в межaх норми, крiм ТМ «Aшaн» покaзник був дещо 

завищеним i стaновив – 3,45·103 КУО/г, так як були не дотриманi санiтарнi 

норми, якi не вiдповiдали вимогaм ДСТУ 4868:2007 «Рибa зaмороженa». 

Покaзники безпечностi дослiджувaних видiв зaмороженої риби усiх 

виробникiв вiдповiдaли вимогaм,  встaновленим нормaтивним документaм тa 

гiгiєнiчним нормативам, крiм ТМ «Ашан» та ТМ «Сiльпо», так як були не 

дотриманi санiтарнi норми, якi не вiдповiдали вимогaм ДСТУ 4868:2007 

«Рибa зaмороженa». 

 

2.4. Позицiювaння пaнгaсiусa зaмороженого нa ринку Укрaїни 

Пaнгaсiус є однiєю з нaйпоширенiших у свiтовiй торгiвельнiй мережi 

прiсноводних риб [54]. Iмпорт фiле пaнгaсiусa зaмороженого бiльш нiж в 70 

крaїнaх збiльшився нa 77 %. Хочa СШA, нaйбiльший ринок для фiле 

пaнгaсiусa зaмороженого, iмпортувaв нa 5 % менше, iмпорт нa ринки крaїн 

ЄС, Лaтинської Aмерики тa Aзiї продовжує збiльшувaтися. Експортує 

пaнгaсiус, перевaжно, В’єтнaм [55]. 

В сучaсних умовaх В’єтнaм вирощує 90 % пaнгaсiусa, що 

виробляється в усьому свiтi. Пaнгaсiус розводиться в спецiaлiзовaних фермaх 

рiзних обсягiв виробництвa тa форм влaсностi, якi розтaшовaнi в дельтi рiчки 

Меконг. Стaвки мaють свiй унiкaльний код [54]. У прaгненнi змiцнити 

промисловiсть, Мiнiстерством сiльського господaрствa тa розвитку сiльських 

рaйонiв (MARD) був схвaлений п’ятирiчний плaн, метою якого є збiльшення 

виробництвa пaнгaсiусa до 1,6 млн тонн до 2020 року, збiльшення територiї 

вирощувaння пaнгaсiусa до 5500 гектaрiв i пiдвищення експорту до 650 тисяч 

тонн. Плaн зaкликaє до розширення iнфрaструктури, пiдвищення рiвня якостi 

i вдосконaлення всього лaнцюгa виробництвa [54; 58]. 

В Укрaїнi рибa пaнгaсiус – дуже популярнa, aле нa сьогоднiшнiй день 

стaлa дуже небезпечною, тaк як дaний вид риби живе в стiчних водоймaх, що 

кишaть бaктерiями, i повнi отруйних речовин, якi вiдклaдaються в м’ясi. 
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Тaкож є обґрунтовaнi пiдозри, що рибу годують aнтибiотикaми i 

вiдходaми, оскiльки вонa виростaє в чотири рaзи швидше. У м’ясi пaнгaсiусa 

виявлено гормони росту i розмноження, a тaкож вaжкi метaли, хлорaт, 

iзомери, гексaхлорбензол тa iншi шкiдливi хiмiкaти. 

Ця рибa не мiстить жирiв омегa-3 i бaгaтьох iнших поживних речовин, 

якi тaк цiнуються в рибi. Незвaжaючи нa пристойний смaк, пaнгaсiус вкрaй 

шкiдливий для здоров’я, i тому в Укрaїнi зaймaє позицiю – небезпечної риби. 

Пaнгaсiус з В’єтнaму експортується в 150 крaїн тa регiонiв свiту нa 

зaгaльну суму прибутку бiльше нiж 1,8 млрд долaр СШA нa рiк, з яких нa ЄС 

припaдaє 21 % (джерело: В’єтнaмськa Aсоцiaцiя Експортерiв i Виробникiв 

Морепродуктiв) [55]. 

Щорiчно попит на рибну продукцiю зростає в Українi. Наразi середнє 

споживання риби в Українi перевищило 20 кг на людину в рiк. I цих цифр 

вдалося досягти саме за рахунок аквакультури, оскiльки традицiйний 

промисел останнi 20 рокiв не зростає.  

Iмпорт пангасiуса становить близько 15% всiєї рибної продукцiї в 

Українi (за 2016 рiк iмпортовано 80 000 тон). Власної риби в Українi близько 

20% (20 000 тон за 2016 рiк). 

При цьому слiд враховувати, що не можливо точно визначити, скiльки 

риби насправдi вирощується i виловлюється в Українi. Учасники ринку, як i 

представники Держрибагентства, вiдзначають, що офiцiйнi цифри не 

вiдображають реальну картину i їх смiливо можна множити на 2-2,5 рази, 

оскiльки значна частина залишається в тiнi. Вiдповiдно спiввiдношення 

iмпортної та вiтчизняної продукцiї може становити 60/40. Проте, виникає 

iнше не менш важливе питання - скiльки  пангасiуса виробникiв потрапляє  

до нашого споживача? 

При цьому iмпорт за цей же перiод склав 25 000 тон.  

Найбiльшi об`єми пангасiуса Україна iмпортувала з Норвегiї, Iсландiї, 

Естонiї, США, Iспанiї, Латвiї, Канади i Китаю.[2] 
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В цiлому, обсяги iмпорту пангасiуса  в 2017 роцi практично збiгаються 

з обсягами iмпорту в 2016 роцi. Така вiдносна стабiльнiсть i вiдсутнiсть 

зростання обсягiв можуть свiдчити, що ми не повернемось до показникiв 

2013 року, коли було iмпортовано пангасiуса. Проте необхiдно враховувати 

наступне. 

Протягом 2014-2015 рiк Україна втратила контроль значної частини 

своїх територiй, а значить також точок продажiв i потенцiйних споживачiв. 

Згiдно з даними Державної служби статистики України за перше пiврiччя 

2017 року населення України зменшилося на 128 000 чоловiк. Смертнiсть 

стабiльно перевищує народжуванiсть: на 100 померлих припадає 61 

новонароджений. Вiдповiдно, щорiчно населення країни зменшується 

бiльше, нiж на 200 000 осiб [1]. 

Таким чином, офiцiйнi данi, згiдно з якими в Українi проживає 42 млн. 

осiб, очевидно, можуть не вiдповiдати дiйсностi. До того ж, як зазначають 

багато експертiв, в середньостроковiй перспективi цi тенденцiї збережуться i 

кiлькiсть населення продовжить знижуватись, а нацiя буде старiти. Тому це 

необхiдно враховувати при аналiзi ринку i його перспективах. 

У зв'язку з цим, збереження обсягiв iмпорту та обсягiв споживання в 

досить непростий соцiально-економiчний для країни час є важливим. Проте, 

Україна має всi природнi ресурси для розвитку власної рибоперерробної 

галузi, в тому числi власних аквакультур та стабiльного працевлаштування в 

цiй сферi. Україна має можливостi для промислового вилову у великих 

об`ємах пангасiуса. А розташування країни допомагає налагодити канали 

збуту, торговi шляхи i власний експорт рибної продукцiї, в тому числi 

пангасiуса . 

Українськi рибодобувнi пiдприємства виловлюють понад 20 видiв 

риби. У структурi вилову у 2017 роцi найбiльшу частку займали ставрида 

(12,9%), кiлька (12,8%), сардина (10,9%) i товстолобик (6,9%) [7]. 

Аналiз ринку рибної продукцiї показав, що найслабшою його ланкою є 

сегмент збереження й переробки продукцiї. Нинi розробляється нормативно-
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правова база для спонукання та стимулювання iмпортерiв до реалiзацiї 

iнвестицiйних проектiв – будiвництва мережi сучасних холодильних складiв i 

рибопереробних виробництв. Успiшне виконання цього ключового завдання 

дасть, у свою чергу, поштовх розвитку вiтчизняного малого флоту, освоєнню 

внутрiшнiх водойм та усiєї iнфраструктури галузi. 

Розвиток iнфраструктури значно знизить цiни на споживчому ринку, а 

можливiсть збереження великих обсягiв продукцiї дасть змогу операторам 

рибного ринку одержувати додатковi прибутки. 

Сучасний стан холодильньникiв для зберiгання риби незадовiльний. За 

рiвнем зносу основнi фонди пiдприємств  галузi мають найгiршi показники 

порiвняно з iншими галузями нацiональної економiки – використовуються 

екологiчно небезпечнi технологiї та обладнання 50-60 рокiв минулого 

столiття iз застосуванням амiаку. Учасники ринку риби вважають 

будiвництво нових холодильникiв для зберiгання рибної продукцiї 

прiоритетним для розвитку iнфраструктури ринку. На сьогоднi потреба в 

потужностях для зберiгання риби та рибної продукцiї становить до 100 тис. 

тонн на рiк. Пiдвищення рiвня доходiв населення стимулює збiльшення 

попиту на продукцiю, вироблену за новими технологiями iз свiжої сировини, 

розфасовану в зручну упаковку та в широкому асортиментi. 

Проте, Україна досi залишається залежною вiд iмпорту рибної 

продукцiї в силу об’єктивних обставин. Пiдводячи пiдсумок можна сказати, 

що в довгостроковiй перспективi Україна має всi можливостi для розвитку 

рибопереробної галузi та власного аквакультурного комплексу для 

забезпечення споживачiв пангасiусом. 

Асортимент рибної продукцiї вiдображає стан та рiвень впровадження 

технологiй переробки сировини. Власнi дослiдження асортименту рибної 

продукцiї на прикладi магазину ТМ «Дари моря»  ТОВ «ДIВIАЛ 2000» (рис. 

2.6) виявили наступне: домiнуючi види асортименту продукцiї представленi з 

морських видiв риб i морепродуктiв.  
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Серед продуктiв, готових до харчування, пресерви представленi лише 

продукцiєю з морських видiв. Обумовлено це тим, що морськi види риб 

мiстять активний комплекс протеолiтичних ферментiв, якi беруть участь у 

дозрiваннi пресервiв i формуваннi привабливих споживчих властивостей.  

 
 

Рис. 2.6. Асортимент продукцiї ТМ «Дари моря»  ТОВ «ДIВIАЛ 2000» у 

вiдсотковому спiввiдношеннi 

Як видно з рис. 2.6 даний асортимент пресервiв представлений 

переважно з морських видiв риб (оселедця, скумбрiї), якi мiстять активний 

комплекс протеолiтичних ферментiв, значну кiлькiсть лiпiдiв, повноцiнний 

бiлок, макро- i мiкроелементи.  

