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ЛаЗЕРНЕ ЗВаРЮВаННя ВИСОКОЛЕГОВаНОї ЖаРОМІцНОї 
КОРОЗІЙНОСТІЙКОї СТаЛІ ауСТЕНІТНОГО КЛаСу 12х18Н10Т 

Анотація. Метою даної роботи, є дослідження впливу зміни технологічних параметрів лазерного зва-
рювання тонкостінних стикових з’єднань високолегованої жароміцної корозійностійкої сталі аустеніт-
ного класу 12Х18Н10Т, на геометрію, структуру та властивості зварних з’єднань. Розроблено техноло-
гію та обладнання для лазерного зварювання тонкостінних труб з нержавіючих сталей для виготовлення 
багатошарових сильфонів, які проводять або поділяють рідкі або газоподібні середовища, у тому числі 
агресивні. За традиційною технологією сильфон виготовлявся шляхом аргонодугового зварювання тон-
костінної труби з одного листа товщиною 0,5...2,0 мм, з подальшим гідроформуванням. За розробленою 
технологією сильфон складається з декількох тонкостінних труб (від 3 до 10 шарів) завтовшки 0, мм 
кожна, зварених лазерним випромінюванням. У цій багатошаровій конструкції сильфона, навіть якщо одне 
з зварних з’єднань виявиться дефектним або вийде з ладу в процесі експлуатації, сам сильфон все одно буде 
працездатним. Аналіз результатів технологічних досліджень і механічних випробувань показав, що відпо-
відні технічним вимогам з’єднання тонколистової високолегованої жароміцної корозійностійкої сталі аус-
тенітного класу 12Х18Н10Т, мають максимальну міцність у разі їх зварювання лазерним випромінюванням 
потужністю 45...70 Вт зі швидкістю 10…18 мм/с та застосуванням газового захисту зони зварюваль-
ної ванни та остигаючого металу шва з обох сторін зварного з’єднання. Оптимальний діапазон погонної 
енергії зварювання знаходиться в межах 4…6 Дж/мм. Завдяки застосування багатошарової конструкції 
звареної лазерним випромінюванням, знижено кількість браку з 50 % при аргонно-дуговому зварюванні, до 
0,5 % при лазерному зварюванні. Підвищено продуктивність роботи у 4 рази. Циклічна міцність, корозійна 
стійкість та інші характеристики багатошарового сильфона, вище за характеристики одношарового 
сильфона, звареного аргонно-дуговим зварюванням в 1,5…4 рази (залежно від кількості шарів і розмірів 
сильфонів). Розробку успішно впроваджено на двох підприємства м. Києва, а саме на ТОВ «Арматом» та 
ПрАТ «Київське центральне конструкторське бюро арматуробудування». 

Ключові слова: лазерне зварювання, високолегована жароміцна корозійностійка сталь аустенітного 
класу, тонкостінні труби, стикові зварні з’єднання, технологічні режими, структура, механічні властивості. 
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LASER WELDING OF HIGH-ALLOYED CORROSION-RESISTANT 
AUSTENITE CLASS STEEL 12KH18N10T

Abstract. The purpose of this work is to study the effect of changing the technological parameters of laser 
welding of thin-walled butt joints of highly alloyed heat-resistant corrosion-resistant steel of the austenitic 
class 12Kh18N10T on the geometry, structure and properties of welded joints. The technology and equipment 
for laser welding of thin-walled stainless steel pipes for the production of multilayer bellows, which conduct or 
divide liquid or gaseous media, including aggressive ones, have been developed. According to the traditional 
technology, the bellows was made by argon arc welding of a thin-walled pipe from one sheet with a thickness of 
0.5...2.0 mm, followed by hydroforming. According to the developed technology, the bellows consists of several 
thin-walled tubes (from 3 to 10 layers) each 0.2 mm thick, welded by laser radiation. In this multilayer design of 
the bellows, even if one of the welded joints turns out to be defective or fails during operation, the bellows itself 
will still be functional. The analysis of the results of technological research and mechanical tests showed that 
the connections of thin-sheet highly alloyed high-alloy heat-resistant corrosion-resistant steel of the austenitic 
class 12Kh18N10T, which meet the technical requirements, have maximum strength in the case of welding with 
laser radiation with a power of 45...70 W at a speed of 10...18 mm/s and using gas protection of the weld pool 
area and cooling weld metal on both sides of the welded joint. The optimal range of linear welding energy is 
within 4...6 J/mm. Thanks to the use of a multilayer structure welded by laser radiation, the number of defects 
has been reduced from 50% in argon-arc welding to 0.5 % in laser welding. Work productivity has increased by 
4 times. Cyclic strength, corrosion resistance and other characteristics of a multilayer bellows are higher than 
the characteristics of a single-layer bellows welded by argon-arc welding by 1.5…4.0 times (depending on the 
number of layers and sizes of bellows). The development was successfully implemented at two enterprises in 
Kyiv, namely “Armatom” LLC and “Kyiv Central Design Bureau of Armature Construction”.

Key words: laser welding, highly alloyed heat-resistant corrosion-resistant steel of the austenitic class, 
thin-walled pipes, butt-welded joints, technological modes, structure, mechanical properties.

JEL Classification: L 23; O 31; O 32
DOI: https://doi.org/ 10.36477/2522-1221-2022-32-01

Постановка проблеми. розвиток таких прі-
оритетних галузей промисловості, як харчова, 
хімічна, ракетно-космічна, медична, приладобу-
дування та інших, зумовлює постійно зростаючу 

потребу у високоякісних конструкціях, що вклю-
чають прецизійні трубчасті вироби малих розмірів 
[2, 6, 10]. В даний час серед трубчастих виробів, 
що виготовляються з широкого спектру матеріалів,  
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часто зустрічаються такі, зовнішній діаметр яких 
лежить в межах від 1,0 до 100 мм при товщині 
стінки 0,1...1,0 мм. Одним з ключових аспектів, 
що дозволяють забезпечити необхідну продуктив-
ність процесу і якість одержуваного нероз’ємного 
з’єднання таких тонкостінних трубчастих виробів, 
є вибір способу їх виготовлення. 

аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Зварювання прямошовних труб є одним з най-
більш розповсюджених методів одержання таких 
виробів. Для виготовлення тонкостінних труб 
з листових заготовок використовують процес 
зварювання, яке може здійснюватися із викорис-
танням TIG [6], мікроплазмового [7, 8], лазерного 
способу [1, 5, 9, 11], або гібридного чи комбінова-
ного зварювання [3, 4]. 

розглянуті дослідження, виконані різними 
авторами свідчать, що вибір способу зварювання 
є актуальним завданням для таких відповідальних 
тонкостінних конструкцій. Оскільки від правиль-
ності вибору технології виготовлення залежать 
геометрія зварного з’єднання, його структура, 
механічні та інші властивості.

Дослідження присвячені лазерному спо-
собу зварювання [1, 5, 9, 11], показують, що для 
усунення мікродефектів і підвищення якості 
зварного шва при лазерному зварюванні стико-
вих швів тонкостінних деталей, доцільно вести 
процес у «теплопровідному режимі проплав-
лення» з утворенням зони проплавлення, ширина 
якої перевищує товщину зварюваних крайок  
у 4...6 разів. Це продиктовано насамперед необ-
хідністю зниження вимог до збирання заготовок 
під зварювання та полегшенням процесу сумі-
щення сфокусованого лазерного випромінювання 
з місцем стиковки крайок заготовок.

За результатами аналізу літературних джерел 
встановлено, що дослідження присвячені оцінці 
властивостей тонкостінних стикових зварних 
з’єднань з високолегованих жароміцних корозій-
ностійких сталей аустенітного класу виконаних 
зварюванням лазерним випромінюванням, знахо-
дяться на стадії наукового вишукування. 

Постановка завдання. Актуальним завдан-
ням, яке стало метою даної роботи, є дослідження 
впливу зміни технологічних параметрів лазер-
ного зварювання тонкостінних стикових з’єднань 
високолегованої жароміцної корозійностійкої 
сталі аустенітного класу 12Х18Н10Т, на геоме-
трію, структуру та властивості зварних з’єднань.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Для виготовлення зварних тонкостінних труб 
використовували лазерне зварювання стикових 
з’єднань з холоднокатаної стрічки товщиною 
0,2 мм, виготовленої з високолегованої жаро-

міцної корозійностійкої сталі аустенітного класу 
12Х18Н10Т. 

Одним з важливих факторів при вирішенні 
будь-якої технологічної задачі є правильний вибір 
відповідного обладнання. При виборі типу лазера 
для зварювання тонкостінних труб було врахо-
вано цілий комплекс параметрів, таких як потуж-
ність лазерного випромінювання, її втрати вна-
слідок відображення від зварюваних поверхонь, 
розбіжність лазерного випромінювання, ККД 
і т.п. До головних переваг волоконних лазерів 
відносять значний обсяг резонатора у поєднанні 
із забезпеченням його надійного охолодження, 
що підвищує не тільки ККД, а й термостійкість 
матеріалу робочого середовища. При цьому такі 
лазери мають вельми компактні розміри для при-
ладів подібного класу потужності та якості гене-
рованого випромінювання. За критеріями ком-
пактності, надійності та величини ККД волоконні 
лазери перевершують діодні та Nd:YAG-лазери. 
Крім цього, в порівнянні з СО2-лазерами, воло-
конні мають всі зручності передачі випроміню-
вання по оптичному волокну і більш економічні 
в експлуатації. Зазначені переваги волоконних 
лазерів сприяли вибору лазера такого типу для 
проведення подальших експериментів.

Зварювання трубчастих заготовок із стрічки 
проводили за допомогою трикоординатного 
лазерного комплексу «АрмА-100м», ство-
реного в іеЗ ім. є. О. Патона та оснащеного 
ітербієвим волоконним одномодовим лазером 
«YLR-100-AC» (фірми «IPG Laser», Німеччина) 
з потужністю випромінювання 100 Вт. Зовнішній 
вигляд комплексу «АрмА-100м» для лазерного 
зварювання показаний на рис. 1. До геометрії 
зварних швів пред’являли такі вимоги, як верти-
кальність лінії сплавлення, відсутність прожогів, 
напливів і провисань.

 

Рис. 1. Зовнішній вигляд зварювального 
комплексу «аРМа-100М»
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З метою попереднього визначення параметрів 
режиму зварювання експерименти проводили 
шляхом виконання проплавлень у плоских листо-
вих зразках, а також зварювання стикових зварних 
зєднань. Зразки вирізали ножицями гільйотини 
(«Schroeder Maschinenbau», Німеччина). Лазерне 
випромінювання фокусували на поверхню зразка 
в пляму діаметром 40 мкм. Потужність випромі-
нювання р змінювали від 30 до 100 Вт, а швидкість 
зварювання V від 10,0 до 18,0 мм/с. Остаточно 
параметри режиму вибирали шляхом зварювання 
трубних заготовок у спеціально розробленому 
пристосуванні, що забезпечує мінімальну (до 
0,01 мм) депланацію кромок. Застосування мідних 
елементів у конструкції всіх зварювальних струб-
цин забезпечило однакову геометрію одержуваних 
зварних з’єднань як у попередніх, так і в завер-
шальних експериментах. 

Крім таких основних параметрів, як потуж-
ність та швидкість, на якість зварювання впли-
вають і деякі допоміжні параметри процесу. 
Насамперед це стосується методів захисту шва 
від окислення. У нашому випадку застосовували 
захист зварювальної ванни інертними газами 
з верхньої та нижньої сторін зварюваного зразка.

