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	Таблиця демонструє фізико-хімічні показники обраних зразків копченої риби. Зокрема, наведені дані щодо вмісту солі, жиру та вологи в чотирьох зразках: оселедець холодного та гарячого копчення, а також мойва холодного копчення (зразки №1–4).
	Вміст солі коливався від 7,6 % до 8,8 %, при цьому гарячого копчення оселедець мав найвищу концентрацію солі – 8,8 %, а мойва холодного копчення – найнижчу, 7,6 %.
	Вміст жиру був у межах 12,4–16,3 %. Найвищий показник зафіксовано у зразку №4 (мойва холодного копчення) – 16,3 %, найнижчий – у зразку №1 (оселедець холодного копчення) – 12,4 %.
	Вміст вологи варіювався від 42,3 % до 52,6 %. Найвищий показник спостерігався у зразку №2 (оселедець гарячого копчення), а найнижчий – у зразку №4 (мойва холодного копчення).
	З отриманих даних видно, що вміст жиру у мойви був вищим, а вміст вологи – нижчим у порівнянні з оселедцем, що відображає різницю у структурі м’яса та технології копчення.
	3.4. Формування асортименту копченої рибної продукції в міні-маркеті «24 години»

	Серед копчених рибних товарів найбільшим попитом користуються оселедець (54 %) та скумбрія (32 %), що пояснюється їх високими споживчими властивостями у копченому вигляді.
	Щодо виду обробки та упаковки, споживачі надають перевагу неочищеній рибі — 44 %, далі йде риба, розроблена та упакована (22 %), не розроблена, але упакована (18 %) та лише розроблена риба (16 %). Це свідчить про різні переваги покупців залежно від зр...
	Щодо основних критеріїв вибору, 36 % респондентів оцінюють головним фактором якість копченої риби, тоді як лише 12 % звертають увагу на естетичне та гарне упакування. При цьому 66 % вважають, що ціна дещо завищена, а 28 % задоволені співвідношенням ці...
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	На основі аналізу літературних джерел і результатів власних досліджень можна зробити наступні висновки:
	10. Столові сорти риби в міні-маркеті «24 години» представлені – пілінгас, калкан, судак, але їх відсотки в загальному обсязі низькі. Разом всі три види складають не більше 8-10%. Делікатесна група в міні-маркеті «24 години» представлена в основному у...
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