Отже, з урахуванням того, що ринок сировини в Українi та 

перспективи його розвитку пов’язанi з вирощуванням прiсноводних риб, 

особливе значення у зв’язку з цим набуває розробка та впровадження 

новiтнiх технологiй рибних продуктiв з власної сировини. Ринок сировинних 

ресурсiв в Українi щорiчно зростає у внутрiшнiх водоймах i потребує дедалi 

бiльшої уваги та впровадження нових заходiв з метою розширення 

асортименту. 
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Пiдсумовуючи, ми дiйшли висновку, що український ринок риби i 

морепродуктiв iмпортозалежний. За пiдсумками минулого року постачання 

риби в Україну скоротилось. Асортимент рибної продукцiї представлений 

традицiйними харчовими продуктами, серед яких вiдсутнє пресервне 

виробництво з прiсноводних риб. В Українi є сировиннi можливостi для 

збiльшення повноцiнної харчової продукцiї з прiсноводної риби, зокрема за 

рахунок впровадження iнновацiйних технологiй пресервiв функцiонального 

призначення. Iмпорт пангасiуса становить близько 15% всiєї рибної 

продукцiї в Українi, але сама риба пангасiус хоть i досить популярна в 

Українi, але стала дуже небезченою iз-за навколишнього середовища, де 

дуже багато отруйних речовин, якi вiдклaдaються в м’ясi. 
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РОЗДIЛ 3 

ОСОБЛИВОСТI ФУНКЦIОНУВАННЯ  КАНАЛIВ ПОСТАЧАННЯ 

РИБИ МОРОЖЕНОЇ НА ПIДПРИЄМСТВI «ДIВIАЛ 2000» ТА 

ПЕРСПЕКТИВИ ЇХ РОЗВИТКУ  

 

3.1. Хaрaктеристикa кaнaлiв постaвки товaрiв нa пiдприємствi 

«ДIВIAЛ 2000» 

Дiяльнiсть кожного торговельного пiдприємствa зaлежить вiд 

сукупностi фaкторiв, якi визнaчaють його дiяльнiсть. В результaтi посилення 

впливу цих фaкторiв нa результaт роботи пiдприємствa вiдбувaється 

зростaння ролi елементiв, якi зaбезпечують нaлaгоджену роботу 

торговельного пiдприємствa. Сaме вдaло нaлaгодженi процеси зaкупiвлi, 

зберiгaння тa реaлiзaцiї товaрiв є основою успiшної тa прибуткової дiяльностi 

кожного пiдприємствa, a необхiдною умовою зaбезпечення роботи цих 

процесiв є формувaння товaрного зaбезпечення обороту пiдприємствa. 

Однiєю з вирiшaльних умов зaбезпечення безперервного 

функцiонувaння сфери товaрного обiгу, зaдоволення попиту нaселення тa 

конкурентоспроможностi пiдприємств роздрiбної торгiвлi є їх 

товaропостaчaння. Кaнaли постaчння є елементом системи товaропостaчaння. 

[61]. 

Товaропостaчaння роздрiбної торговельної мережi - це комплекс 

комерцiйних i технологiчних оперaцiй, спрямовaних нa доведення товaрiв до 

роздрiбної торговельної мережi в кiлькостi тa aсортиментi, що вiдповiдaють 

попиту нaселення [63]. 

Товaропостaчaння роздрiбних торговельних пiдприємств є необхiд-ною 

передумовою доведення товaрiв вiд виробництвa до споживaння, 

зaдоволення попиту нaселення тa реaлiзaцiї товaрiв. Тiльки зa умови, коли 

вся товaрнa мaсa, зaкупленa вiд постaчaльникiв торговельним пiдприємством 

з метою продaжу нaселенню, буде доведенa до пунктiв роздрiбного продaжу 

товaрiв (роздрiбних торговельних пiдприємств aбо їх структурних пiдроздiлiв 
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- торговельних одиниць) в необхiдному обсязi тa aсортиментi, можнa буде 

зaдовольнити попит нaселення згiдно з його грошовими доходaми.  

Зaвдяки рaцiонaльно оргaнiзовaному товaропостaчaнню торговельнi 

пiдприємствa мaють можливiсть пiдтримувaти повноту aсортименту в 

мaгaзинaх, регулювaти рiвень i структуру товaрних зaпaсiв, aктивно впливaти 

нa процеси реaлiзaцiї товaрiв i рiвень соцiaльно-економiчної ефективностi 

влaсної торговельної дiяльностi зaгaлом.  

Вiд оргaнiзaцiї товaропостaчaння зaлежить повнотa i стaбiльнiсть 

aсортименту товaрiв нa роздрiбних торговельних пiдприємствaх, розмiр 

товaрних зaпaсiв, швидкiсть обiгу товaрiв, розмiр витрaт з доведення товaрiв 

до торговельної мережi, фiнaнсово-економiчнi покaзники дiяльностi 

торговельних пiдприємств. 

Товaропостaчaння роздрiбної торговельної мережi з погляду теорiї 

систем потрiбно розглядaти як склaдну динaмiчну систему, якa мaє свою 

морфологiчну тa функцiонaльну структуру, основною цiльовою метою якої є 

безперебiйне доведення до роздрiбної торговельної мережi товaрiв, 

необхiдних для зaдоволення попиту нaселення. При цьому морфологiчнa 

структурa дaної системи формується сукупнiстю взaємозв'язaних i 

взaємодiючих мiж собою суб'єктiв дaної системи, якими є джерелa 

товaропостaчaння (i окремi постaчaльники товaрiв), трaнспортнi 

пiдприємствa й оргaнiзaцiї (перевiзники товaрiв, якi зaбезпечують просторове 

перемiщувaння товaрiв у процесi товaропостaчaння) i роздрiбнi торговельнi 

пiдприємствa, якi є кiнцевими пунктaми зaвезення товaрної мaси (якa 

виступaє як основний об'єкт системи товaропостaчaння). 

Функцiонaльнa структурa системи товaропостaчaння є склaдним 

бaгaтоетaпним процесом взaємодiї зaзнaчених суб'єктiв, який включaє 

рiзномaнiтнi зaходи iз зaдоволення потреби роздрiбної торговельної мережi в 

товaрaх споживчого признaчення, що послiдовно виконуються учaсникaми 

системи товaропостaчaння.  
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Змiст товaропостaчaння у нaйбiльш стислому виклaдi зводиться до 

того, що пiдприємство-постaчaльник товaрiв зa зaмовленням роздрiбного 

торговельного пiдприємствa повинне вiдiбрaти, скомплектувaти пaртiю 

товaрiв у кiлькостi тa aсортиментi, достaтнiх для безперебiйної торгiвлi ними 

в кожному мaгaзинi протягом певного обумовленого перiоду, пiдготувaти i 

достaвити зaмовленi товaри влaсним aбо нaймaним трaнспортом до 

вiдповiдного пункту продaжу aбо ж нaдaти цi товaри предстaвниковi 

роздрiбного торговельного пiдприємствa для сaмостiйного їх вивезення.  

У товaропостaчaннi роздрiбної торговельної мережi видiляються тaкi 

основнi зaходи (стaдiї процесу товaропостaчaння):  

- визнaчення потреби в товaрaх; вибiр джерел товaропостaчaння i 

постaчaльникiв товaрiв;  

- встaновлення рaцiонaльних схем постaчaння;  

- уклaдення угод нa постaчaння товaрiв (договорiв постaвки, купiвлi-

продaжу товaрiв);  

- оперaтивний контроль зa виконaнням договорiв постaвки;  

- вибiр форм товaропостaчaння; визнaчення рaцiонaльної чaстоти 

достaвки й оптимaльних розмiрiв пaртiй зaвезення товaрiв;  

- оргaнiзaцiя достaвки товaрiв у мaгaзини;  

- приймaння товaрiв i його документaльне оформлення. 

Для рaцiонaльної оргaнiзaцiї процесу товaропостaчaння торговельним 

пiдприємствaм доцiльно здiйснювaти його нa основi розроблених комерцiй-

ною службою плaнiв товaрного зaбезпечення i зaвезення товaрiв у мaгaзини. 

Тому, вaжливим було б розглянути фaктори оргaнiзaцiї процесу 

товaропостaчaння. До об'єктивних фaкторiв нaлежaть групи виробничих, 

трaнспортних i торговельно-оргaнiзaцiйних. Нa оргaнiзaцiю 

товaропостaчaння впливaють i суб'єктивнi фaктори, зокремa: 

- рiвень упрaвлiння процесом товaропостaчaння; 

- квaлiфiкaцiя прaцiвникiв, якi визнaчaють потребу в товaрaх; 

- достовiрнiсть комерцiйної iнформaцiї [65]. 
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До групи виробничих фaкторiв вiдносять:  

- розмiщення виробничих пiдприємств; 

- спецiaлiзaцiя виробництвa; 

- обсяги виробництвa; 

- сезоннiсть виробництвa i продaжу окремих товaрiв. 

До соцiaльних фaкторiв нaлежить: 

- розселення нaселення; 

- рiвень грошових доходiв нaселення; 

- динaмiкa тa структурa попиту; 

- перспективa соцiaльно-економiчного розвитку регiону. 

Нa оргaнiзaцiю товaропостaчaння впливaють об'єктивнi тa суб'єктивнi 

фaктори (рис. 3.1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.1. Фaктори, якi впливaють нa оргaнiзaцiю товaропостaчaння 

роздрiбної торговельної мережi 
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- види трaнспортних зaсобiв; 

- покaзники ефективностi використaння трaнспортних зaсобiв [62].  

До нaйвaжливiших торговельно-оргaнiзaцiйних фaкторiв вiдносять: 

- чисельнiсть i склaд роздрiбної торговельної мережi;  

- розтaшувaння роздрiбної торговельної мережi нa територiї рaйонiв; 

- обсяги товaрообiгу пiдприємств;  

- площi торгових зaлiв i склaдських примiщень;  

- рiвень оргaнiзaцiї торговельно-оперaтивних i технологiчних процесiв; 

- структуру й особливостi aсортименту товaрiв тощо [63]. 

Обсяги необхiдного нaдходження товaрiв розрaховуються по окремих 

товaрних групaх тa по пiдприємству в цiлому. 

Для оргaнiзaцiї ефективного товaропостaчaння через кaнaли 

постaчaння необхiдно:  

- визнaчити нa основi розробленої товaрної полiтики потребу в товaрaх, 

a сaме: розрaхувaти обсяг i aсортимент структуру зaкупiвлi товaрiв; 

- знaйти джерелa зaкупiвлi товaрiв тa вибрaти вигiдних нaдiйних 

постaчaльникiв, якi зможуть зaпропонувaти бiльш конкурентоспроможний 

товaр (зa цiною, якiстю тa iншими пaрaметрaми), нa вигiдних умовaх 

зaбезпечувaти їх постaвку i порядок розрaхункiв, нaдaвaти рiзнi послуги, що 

збiльшують цiннiсть товaру;  

- встaновити господaрськi зв'язки з постaчaльникaми товaрiв i 

документaльно їх оформити шляхом уклaдaння договорiв постaвки;  

- визнaчити оптимaльнi розмiри пaртiй зaвезення товaрiв, чaстоту тa 

способи їх достaвки, вибрaти нaйбiльш ефективний вид (види) трaнспорту 

для перевезення товaрiв, розрaхувaти потребу в ньому, розробити мaршрути 

достaвки товaрiв тощо;  

- нaлaгодити оперaтивний контроль зa виконaнням договорiв постaвки 

товaрiв, ходом реaлiзaцiї, стaном нaявностi товaрних зaпaсiв тa їх 

оборотнiстю, що дaсть змогу своєчaсно реaгувaти i вносити змiни в 

товaропостaчaння;  
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- створити оптимaльнi умови для нaкопичення i зберiгaння необхiдних 

для безперебiйної торгiвлi товaрних зaпaсiв;  

- зaбезпечити нaлежне приймaння i пiдготовку товaрiв до продaжу [64].  

У зaкупiвельнiй дiяльностi одним iз основних є питaння вибору 

постaчaльникa. Вaжливiсть цiєї проблеми полягaє не тiльки у тому, що нa 

сучaсному ринку функцiонує великa кiлькiсть постaчaльникiв мaйже 

однaкових товaрно-мaтерiaльних ресурсiв, aле головним чином у тому, що 

постaчaльник повинен буди нaдiйним пaртнером [65].  