Специфіка лазерного зварювання обумовлює 
застосування спеціальних сопел і складів захис-
них газів, що забезпечують як надійний захист, 
так і ефективне проплавлення. Функцію захисту 
зварного шва від окислення можуть виконувати 
різні гази. Однак внаслідок різниці у фізичних 
властивостях ці га-зи надають різний вплив на 
ефективність проплавлення шляхом сприяння 
виникненню над зварювальною ванною плаз-
мового факела, що екранує лазерне випроміню-
вання. гази, що мають більш високий потенціал 
іонізації та теплопровідність, забезпечують най-
більшу ефективність проплавлення [10].

Проведені експерименти показали, що у разі 
застосування аргону або гелію як захисний газ 
над зварювальною ванною утворюється плазмо-
вий факел, що частково поглинає і розсіює лазерне 
випромінювання. частка поглиненого випромі-
нювання прямо пропорційна потенціалу іоніза-
ції захисного газу. Так, при використанні аргону 
(потенціал іонізації 15,7 еВ) спостерігається зна-
чне поглинання та перефокусування випроміню-
вання за рахунок утворення так званої «плазмової 
лінзи». В результаті цього глибина провару змен-
шується в кілька разів. Одним із способів усу-
нення даного ефекту є застосування як захисний 
газ гелію (потенціал іонізації 24,6 еВ).

Також на якість захисту значною мірою впли-
ває правильний вибір витрати газу. На підставі 
експериментальних даних були отримані наступні 
діапазони витрати деяких захисних газів та їх 
сумішей: Не ‒ (50…60)×10-5 м3/с; 50% Не + 50% 
Ar ‒ (45…55)×10-5 м3/с; Ar ‒ (15…20)×10-5 м3/с.

металографічні дослідження проводили 
на вирізаних із зварних сполук і відполірова-
них зразках, протруєних електролітичним спо-
собом в 20 % розчині хромової кислоти. Для 
оптичної мікроскопії застосовували мікроскоп 
«Versamet-2» («Unitron», США). мікротвер-
дість HV вимірювали на мікротвердомірі м-400 
(«Leco», США) при навантаженні 100 г. Кількість 
фериту визначалася за допомогою феритометра 
«Ferritgehaltmesser 1,053» (Німеччина).

металографічні дослідження шліфів зварних 
з’єднань дозволили встановити, що у структура 
шва аустенітна, як й структура основного металу. 
У структурі основного металу слід відзначити 
ланцюжки неметалевих включень, ймовірно 
нітридів і карбонітридів, розташованих уздовж 
напрямку прокату. У центрі шва формується зона 
рівноосних кристалітів, але в краю литої зони 
утворюються стовпчасті кристалліти, мають 
витягнуту форму. Лінії сплавлення практично 
вертикальні, відсутні напливи та провисання. 

Твердість металу шва незначно (на 12...18 %) 
підвищується, в порівнянні основним металом. 
Так, за твердості основного металу HV01–156…
165, твердість шва у центральній частині – HV01–
176…193, а ЗТВ – HV01–165…181. Зі збіль-
шенням потужності лазерного випромінювання 
підвищується вміст феритної фази від 0 % в осно-
вному металі до 0,15% у металі шва. Фотогра-
фії макро- та мікроструктури характерних діля-
нок зварного шва на зразку із сталі 12Х18Н10Т 
12Х18Н10Т (δ=0,2 мм), отриманому при р=50 Вт 
та V=10 мм/с, показано на рис. 2-4.

межа міцності та відносне подовження зва-
рених лазерним способом зразків вимірювали 
за допомогою розривної машини «FP10/1». 
У таблиці 1 показані результати випробувань 
зварних з’єднань на розрив.

 

Рис. 2. Структура зварного шва, виконаного у зразку 
з високолегованої жароміцної корозійностійкої сталі 

аустенітного класу 12х18Н10Т (δ=0,2 мм)  
при Р=50 Вт та V=10 мм/с, ×100
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Рис. 3. Структури металу в середній частині зварного шва, виконаного у зразку  
з високолегованої жароміцної корозійностійкої аустенітної сталі 12х18Н10Т (δ=0,20 мм)  

при Р=50 Вт та V=10 мм/с, а) – ×300; б) – ×1000

  
 

а                                                                                    б
Рис. 4. Структури металу в зоні сплавлення, отриманої при зварюванні зразку  

із високолегованої жароміцної корозійностійкої сталі аустенітного класу 12х18Н10Т  
(δ=0,2 мм) з Р=50 Вт та V=10 мм/с, а) – ×300; б) – ×1000

Таблиця 1
характеристики міцності стикових зварних з’єднань високолегованої жароміцної 

корозійностійкої сталі аустенітного класу 12х18Н10Т (δ=0,2 мм), отриманих  
при різних режимах лазерного зварювання в захисних газах.

Показники
Значення 

для 
основного 

металу

Значення за 
технічними 
вимогами

№ зразка
1 2 3 4 5 6

Захисний газ
гелій Аргон

Потужність лазерного 
випромінювання, Вт - - 70 45 60 65 50 60

Швидкість зварювання, мм/с - - 18,0 10,0 12,5 16,5 10,0 12,5

механічні 
характеристики 

Зусилля 
розриву, мН 63,6 і 65,8 81,6 86,7 45 57,3 60

Відносне 
подовження, 

%
32,4 і 25 25 28 12,5 16,3 22
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При виконанні цих з’єднань нижню сторону 
шва завжди захищали аргоном, а верхню – як 
аргоном, так і гелієм. Порівняння результатів 
випробувань показало, що відповідні технічним 
вимогам з’єднання були отримані при потужності 
лазерного пучка 45...70 Вт і швидкості зварю-
вання від 10 до 18 мм/с. Таким чином, визначаль-
ним параметром, що впливає на якість зварного 
з’єднання, можна вважати погонну енергію. 
У нашому випадку оптимальний діапазон цього 
параметра лежить в межах 4…6 Дж/мм.

розроблену технологію лазерного зварювання 
тонкостінних трубних заготовок для виготов-
лення багатошарових сильфонів успішно впрова-
джено на двох підприємства м. Києва, а саме на 
ТОВ «Арматом» та ПрАТ «Київське центральне 
конструкторське бюро арматуробудування». 
Багатошарові сильфони, виготовлені за розробле-
ною технологією, забезпечують абсолютну гер-
метичність при високому тиску та температурі 
у поєднанні з чудовою гнучкістю, що особливо 
актуально в умовах шкідливих та небезпечних 
виробництв.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Аналіз результатів 
технологічних досліджень і механічних випро-
бувань показав, що відповідні технічним вимо-
гам з’єднання тонколистової високолегованої 
жароміцної корозійностійкої сталі аустенітного 
класу 12Х18Н10Т, мають максимальну міцність 
у разі їх зварювання лазерним випромінюванням 
потужністю 45...70 Вт зі швидкістю 10…18 мм/с 
та застосуванням газового захисту зони зварю-
вальної ванни та остигаючого металу шва з обох 
сторін зварного з’єднання. Оптимальний діапазон 
погонної енергії зварювання знаходиться в межах 
4…6 Дж/мм. Завдяки застосування багатошаро-
вої конструкції звареної лазерним випромінюван-
ням, знижено кількість браку з 50 % при аргонно-
дуговому зварюванні, до 0,5 % при лазерному 
зварюванні. Підвищено продуктивність роботи 
у 4 рази. Циклічна міцність, корозійна стійкість 
та інші характеристики багатошарового силь-
фона, вище за характеристики одношарового 
сильфона, звареного аргонно-дуговим зварюван-
ням в 1,5…4 рази (залежно від кількості шарів 
і розмірів сильфонів).
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ЕКСПЕРТНІ ДОСЛІДЖЕННя ТЕПЛОІЗОЛяцІЙНИх МаТЕРІаЛІВ 
ПРИ ПРОВЕДЕННІ ПРОцЕДуРИ ДЕКЛаРуВаННя

Анотація. У статті проаналізовано порядок проведення експертних досліджень та запровадження 
процедури декларування будівельних матеріалів, що представляє значний науковий інтерес. Метою 
роботи було вивчення особливостей проведення експертних досліджень при проведенні процедури декла-
рування теплоізоляційних матеріалів. Розглянуто формування теоретичних та практичних знань щодо 
властивостей теплоізоляційних матеріалів та окремих аспектів проведення експертних досліджень. 
Проаналізовано нормативно-правові акти, які визначають використання будівельних матеріалів на 
ринку, показано вимоги до визначальних характеристик цих матеріалів. Показано, що виробник будівель-
них матеріалів може випускати продукцію лише за умови проведення виробничого контролю визначаль-
них показників, складання декларації показників будівельної продукції та нанесення відповідного мар-
кування. Визначено потребу проведення процедури підтвердження відповідності будівельної продукції, 
що дозволить покращити її якість відповідно до європейських вимог. Проведено дослідження показни-
ків якості відібраних зразків теплоізоляційних матеріалів (пінополістирольних плит) при декларуванні. 
Показано, що отримані результати показників густини 15,7 кг/м3, міцності на стиск 0,12 МПа, міцності 
на згин 0,20 МПа, вологості 11,0 % досліджених марок пінополістирольних плит відповідають нормати-
вам стандартів. Аналіз отриманих показників теплопровідності у сухому стані дав можливість визна-
чити порядок експлуатації отриманих теплоізоляційних матеріалів. Прийняття нормативно-правових 
актів щодо якості та безпечності будівельних матеріалів в Україні та запровадження процедури декла-
рування відповідає вимогам як внутрішнього, так і європейського ринку. Проведені нами експертні дослі-
дження показників якості теплоізоляційних матеріалів та отримані результати свідчать про дотри-
мання технологічних режимів. Подальші дослідження слід спрямувати на поглиблене вивчення процесів 
декларування продукції та аналіз експертних досліджень при декларуванні продукції в Україні. 

Ключові слова: експертиза, теплоізоляційні матеріали, декларування, дослідження, нормативні 
документи.
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EXPERT RESEARCH OF HEAT-INSULATION MATERIALS 
WHEN CARRYING OUT THE DECLARATION PROCEDURE

Abstract. The article analyzes the procedure for conducting expert research and introducing the procedure 
for declaring building materials, which is of significant scientific interest. The purpose of the article was to study 
the peculiarities of conducting expert research during the procedure for declaring heat-insulating materials. 
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The formation of theoretical and practical knowledge regarding the properties of heat-insulating materials 
and certain aspects of conducting expert research is considered. The normative-legal acts that determine the 
use of building materials on the market are analyzed, and the requirements for the defining characteristics of 
these materials are shown. It is shown that the manufacturer of building materials can produce products only 
under the condition of carrying out production control of determining indicators, drawing up a declaration of 
indicators of building products and applying the appropriate marking. The need to conduct a procedure for 
confirming the conformity of building products has been determined, which will allow to improve its quality 
in accordance with European requirements. A study of the quality indicators of the selected samples of heat-
insulating materials (expanded polystyrene plates) during declaration was conducted. It is shown that the 
obtained results of indicators of density 15.7 kg/m3, compressive strength 0.12 MPa, bending strength 0.20 
MPa, moisture content 11.0% of the studied brands of expanded polystyrene plates meet the norms of the 
standards. The analysis of the obtained indicators of thermal conductivity in the dry state made it possible 
to determine the order of operation of the obtained heat-insulating materials. The adoption of regulatory 
acts regarding the quality and safety of building materials in Ukraine and the introduction of the declaration 
procedure meet the requirements of both the domestic and European markets. Our expert studies of the quality 
indicators of heat-insulating materials and the obtained results testify to the observance of technological 
regimes. Further research should be directed to an in-depth study of product declaration processes and analysis 
of expert studies on products declaration in Ukraine.

