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РЕФЕРАТ 

 
Магістерська робота на тему «Удосконалення технології риби холодного копчення 

типу «Кіпперс»» містить 85 сторінок, 16 таблиць, 9 рисунків та 26 літературних джерел. 

Метою магістерської - роботи є наукове обґрунтування та удосконалення технології 

виготовлення риби холодного копчення типу кіпперс. 

Об’єкт дослідження – технологія виготовлення копченої риби з додаванням 

прянощів. 

Предмет дослідження – показники якості, безпечності рибної сировини; показники 

якості та безпечності готового продукту в процесі зберігання; економічна ефективність 

виробництва риби холодного копчення з додаванням прянощів. 

Розглянуто аналіз літературних джерел існуючих технологій риби холодного 

копчення.  Охарактеризовано харчову цінність використаної сировини, що підтверджує 

доцільність і актуальність її використання при удосконаленні       копченої риби з 

додаванням прянощів.  

Розроблено рецептури нових видів риби холодного копчення типу «Кіпперс» та 

удосконалено технологічну схему виробництва. 

Розроблено заходи щодо охорони праці на виробництві. Розраховано економічну 

ефективність виробництва при впровадженні запропонованої технологічної схеми 

виготовлення копченої риби. 

Ключові слова: копчена риба, пряно-ароматичні добавки, технологія, показники 

якості 

 

 

  

mailto:magystr_dep@nubip.edu.ua
https://nubip.edu.ua/node/1027


03041, Україна, м. Київ, 

вул. Героїв Oборони, 15. 

magystr_dep@nubip.edu.ua 

https://nubip.edu.ua/node/1027 

 

 

ОСОБИСТІ ДОСЯГНЕННЯ 

 

 
 Призер Міжнародного конкурсу студентських наукових робіт Black Sea Science 

2020. 
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