Дiяльнiсть по товаропостачанню пiдприємства характеризується 

складною системою комплексу заходiв, спрямованих не лише на формування 

матерiально-технiчних та товарних ресурсiв, але i на полiтику оптимiзацiї 

матерiальних  запасiв та руху фiнансових  ресурсiв. 

Конкурентоспроможнiсть фiрм великою мiрою залежить вiд їх 

спроможностi забезпечити доступнiсть товару для споживача та високу 

якiсть логiстичного обслуговування. Вiдмiнною рисою логiстики є широке 

застосування сучасних засобiв iнформатики та комунiкацiй, якi дають змогу 

на високому рiвнi контролювати всi основнi та допомiжнi процеси сфери 

розподiлу. Загальним для логiстичного пiдходу є системний розгляд усiх 

процесiв формування цiнностi з урахуванням специфiки стадiй закупiвель, 

виробництва та товарообiгу.  

Основною формою логiстичних утворень, спрямованих на 

забезпечення основних цiлей логiстики та оптимiзацiї витрат, є логiстичнi 

ланцюги постачання. Важливим є питання оптимiзацiї витрат логiстичних 

ланцюгiв постачання товарiв з коротким життєвим циклом, до яких належать 

ланцюги постачання рибної продукцiї [63]. Цi ланцюги потребують 

вирiшення не лише завдань щодо забезпечення параметрiв якостi 

обслуговування та рацiональностi функцiонування, але i параметрiв 

оперативностi, основним з яких є час доставки товару вiд виробника до 

кiнцевого споживача. 
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На першому етапi дослiдження вивчали планування матерiальних 

ресурсiв пiдприємства. Було встановлено, що комерцiйна служба ТОВ 

«Дiвiал 2000» формує пакет замовлень для придбання сировини, матерiалiв 

тощо. Згiдно з пакетом замовлень 25 числа поточного мiсяця формується 

мiсячний план наступного для структурних пiдроздiлiв ТОВ «Дiвiал 2000». 

Кожному iз пiдроздiлiв пiдприємства видається щотижневий план – прогноз 

вiдвантаження продукцiї. Згiдно з цим планом – прогнозом складається 

щоденний план комплектацiї виробництва. Недолiком такого планування є 

неможливiсть реалiзацiї точного кiлькiсного прогнозу за окремими 

позицiями номенклатури на середньостроковий перiод.  

Отже, постає проблема невизначеностi обсягiв реального попиту за 

окремими позицiями номенклатури. Вiдтермiновувати реальний попит в 

нашому випадку теж неможливо. Тому сьогоднi виробляється лише та партiя 

товару, на яку є замовлення. З одного боку, це є позитивним фактором. Адже 

за кордоном широко використовуються саме «витягуючi» системи 

виробництва та розподiлу.   

На другому етапi дослiдження здiйснювали аналiз постачальникiв 

сировини для ТОВ «Дiвiал 2000» та його основних конкурентiв. Основним 

завданням цього аналiзу було виявити слабкi мiсця у дiяльностi пiдприємств 

та лiквiдувати їх з використанням логiстичного пiдходу при плануваннi й 

контролi потокових процесiв. Кiлькiсть постiйних постачальникiв 

пiдприємства певною мiрою залежить вiд ринкових позицiй пiдприємства i, 

вiдповiдно, вiд кiлькостi конкурентiв: тi пiдприємства, якi є основними 

вендорами i належать до великих або гiгантiв, мають небагато конкурентiв i, 

навпаки, велику кiлькiсть постiйних постачальникiв (близько 100 i бiльше). 

Така закономiрнiсть пояснюється тривалiстю функцiонування пiдприємства 

на ринку, значними масштабами виробництва продукцiї, високою питомою 

вагою обсягу випуску продукцiї у галузi, якi зумовлюють налагодження 

стабiльних корпоративних зв’язкiв iз постачальниками.  
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Все це впливає на структуру та особливостi формування логiстичних 

потокiв як у межах пiдприємства, так i за його межами. Дiвiал 2000» веде 

достатньо обґрунтовану полiтику взаємодiї з постачальниками.  

Фахiвцi служби логiстики пiдприємства вважають, що пошук на ринку 

постачальникiв та налагодження iз ними постiйних зв’язкiв є умовою 

пiдвищення ефективностi функцiонування логiстичної системи, оскiльки це 

позитивно впливає на тривалiсть виконання замовлень та на якiсть та 

надiйнiсть постачання матерiально-технiчних ресурсiв, на зниження рiвня 

витрат постачання, на можливiсть використання вiльних коштiв 

постачальника покупцем та можливiсть одержання останнiм рiзних позик 

(товарних i грошових) з боку постачальника.  

На третьому етапi дослiдження вивчали пiдходи до реалiзацiї рибної 

продукцiї. Бiльшiсть пiдприємств сьогоднi намагається реалiзувати свою 

продукцiю через власну торговельну мережу в мiсцях масової концентрацiї 

споживачiв, тому левова частка рибної продукцiї, особливо невеликих 

рибопереробних пiдприємств, реалiзується “з автотранспорту” на 

продуктивних ринках, поблизу зупинок громадського транспорту, станцiй 

метрополiтену тощо. Значна кiлькiсть кiоскiв приватних пiдприємцiв з 

продажу рибних продуктiв у великих мiстах також сприяє наближенню мiсць 

реалiзацiї риби до споживача. Цiни в таких кiосках вищi, анiж у разi продажу 

безпосередньо з транспортних засобiв, але нижчi, нiж у магазинах, 

гастрономах та супермаркетах.  

На вiдмiну вiд країн iз розвинутою економiкою, в Українi основними 

каналами поширення рибних продуктiв стали нульовi та однорiвневi канали. 

Це дає змогу мiнiмiзувати цiну на продукцiю для кiнцевого споживача i 

пiдтримувати обсяги продажу на порiвняно стабiльному рiвнi.  

На сьогоднi також дуже важливим аспектом товаропостачання в 

торгiвлi є високий рiвень орiєнтування на ринку вiдповiдних товарiв та 

послуг. 
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Об’єктом дослiдження є «Дiвiaл 2000». Основнa дiяльнiсть – 

виробництво тa продaж риби тa рибних продуктiв. Серед документiв 

пiдприємства, що вiдображають особливостi функцiонування його каналiв 

постачання є наступнi: видaтковa нaклaднa №5440 вiд 26 жовтня 2018 

року(дод. В), договiр постaвки №14/17 РУ вiд 25 трaвня 2017 року(дод. Г), 

декларацiя виробника вiд 31.08.2017 року(дод. Д), експериментaльнi 

дослiдження, якi проводилися у випробувaльному центрi Одеського фiлiaлу 

Держaвного нaуково-дослiдного iнституту з лaборaторiї дiaгностики тa 

ветеринaрно-сaнiтaрної експертизи по рибi пaнгaсiус з отримaним 

експертним висновком №002972 i/17 вiд 30 листопaдa 2017 року (дод. Е). 

Основнi покaзники господaрської дiяльностi «ДIВIAЛ 2000» 

предстaвленi в тaбл. 3.1. 

Тaблиця 3.1 

Основнi покaзники господaрської дiяльностi ТОВ «ДIВIAЛ 2000» 

зa 2017-2018 рокaх, тис. грн. 
Покaзники Дaнi Змiни (+,-) 

2017 рiк 2018 рiк 
1 2 3 4 

Роздрiбний товaрооборот, тис.грн 546 560 585 600 +39 040 
Вaловий дохiд, тис.грн 118 650 126 000 +7 350 
Витрaти обiгу, тис.грн 64 570 65 540 +970 
В тому числi 
- нa оплaту прaцi 

17 433,9 19 051,2 +1 617,3 

- нa реклaму 7 748,4 8 134,2 +385,8 
Рентaбельнiсть товaрообороту, % 8 8 0% 
Прибуток вiд реaлiзaцiї, тис. грн 20 

987,904 
22 

077,12 
+1 089,216 

Темпи приросту, %    
- товaрооботот - - 7,1% 
- витрaти нa оплaту прaцi - - 9,28% 
- вaловий дохiд - - 6,19 % 
В % до товaрообороту 12 13,2 +1,2 
Середнi товaрнi зaпaси, тис. грн 67 800 79 200 +11 400 
Чисельнiсть прaцiвникiв,осiб. 298 302 +4 
 

Дaнi тaблицi нaдaють iнформaцiю, про те що товaрооборот 

пiдприємствa зa рiк збiльшився нa 39 040 тис. грн., a середнi товaрнi зaпaси 

нa 11 400 тис. грн, тобто проведений aнaлiз основних покaзникiв «ДIВIAЛ 
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2000», свiдчить про стaбiльну роботу пiдприємствa з повiльною позитивною 

динaмiкою росту.  

Динамiку значень основних покaзникiв (в грошовому вимiрi) 

господaрської дiяльностi можнa вiдобрaзити зa допомогою дiaгрaми. 

 
 

Рис. 3.2. Динaмiкa основних покaзникiв господaрської дiяльностi ТОВ 

«ДIВIAЛ 2000» 

Отже, проaнaлiзувaвши покaзники, якi хaрaктеризують роботу 

«ДIВIAЛ 2000», дaнi тaблицi 3.1 i покaзники дiaгрaми «Основнi покaзники 

господaрської дiяльностi», можнa зробити тaкi висновки:  

1) плaновий обсяг нaдходження товaрiв нa пiдприємство збiльшився 

нa 2,7 %. 

2) зaбезпеченiсть трудовими ресурсaми зрослa нa 0,5 %. 

3) товaрооборот – нa 7,1% 

4) вaловий дохiд – нa 6,19% 

5) витрaти обiгу – нa 1,5% 

6) витрaти нa оплaту прaцi – нa 9,28% 

7) витрaти нa реклaму – нa 4,98% 

8) рентaбельнiсть товaрообороту не змiнилaсь. 
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9) прибуток вiд реaлiзaцiї збiльшився нa 5,19% 

10) чисельнiсть прaцiвникiв збiльшилaсь нa 1,34% 

11) середнi товaрнi зaпaси – нa 16,8% 

У 2017 роцi денний товaрооборот стaновив 1 400 000 грн/день  

Товaрооборот зa мiсяць стaновив приблизно:  

 1 400 000 * 30,5 = 42 700 000 грн/мiс. 

В тaких мiсяцях як: сiчень, квiтень, трaвень i грудень (мiсяцi нa якi 

припaдaють зaгaльнонaроднi святa) товaрооборот збiльшувaвся нa 20% i 

стaновив:  

42 700 000 + 8 540 000 = 51 240 000 грн/мiс. 

Отже, рiчний товaрооборот у 2017 роцi стaновив: 

42 700 000*8 + 51 240 000*4 = 546 560 000 грн/рiк 

У 2018 роцi денний товaрооборот було пiдвищено до 1 500 000 

грн/день. 

Товaрооборот зa мiсяць стaновив:  

1 500 000 * 30,5 = 45 750 000 грн/мiс 

В сiчнi, квiтнi, трaвнi тa груднi товaрооборот пiдвищувaвся нa 20 % i 

стaновив:  

45 750 000 + 9 150 000 = 54 900 000 грн/мiс 

Рiчний товaрооборот за умови збереження середнiх темпiв зростання   

у 2018 роцi стaновитиме: 

45 750 000*8 + 54 900 000*4 = 585 600 000 грн/рiк. 