Key words: expertise, heat-insulating materials, declarations, research, regulatory documents.
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Постановка проблеми. На ринку будівельних 
матеріалів в Україні протягом останніх років від-
бувся ряд змін, який полягав передусім у тому, 
що запроваджували нові матеріали та технології 
при проведенні будівельних робіт. 03.08.2022 р. 
в Україні вступив у дію Закон України “Про енер-
гоефективність”, який на державному, регіо-
нальному та місцевому рівні внормовує питання 
запровадження енергоефективних новітніх мате-
ріалів, нових технологій при проведенні буді-
вельних робіт. Основною задачею при здійсненні 
таких робіт є зменшення витрат тепла у житлових 
будівлях, яке можливо досягнути, серед інших 
способів, використанням теплоізоляційних мате-
ріалів. Покращення теплоізоляційних характе-
ристик огороджувальних конструкцій забезпечує 
економію коштів на опалення і кондиціонування, 
а також підвищує комфортність умов проживання 
в житлових будинках. 

Важливо також, що значно зросли значення 
норм опору теплопередачі огороджувальних кон-
струкцій житлових та цивільних будинків, відпо-
відно до яких нове будівництво в Україні, модер-
нізація та капітальний ремонт будівель не може 
відбуватися без застосування ефективних теплоі-
золяційних матеріалів.

З розвитком нових технологій сучасні тепло-
ізоляційні матеріали стали більш ефектив-
ними, екологічно безпечними і різноманітними 
і відповідають конкретним технічним завданням 
будівництва – можливість будівництва висо-
тних будівель, зменшення товщини огороджу-

вальних конструкцій, зниження маси будівель, 
витрат будівельних матеріалів, а також економії 
паливно-енергетичних ресурсів при забезпеченні 
в приміщеннях нормального мікроклімату.

Вітчизняні та зарубіжні виробники випус-
кають широкий асортимент теплоізоляційних 
матеріалів, який постійно розширяють та допо-
внюють новими різновидами. ефективність вико-
ристання теплоізоляційних матеріалів значною 
мірою залежить від їх виду, структури, хімічного 
складу та будови.

експертні дослідження теплоізоляційних 
матеріалів дозволяють визначити відповідність 
показників якості встановленим нормативними 
документами вимогам. З метою подальшої екс-
плуатації теплоізоляційні матеріали повинні 
мати відповідні показники якості, а саме: тепло-
провідність, групу горючості, щільність, міцність 
на стиснення, водопоглинання тощо.

Важливим позитивним кроком стане запрова-
дження проведення процедури декларування, що 
дає можливість запобігти появі негативних змін 
у теплоізоляційних матеріалах. Це визначає акту-
альність даної проблеми і потребу її вирішення.

аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Формування теоретичних та практичних знань 
щодо властивостей теплоізоляційних матеріалів 
та окремих аспектів проведення експертних дослі-
джень знайшло відображення в роботах Саниць-
кого м. А., Захарченка П. В., Позняка О. р., мару-
щака У. Д., Омельченко О. В., Пахолюк О. В., Latif 
Eshrar, Bevan Rachel, Woolley Tom [1-6].



16

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 32, 2022 

Так, у роботі Саницького м. А. розглянуто 
властивості теплоізоляційних матеріалів, подано 
характеристики найбільш поширених видів мате-
ріалів, можливості використання для проведення 
термомодернізації будинків.

Авторами роботи [2] представлені технічні 
характеристики сучасних теплоізоляційних мате-
ріалів, показані можливості застосування матері-
алів у вітчизняній та закордонній практиці будів-
ництва, наведені методи випробування сировини 
та готової продукції, визначені їх основні спо-
живні властивості. 

У роботі [3] автори дали характеристику 
сучасних теплоізоляційних матеріалів, зупи-
нилися на їх властивостях, розглянули основні 
переваги та недоліки.

Авторами [4] представлено варіації, технічні 
характеристики та можливості використання 
найсучасніших теплоізоляційних матеріалів для 
проведення будівельних робіт.

У роботі [5] представлено результати пошуку 
і створення ефективних теплоізоляційних мате-
ріалів на основі рослинної сировини. розгля-
нуто отримання пластинчастого теплоізоляцій-
ного матеріалу з високими фізико-механічними 
властивостями, що має біоцидні властивості, на 
основі природного рослинного матеріалу та від-
ходів рослинництва.

Авторами роботи [6, 7] розглянуто питання 
можливості використання теплоізоляційних 
матеріалів із дуже високими захисними власти-
востями, показано їх переваги і недоліки. Відзна-
чено, що використання суперізоляції забезпечує 
підвищену гнучкість з точки зору деталізації 
інтер’єру та можливості збереження характерних 
його елементів і при цьому дозволяє зменшити 
споживання енергії до 20 %.

Проведений аналіз свідчить про вивчення 
авторами властивостей теплоізоляційних мате-
ріалів, їх переваг та недоліків. Проте необхідно 
також зауважити, що експертним дослідженням 
теплоізоляційних матеріалів практично не приді-
лялось уваги, а запровадження процедури декла-
рування висуває потребу детального їх розгляду.

Постановка завдання. метою роботи було 
вивчення особливостей проведення експертних 
досліджень при проведенні процедури деклару-
вання теплоізоляційних матеріалів.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Відповідно до законодавства України будівельні 
матеріали повинні відповідати основним вимогам, 
визначеним у Технічному регламенті щодо споруд, 
в яких вони застосовуються, зокрема національ-

ним стандартам і бути гармонізованими з євро-
пейськими стандартами, відповідати будівельним 
нормам та повинні бути промарковані націо-
нальним знаком відповідності. Лише такі вироби 
можуть вільно продаватися та використовуватися 
у будівництві на території України [8]. 

Прийняття Закону України “Про надання буді-
вельної продукції на ринку” імплементує в Укра-
їні положення регламенту (єС) № 305/2011 євро-
пейського Парламенту і ради [10]. 

При цьому визначено правові та організаційні 
засади введення в обіг або реалізацію будівель-
них матеріалів на ринку шляхом прийняття пра-
вил для вираження їх показників, пов’язаних із 
визначальними характеристиками цих матеріа-
лів. Основною метою є недопущення на ринок 
продукції та послуг, що можуть містити загрозу 
життю та здоров’ю людей та заподіювати шкоду 
оточуючому середовищу. 

Практичне впровадження положень надає 
споживачам доступ до інформації щодо характе-
ристик будівельної продукції та застосовані про-
цедури контролю якості такої продукції. Вироб-
ники зможуть здійснювати ефективний контроль 
якості будівельної продукції відповідно до євро-
пейських стандартів. Окрім того, буде створено 
умови для впровадження на ринку нової, інно-
ваційної будівельної продукції, а також недопу-
щення на український ринок неякісних, фальси-
фікованих будівельних матеріалів та виробів.

В Україні з 1 січня 2023 р. будівельна продук-
ція може розміщуватися виробником на ринку 
лише за умови проведення виробничого контр-
олю визначальних показників, складання декла-
рації показників будівельної продукції та нане-
сення відповідного маркування. Виробник бере 
на себе відповідальність щодо якості продукції 
та її безпечності для споживачів. Уряд затвердив 
процедуру декларування показників будівель-
ної продукції. Всі виробники будуть зобов’язані 
декларувати характеристики своєї будівельної 
продукції. Також затвердили процедуру та форму 
заповнення декларації показників будівельної 
продукції [11]. 

Всі виробники будуть зобов’язані деклару-
вати характеристики своєї будівельної продукції, 
а декларації вноситимуться в електронну систему. 
Застосування нових процедур підтвердження 
відповідності будівельної продукції дозволить 
наблизити її якість до європейських вимог. 

Відповідно до матеріалу, викладеного вище, 
процедура експертних досліджень під час серти-
фікації продукції набуває ще більшої актуальності.
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Об’єктом для досліджень було обрано зразки 
теплоізоляційних матеріалів плити зі спіненого 
полістиролу марки ПС-м-25 та марки ПС-м-35 
виробництва ТзОВ “Тал-Пласт”.

експертні дослідження проводили у випро-
бувальній лабораторії на базі підприємства ДП 
Львівстандартметрологія, яка акредитована на 
технічну компетентність та незалежність від-
повідно до вимог ДСТУ ISO/IEC 17025 на здій-
снення випробувань за сферою акредитації 
Національним агентством з акредитації України. 
ДСТУ ISO/IEC 17025 використовують при прове-
денні експертної оцінки замовники лабораторії, 
регуляторні органи, організації та схеми, органи 
з акредитації та інші для підтвердження або 
визнання компетентності лабораторій [12].

Випробування продукції проводили на від-
повідність вимогам Національних стандартів, 

які гармонізовані з європейськими стандартами. 
Для випробувань плит пінополістирольних вико-
ристали стандарти ТУ У 22.2-39727842-001:2018 
“матеріали будівельні теплоізоляційні плити 
пінополістирольні. Технічні умови” та ДСТУ 
Б В. 2.7-8-94 “Плити полістирольні. Технічні 
умови” (табл. 1).

Вимірювання всіх розмірних характеристик про-
водили відповідно до вимог ДСТУ-Н Б В.1.3-1:2009. 
Попередньо зразки для випробувань були витримані 
за температури 22 ± 5°С протягом 3 годин. 

Отримані результати вимірювання розмірних 
характеристик довжини, ширини, товщини піно-
полістирольних плит для усіх зразків показали їх 
відповідність вимогам стандарту.

Визначали вологість пінополістирольних плит 
як різницю маси зразка до і після висушування 
при заданій температурі. З метою визначення 

Таблиця 1
Показники фізико-механічних властивостей пінополістирольних плит

Назва показника Вимоги згідно з
ДСТу Б В. 2.7-8-94

Марки пінополістирольних плит

ПС-М-25 ПС-М-35
Основні параметри та розміри (мм):
– довжина
– ширина
– товщина

п. 2.2 табл. 1.
± 5,0
± 5,0
± 2,0

– 4,0
– 2,0
– 0,9

– 4,0
– 2,5
– 1,2

На поверхні плит не допускається випуклості 
або западини по 
– довжині більше (мм)
– ширині (мм)
– висоті (глибині) (мм)

п. 2.4.1

не більше 50
не більше 3
не більше 5

± 25,0
± 2,0
±3,0

± 24,0
± 2,2
±3,5

У плитах не допускається притуплення ребр 
і кутів по 
глибині від прямого кута (мм)
– скоси довжиною (мм) 10

80
6
40

7
58

густина, кг/м3

середнє значення
п. 2.4.3, табл. 3 п. 1
від 15,1 до 25,0 15,5;15,9;15,3

15,7
25,1, 25,3, 25,0
25,1

границя міцності на стиск, мПа п. 2.4.3
табл. 3 п. 2
не менше 0,10 0,12 0,19

границя міцності при згині, мПа п. 2.4.3
табл. 3 п. 3
не менше 0,18 0,20 0,27

Теплопровідність у сухому стані при 
температурі (25 ± 5) °С Вт/(м.К.)

п. 2.4.3
табл. 3 п. 4
не більше 0,039 0,037 0,035

Вологість плит, % п. 2.4.3, табл. 3 п. 5
не більше 12 11 11

Водопоглинання за 24 год. % по об’єму п. 2.4.3, табл. 3 п. 6
не більше 23,0 20 20
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вологості з відібраних плит із різних частин 
випилювали три зразки розміром 50х50х50 мм.

Показник вологості для пінополістирольних 
плит за п. 2.4.3, табл. 3 п. 5 стандарту нормується 
на рівні не більше 12 %. Показано, що для зразків 
№ 020/1-Б ÷ 020/6-Б марки ПС-м-25 та для марки 
ПС-м-35 № 020/4-Б ÷ 020/6-Б цей показник скла-
дає 11 %.