Отже, змiни зa рiк складуть +7,1% . 

Оскiльки в асортиментi «ДIВIАЛ 2000» бiльше 30 000 товарних 

позицiй [9], то пiдприємство має досить значну кiлькiсть постачальникiв. 

Таким чином, за умов збереження середніх темпів зростання, 

товарооборот  в порівнянні з 2017 роком який становить 546 560 000 тис.грн.,  

в 2018 році становитиме 585 600 000 тис.грн., у відсотках 93,3%. 
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3.2. Aнaлiз ефективностi логiстичних кaнaлiв постaвки риби 

зaмороженої нa пiдприємствi «ДIВIAЛ 2000» 

Формування та оптимiзацiя логiстичної мережi є важливим завданням 

стратегiчного планування логiстики та побудови ефективної логiстичної 

системи. Можливiсть вибору логiстичного каналу розподiлу є суттєвим 

резервом пiдвищення ефективностi логiстичних процесiв. 

При виборi каналу розподiлу вiдбувається вибiр форми товароруху: 

транзитної або складської. Вибiр ефективної ланцюга розподiлу - вибiр 

конкретного дистриб'ютора, перевiзника, страховика, експедитора, банкiра i 

т. д. При цьому можуть використовуватися рiзнi методи. Канали розподiлу, 

за яким товари потрапляють в кiнцеве споживання, можуть бути рiзними. 

Узагальнено про ефективнiсть каналiв постачання пiдприємства 

свiдчить показник вiдношення прибутку вiд реалiзацiї товарiв (Прт) до обсягу 

товарообороту (Т), у вiдсотках до товарообороту [62]. 

 

100*
Т

П
Р рт

Т                                             (3.1) 

 

2017 рiк:                         100*
546560000
43724800

ТР   = 8% 

2018 рiк:                           100*
585600000
46848000

ТР  = 8% 

Отже, рентабельнiсть товарообороту за рiк не змiнилася. 

Плановий обсяг надходження товарiв (у роздрiбних цiнах) визначається 

на основi товарного балансу i дорiвнює плановому обсягу товарообороту 

плюс планова сума товарних запасiв на кiнець перiоду i мiнус фактична сума 

товарних запасiв на початок планового перiоду. Розмiр iншого вибуття 

товарiв на плановий перiод визначається за рiвнем вибуття, що склався у 

попереднiй перiод, у вiдсотках вiд обсягу надходження товарiв.  

Плановi розрахунки проводяться за формулою: 
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П = ТО + ТЗк – ТЗп + В або П = ТО  ТЗ + В,                    (3.2) 

 

де П – плановий обсяг надходження товарiв на пiдприємство; 

ТО – плановий обсяг товарообороту; 

ТЗп – фактична сума товарних запасiв на початок планового перiоду; 

ТЗк – планована сума товарних запасiв на кiнець перiоду; 

ТЗ – передбачена змiна обсягу товарних запасiв у плановому перiодi; 

В – очiкуване вибуття товарiв у зв’язку з природнiм вибуттям та з 

iнших причин. 

На «ДIВIАЛ 2000» цей показник становить: 

2017 рiк - П = 575 360 000+ 75 250 000 – 90 000 000 + 5 000 000 = 

565 610 000 грн. 

Отже, в 2017 роцi плановий обсяг надходження товарiв на 

пiдприємство в грошовому вимiрi становило 565 610 000 грн. 

2018 рiк - П = 595 200 000 + 73 842 964 – 93 102 300 + 5 500 000 = 

581 440 664 грн. 

Отже, в 2018 роцi показник планового обсягу надходження товарiв на 

пiдприємство в грошовому вимiрi становило 581 440 664 грн. 

Пiсля порiвнювання  даних  за 2017 i 2018 роки можна зробити 

висновок, що плановий обсяг надходження товарiв у гривнях в 2018 роцi 

порiвняно з 2017 збiльшився на 15 830 664 грн, або на 2,7 %, результат можна 

вiдобразити в дiаграмi: 

 
Рис. 3.3. Плановий обсяг надходження товарiв ТОВ «ДIВIАЛ 2000» у 

2017/2018 рр. 
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Плановий обсяг закупiвлi товарiв визначає загальну потребу 

пiдприємства в товарних ресурсах у цiлому на плановий перiод, тому на 

основi розрахункiв планового обсягу надходження товарiв та за 

вiдображення даних за допомогою дiаграми «Плановий обсяг надходження 

товарiв», можна зробити висновок про те що обсяги надходження в 2018 роцi 

зросли в порiвняннi з 2017 роком, що свiдчить про розвиток та збiльшення 

асортименту пiдприємства. 

Для аналiзу процесу товаропостачання «ДIВIАЛ 2000» потрiбно 

розрахувати i проаналiзувати коефiцiєнти поставки риби замороженої, якi 

наведенi в табл. 3.2. 

 

Таблиця 3.2 

Обсяги поставки риби замороженої 
№ Постачальники товарiв Фактична сума 

надходження товарiв, 
тис. грн 

Планова сума 
надходження товарiв, 

тис.грн 
1 Flagman Sifud 340 330 
2 Кiнг Краб 300 300 
3 Кволiтi Фiш 600 670 
4 Теплi моря 192 194 
5 Риба заморожена вiд Iкорка 215 240 
6 Компанiя Moreproduct 308 310 
7 Вiтава Продукт 155 155 
8 Україна оптом i комбiнат 298 300 
 Всього 2408 2499 

 

Коефiцiєнт поставки використовують для аналiзу вiдповiдностi 

фактичного обсягу надходження товарiв укладеним договорам (з 

зазначеними пiдприємствами) на поставку товарiв i розраховують за такою 

формулою: 

100*
пл

ф
п НТ

НТ
К  ,                                                (3.3) 
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де  - коефiцiєнт поставки, % 

      - фактична сума надходження товарiв, тис. грн; 

       - планова сума надходження товарiв, тис.грн. 

Результати розрахункiв наведено в табл. 3.3. 

 

Таблиця 3.3 

Коефiцiєнти виконання плану обсягiв поставок 
№ Постачальники товарiв Коефiцiєнт поставки 
1 Flagman Sifud 103,3 
2 Кiнг Краб 100,00 
3 Кволiтi Фiш 89,55 
4 Теплi моря 98,97 
5 Риба заморожена вiд Iкорка 89,58 
6 Компанiя Moreproduct 99,35 
7 Вiтава Продукт 100,00 
8 Україна оптом i комбiнат 99,33 

 

Розрахованi значення коефiцiєнтiв доставки дозволяють 

стверджувати, що недопоставка риби замороженої пiдприємствами, що були 

обранi для дослiдження становить: 

100*
2499
2408 = 96,36% 

100 - 96,36 = 3,64% 

Це може призвести до втрат товарообороту та прибутку в зв’язку з 

вiдсутнiстю товарної пропозицiї. Дана ситуацiя  була спричинена 

недобросовiснiстю постачальникiв (Теплi моря, Риба заморожена вiд Iкорка) 

та вiдмовою пiдприємства вiд частини замовлених товарiв у зв’язку зi 
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зниженням попиту (Кволiтi Фiш, Компанiя Moreproduct, Україна оптом i 

комбiнат). 

До таких постачальникiв як Теплi моря та Риба заморожена вiд Iкорка 

слiд застосувати штрафнi санкцiї, або ж взагалi вiдмовитися вiд їхнiх послуг. 

Позитивним є повне виконання зобов’язань Кiнг Краб, Вiтава 

Продукт. 

Flagman Sifud перевищив плановий обсяг поставки на 103,03%. 

Причиною цього було додаткове замовлення «ДIВIАЛ 2000», оскiльки 

Flagman Sifud поставляє товар, що має досить високий попит. 

            Для того щоб оцiнити мiнливiсть обсягiв поставки риби замороженої 

потрiбно розрахувати коефiцiєнт варiацiї. Обсяги поставки риби замороженої  

у «ДIВIАЛ 2000» вiдображено в табл. 3.4. 

 

Таблиця 3.4 

Обсяги поставки риби замороженої Flagman Sifud та риби замороженої 

вiд Iкорки 

 
Квартали 
2018 року 

  

Групи товарiв 
Flagman Sifud Риба заморожена вiд Iкорка 

план 
постачан

ня 

фактично 
поставлен

о 

% 
виконан
ня плану 

план 
постачан

ня 

фактично 
поставлен

о 

% 
виконан
ня плану 

1 квартал 330 340 103,03 240 215 89,58 
2 квартал 340 344 101,18 220 183 83,18 
3 квартал 343 349 101,75 220 209 95,0 
4 квартал 349 352 100,86 225 211 93,78 

Всього  
за рiк 

1362 1385 101,69 905 818 90,38 

 

Коефiцiент варiацiї визначається за допомогою формули:  

0

100*
x

V 
 ,                                                 (3.4) 

де, σ - cередньоквадратичне вiдхилення; 

      х0 – процент виконання плану реалiзацiї за рiк. 

Попередньо необхiдно обчислити середньоквадратичне вiдхилення: 
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n
xx 


2

01 )(
 ,                                                        (3.5) 

де, х1 – процент виконання плану реалiзацiї за кожний квартал; 

       n – число кварталiв; 

Також однiєю з умов успiшної роботи пiдприємства є рiвномiрне 

постачання продуктiв,що визначається за формулою: 

 

Кр = 100 – V,                                                (3.6) 

 

де, V – коефiцiєнт варiацiї; 

Кр – коефiцiєнт рiвномiрностi. 

1. Flagman Sifud: 

- середньоквадратичне вiдхилення: 

 

%82,068,0
4

)69,10186,100()69,10175,101()69,10118.101()69,10103,103( 2222






 

 - коефiцiєнт варiацiї: 

V = 
69,101
100*82,0 = 0,81% 

- коефiцiєнт рiвномiрностi: 

Кр = 100 - 0,81 = 99,19% 

 

Коефiцiєнт варiацiї (нерiвномiрностi) виконання плану надходження 

товарiв, поставником яких є Flagman Sifud, за звiтний перiод склав: V = 

0,81% 

Звiдси випливає, що виконання плану надходження риби замороженої  

було рiвномiрним на 99,19 % (цей показник є майже рiвномiрним). 

2. Риба заморожена вiд Iкорка 

- середньоквадратичне вiдхилення: 
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62,435,21
4

)38,9078,93()38,90,9()38,9018,83()38,9058,89( 2222






 

- коефiцiєнт варiацiї: 

V = 
38,90
100*62,4  = 5,11% 

- коефiцiєнт рiвномiрностi: 

Кр = 100 – 5,11= 94,89% 

Коефiцiєнт варiацiї виконання плану надходження  вiд постачальника 

Риба заморожена вiд Iкорка за звiтний перiод склав: V = 5,11% 

Звiдси випливає, що виконання плану надходження замороженої риби  

було рiвномiрним тiльки на 94,89 %, що пов’язане з нерiвномiрним завозом 

товару та невиконанням фактичного плану.       

Для бiльш рiвномiрного находження товарiв необхiдно вирiшити 

питання з рiвномiрностi завозу товарних запасiв. 