Визначали густину пінополістирольних плит, 
яка для зразків № 020/1-Б ÷ 020/6-Б марки ПС-м-
25 склала 15,7 кг/м3 при нормі від 15,1 до 25,0 кг/м3  
та для марки ПС-м-35 № 020/4-Б ÷ 020/6-Б скла-
дала 25,1 кг/м3 при нормі від 25,1 до 35,0 кг/м3.

Дані показники є важливими, оскільки вони 
визначають можливість подальшого викорис-
тання матеріалів як теплоізоляційних. 

На попередньо підготовлених зразках визна-
чали границю міцності на стиск, значення якої 
для марки ПС-м-25 за п. 2.4.3 табл. 3 п. 2 пови-
нно складати не менше 0,10 мПа, а фактичні 
результати становили для зразків № 020/1-Б ÷ 
020/6-Б 0,12 мПа. Для марки значення показ-
ників границі міцності на стиск повинні бути не 
менше 0,16 мПа, а для зразків марки ПС-м-35 
№ 020/4-Б ÷ 020/6-Б їх значення склало19 мПа.

Таким чином, результати експертних дослі-
джень показали, що пінополістирольні плити 
за показниками фізико-механічних властивос-
тей (густиною, міцністю на стиск та на згин, 
вологістю, водопоглинанням, теплопровідністю 
в сухому стані), показниками якості відповідають 
вимогам нормативної документації.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Прийняття нормативно-
правових актів щодо якості та безпечності буді-
вельних матеріалів в Україні та запровадження 
процедури декларування відповідає вимогам як 
внутрішнього, так і європейського ринку. Про-
ведені нами експертні дослідження показників 
якості теплоізоляційних матеріалів та отримані 
результати свідчать про дотримання технологіч-
них режимів. З огляду на актуальність даної теми 
вважаємо, що проведення подальших досліджень 
слід спрямувати на вивчення та аналіз процесів 
декларування продукції в Україні та проведення 
експертних досліджень.
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ДОСЛІДЖЕННя яКОСТІ Та БЕЗПЕЧНОСТІ 
КОРІаНДРОВОї ЕФІРНОї ОЛІї

Анотація. У статті досліджується коріандрова ефірна олія, що є найпоширенішою в Україні та 
знайшла застосування у харчовій, парфумерно-косметичній промисловості, у медицині. Ефірна олія 
використовується як смаковий інгредієнт, для ароматизації різноманітних харчових продуктів. У 
малих дозах коріандрова ефірна олія використовується під час догляду за шкірою. На якість ефірних 
олій впливають спосіб виробництва, зони вирощення, часу збору, період зберігання, дотримання умов 
та режиму виготовлення, відсоток вуглеводнів у складі. Метою статті є встановлення якості та 
відповідності коріандрової ефірної олії вимогам національних стандартів та санітарних норм і пра-
вил за органолептичними, фізико-хімічними показниками та показниками безпечності. Коріандрова 
ефірна олія – це однорідна, прозора рідина блідо-жовтого кольору з характерним запахом та смаком. 
У ході дослідження встановлено, що на хімічний склад коріандрової ефірної олії впливає культурний 
сорт, область вирощування, ступінь зрілості, спосіб підготовки сировини, застосування регуляторів 
росту. Основною складовою ефірної олії є ліналоол, геранілацетат і гераніол. Визначено значення орга-
нолептичних показників коріандрової ефірної олії: зовнішнього вигляду, кольору, запаху, смаку; фізико-
хімічного показника – кислотного числа, а також вміст важких металів (кадмію, свинцю, міді, цинку). 
Встановлено, що за органолептичними, фізико-хімічними показниками якості коріандрова ефірна 
олія відповідає вимогам національного стандарту. Наявність у складі кадмію та свинцю не відпо-
відає вимогам Державних санітарних норм і правил, тому досліджувану коріандрову ефірну олію не 
можна використовувати у складі косметичних засобів. Хоча вміст цинку та міді не регламентується 
у складі ефірної олії, однак наявність цих металів у певних кількостях також може бути шкідливою 
для організму людини. Визначено, що коріандрова ефірна олія відповідає вимогам за мікробіологічними 
показниками безпеки. 

Ключові слова: ефірні олії, коріандрова ефірна олія, кислотне число, кадмій, свинець, цинк, мідь, 
мікробіологічні показники.
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RESEARCH ON THE qUALITY AND SAFETY 
OF CORIANDER ESSENTIAL OIL

Abstract. The article examines coriander essential oil, which is the most common in Ukraine and is used in 
the food, perfumery, and cosmetic industry, and in medicine. Essential oil is used as a flavoring ingredient to 
flavor various food products. In small doses, coriander essential oil is used in skincare. The quality of essential 
oils is affected by the method of production, growing areas, collection time, storage period, compliance with the 
manufacturing conditions and regime, and the percentage of hydrocarbons in the composition. The purpose of 
the article is to establish the quality and compliance of coriander essential oil with the requirements of national 
standards and sanitary norms and rules in terms of organoleptic, physicochemical, and safety indicators. 
Coriander essential oil is a homogeneous, transparent liquid of pale yellow color with a characteristic smell 
and taste. In the course of the study, it was established that the chemical composition of coriander essential oil 
is influenced by the cultivar, growing region, degree of maturity, method of raw material preparation, and the 
use of growth regulators. The main component of the essential oil is linalool, geranylacetate, and geraniol. The 
value of the organoleptic parameters of coriander essential oil was determined: appearance, color, smell, taste; 
physicochemical indicator – acid number, as well as the content of heavy metals (cadmium, lead, copper, zinc). It 
was established that according to organoleptic, and physicochemical quality indicators, coriander essential oil 
meets the requirements of the national standard. The presence of cadmium and lead in the composition does not 
meet the requirements of the State sanitary norms and regulations, therefore the studied coriander essential oil 
cannot be used as part of cosmetics. Although the content of zinc and copper is not regulated in the composition 
of the essential oil, the presence of these metals in certain quantities can also be harmful to the human body. It 
was determined that coriander essential oil meets the requirements for microbiological safety indicators.

Key words: essential oils, coriander essential oil, acid number, cadmium, lead, zinc, copper, microbiological 
indicators.
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Постановка проблеми. ефірні олії були винай-
дені людиною ще в давні часи та мали широке засто-
сування. З часом люди почали вдосконалювати тех-
нологію виробництва ефірних олій для вилучення 
якомога більшої кількості маслянистої речовини 
з рослин, що дало змогу розширити асортимент 

ефірних олій та вимоги до лікувальних властивос-
тей. Тривалий сумісний шлях людей і рослин при-
вів до найважливішого відкриття – за тисячоліття 
людина зуміла знайти найкорисніші властивості 
рослин, отримати величезний досвід їх викорис-
тання та виявити найбільш небезпечні рослини.



22

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 32, 2022 

разом з ефірними оліями анісу, фенхелю, 
кмину, м'яти перцевої, троянди, лаванди, шав-
лії, коріандрова ефірна олія є найпоширенішою 
в Україні [1]. рослина коріандр (Coriandrum 
sativum L.) є добре відомою, росте і в середземно-
морських країнах та має багато фармакологічних 
властивостей. Виділення ефірної олії коріандру 
відбувається за допомогою різних методів екс-
тракції (парової дистиляції, надкритичної флю-
їдної екстракції). Сполуками, що переважають 
в ефірній олії насіння коріандру, є ліналоол (до 
70%), геранілацетат (до 11%), а також гераніол, 
борнеол, цитронелол, α-пінен і камфора тощо.

Коріандрова ефірна олія використовується як 
смаковий інгредієнт, додавання до їжі якого вва-
жається безпечним, не подразливим і без будь-
яких негативних наслідків для людини. Також 
листя та насіння використовуються для аромати-
зації різноманітних харчових продуктів.

Завдяки вмісту ліналоолу коріандрова ефірна 
олія використовується в парфумерно-косме-
тичній для синтезу духмяних речовин. У складі 
косметичних засобів добре усуває запалення, 
сухість, лущення, алергічні та вугрові висипи, 
покращує мікроциркуляцію крові в шкірних 
покривах та відновлює капіляри. Під час догляду 
за шкірою ефірну олію використовують у малих 
дозах (1–2 краплі).

Для лікування шлунково-кишкових захворю-
вань, ревматизму та болю в суглобах часто вико-
ристовують насіння, що виявляє гіпоглікемічну 
дію та впливає на вуглеводний обмін. Антимі-
кробну дію мають як листя, так і насіння. Також 
коріандрову ефірну олію можна використовувати 
під час лікування різних захворювань, зокрема, 
хвороб Альцгеймера та Паркінсона.

ефірна олія Coriandrum sativum L. показує 
нейропротекторну дію на пацієнтів із хворобою 
Альцгеймера. Ліналоол, що міститься в ефірній 
олії, здатний запобігти морфологічним аномаліям 
в ядрі оброблених клітин шляхом пригнічення 
активації каспази-3, ферменту, індукованого 
бета-амілоїдним фрагментом, що своєю чергою, 
бере безпосередню участь у формуванні старе-
чих бляшок, важливої ознаки хвороби Альцгей-
мера. Під час аномального метаболізму дофаміну 
в центральній нервовій системі надмірно утво-
рюються вільні радикали, що можуть атакувати 
білки, ліпідні структури або ДНК, завдаючи зна-
чної шкоди нейронним структурам з можливим 
розвитком хвороби Паркінсона. Саме антиокси-
дантний потенціал ефірних олій чебрецю, гвоз-
дики, кориці, базиліку, кмину, і зокрема, корі-

андру, уповільнює розвиток хвороби, що було 
перевірено на кількох експериментальних моде-
лях in vitro та in vivo [2]. 

На якість ефірних олій, їх дієвість та нешкід-
ливість впливають спосіб виробництва, зони 
вирощення, часу збору, період зберігання, 
дотримання необхідних умов та температур-
ного режиму виготовлення, відсоток вуглеводнів 
у складі тощо. Зважаючи на все вище перелічене, 
актуальним є дослідження коріандрової ефірної 
олії українського виробництва.

аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Вивченням складу та особливостями отримання 
коріандрової ефірної олії займалися багато вче-
них. Зокрема, праці були присвячені визначенню 
залежності між виходом ефірної олії та заготів-
лею вихідної сировини (шириною міжрядь, нор-
мами висіву насіння, строком збирання, строком 
застосування регуляторів росту) [3]; викорис-
танню біопрепаратів, що застосовуються для 
підвищення урожайності та якості коріандру 
посівного за різних кліматичних та географічних 
особливостей [4–6]. Дослідження Фролової Н. е. 
та чепель Н. В. зосереджувалися на використанні 
ароматизаторів з ефірної олії коріандру у вироб-
ництві харчових продуктів, інноваційних спо-
собах перероблення ефірних олій з отриманням 
натуральних ароматизаторів із заданими арома-
тичними властивостями з мінімальними втра-
тами [7, 8]. Окремо доцільно виділити публікації 
досліджень ресурсозаощаджувальних підходів 
до дистиляції ефірних олій, що забезпечують 
швидке маловитратне отримання та аналіз фрак-
цій складу, аромату під час промислової фракцій-
ної перегонки [9].

Постановка завдання. метою дослідження 
є встановлення якості та відповідності коріандро-
вої ефірної олії вимогам національних стандартів 
та санітарних норм і правил за органолептичними, 
фізико-хімічними показниками та показниками без-
печності. Об’єкт дослідження – ефірна олія коріан-
дрова Тм «FARMAKOM» (Україна), що представ-
лена на ринку, доступна споживачам у мережах 
аптек та відпускається без рецепта лікаря.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Коріандрова ефірна олія – олія, яку отримують 
за методом парової дистиляції зі стиглих пло-
дів коріандру (Coriandrum sativum L.) родини 
Селерових (Apiaceae), який вирощують в Укра-
їні [10]. У складі коріандру містяться ефірна 
олія – до 0,8%, пектин, вітамін С, дубильні речо-
вини, цукри, крохмаль тощо. Основною складо-
вою ефірної олії є ліналоол (60–70%) і гераніол. 
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Насіння коріандру містить 0,8–1,2% ефірної олії, 
яку використовують для виготовлення різних 
ароматичних речовин, зокрема, з запахом конва-
лії, липи, троянди, фіалки. 

Коріандрову ефірну олію можна екстрагувати 
з різних частин рослини, включаючи листя, квіти, 
стебло, насіння, коріння та кору, однак залежно 
від цього буде змінюватися склад ефірної олії. 
Також на склад впливає культурний сорт, регіон 
вирощування, ступінь зрілості, спосіб підготовки 
сировини тощо. Довідкові значення вмісту ком-
понентів у коріандровій ефірній олії представ-
лені у табл. 1.

Коріандрова ефірна олія випаровується протя-
гом 20–30 хв, за ступенем летючості належить до 
легких ефірних олій. 

Досліджуваний зразок був упакований в пляшку 
темно-коричневого кольору, що забезпечує захист 
вмісту від сонячного опромінювання, з етикеткою, 
на якій зазначена інформація про товар (склад, 
рекомендації щодо застосування, призначення). За 
даними виробника ефірна олія коріандру має зне-
болювальні, протизапальні, антисептичні, бакте-
рицидні та фунгіцидні властивості. Коріандрова 
ефірна олія може застосовуватися в аромалампах, 
для гарячих інгаляцій, ван, масажу, для збагачення 
кремів, масок, тоніків [13]. 

Дослідження реквізитів марковання та паковання 
є ідентифікаційними характеристиками є достат-
німи для визначення країни походження та фірми 
виробника. Також на маркованні зазначено лого-

типи стандартів, яким дана олія відповідає «ISO 
9001», «ISO 22000» та «UNIVERSAL QUALTY». 
На кришці зазначена дата виготовлення.

Одними із визначальних показників ефірної 
олії є властиві їй органолептичні характерис-
тики, а саме зовнішній вигляд, запах, колір [14]. 
результати проведеного дослідження зовніш-
нього вигляду, однорідності ефірної олії, запаху, 
смаку подані в таблиці 2.

Отримані результати проведеного експерт-
ного дослідження засвідчують, що за органолеп-
тичними показниками коріандрова ефірна олія 
Тм «FARMAKOM» відповідає вимогам стан-
дарту [10]. 

Серед фізико-хімічних показників було про-
ведено визначення кислотного числа в ефірній 
олії [15]. За нормами ДСТУ для ефірної олії корі-
андру показник повинен становити не більше 
1,5 мг КОН/г [10]. Цей показник зразка, що дослі-
джувався, становить 1,47 мг КОН/г, що не пере-
вищує нормативного значення. 

із застосуванням методів сухої мінераліза-
ції та атомно-абсорбційної спектрофотометрії 
було визначено вміст важких металів (кадмію, 
свинцю, міді, цинку) в ефірних оліях [16]. резуль-
тати досліджень представлені в табл. 3.

Наявність важких металів у продукції може 
викликати погіршення стану здоров’я людини. 
Кадмій (Cd), накопичуючись у нирках, може бло-
кувати роботу певних ферментів. метал здатний 
викликати захворювання печінки, нирок, під-

Таблиця 1
Варіація складу коріандрової ефірної олії

Вміст компонентів у коріандровій ефірній олії Джерело 
інформації

α-пінен (3,0–7,0%), лимонен (1,5–5,0%), γ-терпінен (1,5–8,0%), n-цимен (0,5–4,0%), камфора (3,0–
6,0%), ліналоол (65,0–78,0%), α-терпінеол (0,1–1,5%), геранілацетат (0,5–4,0%), гераніол (0,5–3,0%) [11]

a-пінен (до 11,5%), р-пінен (до 2,0%), лимонен (до 3,5%), γ-терпінен (1,5–10,0%), ліналоол (65,0–
83,0%), камфора (2,0–6,0%), α-терпінеол (до 0,5%), гераніол (до 3,0%), геранілацетат (2,0–5,0%) [10]

ліналоол (60,0–80,0%), гераніол (1,2–4,6%), терпінен-4-ол (до 3,0%), α-терпінеол (до 0,5%), 
γ-терпінен (1,0–8,0%), n-цимен (до 3,5%), лимонен (0,5–4,0%), α-пінен (0,2–8,5%), камфен (до 
1,4%), мірцен (0,2–2,0%), камфора (0,9–4,9%), геранілацетат (0,1–4,7%), ліналілацетат (до 2,7%)

[12]

Таблиця 2
Результати дослідження органолептичних показників олії коріандрової ефірної 

Назва 
показника

характеристика  
за ДСТу 4654:2006 [10] характеристика зразка, що досліджувався 

Зовнішній 
вигляд

Легко рухлива прозора рідина Легко рухлива рідина, однорідна, прозора  
(не має зважених або інших нерозчинених речовин)

Колір Без кольору чи блідо-жовтий Блідо-жовтий колір, ступінь інтенсивності –  
слабо забарвлена

Запах Характерний запах стиглих плодів 
без стороннього запаху

Характерний запах, властивий для аналізованого виду 
продукції, без сторонніх запахів

Смак Пряний, без стороннього присмаку Пряний, без стороннього присмаку
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шлункової залози, легенів. Кадмію є особливо 
небезпечним оскільки акумулюється в органах, 
його сполуки є канцерогенами. Кадмій та його 
сполуки вважаються не допустимими в косме-
тичних товарах [17].

Таблиця 3
Вміст важких металів  

у зразку коріандрової ефірної олії

Найменування 
металу

Вимоги ДСанПіН 
2.2.9.027–99 [17]

Виміряне 
значення, 

мг/кг
Кадмій (Cd) заборонено 0,0281
Свинець (Pb) заборонено 0,0625

мідь (Cu) не регламентується 0,0610
Цинк (Zn) не регламентується 0,7000

Загальна слабкість, біль у животі, анемія, пору-
шення функціонування нирок є свідченням хро-
нічного отруєння свинцем (Pb). Встановлено, 
що хронічна інтоксикація настає при вживанні 
1–8 мг свинцю на добу. Дуже складно визначити без-
печний рівень вмісту свинцю, оскільки навіть най-
незначніші його кількості можуть впливати на роз-
виток плода і центральної нервової системи у дітей. 
Свинець та його сполуки забороняються не повинні 
входити до складу косметичних засобів [17].

У випадках, коли кількість сполук міді пере-
вищує щоденну потребу для людини (не більше 
2–3 мг), проявляється їх токсичність, що викли-
кає низку захворювань (гострий панкреатит, 
виразку дванадцятипалої кишки, бронхіальну 
астму тощо). Приймання сполук міді у великих 
кількостях може призвести до смерті.

Цинк належить до малотоксичних мікроеле-
ментів. Найбільш забруднені цинком землі, зна-
ходяться поблизу металургійних підприємств, що 
робить їх непридатними для вирощування сіль-
ськогосподарських культур. Це може бути одним 
із чинників накопичення цинку в ефірних оліях.

Отже, результати проведення фізико-хімічних 
досліджень дозволяють констатувати, що коріан-
дрова ефірна олія містить важкі метали (кадмій і сви-
нець), тому зразок, що досліджується, забороняється 
застосовувати як сировину косметичну та не пови-
нен вводитися до складу косметичних засобів [17].

Безпеку даної продукції щодо обмежень рівня 
вмісту мікроорганізмів характеризують за такими 
обов’язковими показниками як кількість мезо-
фільних аеробних та факультативно-анаеробних 
мікроорганізмів (мАФАнм), кількість дріжджів 
роду Candida й плісеневих грибів, наявність бак-
терій родини Enterobacteriacese, Staphylococcus 
aureus, Pseudomonas aeruginosa [18, 19]. 

результати мікробіологічних досліджень ефір-
ної олії коріандру подані у таблиці 4. 

Таблиця 4
Мікробіологічні показники коріандрової 

ефірної олії

Найменування 
показника

Вимоги 
ДСанПіН 
2.2.9.027–

99 [17]

Значення 
коріандрової 
ефірної олії

Кількість мАФАнм, 
КУО/г 1*103 0,02*102

Кількість дріжджів 
та плісеневих грибів, 

КУО/г
1*102 Відсутні

Наявність 
бактерій родини 

Enterobacteriacese, в 1 г
Відсутні Відсутні

Наявність бактерій 
Staphylococcus aureus, 

в 1 г
Відсутні Відсутні

Наявність бактерій 
Pseudomonas aeruginosa, 

в 1 г
Відсутні Відсутні

У зразку коріандрової ефірної олії 
Тм «FARMAKOM» виявлено незначну кількість 
мезофільних аеробних та факультативно-анае-
робних мікроорганізмів ̶ 0,02*102 КУО/г, що не 
перевищує передбачену норму КУО/г та відпо-
відає вимогам нормативної документаціі [17-19]. 
Низьке мікробне забруднення ефірної олії пояс-
нюється антибактеріальними та антибіотичними 
властивостями завдяки вмісту у своєму складі 
фенолів, альдегідів і кетонів. 

Бактерії родини Enterobacteriacese, 
Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa 
у зразку також не виявлені, що гарантує безпеку 
продукції за умов застосування згідно з призна-
ченням протягом гарантійного терміну збері-
гання. За таких показників коріандрова ефірна 
олія безпечна для використання як у косметичних 
цілях, так і в лікувальних.

Важливо пам’ятати, що через високу концен-
трацію активних речовин, ефірні олії не застосо-
вуються у чистому вигляді. Їх, зазвичай, викорис-
товують із базою: це може бути віск, косметичний 
засіб, свіжий мед, транспортні олії — оливкова, 
кокосова, персикова та інші.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. За результатами екс-
пертного дослідження було встановлено, що за 
органолептичними, фізико-хімічними показ-
никами якості коріандрова ефірна олія відпо-
відає вимогам ДСТУ 4654:2006, однак за наяв-
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ністю в складі важких металів (кадмій, свинець) 
не відповідає вимогам ДсанПіН 2.29.027–99. 
Згідно мікробіологічного дослідження коріан-
дрова ефірна олія містить допустиму кількість 
мАФАнм і дріжджів (КУО/г) та відповідає вимо-
гам ДсанПіН 2.29.027–99. Подальші дослідження 
варто зосередити на вивчені ринку ефірних олій, 
що виробляються в Україні, визначенні їх якості, 
активному застосуванні у різних галузях промис-
ловості та можливостях експорту за кордон.
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ШТРИхОВЕ КОДуВаННя ПРОДуКцІї Та ОцІНКа 
ВІДПОВІДНОСТІ ТОВаРНОї ІНФОРМацІї ВИМОГаМ 

ЩОДО ЗахИСТу ПРаВ СПОЖИВаЧІВ

Анотація. Дослідження полягало у вивченні технічної ролі та функцій штрихового кодування 
товарної продукції в напрямку реалізації гарантованого законодавством права споживача на досто-
вірну, достатню та доступну інформацію про товарні об’єкти забезпечення потреб як споживачів, 
так і виробників споживчих товарів; контролю та оцінюванню змісту і відповідності товарної інфор-
мації про вироби вимогам щодо захисту прав споживачів у частині права на достовірну інформа-
цію, зокрема про місце виготовлення (країну походження товарного об’єкта). Зазначено, шо однією з 
найважливіших складових інформаційних технологій є збір первинної інформації про об’єкти, явища, 
властивості тощо. При цьому, чим вона оперативніша і точніша, тим достовірніша й ефективніша 
аналітична інформація, яку видає електронна техніка для ухвалення управлінських рішень. Зарубіжний 
досвід показує, що одним із найпоширеніших способів швидкого і точного введення даних у комп’ютерну 
систему є використання технології штрихового коду, яка являє собою технологію автоматичної іден-
тифікації даних. Товарна спеціалізація включає в себе оцінку всіх основних характеристик товару: 
асортименту, якості, кількості та вартості. У зв’язку з цим розрізняють такі види товарних пере-
вірок: кількісні, якісні, категорійні, документальні та комплексні. Розглянуто штрихове кодування в 
системі EAN, яке ідентифікує виробника і товар, а також штрихове кодування в системах: “Код 2/5”, 
“Код 2/5 альтернативний”, “Код 39”, “Код 128”, “Code 11”, “Codabar”, “Code 93”, “Code 49”, “Code 
16K”, “Code PDF 417, UPC, Code UPC та інші, цифрові значення переважної більшості штрихових 
кодів, які дотичні до ідентифікації товарних об’єктів і цілеспрямовані на загальне поінформування спо-
живача зашифровано; які містять наступні дані (які “читаються” зліва направо). Зроблено висновок, 
що технологія штрихового кодування дає змогу значно підвищити рівень інформованості будь-якого 
фахівця, що бере участь у логістичному ланцюжку поставок “виробник–склад–доставка–споживач”, 
а проблема правильності визначення країни походження товару особливо актуальна в період дії воєн-
ного стану, оскільки має місце ввезення товарів, заборонених до ввезення на територію України. 