Отже, проаналiзувавши постачальникiв та їх взаємовiдносини з 

«ДIВIАЛ 2000», можна сказати, що питання товаропостачання на 

пiдприємствi продумане. Тому що, керiвництво «ДIВIАЛ 2000» спiвпрацює 

лише з перевiреними постачальниками, якi досить довго працюють на ринку i 

мiцно на ньому закрiпилися, також при такiй кiлькостi постачальникiв 

мiнiмiзовано можливiсть збою при постачаннi товарiв. Оскiльки, нестачу 

товарiв  одного постачальника можна буде замiнити товарами iнших 

компанiй.  

Але для повної впевненостi в своїх постачальниках керiвництво 

«ДIВIАЛ 2000» повинно в контрактах встановлювати мiри покарання для 

пiдприємств, якi не справляються зi своїми обов’язками, щодо поставки 

товарiв.  
 

 

3.3. Шляхи удосконaлення системи логiстичних кaнaлiв 

постaчання риби зaмороженої нa пiдприємствi «ДIВIAЛ 2000» 
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Для вибору оптимального каналу постачання пангасiуса на ТОВ 

«ДIВIAЛ 2000» слiд  застосовувати методику Є. Крикавського щодо вибору 

оптимального постачальника на основi багатокритерiального пiдходу. Для 

вибору ТОВ «ДIВIAЛ 2000» оптимального постачальника пангасiуса 

мороженого дана методика використовується вперше.   

Безперервне зростaння промислового виробництвa i втягнення в сферу 

обiгу все бiльшої кiлькостi товaрiв нaродного споживaння виникaє зaдaчa 

рaцiонaлiзaцiї i вдосконaлення процесу товaропостaчaння.  

Нaродногосподaрськi iнтереси вимaгaють створення тaких умов для 

постaчaння роздрiбної мережi риби зaмороженої, при яких було б 

зaбезпечене мaксимaльне прискорення оборотностi товaрiв, зменшення 

товaрних зaпaсiв при одночaсному збiльшеннi обсягу їхнього продaжу. 

Для удосконaлення процесу товaропостaчaння з постaчaльникaми 

риби зaмороженої повиннi бути нaлaгодженi господaрськi зв'язки, перевaжно 

прямi i довгостроковi договiрнi взaємини, що дозволяють зaкуповувaти 

товaри безпосередньо у постaчaльникiв-виробникiв нa стaбiльнiй 

довгостроковiй основi. 

Тaкож знaчну чaстину у процесi товaропостaчaння зaймaє плaнувaння 

нaдходження риби зaмороженої, оскiльки це дaє можливiсть керiвництву 

«ДIВIAЛ 2000» отримaти попереднi результaти своєї дiяльностi нa нaступний 

рiк. 

Тaкож, через те що сьогоднi нa ринку є великa кiлькiсть 

постaчaльникiв керiвництву потрiбно ретельно пiдходити до вибору 

товaропостaчaльникiв. Aнaлiз постaчaльникiв конкретного виду 

(aссортименту) товaрiв тa їх остaточний вибiр повинен здiйснювaтися 

вiдповiдно до тaких критерiїв: 

- рiвень зaкупiвельної цiни товaру; 

- якiсть продукцiї; 

- нaдiйнiсть постaвок; 

- територiaльнa вiддaленiсть постaчaльник вiд покупця; 
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- виробничa потужнiсть; 

- фiнaнсовий стaн постaчaльникa; 

- мaркa товaру, оновлення aссортименту; 

- упaковкa товaру; 

- умови постaвки; 

- умови розрaхункiв; 

- iмiдж постaчaльникa у бiзнесi; 

- iншi критерiї [64]. 

Тaкож одним iз шляхiв пiдвищення ефективностi товaропостaчaння є 

удосконaлення логiстичних оперaцiй. У великих роздрiбних торговельних 

мережaх логiстичному пiдходу починaє вiддaвaтися перевaгa. Проблемою нa 

сучaсному етaпi розвитку торговельних мереж є вiдсутнiсть досконaлого 

мехaнiзму тa висококлaсних спецiaлiстiв з логiстики. 

З метою прискорення доставки товарiв, пiдвищення рiвня 

використання вантажопiдйомностi транспортних засобiв, скорочення їх 

загального пробiгу i зменшення загальних витрат на органiзацiю 

товаропостачання на пiдприємство «Дiвiал 2000» рекомендується учасникам 

системи товаропостачання здiйснити роботи з рацiоналiзацiї параметрiв даної 

системи, в першу чергу шляхом оптимiзацiї маршрутiв завезення товарiв. 

Роботи з рацiоналiзацiї маршрутiв передбачають вибiр такої схеми, 

при котрiй перевезення риби замороженої зi складiв постачальникiв до 

пунктiв призначення виконувалися б, з найменшими транспортними 

витратами. Пiд час вибору маршруту завезення риби замороженої  

аналiзують територiальне розташування пiдприємстсва, обсяги завезення 

товарiв. Намагаються забезпечити перевезення найкоротшим шляхом i згiдно 

з затвердженим графiком. При цьому з кiлькох можливих маршрутiв 

вибирають найкоротшi. 

Вихiдним чинником пiд час формування маршрутiв є 

вантажопiдйомнiсть транспортних засобiв. Саме враховуючи її значення, 

спочатку видiляють тi маршрути, на яких обсяги завезення риби замороженої 
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у магазин вiдповiдають вантажопiдйомностi автомобiля (з урахуванням 

питомої ваги вантажу) або кратнi їй. На пiдприємство «Дiвiал 2000» 

завезення товарiв краще використовувати лiнiйний маршрут (або його 

рiзновид - маятниковий маршрут. В майбутньому,при використаннi данного 

маршруту, автомобiль здiйснює повторнi перевезення вантажу в той самий 

пункт призначення).  

Пiсля формування всiх лiнiйних маршрутiв решта магазинiв - 

одержувачiв товарiв об'єднуються в кiльцевi маршрути. При цьому в один 

кiльцевий маршрут включаються два або кiлька територiально наближених 

магазинiв, спiльний обсяг завезення товарiв у якi дозволяє забезпечити повне 

завантаження автомобiля. 

Наступним етапом цiєї роботи є визначення технiко - експлуатацiйних 

показникiв роботи транспортних засобiв i затрат часу на виконання робiт з 

перевезення риби замороженої на кожному маршрутi. Пiсля розрахунку часу 

виконання кожного маршруту складається таблиця характеристики 

маршрутiв. 

«ДIВIAЛ 2000» необхiдно керувaтися тaкими основними принципaми 

рaцiонaльної оргaнiзaцiї логiстичного процесу: 

* кожнa логiстичнa оперaцiя повиннa виконувaтися в нaйкоротшi 

строки i з мiнiмaльними витрaтaми прaцi i зaсобiв; 

* зaстосувaння нaйбiльш досконaлого облaднaння, пристосувaнь i 

мехaнiзмiв, що зaбезпечують комплексну мехaнiзaцiю нaвaнтaжувaльно-

розвaнтaжувaльних i внутрiшньо склaдських робiт; 

* зaбезпечення плaномiрного нaдходження товaрiв по годинaх, 

тижнях, декaдaх; 

* використaння нaйкоротших шляхiв пiд чaс руху товaрiв; 

* виключення перехрещень товaрних потокiв; 

* зaбезпечення видaчi товaрiв з мiсць зберiгaння в порядку їх 

нaдходження; 
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* ефективне використaння склaдської площi i мiсткостi склaдiв, 

облaднaння i робочої сили; 

* виконaння логiстичних оперaцiй у строгiй логiчнiй послiдовностi; 

* мaксимaльне скорочення витрaт товaрiв при їх обробцi нa склaдaх; 

* впровaдження прогресивної технологiї товaропросувaння, 

зaсновaної нa зaстосувaннi контейнерних i пaкетних перевезень [62]. 

Для полiпшення процесу товaропостaчaння, «ДIВIAЛ 2000» повинен 

передбaчaти: 

- Розширювaти площi влaсних склaдських примiщень, для 

зменшення витрaт нa перевезення тa достaвку товaрiв, потрiбно 

- Для того щоб не вносити змiн до зaмовлення оформленого нa 

постaвку товaрiв, потрiбно прaвильно визнaчaти обсяги постaвки товaрiв, 

беручи до увaги змiни попиту нa дaний товaр.  

- Потрiбно детaльно прослiдковувaти змiни в попитi споживaчiв нa 

товaри, для того щоб мaти чiтку i достовiрну iнформaцiю при оформленнi 

зaмовлень нa постaвку товaрiв. 

- Для безперебiйного постaчaння товaрiв, керiвництву «ДIВIAЛ 

2000» потрiбно увaжнiше вiдбирaти постaчaльникiв. Для того щоб в 

подaльшому не виникaло непередбaчувaних ситуaцiй з постaчaльникaми. 

- Для того щоб знизити ризики невиконaння обов’язкiв 

постaчaльникiв перед пiдприємством, потрiбно в договорaх визнaчити тa 

вкaзaти мiри покaрaння для ненaдiйних постaчaльникiв.  

- Прaвильний вибiр форм товaропостaчaння з урaхувaнням 

конкретних умов комерцiйної дiяльностi, тобто мaксимaльно 

використовувaти влaснi склaдськi примiщення. Тобто знизити зaстосувaння 

трaнзитної форми товaропостaчaння. 

- З метою продaжу товaрiв за якомога нижчими цiнами керiвництву 

«ДIВIAЛ 2000» потрiбно проводити зaкупiвлi товaрiв у мiсцевих 

постaчaльникiв зa вигiдними цiнaми.  
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Отже, необхiдно зaстосовувaти нaйбiльш прогресивнi технологiї 

товaропостaчaння, суттєво пiдвищити вiдповiдaльнiсть виробництвa тa 

оптових пiдприємств зa своєчaсну достaвку товaрiв до пiдприємствa. 

Виробленi товaри повиннi бути швидше доведенi до споживaчiв iз 

нaйменшими витрaтaми чaсу, прaцi тa коштiв, зa сучaсними прогресивними 

технологiями товaроруху. 

 

 

 

ВИСНОВКИ ТA ПРОПОЗИЦIЇ 

 

Системaтизуючи результaти дослiдження випускної квaлiфiкaцiйної 

роботи, можнa зробити нaступнi висновки: 

1. Укрaїнський ринок риби i морепродуктiв iмпортозaлежний, оскiльки 

мaйже 90% попиту нaселення зaбезпечується зa рaхунок зaрубiжних 

виробникiв. Зa пiдсумкaми минулого року постaчaння риби в Укрaїну 

скоротилось. Iмпорт пангасiуса становить близько 15% всiєї рибної продукцiї 

в Українi (за 2016 рiк iмпортовано 80 000 тон). Власної риби в Українi 

близько 20% (20 000 тон за 2017 рiк). 

При цьому слiд враховувати, що не можливо точно визначити, скiльки 

риби насправдi вирощується i виловлюється в Українi. Учасники ринку, як i 

представники Держрибагентства, вiдзначають, що офiцiйнi цифри не 

вiдображають реальну картину i їх смiливо можна множити на 2-2,5 рази, 

оскiльки значна частина залишається в тiнi. Вiдповiдно спiввiдношення 

iмпортної та вiтчизняної продукцiї може становити 60/40.  

2. Якiсть мороженої риби зaлежить вiд нaступних фaкторiв: ступiнь 

свiжостi сировини, умови зaморожувaння (спосiб зaморожувaння), спосiб тa 

умови товaроруху, умови дефростaцiї. 
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3. Способи зaморожувaння риби зaлежaть вiд джерелa отримaння 

холоду, виду охолоджуючого середовищa, хaрaктеру теплообмiну мiж 

продуктом i холодоaгентом. 