Ключові слова: товарна інформація, штрихове кодування, товарознавча експертиза, категорію-
вання, право споживача.
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FOR CONSUMER PROTECTION

Abstract. The research consisted in studying the technical role and functions of bar coding of commodity 
products in the direction of implementation of the consumer's right guaranteed by law to reliable, sufficient 
and accessible information about commodity objects to meet the needs of both consumers and producers of 
consumer goods; control and evaluation of the content and compliance of product information about products 
with the requirements for consumer protection in terms of the right to reliable information, in particular, about the 
place of manufacturing (country of origin of the commodity object). It was noted that one of the most important 
components of information technology is the collection of primary information about objects, phenomena, 
properties, etc. At the same time, the more operational and accurate it is, the more reliable and effective is the 
analytical information provided by electronic equipment for managerial decision making. Foreign experience 
shows that one of the most common ways to quickly and accurately enter data into a computer system is to use 
barcode technology, which is a technology of automatic data identification. Commodity specialization includes 
the assessment of all the main characteristics of the product: range, quality, quantity and cost. In this regard, the 
following types of commodity inspections are distinguished: quantitative, qualitative, categorical, documentary 
and complex. The bar coding in the EAN system, which identifies the manufacturer and the product, as well as 
bar coding in the systems are considered: "Code 2/5", "Code 2/5 alternative", "Code 39", "Code 128", "Code 11", 
"Codabar", "Code 93", "Code 49", "Code 16K", "Code PDF 417, UPC, Code UPC and others, the digital values 
of the vast majority of barcodes that are related to the identification of commodity objects and aimed at general 
consumer information are encrypted; which contain the following data (which are "read" from left to right. It is 
concluded that the bar coding technology allows to significantly increase the level of awareness of any specialist 
involved in the logistics supply chain "manufacturer-warehouse-delivery-consumer", and the problem of correct 
determination of the country of origin of goods is especially relevant during the period of martial law, since there 
is an import of goods prohibited for importing into the territory of Ukraine.
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Постановка проблеми. розвиток ринкових 
відносин, зростання конкуренції у сфері вироб-
ництва та реалізації товарів, рясне насичення 
ринку товарами, розширення та поглиблення 
асортименту продукції, еволюція товару через 
модернізацію та модифікацію його характерис-

тик є факторами зростання й розвитку сфери 
товарної інформації та, як наслідок, збільшення 
зростання інформаційних потреб споживачів [4]. 

Однією з найважливіших складових інформа-
ційних технологій є збір первинної інформації 
про об’єкти, явища, властивості тощо. При цьому, 
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чим вона оперативніша і точніша, тим достовір-
ніша й ефективніша аналітична інформація, яку 
видає електронна техніка для ухвалення управ-
лінських рішень.

Сучасні електронні обчислювальні засоби 
обробляють дані зі швидкістю мільйони транзак-
цій на секунду і можуть накопичувати і зберігати 
великі обсяги даних. При цьому ручне введення 
первинної інформації через клавіатуру явно непо-
рівнянне зі швидкістю і точністю комп’ютера. 
Це пов’язано з тим, що люди-оператори зазви-
чай вводять 3-5 символів на секунду і роблять 
помилки через кожні 300 символів. Введення 
повільних і неточних даних із клавіатури може 
значно знизити ефективність обчислень, і в біль-
шості випадків ви не отримаєте оперативних 
даних, необхідних для прийняття рішень.

аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Зарубіжний досвід показує, що одним із найпо-
ширеніших способів швидкого і точного введення 
даних у комп’ютерну систему є використання 
технології штрихового коду, яка є технологією 
автоматичної ідентифікації даних [9, 10]. Товарна 
спеціалізація включає в себе оцінку всіх осно-
вних характеристик товару: асортименту, якості, 
кількості та вартості. У зв’язку з цим розрізняють 
такі види товарних перевірок: кількісні, якісні, 
категорійні, документальні та комплексні [4, 8].

Під час проведення перевірок експерти пови-
нні дотримуватися деяких правил: попередньо 
слід ознайомитися з товаросупровідними доку-
ментами; кількісні показники товарів визнача-
ють шляхом вимірювання або перерахунку, вимір 
може бути суворим або вибірковим; для запако-
ваних груп товарів слід звертати увагу на те, чи 
було тару розкрито або перепаковано; товар із 
пошкодженим пакуванням у партії мають від-
окремити від основної партії, оцінку кількості 
та якості здійснюють окремо. До того ж, одна зі 
сторін може оскаржити результати кількісного 
тесту. У цьому випадку контрольна перевірка 
може підтвердити або відхилити результати пер-
винної перевірки. У разі відхилення первинного 
результату експертизи новий результат має бути 
обґрунтований [7].

Постановка завдання. мета дослідження 
полягала у вивченні технічної ролі та функ-
цій штрихового кодування товарної продукції 
та оцінюванні відповідності товарної інформації 
вимогам щодо захисту прав споживачів у частині 
права на достовірну інформацію, зокрема про 
місце виготовлення (країну походження товар-
ного об’єкта).

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Контроль якості товарного об’єкта – це оцінка 
якісних характеристик продукції експертами 
на предмет її відповідності вимогам норматив-
них документів. Ця перевірка можлива в ситу-
ації звернення до постачальника з проханням 
визначити якість консигнаційного товару, у разі 
виявлення прихованих технічних дефектів під 
час здавання-приймання, або після тривалого 
зберігання, або в процесі зберігання. Крім того, 
експертиза якості використовується при оцінці 
зразків перед запуском нових продуктів у серійне 
виробництво. Перевірка якості харчових продук-
тів здійснюється тільки на основі органолептич-
них показників і називається дегустацією.

Спочатку право споживачів на отримання 
інформації про товари в доступній формі регулю-
валося Законом про захист прав споживачів Укра-
їни [6]. Технічний регламент 022/2011 “Харчова 
продукція в частині її маркування” також містить 
чіткі вимоги до маркування споживчих харчових 
продуктів [7].

Під ясністю терміна слід розуміти вимогу щодо 
використання загальноприйнятих понять і термі-
нів, визначення яких наведені в стандартних слов-
никах і довідниках термінології або які є загально-
прийнятими чи повсякденно прийнятими і тому не 
потребують визначень і пояснень. родові найме-
нування товарної продукції абсолютно зрозумілі 
споживачеві і не потребують пояснень. Однак 
у великій кількості імпортних товарів на ринку 
використовуються стандартизовані та професійні 
терміни, через що споживачі насилу сприймають 
частину інформації про продукт [3, 12].

З одного боку, суперечність проявляється 
в неможливості повністю виключити спеціальні 
терміни, оскільки їх використання дає змогу не 
допустити можливість різного тлумачення тих 
чи інших ознак і характеристик, хоча і втрачає 
обов’язковість їх використання. Крім того, спо-
живачами товарної інформації є не тільки кін-
цеві користувачі, а й інші комерційні суб’єкти, 
зокрема професіонали-виробники, дистриб’ютори 
та дилери.

З іншого боку, спеціалізована термінологія на 
споживчому боці етикетки або упаковки супер-
ечить вимозі надання споживачам доступної 
та зрозумілої інформації. Крім того, не можна не 
враховувати суб’єктивність сприйняття інфор-
мації та рівень освіти споживачів. Загально-
прийняте понятійне поле формується за різними 
умовами, такими як регіон, країна, національна 
культура, споживча освіта.
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Тому необхідний єдиний підхід до цієї про-
блеми, але в кількох напрямках. Відокремлення 
професійної інформації від інформації для спо-
живачів, зміна дизайну носіїв інформації про спо-
живчі товари та правильна заміна спеціальних 
термінів загальноприйнятими термінами (“сіль” 
замість “хлорид натрію”) виправлять порушення 
доступності та чіткості поведінки.

Штрих-коди на споживчих товарах, а точніше 
не тільки на товарах, а й на транспортному паку-
ванні, вже давно стали нормою (рис. 1). У розви-
нених країнах майже 100 % товарів, що випуска-
ються для споживчого ринку, мають на пакуванні 
(або етикетці, що йде в комплекті з товаром) 
штрих-код EAN, який ідентифікує виробника 
і товар. Це сприяє підвищенню конкурентоспро-
можності, збільшенню попиту на дану продук-
цію, відповідності сучасним стандартам торгівлі 
та ЗеД. Штрихове кодування на пакуванні та ети-
кетках стало обов’язковим у США, Канаді, Захід-
ній європі та Південно-Східній Азії, а в деяких 
випадках навіть незаконно імпортувати та прода-
вати товари без штрих-кодів EAN або UPC. 

У межах серії європейських стандартів 
“Штрих-коди” визначено 18 різних символів, 
зокрема “Код 2/5”, “Код 2/5 альтернативний”, 
“Код 39”, “Код 128”, “Code 11”, “Codabar”, “Code 
93”, “Code 49”, “Code 16K”, “Code PDF 417” 
тощо. Але вони не настільки поширені, як UPC 
і EAN Code UPC – США.

Позначення “варіація 2/5” було розроблено на 
основі позначення "2/5", воно пропонує густину 
запису даних на 36-42 % вищу і призначене для 
кодування тільки цифрових даних. Назви символів 
відображають структуру коду: кожен символ скла-
дається з п’яти елементів (штрихів або пробілів), 
два з яких широкі. числові дані кодуються парами: 
парний старший біт – із часткою, а молодший біт – 
із пропуском. Кодоване число має містити парну 
кількість цифр. Код із чергуванням 2/5 є безпе-
рервним дискретним, із двонаправленим декоду-
ванням і функціями самоперевірки. 

Нові символи за кордоном знаходять відо-
браження в багатьох додатках: у вигляді симво-
лів ITF-14 і ITF-20 для контейнерів і групових 
ящиків у міжнародній системі нумерації (EAN), 
у міжнародній системі повітряного транспорту 
для кодування квитків і багажу тощо.

Символіка Code 39 була розроблена через необ-
хідність розширити можливості даних штрих-коду 
з десяти цифр до повного латинського алфавіту. 
Назва відображає структуру коду: кожен сим-
вол складається з дев’яти елементів, три з яких 
широкі. “Код 39” – самостійний штрих-код із дво-
стороннім декодуванням і самоперевіркою, що 
забезпечує кодування інформаційних символів (26 
латинських літер, 10 цифр і 7 спеціальних симво-
лів), а також знаків “Старт” і “Стоп”.