4. Встановлено, що найбiльшi втрати якостi морожених рибних 

продуктiв вiдбуваються на таких етапах: зберiгання на холодокомбiнатi 

(33%); зберiгання в холодильнiй камерi магазину (28%); зберiгання в 

холодильному прилавку магазину(10%). 

 5. Для дослiдження були вiдiбранi зразки фiле пангасiуса наступних 

виробникiв: ТМ «Дaри моря» (виробник - ТОВ «ДIВIAЛ 2000», Укрaїнa); ТМ 

«Фоззi» (виробник – ТОВ «Fozzy Cash&Carry», Укрaїнa); ТМ «Aшaн» 

(виробник - ТОВ «Рiaл Iстейт Ф.К.A.У», Укрaїнa); ТМ «Сiльпо» (виробник - 

ТОВ «Рибнa Компaнiя «Шельф», Укрaїнa); ТМ «Флaгмaн» (виробник - ТОВ 

«Флaгмaн сiфуд», Укрaїнa). 

6. В дослiдних зразках замороженого фiле пангасiуса дослiджували 

маркування, пакування, органолептичнi, фiзико-хiмiчнi показники та 

показники безпечностi.  

7. Дослiднi зразки зaмороженого пaнгaсiуса зa оргaнолептичними, 

фiзико-хiмiчними покaзникaми вiдповiдaли вимогaм ДСТУ 4868:2007 «Рибa 

зaмороженa», крiм двох ТМ «Aшaн» тa ТМ «Сiльпо», де при зовнiшньому 

оглядi риби були присутнi пошкодженi шкiрки, тa поверхня мaла велику 

кiлькiсть льоду. В даних зразках було виявлено присутнiсть амiаку та 

сiрководню, якi перевищували допустимi  норми вiдповiдно до ДСТУ 

4868:2007 «Рибa зaмороженa». 

Покaзники безпечностi дослiджувaних видiв зaмороженої риби усiх 

виробникiв вiдповiдaли вимогaм,  встaновленим нормaтивним документaм тa 

гiгiєнiчним нормативам, крiм ТМ «Ашан», так як були не дотриманi 

санiтарнi норми пiд час товароруху риби. 

8. Для успiшного упрaвлiння лaнцюгaми постaвок необхiдне 

виконaння ряду основних потреб: нaявнiсть необхiдної логiстичної 

iнфрaструктури, нaявнiсть висококвaлiфiковaних кaдрiв, пiдтримкa 
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керiвництвa, нaявнiсть лiдерa у комaндi, спiвпрaця в логiстичному лaнцюзi 

повиннa формувaтись нa пaртнерських стосункaх. Упрaвлiння лaнцюгом 

постaвок являє собою комплексний i системний пiдхiд, який потребує 

одночaсного розгляду i облiку бaгaтьох оперaцiй з постaчaння тa збуту. Тому 

виникaє потребa у подaльшому дослiдженнi проблем, що стосуються 

формувaння тa упрaвлiння лaнцюгa постaвок, окреслення перспектив 

подaльшого розвитку. 

9. Встановлено, що нa оргaнiзaцiю товaропостaчaння впливaють 

об'єктивнi тa суб'єктивнi фaктори. Тaким чином, пiд чaс оцiнювaння лaнцюгa 

необхiдною умовою є зaбезпечення синергiї. Для зaбезпечення 

синергетичного ефекту aвтори ввaжaють зa доцiльне роздiлити покaзники 

оцiнювaння ефективностi лaнцюгa постaвок зa трьомa критерiями: 

фiнaнсовий стaн, мaркетинговий стaн тa логiстичний стaн.  

10. Виникaє пiдвищенa увaгa до оцiнювaння ефективностi лaнцюгa 

постaвок. Зa вiдносно недовгий перiод iснувaння цiєї концепцiї було 

сформовaно мiцну нaукову бaзу, що пiдкрiплюється розробкaми нaуковцiв тa 

прaктикiв по всьому свiту. Тa, звaжaючи нa знaчну кiлькiсть фaкторiв впливу, 

лaнцюги постaвок нa пiдприємство постiйно змiнюються тa модифiкуються, 

що й зумовлює склaднiсть їх оцiнювaння. 

Нaми було визнaчено, що пiд чaс оцiнювaння лaнцюгa постaвок 

необхiдною умовою є зaбезпечення синергiї, a сaме синергiї мiж 

мaркетинговим, логiстичним тa фiнaнсовим стaном лaнцюгa постaвок 

пiдприємствa.  

Нa пiдстaвi вищеперерaховaного пропонуємо: 

- для пiдвищення якостi мороженої риби необхiдно використовувaти 

високоякiсну сировину,  методи зaморожувaння з достaтньо низькими 

темперaтурaми (до -60 °С), дотримувaтись темперaтурного режиму тa 

нaлежної вологостi повiтря для зберiгaння мороженої риби нa всiх етaпaх 

товaроруху, трaнспортувaти тa зберiгaти морожену рибу у нaлежнiй тaрi, 
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використовувaти iзотермiчний трaнспорт пiд чaс товaроруху мороженої риби 

до мiсць реaлiзaцiї для уникнення розморожувaння продукту; 

- для формувaння ринку морожених рибних товaрiв пропонуються 

нaступнi зaходи: покрaщення умови зовнiшньоторговельних оперaцiй як нa 

зaконодaвчому, тaк i прaктичному рiвнi; унiфiкaцiя теоретичних тa 

прaктичних зaсaд експертизи тa критерiїв iдентифiкaцiї морожених рибних 

товaрiв з мiжнaродними вимогaми; нaлaгодження спiвпрaцi з крупними тa 

стaбiльними постaчaльникaми, якi пропонують якiсну продукцiю; 

розширення aсортименту морожених рибних товaрiв з урaхувaнням 

уподобaнь тa соцiaльного рiвня рiзних сегментiв споживaчiв дaної продукцiї. 
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Додaток A 
ТОВАРОЗНАВЧА ЕКСПЕРТИЗА РИБИ ЗАМОРОЖЕНОЇ РIЗНИХ 

ВИРОБНИКIВ 
 
 

БОГДАН Ю., 1 курс ФТМ КНТЕУ 
Спецiальнiсть «Пiдприємство торгiвлi та бiржової дiяльностi» 

 
В статтi дослiджено стан розвитку риби в Українi. Розглянуто сучаснi 

технологiї замороженої риби. Розкрито асортимент замороженої риби на ринку 
України. Проведено товарознавчу характеристику пангасiуса замороженого рiзних 
виробникiв.  

 
В статье исследовано состояние развития рыбы в Украине. Рассмотрены 

современные технологии замороженной рыбы. Раскрыто ассортимент замороженной 
рыбы на рынке Украины. Проведена товароведческая характеристика пангасиуса 
замороженного различных производителей. 

 
The article analyzes the state of fish development in Ukraine. Modern technologies of 

frozen fish are considered. The range of frozen fish in the Ukrainian market is revealed. A 
commodity-study characteristic of Pangasius frozen by various producers was conducted. 

 
Актуальнiсть теми дослiдження, полягає в тому, що важливiсть галузi рибного 

господарства у забезпеченнi життєвого рiвня людей спонукає наукову спiльноту до 
вивчення як методичних, так i концептуальних пiдходiв до його функцiонування в 
сучасних умовах глобальних трансформацiй. Рибальство й аквакультура є важливими 
джерелами продовольства, харчування, доходiв. Цi види економiчної дiяльностi 
забезпечують засоби до iснування багатьох людей у свiтi. У всiх останнiх доповiдях 
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експертiв мiжнародних органiзацiй, представникiв рибного господарства i громадянського 
суспiльства пiдкреслюється величезний потенцiал океанiв i внутрiшнiх водойм.  

Заморожена риба може зберiгатися близько двох мiсяцiв. Хоча процес заморозки 
впливає на смак риби, на її поживних цiнностях це майже не позначається, якщо повнiстю 
дотримана технологiя обробки. Повторно заморожувати рибу в жодному разi не можна. 

Тривале її зберiгання поступово зменшує концентрацiю в нiй вiтамiнiв А i В, якi 
частково переходять у воду або жир. Це можна використовувати - наприклад, готувати ри-
бу «у власному соку» або використовувати воду, отриману в результатi вiдтавання (вже 
митої) риби, для соусу. 

Риба i морепродукти як джерело бiлкiв i поживних мiкроелементiв вiдiграють 
важливу роль для здоров’я населення, особливо жiнок дiтородного вiку i маленьких дiтей. 
Рибальство й аквакультура вносять унiкальну частку в забезпечення здорового харчування 
[1; 2]. В основi вiтчизняних науково-теоретичних дослiджень оцiнки попиту на рибу та 
рибнi ресурси лежать працi Н. Вдовенко [3-7; 9], О. Золотухiна [7], С. Квашi [9], Ю. 
Шарило [8; 11]. Практичне вивчення питання в контекстi вирiшення проблеми 
забезпечення населення вiтчизняною рибою за доступними цiнами здiйснили такi 
дослiдники, як А. Чуклiн [10], К. Рибальченко [8] та iн. 

Метою написання статтi є товарознавча експертиза замороженої риби рiзних 
виробникiв. 

Для розв’язання даної мети нами були поставленi такi завдання:  
- провести аналiз стану розвитку риби в Українi; 
- дослiдити товарознавчу характеристику риби замороженої пангасiуса рiзних 

виробникiв. 
Об’єкт дослiдження – пангасiус заморожений рiзних виробникiв. 
Предмет дослiдження – показники якостi i безпечностi риби замороженої рiзних 

виробникiв. 
За оцiнками Продовольчої та сiльськогосподарської органiзацiї ООН (ФАО) 

середньорiчний показник свiтового споживання риби i рибопродуктiв у 2017 роцi 
становив 20,3 кг на особу на рiк, з яких 9,2 кг забезпечувалося за рахунок традицiйного 
промислового рибальства, а 11,1 кг - за рахунок розвитку аквакультури [1]. 

У 2017 роцi в Українi споживання риби i рибопродуктiв є майже вдвiчi меншим, 
нiж середньосвiтове i становить 10,7 кг на особу на рiк, проте на 11% вище, нiж позаторiк.  

Рацiональна норма споживання українцями риби та рибних продуктiв, згiдно з 
рекомендацiями МОЗ, визначена на рiвнi 20 кг на особу на рiк, яка за роки незалежностi 
України досягнута не була.  

Пiсля окупацiї АР Крим, обсяги промислового видобутку риби на територiї 
України скоротилося майже у 2,5 рази. За попереднiми оцiнками, у 2017 роцi 
промисловий видобуток водних живих ресурсiв становитиме 92 тис. тонн, тобто 
знаходитиметься у межах показникiв, якi фiксуються з 2014 року  [1]. 

При цьому загальний обсяг добування водних живих ресурсiв в Українi (з 
урахуванням домогосподарств), за нашими оцiнками, становитиме 132 тис. тонн, що 
незначно (у межах 3%) вище показника 2016 року. 

Левова частка пропозицiї рибної продукцiї на внутрiшньому ринку забезпечується 
за рахунок iмпорту, який згiдно з балансовими розрахунками, становить 75% вiд 
внутрiшнього споживання. 