Це один із найнадійніших символів, який 
можна використовувати без галочки, тому він 
найчастіше використовується за кордоном. 
Наприклад, Code 39 у Сполучених Штатах було 
прийнято як стандартну символіку штрих-коду 
міністерством оборони й урядом і використову-
ється багатьма виробничими та транспортними 
асоціаціями на неурядовому рівні: AIAG (Авто-
мобільна група участі), NEMA (Національна асо-
ціація виробників електротехніки), EIA ("Code 
39", наприклад, Асоціація електронної промис-
ловості). Також використовується різними євро-
пейськими організаціями: EDIFICE (Організація 
обміну комп’ютерними та електронними комуні-
каційними даними), ODETTE (Організація елек-
тронного обміну комунікаційними даними для 
автомобільної промисловості) тощо [11]. 

Позначення “ Code 128” було запроваджено для 
представлення всіх 128 символів повного набору 
символів ISO 646 “Information technologies”, зако-
дованого за допомогою 7-бітних кодів, які вико-
ристовуються в системах оброблення інформації. 
К Code 128 є безперервним, із двонаправленим 
декодуванням і самоперевіркою. Кожен символ 
складається з трьох штрихів і трьох пропусків, 

 

Рис. 1. Візуалізація окремих розповсюджених 
штрихових кодів промислової продукції 

(Джерело: ttps://originalpoddelka.ru/other/codebar/)
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розподілених по 11 комірках, що відповідають 
ширині найвужчого елемента. Ширина будь-
якого елемента приймає значення від одного до 
чотирьох модулів. Сума модульних ширин тире 
для кожного символу має бути парною, а про-
біли - непарними. Знаки зупинки мають ширину 
13 модулів.

Увесь набір символів коду 128 розподіляється 
за трьома групами символів (A, B, C): перша 
кодує цифри, прописні латинські літери, спеці-
альні графічні символи та керівні символи, друга 
містить малі латинські літери замість керівних 
символів, а третя містить тільки парні числа від 
00 до 99. Кожна група містить від трьох до семи 
спеціальних символів для управління зчитува-
чем. Набір Code 128 містить три “стартових” 
і один “стоповий” символ. галочка є частиною 
символіки штрих-коду.

Символіка PDF 417 (Code PDF 417) була ство-
рена компанією Symbol Technologies. Його було 
розроблено для створення надщільного QR-коду, 
який дав би змогу реалізувати ідею друку пере-
носних файлів даних (PDF) обсягом до 3-4 Кб 
в одному штрих-коді. Такий код може вико-
ристовуватися в системах, які не під’єднані до 
комп’ютерної мережі або не доступні для неї. 
На відміну від традиційних лінійних кодів, які 
є ключами до записів у зовнішніх базах даних, де 
зберігається тільки необхідна інформація, “Code 
PDF 417” містять цю інформацію в машинозчи-
туваному форматі.

У “Code PDF 417” мінімальна інформація, 
яку необхідно декодувати, називається “кодовим 
словом”. Кожне кодове слово представлено сим-
волом, що складається з сімнадцяти модулів, роз-
ділених чотирма штрихами і чотирма пробілами. 
Кожен штрих (заготовка) містить від одного до 
шести модулів. “Code PDF 417” – це безперерв-
ний штрих-код із двонаправленим декодуван-
ням і функціями самоперевірки. Кілька символів 
даних кодуються в слові, що означає: дані стис-
каються під час відображення у вигляді дефісів 
і пробілів [13].

Окремою проблемою при товарній ідентифі-
кації за допомогою штрихового кодування нази-
вають питання визначення країни походження 
товарної продукції за рахунок введення груп 
ідентифікації [1].

В умовах конкурентного середовища зна-
чна частина інформації має бути оперативною, 
а також недоступною для її використання спеці-
ально нерегламентованими користувачами. Тому 
більшість інформаційних технологій ґрунту-

ються на зберіганні та передачі інформації в зако-
дованому вигляді. Штрихові коди широко вико-
ристовуються у світовій економічній системі для 
автоматичної ідентифікації будь-яких об’єктів, 
для автоматизації контролю та обліку товароруху, 
митного походження товарів і оформлення доку-
ментів та в інших цілях.

У цифрові значення переважної більшості 
штрихових кодів, які дотичні до ідентифікації 
товарних об’єктів і цілеспрямовані на загальне 
поінформування споживача, зашифровано, як 
правило, наступні дані (які “читаються” зліва 
направо):

− коди країн-виробників (при цьому коди 
окремих з них не спостерігаються в торгівлі, 
а використовуються тільки всередині підприєм-
ницьких та виробничих структур, а також вико-
ристовуються для друкованих видань. Усі інші 
значення – ті, за якими можна дізнатися країну);

− номер реєстрації виробника;
− код товару;
− контрольний знак для звірки сканера 

та on-line перевірки (також використовується роз-
шифрування кодів “вручну”);

− необов’язкове “вільне” поле.
При цьому за штрих-кодом не надається інфор-

мація про ціну, сировинний склад та назву товар-
ного об’єкта. Трапляються випадки, коли зазна-
чений код країни не відповідає інформації про 
офіційне місцезнаходження виробника (рис. 2).

Використання машинозчитуваних кодів підви-
щує рівень автоматизації збору, запису та обробки 
даних у джерелі інформації без додаткових трудо-
вих і матеріальних витрат. Також дає змогу автома-
тизувати процес збору інформації та її подальший 
аналіз, що повністю виключає застосування ручної 
праці. Це дає можливість більш грамотно плану-
вати робочий час персоналу, а також, відповідно, 
дає змогу скоротити час на обслуговування клієнтів 
або на формування замовлень та їхню доставку.

Це вкрай важливо для поліпшення якості 
роботи із замовниками і формування більш 
сприятливого іміджу підприємства. Штрихове 
кодування дає змогу повністю виключити вплив 
людського фактора на правильну ідентифікацію 
об’єктів, проведення інвентаризацій, торговель-
них чи інших операцій із товаром.

Використання технологій штрихового коду-
вання забезпечує вирішення завдання конкурен-
тоспроможності, якості та безпеки вітчизняної 
продукції, товарів і послуг, виконання вимог чин-
ного законодавства щодо захисту прав спожива-
чів на інформаційне забезпечення.
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Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Таким чином, викорис-
тання машинозчитуваних кодів підвищує рівень 
автоматизації збирання, запису та обробки даних 
у джерелі інформації без додаткових трудових 
і матеріальних витрат. Технологія штрихового коду-
вання дає змогу значно підвищити рівень інформо-
ваності будь-якого фахівця, що бере участь у логіс-
тичному ланцюжку поставок “виробник → склад → 
доставка → споживач”. Будь-який співробітник, від 
менеджера до менеджера, може в режимі реального 
часу отримувати інформацію про товар на складі. 
При цьому існує необхідність як удосконалення 
митного законодавства, що регулює питання визна-
чення країни походження товару, так і його прак-
тичного використання з метою забезпечення еко-
номічної безпеки держави. Проблема правильності 
визначення країни походження товару особливо 
актуальна в період дії воєнного стану, оскільки має 
місце ввезення товарів, заборонених до ввезення на 
територію України.
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ОцІНЮВаННя СОцІаЛЬНО-ЕКОНОМІЧНОї ЕФЕКТИВНОСТІ 
РЕЗуЛЬТаТІВ ВПРОВаДЖЕННя ІНФОРМацІЙНИх ТОВаРНИх 

ЗНаКІВ у МаРКуВаННІ ОДяГу

Анотація. У статті показане фахове оцінювання економічної ефективності діяльності підпри-
ємств малого бізнесу як важливий чинник їх сталого розвитку. Акцентовано увагу на інформаційних 
товарних знаках (ІТЗ) як нефінансовому ресурсі для покращення економічної і соціальної ефективності 
діяльності підприємств малого бізнесу. Відзначено інноваційність підгрупи ІТЗ “ідентифікаційні 
знаки” як унікальних об’єктів інтелектуальної власності. Подана теза про взаємозв’язок соціальної 
та економічної ефективності від запровадження нових ідентифікаційних знаків з максимізацією задо-
волення потреб споживачів. Проведено аналіз останніх досліджень і публікацій з вказаної проблеми. 
Обґрунтовано перспективність і доцільність розроблення та впровадження у маркування непродто-
варів ІТЗ як сучасних комунікаційних елементів. Висловлена теза про можливість визначення еконо-
мічної ефективності від впровадження нових ідентифікаційних знаків шляхом вимірювання їх впливу 
на розвиток товарообігу. Подана характеристика основних показників діяльності ФОП Коваль І.М. 
(м. Львів), які пов’язані з впровадженням у маркування виробів підприємства нових інформаційних 
товарних знаків. Розроблено нові ідентифікаційні знаки для маркування весільних суконь і сформульо-
вано їх товарознавчий зміст. Показані інноваційність і комунікаційні переваги розроблених ІТЗ через 
дотримання загальних вимог до знаків. Висвітлена специфіка функцій розроблених знаків (піктограм). 
Розроблена власна математична модель для оцінювання ефективності від впровадження нових зна-
ків у маркування продукції ТМ “Іра Коваль”. Подано розрахунок очікуваного економічного ефекту від 
впровадження ІТЗ підприємством легкої промисловості ТМ “Іра Коваль” (м. Львів). Розраховано без-
збитковий обсяг реалізації продукції базового підприємства. Розроблена модель запровадження нових 
ІТЗ для залучення нових клієнтів. Визначено основні показники соціальної ефективності від впрова-
дження у маркування ідентифікаційних знаків. Подано висновки і визначені перспективи подальших 
досліджень у сфері розробки та впровадження у маркування виробів одягу нових видів ІТЗ.

Ключові слова: знаки, товарна інформація, інформаційні товарні знаки, ідентифікаційні знаки для 
маркування весільного одягу, економічна ефективність, соціальна ефективність.



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 32, 2022

35

Shumskyy O. V., 
shumak-orest@ukr.net, ORCID ID: 0000-0002-1800-5163, 
Researcher ID: F-2340-2019, 
Ph.D., Associate Professor of the Department of Commodity Studies, 
Customs Affairs and Quality Management, Lviv University of Trade and Economics, Lviv

Popovych N. I.,
popovych.n1988@gmail.com, ORCID ID: 0000-0002-4407-105X, 
Researcher ID: F-7230-2019
Ph.D., Associate Professor, Associate Professor of the Department of Commodity Studies, 
Customs Affairs and Quality Management, Lviv University of Trade and Economics, Lviv

Shvets O. M.,
oleg@lute.lviv.ua, ORCID ID: 0000-0002-7175-2256, ResearcherID: F-4737-2019
Ph.D., Associate Professor, Associate Professor of Department of Computer Sciences, 
Director of the Educational and Scientific Information Institute, Lviv University of Trade and Economics, Lviv

Vysochanska O. V., 
lena3028@gmail.com, ORCID ID: 0000-0001-8580-7214, 
Researcher ID: F-33947-2022, 
Ph.D., Senior Lecturer of the Department of Commodity Studies, 
Customs Affairs and Quality Management, Lviv University of Trade and Economics, Lviv

ASSESSMENT OF SOCIO-ECONOMIC EFFICIENCY RESULTS 
OF IMPLEMENTATION OF INFORMATION TRADEMARKS 

IN CLOTHING LABELING

Abstract. The article shows a professional assessment of the economic efficiency of small business enterprises 
as an important factor in their sustainable development. Focuses on information trademarks (ITM) as a non-
financial resource for improving the economic and social efficiency of small businesses. The innovativeness 
of the subgroup of ITM "identification marks" as unique objects of intellectual property was noted. The thesis 
on the relationship between social and economic efficiency from the introduction of new identification marks 
with maximizing consumer satisfaction is presented. The analysis of the latest researches and publications 
on this problem is carried out. The prospects and expediency of the development and implementation of ITM 
as modern communication elements in the labeling of non-food products are substantiated. The thesis on the 
possibility of determining the economic efficiency of the introduction of new identification marks by measuring 
their impact on the development of trade turnover is presented. The article describes the main indicators of the 
activity of the private entrepreneur Koval I.M. (Lviv), which are related to the introduction of new information 
trademarks in the labeling of the enterprise's products. New identification marks for marking wedding 
dresses were developed and their commodity content was formulated. The innovativeness and communication 
advantages of the developed ITM are shown through compliance with the general requirements for marks. 
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mathematical model for evaluating the effectiveness of the introduction of new marks in the labeling of TM 
"Ira Koval" products. The calculation of the expected economic effect from the introduction of ITM by the light 
industry enterprise TM "Ira Koval" (Lviv) is presented. The break-even volume of sales of products of the base 
enterprise is calculated. Developed a model for the introduction of new ITM to attract new customers. The 
main indicators of social efficiency from the introduction of identification marks in labeling are determined. 
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Постановка проблеми. Очевидно, що для 
розвитку виробничих підприємств і закладів вну-
трішньої торгівлі в Україні у період 2015-2021 рр. 
була характерна висока мінливість і трансформа-
ційність умов господарювання. Така ситуація спо-
нукала тогочасний вітчизняний бізнес до пошуку 
та обґрунтування таких напрямів розвитку, які б 
забезпечували реалізацію та адаптацію цілей під-
приємств до зовнішнього і внутрішнього серед-
овища, а також до особливостей функціонування 
окремих галузей.