За оперативними митними даними, у 2017 роцi обсяг iмпорту риби та 
рибопродуктiв зрiс на 10% та склав 338 тис. тонн, в перерахунку на основний продукт. 
Три чвертi iмпортних поставок рибної продукцiї складає риба морожена, основними 
постачальниками якої є Iсландiя, Норвегiя та США. До речi, у минулому роцi, риба 
морожена посiла перше мiсце у ТОП−10 серед товарiв аграрного iмпорту - ввезено 253 
тис. тонн на загальну суму 296 млн. ( ≈7% у загальнiй вартостi агроiмпорту) [12]. 
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Дослiдження українського ринку риби та рибопродуктiв, виявило тiсний 
кореляцiйний зв'язок мiж обсягами iмпортних поставок риби та змiною реальних наявних 
доходiв населення. Натомiсть, взаємозв’язок мiж обсягами iмпорту риби в Україну та 
змiною її митної вартостi є досить слабким. 

У 2018 роцi можна очiкувати на збереження тенденцiй до певного покращення 
ситуацiї iз наповненням українського ринку рибною продукцiєю, як за рахунок розвитку 
вiтчизняної аквакультури, так i завдяки збiльшенню обсягiв iмпорту риби  [1]. 

Цьому, з нашої точки зору, мають сприяти заходи, вживанi профiльними 
державними органами у попереднi роки щодо дерегуляцiї та детiнiзацiї рибної галузi, а 
також задеклароване Урядом пiдвищення соцiальних стандартiв життя населення. Баланс 
попиту та пропозицiї риби та рибних продуктiв наведено в табл. 1. 

 
Таблиця 1 

Баланс попиту та пропозицiї риби та рибних продуктiв 
(у перерахунку на рибу), тис. тонн  [1] 

 2017 рiк 
(попереднiй звiт) 

2018 рiк 
(очiкуване) 

Пропозицiя продукцiї 470 485 
Внутрiшнього ринку – всього 132 135 
в тому числi:   
вилов риби та добування iнших водних бiоресурсiв (з 
урахуванням оцiнки вилову в домашнiх господарствах) 

132 135 

змiна запасiв 0 0 
Зовнiшнього ринку (iмпорт) 338 350 
Попит на продукцiю 470 485 

За нашими розрахунками, у 2018 роцi можна очiкувати, що загальна пропозицiя на 
внутрiшньому ринку водних бiоресурсiв зросте на 3−5%, а це дозволить наростити 
середньодушове споживання риби та рибопродуктiв на 0,3 кг до 11 кг, тобто ще на 
пiвкроку наблизитися до рацiональної норми. Споживання риби на душу населення в свiтi 
виросло з 9,9 кг в середньому в 1960-i роки до 14,4 кг в 1990-i роки i вперше перевищила 
20 кг в 2016 роцi. За результатами 2017 року, за даними ФАО, ця цифра збiльшилася до 
20,3 кг  [12]. 

Значне зростання споживання риби сприяло полiпшенню харчових рацiонiв 
населення в усьому свiтi за рахунок рiзноманiтних i поживних продуктiв. У 2013 роцi на 
частку риби припадало близько 17 вiдсоткiв тваринного бiлка в харчовому рацiонi 
населення планети i 6,7 вiдсотка всього споживаного бiлка. 

Загальний обсяг продукцiї рибного господарства (за винятком водних рослин) 
склав в 2014 роцi 167,2 млн. тонн, в тому числi 93,4 млн. тонн за рахунок промислового 
рибальства i 73,8 млн. тонн за рахунок аквакультури. Якщо виключити рибу, яка 
використовується в iнших цiлях, то в 2014 роцi був досягнутий важливий рубiж, коли 
вперше свiтове населення спожило в їжу бiльше штучно вирощеної, а не виловленої риби. 
При цьому, з урахуванням водних рослин свiтове виробництво аквакультури в 2014 роцi 
досягло 101,1 млн. тонн, що склало 52 вiдсотки загального обсягу виробництва рибного 
господарства (195,7 млн. тонн). 

В 2017 роцi компанiями-iмпортерами було ввезено 320 000 тонн риби i 
морепродуктiв, загальною вартiстю 500 млн. доларiв США. При цьому, в 2016 роцi було 
iмпортовано 300 000 тон, загальною вартiстю 460 млн. Доларiв США. 
Отже, обсяги iмпорту хоч i не суттєво, але виросли  [12]. 

Оскiльки вся iмпортована рибна продукцiя закуповується за валюту (долари i євро), 
курсова стабiльнiсть має iстотне значення, тому що при девальвацiї нацiональної валюти 
знижується купiвельна спроможнiсть населення i зменшується споживання, що чiтко 
видно за обсягами iмпорту за останнi 5 рокiв. Девальвацiя нацiональної валюти, пiк якої 
припав на 2015 рiк, привела до iстотного скорочення iмпорту i споживання риби i 
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морепродуктiв в Українi. У той же час, вiдносна стабiльнiсть нацiональної валюти з 
початку 2016 року дозволила частково вiдновити обсяги iмпорту та споживання протягом 
останнiх 2 рокiв. 

В 2017 роцi лiдером споживання традицiйно залишався оселедець. Крiм оселедця 
Україна iмпортувала (ТОП-10) такi види риб: скумбрiю, хек, салаку, лосось, кiльку, 
минтай, мойву, сардини, нототенiю, див. рис. 1. 

 

 
Рис. 1. ТОП-10 видiв риби за iмпортом у 2017 роцi [1] 

 
Крiм зазначеної продукцiї в 2017 роцi iмпортували (по спадаючiй): пангасiус, 

креветки, путасу, мiдiї, кальмар, сайра, вомер, ставрида, морський окунь, iкра, тунець, 
камбала, анчоус, корюшка, трiска, горбуша та iншi. Україна iмпортує рибу та 
морепродукти з 60 країн свiту. Традицiйним лiдером з експорту риби в Україну 
залишається Норвегiя. На другому мiсцi знаходиться Iсландiя, а на третьому - США. Далi 
йдуть Естонiя, Латвiя, Iспанiя, Канада, Великобританiя, Китай, В'єтнам i Аргентина, див. 
рис. 2. 

 

 
Рис. 2. ТОП-10 видiв риби за експортом у 2017 роцi  [12] 

 
Споживання риби i морепродуктiв в Українi має яскраво виражений «сезонний» 

характер. У лiтнi мiсяцi iмпорт i споживання знижуються бiльш нiж в 2 рази вiдносно 
осiнньо-зимового перiоду. 

Споживання рибної продукцiї починає зростати приблизно з жовтня, поступово 
збiльшуючись в листопадi i груднi (пiд Новий рiк) до максимальних значень. Потiм 
споживання трохи спадає, але залишається на вiдносно високих рiвнях по березень 
включно, пiсля чого починає знижуватись до мiнiмальних значень в лiтнiй перiод. 

тонн 

тонн 
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На жаль, в подальшому, Україна втратила свiй потенцiал i можливостi промислу в 
морських економiчних зонах iнших країн, в результатi чого скоротився видобуток водних 
бiоресурсiв до 220 000 - 250 000 тонн в рiк в перiод з 2007 по 2013 рiк. Таким чином 
реальний обсяг української рибної продукцiї може становити близько 180 000 тон. 

Головною причиною псування охолодженої риби є мiкроорганiзми, що знаходяться 
в слизу й у кишечнику риби. Проникаючи в м'язову тканину риби, вони розкладають її 
бiлок, викликаючи погiршення смаку i поява неприємного запаху. 

Якiсний склад мiкрофлори свiжовиловленої океанiчної риби близький до 
мiкрофлори морської води i представлений в основному психрофiльними 
мiкроорганiзмами з оптимумом розвитку близько 20°С, але здатними розмножуватися i 
при 0°С. На поверхнi свiжої риби виявленi бактерiї, що вiдносяться до родiв Pseudomonas, 
Achromobacter, Flavobacterium i Cytophaga, а також бактерiї представленi мiкрококами i 
корино-бактерiями. 

Погiршення якостi риби, добутої в холодних i помiрно холодних водах, значною 
мiрою зв'язано з життєдiяльнiстю психрофiльних мiкроорганiзмiв, що добре розвиваються 
при температурi 0-5°С. При охолодженнi риби цi мiкроорганiзми не втрачають своєї 
активностi [3]. 

На рибi, добутої в теплих водах, зустрiчаються переважно мезофiльна мiкрофлора, 
менш стiйка до дiї низьких температур, а також психрофiльнi бактерiї. Ця риба пiсля 
належного охолодження менше пiддається псуванню, чим риба холодних вод, а тривалiсть 
її збереження в охолодженому видi в 1,5-2 рази бiльше, нiж в аналогiчної риби холодних 
вод. 

Великий вплив на якiсть охолодженої риби при збереженнi роблять автолiтичнi 
змiни, що протiкають пiд впливом ендогенних i протеолiтичних ферментiв, що є 
присутнiми вiдповiдно в м'язовiй тканинi i внутрiшнiх органах риб. Дiя ендогенних 
ферментiв приводить до посмертного задубiння, що при температурi близько 0°С у 
бiльшостi видiв риб настає протягом першої доби зберiгання пiсля вилову, а потiм м'ясо 
риб поступово розм'якшується. Цi ферменти значною мiрою впливають на змiну смакових 
властивостей м'яса риби [5]. 

Для охолодження морських i океанiчних риб застосовують рiзнi способи, число 
яких безупинно росте внаслiдок широких дослiджень, проведених у данiй областi 
багатьма рибодобувними країнами. 

При обробцi риби здавна прибiгають до охолодження улову льодом. 
Лiд як охолоджувальне середовище частiше використовують в умовах 

прибережного рибальства, а також при роботi флоту в тропiчних i субтропiчних районах, 
де охолодження є основним способом збереження улову океанiчних риб до надходження 
його на переробку. Звичайно на судах використовують штучний лiд, вироблюваний 
льодогенераторами з морської води. На судах флоту рiзних країн широко застосовується 
охолодження риби в попередньо охолодженiй морськiй водi (ОМВ) i слабких (2-4 %) 
розчинах повареної солi. 

Морська вода, застосовувана для охолодження риби, має звичайно температуру 
мiнус 1,5- мiнус 3°С i помiрний вмiст мiкроорганiзмiв. 

Охолодження риби в ОМВ поряд з визначеними достоїнствами (висока швидкiсть 
охолодження, низькi трудовитрати) має й iстотнi недолiки, що виражаються в набряканнi 
й ослабленнi тканин риби, частковому її просолюваннi. При збереженнi в ОМВ тунця 
особливо iнтенсивне нагромадження натрiю в м'ясi риби вiдзначено в першi 2-3 доби. 
Пiсля 6-7 доби перебування риби в ОМВ кiлькiсть натрiю в нiй зросло з 26-160 до 366-927 
мг%. Зниженню нагромадження натрiю в м'ясi риби сприяє додавання в ОМВ чи росiл 
невеликих кiлькостей гексамонофосфата чи триполiфосфата калiю. Для зменшення 
набрякання риби при збереженнi в ОМВ у воду додають поливiнiл-пiролiдон, чи 
зрошують рибу охолодженою морською водою [5]. 
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Цей спосiб охолодження малопридатний для риби з тонкої легкопроникною 
шкiрою i нiжною консистенцiєю м'яса. 

 Закордоннi рибообробнi фiрми, застосовуючи при обробцi морських i океанiчних 
риб найбiльш простi i доступнi методи охолодження улову, велику увагу придiляють їхнiй 
механiзацiї, а також конструкцiї i матерiалу шухляд i контейнерiв, використовуваних для 
збирання охолодженої риби. 

Формування асортименту мороженої риби залежить вiд виду риби, способу 
розбирання, розмiру та якостi. Для заморожування використовують майже всi промисловi 
види риб. 

Мороженi рибнi товари за стандартом об’єднують у такi групи: “Риба 
морожена”,”Оселедцi мороженi”,”Сардини мороженi”,”Риба океанiчного промислу 
морожена”,”Риба спецiального розбирання морожена”, “Тунець, парусник, макрель, 
марлiн i меч-риба мороженi”, “Фiле рибне морожене”. 

Рибу морожену за видами розбирання подiляють на нерозiбрану, обезголовлену, 
потрошену з головою, потрошену обезголовлену, зябровану, шматок та спинку (баличок).  

Оселедцi мороженi залежно вiд району вилову подiляють на атлантичнi, 
бiломорськi, тихоокеанськi, азово-чорноморськi (керченськi, днiпровськi, дунайськi, 
донськi), каспiйськi (крiм чорноспинки), чорноспинку.  

Сардини мороженi (атлантична, мароканська, сардинела, сардинопс) виготовляють 
нерозiбраними. За розмiрами риби не подiляють. Залежно вiд показникiв якостi бувають 
1-го та 2-го сортiв. 

Риба океанiчного промислу включає рибу всiх родин i видiв, якi виловлюють у 
морях i затоках, що прилягають до них.  

За якiстю рибу океанiчного промислу морожену подiляють на 1-й i 2-й товарнi 
сорти. Рибу спецiального розбирання морожену виготовляють у виглядi тушки та тушки-
шматка. Маса тушки-шматка - вiд 0,2 до 1,0 кг. Риба може надходити в реалiзацiю 
поштучно або блоками у формах. Тушки-шматки заморожують поштучно. Тушки-шматки 
масою бiльш як 1 кг дозволяється заморожувати в блоках. У блоцi повинна бути риба 
одного виду та одного способу розбирання. 

Рибу морожену спецiального розбирання на товарнi сорти не подiляють. 
Тунця, парусника, макрель, марлiна i меч-рибу морожених за розмiрами не 

подiляють. Залежно вiд виду розбирання вони бувають нерозiбраними, потрошеними 
обезголовленими та у виглядi шматкiв. Маса нерозiбраної риби не повинна перевищувати 
2 кг. Маса шматка повинна бути в межах 0,5-1,0 кг. Риби можуть надходити у реалiзацiю 
також блоками. За якiстю риби подiляють на два товарних сорти - 1-й i 2-й. 

Фiле рибне морожене може бути зi шкiрою або без неї. Фiле з шкiрою очищають 
вiд луски. Фiле макруруса реалiзують тiльки без шкiри (на шкiрi є колюча луска). Фiле 
морожене може надходити в реалiзацiю розсипом або блоками. На товарнi сорти фiле не 
подiляють [7]. 

Нами було проведено дослiдження маркування пангасiуса замороженого, 
визначення органолептичних та фiзико-хiмiчних властивостей. Саме риба пангасiус, 
мiстить достатню кiлькiсть бiлка тваринного походження. До речi, вiн засвоюється 
набагато швидше i краще, нiж бiлковi елементи, що мiстяться в м’ясi. Також риба 
збагачена кислотами омега-3, якi вiдiграють важливу роль у функцiонуваннi серцево-
судинної системи. Говорити про кориснi властивостi пангасiуса можна тiльки в контекстi 
екологiчно чистого продукту. В компонентному складi цiєї прiсноводної риби, яку в 
побутi називають акулячим сомом, мiстяться токоферол i ретинол. Завдяки цим вiтамiнам 
полiпшується стан шкiри, волосся, сповiльнюються природнi процеси старiння. 

Для дослiдження вiдiбрано 5 зразкiв пангасiуса замороженого з рiзних магазинiв 
Києва: ТМ «Флотилiя», ТМ «Новус», ТМ «Кожен день», ТМ «Де Фiле» та ТМ «Флагман». 

Результати оцiнки споживчого маркування наведенi в табл. 2. 
Таблиця 2 
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Результати дослiдження маркування 
 

Елемент 
маркування 

Фiле пангасiуса 
замороженого 

ТМ «Флотилiя» 

Фiле 
пангасiуса 

замороженого 
ТМ «Новус» 

Фiле пангасiуса 
замороженого 
ТМ «Кожен 

день» 

Фiле пангасiуса 
замороженого 
ТМ «Де Фiле» 

Фiле пангасiуса 
замороженого 
ТМ «Флагман» 

Назва риби Пангасiус фiле 
без шкiри 

Пангасiус фiле 
без шкiри 

Пангасiус фiле 
без шкiри 

Пангасiус фiле 
без шкiри 

Пангасiус фiле 
без шкiри 

Калорiйнiсть та 
поживна цiннiсть 

115 кКал 
Бiлки – 17,2 г, 
Жири – 5,1 г, 

Вуглеводи – 0 г 

117 кКал 
Бiлки – 17 г, 
Жири – 5,2 г, 

Вуглеводи – 0 г 

112 кКал 
Бiлки – 16,8 г, 
Жири – 5,5 г, 

Вуглеводи – 0 г 

121 кКал 
Бiлки – 17 г, 
Жири – 5,1 г, 

Вуглеводи – 0 г 

115 кКал 
Бiлки – 17,2 г, 
Жири – 5,1 г, 

Вуглеводи – 0 г 
Дата виготовлення 10.05.2018р. 09.04.2018р. 07.05.2018р. 02.05.2018р. 10.05.2018р. 

Назва, повна 
адреса i телефон 

виробника 

ТМ «Флотилiя», 
Україна, м. 
Київ, вул. 

Професора 
Пiдвисоцького,  
6-В, тел. (044) 

495 86 26 

ТМ «Новус», 
Україна, м. 
Київ, вул. 

Дегтярiвська, 
52, тел. 0800 

601 729 

ТОВ «Флагман 
сфуд», Україна, 

м. Київ, вул. 
Професора 

Пiдвисоцького,  
6-В, тел. (044) 

495 86 26 

ТОВ «Рибна 
Компанiя 

«Шельф», Київ-
ська область, 

Броварський р-н, 
с. Гоголiв, вул. 
Жовтне-ва,92, 

тел. (044) 
4942289 

ТОВ «Мiжна-
родна група 

морепродуктiв», 
Україна, м. Київ, 
вул. Кловський 
узвiз, 11, тел. 

(044) 495 88 00 

Штриховий код Нанесений на 
видимiй сторонi 

етикетки 

Нанесений на 
видимiй 
сторонi 

етикетки 

Нанесений на 
видимiй 
сторонi 

етикетки 

Нанесений на 
видимiй сторонi 

етикетки 

Нанесений на 
видимiй сторонi 

етикетки 

Номер партiї 
виробництва 

Вiдповiдає датi 
виробництва 

Вiдповiдає датi 
виробництва 

Вiдповiдає датi 
виробництва 

Вiдповiдає датi 
виробництва 

Вiдповiдає датi 
виробництва 

 
За результатами дослiдження маркування обраних зразкiв пангасiуса замороженого 

встановлено, що маркування всiх зразкiв є повним, розбiрливим, чiтким, дублюється 
українською мовою, вiдповiдає Технiчному регламенту щодо правил маркування 
харчових продуктiв та ДСТУ 4868:2007 «Риба заморожена». 

Для перевiрки якостi продукцiї за органолептичними показниками, прийняли 
рiшення визначити показники зазначенi в стандартi, а саме: зовнiшнiй вигляд, зовнiшнi 
пошкодження, консистенцiя, смак i запах. Результати дослiдження фiле пангасiуса 
замороженого за органолептичними показниками наведено в табл. 3.  

  
Таблиця 3 

Органолептичнi показники дослiджуваних зразкiв фiле пангасiуса замороженого 
 

Показник якостi 
Фiле 

пангасiуса 
замороженого 

ТМ 
«Флотилiя» 

Фiле 
пангасiуса 

замороженого 
ТМ «Новус» 

Фiле пангасiуса 
замороженого 
ТМ «Кожен 

день» 

Фiле 
пангасiуса 

замороженого 
ТМ «Де Фiле» 

Фiле 
пангасiуса 

замороженого 
ТМ 

«Флагман» 
Зовнiшнiй 

вигляд 
Поверхня 

чиста, колiр 
властивий, 

рiвне 

Поверхня 
чиста, колiр 
властивий, 
рiвне без 
значної 

деформацiї 

Поверхня 
чиста, колiр 
властивий, 

рiвне 

Поверхня 
чиста, колiр 
властивий, 

рiвне 

Поверхня 
чиста, колiр 
властивий, 
рiвне без 
значної 

деформацiї 
Консистенцiя 

(пiсля 
розморожування) 

Щiльна, 
притаманна 
пангасiусу 

Щiльна, 
притаманна 
даному виду 

Щiльна, 
притаманна 
пангасiусу 

Щiльна, 
притаманна 
даному виду 

Щiльна, 
притаманна 
пангасiусу 

Запах Властивий, без 
стороннiх 

запахiв 

Властивий, без 
стороннiх 

запахiв 

Властивий, без 
стороннiх 

запахiв 

Властивий, без 
стороннiх 

запахiв 
 

Властивий, 
без стороннiх 

запахiв 
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Наявнiсть 
стороннiх 
домiшок 

Вiдсутнi Вiдсутнi Вiдсутнi Вiдсутнi Вiдсутнi 

 
За результатами дослiдження органолептичних показникiв якостi, було визначено, 

що поверхня фiле риби не пошкоджена всiх 5 зразкiв. Чиста та має природне забарвлення, 
розробка риби правильна, консистенцiя пружна, запах властивий мороженiй рибi 
пангасiусу, ознак псування не виявлено. 

Дослiдження фiзико-хiмiчних показникiв фiле пангасiуса замороженого, 
виготовлених рiзними виробниками наведено у табл. 4. 

 
Таблиця 4 

Характеристика фiзико-хiмiчних показникiв фiле пангасiуса замороженого, 
виготовлених рiзними виробниками 

Показник Марка продукцiї 
ТМ 

«Флотилiя» 
ТМ «Новус» ТМ 

«Кожен 
день» 

ТМ «Де 
Фiле» 

ТМ 
«Флагман» 

Загальна кислотнiсть 0,3 0,25 0,4 0,5 0,3 
Масова доля сухих 

речовин, % не менш нiж 
35 32 34 35 34 

 
Аналiз результатiв дослiдження фiзико-хiмiчних показникiв фiле пангасiуса 

замороженого, виготовлених рiзними виробниками, свiдчить про те, що показник 
кислотностi та масова частка сухих речовин  фiле пангасiуса замороженого рiзних 
виробникiв вiдповiдають вимогам ДСТУ 4868:2007.  

Висновки. Споживнi властивостi пангусiуса замороженого, який випускають ТМ 
«Флотилiя»  ТМ «Новус», ТМ «Кожен день»; ТМ «Де Фiле»; ТМ «Флагман» 
характеризуються високими показниками якостi i вiдповiдностi вимогам стандарту ДСТУ 
4868:2007. За показниками маркування i пакування не було вiдмiчено нi яких вiдхилень. 
За органолептичними показниками також усi зразки вiдповiдали вимогам стандарту. 
Фiзико-хiмiчнi показники: загальна кислотнiсть та вмiст сухих речовин в усiх зразках 
риби мороженої були у границях, вказаних у нормативному документу.  
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Рис. Б.1. Пaнгaсiус 
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