Відомо також, що важливим чинником сталого 
розвитку підприємств малого бізнесу є фахове 
оцінювання економічної ефективності їх діяль-
ності [6, 10, 13]. Відзначимо, що вона не може 
бути виміряна за допомогою лише одного показ-
ника, тому сьогодні фахівці, аналізуючи ефек-
тивність діяльності підприємства, концентру-
ються насамперед на його здатності генерувати 
фінансовий результат при оптимальних затратах 
фінансових і нефінансових ресурсів.

Одним із таких нефінансових ресурсів можуть 
і мають бути інформаційні товарні знаки, зокрема 
ідентифікаційні (іТЗ) [1, 2, 4]. Ці знаки як елемент 
товарного, зокрема виробничого, маркування 
можуть бути важливою частиною маркетингової 
стратегії будь-якого бізнесу. іТЗ в цілому та “іден-
тифікаційні знаки” зокрема можна вважати своє-
рідними унікальними об’єктами інтелектуальної 
власності, оскільки за умови правильної під-
тримки та його правомірного використання вони 
можуть створити своєму власнику потенційні 
значні переваги в бізнесі.

Крім того, результати наших власних дослі-
джень дають підставу пов’язувати соціальну 
та економічну ефективність від запровадження 
нових ідентифікаційних знаків із максимізацією 
задоволення потреб споживачів [3]. Відповідно, 
якщо кожен такий знак як інноваційний атрибут 
спрямований на вдосконалення товару, на покра-
щання його іміджу та інших характеристик, то він 
сприятиме зростанню ступеня задоволення потреб 
цих споживачів. З іншого боку, інновації часто 
породжують нові потреби споживачів (окремих 
людей, домогосподарства, виробників тощо) [3].

Відомо також, що споживачі отримують користь 
від інновацій безпосередньо, оскільки вони купу-
ють товар для задоволення конкретних потреб, 
а виробнику інноваційного продукту чи послуги 
потрібно продати цей продукт і, відповідно, він 
залежить від бажання і спроможності споживача 
платити за цю інновацію. Тому в останні роки 
почастішали випадки зворотного зв’язку, коли спо-

живачі самі, використовуючи сучасні засоби кому-
нікації, підказують виробникам потрібні напрями 
змін у споживних властивостях та асортименті 
товарів і, відповідно, вказують ділянки (шляхи), 
що вимагають першочергової розробки та впрова-
дження нововведень. економічна ефективність від 
них у цілому визначається потенційною ємністю 
ринку, тобто розміром можливих майбутніх дохо-
дів, розміром витрат на освоєння цього ринку, 
наявністю вільної від конкурентів частини і ста-
ном ринку [7, 11, 14].

аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Окремі аспекти оцінювання економічної і соці-
альної ефективності від впровадження іннова-
цій різноманітного характеру у тогочасні бізнес-
структури активно досліджували гаркуша О. Ю., 
Ящишина і. В., Кузьминчук Н. В., Донець О. В. 
[6, 7, 9-14] та інші вчені. Щодо такого об’єкта 
інновацій, як товарні знаки (знаки для товарів 
і послуг), відомі праці П’ятак Т. В. (оцінка вар-
тості товарного знаку компанії) [8]. Однак аналіз 
опублікованих результатів зазначених та інших 
авторів свідчить про відсутність комплексних 
досліджень, об’єктом яких були б інформаційні 
товарні знаки як інноваційний та перспективний 
комунікаційний елемент у сфері інформаційного 
забезпечення товарів, зокрема непродовольчих. 

Вищесказане, на наш погляд, обґрунтовує 
не тільки перспективність і доцільність розро-
блення та впровадження у маркування непрод-
товарів таких комунікаційних елементів, як іТЗ, 
але й актуальність і важливість комплексного 
дослідження проблеми оцінювання соціальної 
та економічної ефективності результатів їх впро-
вадження і використання у товарному маркуванні 
та інших засобах товарної інформації. 

Постановка завдання. економічну ефектив-
ність від впровадження нових знаків, у т.ч. іден-
тифікаційних, на нашу думку, доцільно визначати 
шляхом вимірювання їх впливу на розвиток това-
рообігу. Найточніше встановити ефект від даного 
впровадження можна лише тоді, коли після цього 
зросте обсяг реалізації продукції. 

Об’єктом дослідження нами було обрано ФОП 
Коваль і.м. (м. Львів). Характеристика основних 
показників його діяльності, які пов’язані з впро-
вадженням у маркування виробів підприємства 
нових розроблених інформаційних товарних зна-
ків, подана у табл. 1.

Щоб виявити вплив впровадження у маркування 
нового ідентифікаційного знаку на зростання това-
рообігу, ми аналізували оперативні та бухгалтер-
ські дані з базового підприємства [3]. При цьому 



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 32, 2022

37

ми враховували, що, крім товарообігу, на реалізації 
продукції позначаються якість як сукупність спо-
живчих властивостей товару, його ціна, зовнішній 
вигляд, а також місце розташування підприємства, 
рівень культури обслуговування покупців, наяв-
ність у продажі аналогічних виробів [8].

Виклад основного матеріалу дослідження. 
На замовлення виробничого підприємства 

Тм “іра Коваль” (м Львів) для маркування дуже 
специфічної з товарознавчого погляду групи 
одягових товарів (швейних виробів) – весільних 
суконь, нами розроблено 3 ідентифікаційні знаки 
(піктограми – рис. 1) [2, 3]. В основу розробки їх 

товарознавчого змісту (денотату) покладена іден-
тифікація, визначена алгоритмом розробки іТЗ, 
важливих саме для вказаних виробів, специфіч-
них властивостей (підвищена здатність до забруд-
нення; складність і значна вартість очищення) 
та особливостей процесу продажу (бажання усіх 
потенційних покупців відчути матеріал на дотик 
та обов’язкове тривале примірювання) [2, 3, 4].

інноваційність розроблених нами знаків забез-
печується дотриманням загальновідомих вимог 
до знаків у цілому і до іТЗ зокрема, а саме [1-3]:

1) компактності – можливість використання 
на упаковці (картонні коробки та пакети з полі-

Таблиця 1
характеристика діяльності ФОП Коваль І.М. у 2012-2014 рр.

№ Показник Пояснення

1 час дії на ринку Тм “іра Коваль” займає одне з провідних місць на ринку весільних суконь. За 5 років 
існування набуто значний досвід роботи, створено високопрофесійну команду.

2 рівень збуту
Продукція під брендом “іра Коваль” отримала визнання споживачів  
як в Україні, так і за кордоном. Якість продукції (товару) підтверджена 
відповідними сертифікатами.

3 частка ринку 7% – частка ринку у секторі виробів в 2014 р.

4 Позиції на
ринку

Зростання прибутку за рахунок зростання реалізації продукції. У 2012-2014 рр. 
виручка від реалізації продукції зросла на 1,78%.

5 рівень зростання 
продажів

За підсумками 2014 р. підприємство збільшило чистий прибуток до 50000 грн, 
що на 5000 грн більше, ніж аналогічний показник 2012 р. Зростання прибутку 
пояснюється фокусуванням підприємства на сегментах ринку, де воно має 
переваги.

6 Цінова політика Відповідає встановленим у середньому розмірі на ринку.
7 еластичність ціни Відповідає встановленим у середньому розмірі на ринку.

8 маркетингова 
підтримка існує, але не надто потужна, що пояснюється розмірами даного підприємства

9 ефективність
реклами

Підприємство достатньо активно рекламує себе, але використовує  
традиційні підходи

10 Потужність 
інформаційного знаку

Підвищення конкурентоспроможності асортименту продукції. Використання 
можливостей торгового персоналу. можливість отримання вищого доходу. 
Потенціал для додаткових продажів існуючим клієнтам. Послужний список 
постачальника і довіра до нього.

 
Рис. 1. Ідентифікаційні знаки для маркування весільних суконь
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мерних матеріалів), а також – носіях виробни-
чого маркування (етикетки, ярлики, контрольні 
стрічки, пакувальні аркуші та вкладиші з реаліза-
цією функції інструкції з експлуатації);

2) наочності – можливість досягнення доско-
налості поліграфічного виконання (друку), 
зовнішня виразність, довершеність дизайну, про-
стота (дихромність) кольорів (чорно-білі та від-
тінки сірого);

3) здатності до швидкого запам’ятовування 
та легкого впізнання – використання загальнові-
домих та усталених графічних образів та симво-
лів (силуетів руки, плаття, рукавички, а також – 
стрілки та перекреслення);

4) інформативності – здатність замінювати тек-
стову інформацію (за нашими підрахунками – 4 
речення місткістю понад 100 одиничних символів).

розроблені нами інформаційні товарні знаки 
(піктограми) тут виконують дві функції [2, 3]: 
1) як умовні малюнки (їх послідовність), відо-
бражають частину технологічного процесу 
(пакування виробів) та процесу експлуатації 
(їх розпакування); 2) подають конкретизовану 
інформацію, що підкреслює характерні риси 
маркованого нашими знаками об’єкта – обидві 
важливі специфічні властивості весільних суконь 
(див. вище).

У першому випадку піктограми служать для 
полегшення сприйняття інформаційного повідо-
млення і кращого його запам’ятовування, а у дру-
гому – подають інформацію коротше, швидше, 
зрозуміліше та ефективніше, ніж мовним знаком, 
що підтверджується актом впровадження від Тм 
“іра Коваль” [2, 3].

Досліджуючи економічну ефективність від 
впровадження нових знаків на нашому підпри-
ємстві, ми враховували, що, крім товарообігу, 
на реалізації його продукції (весільних суконь) 
позначаються якість (як сукупність споживчих 
властивостей товару), його ціна, зовнішній вигляд, 
а також місце розташування підприємства, рівень 
культури обслуговування покупців, наявність 
у продажі аналогічних виробів [3]. головний 
параметр ефективності від впровадження нового 
ідентифікаційного товарного знаку – кількість 
нових клієнтів, залучених під його впливом, але 
вона може визначатися й іншими параметрами: 
кількість рахунків, сума й обсяг покупок, зробле-
них цими новими клієнтами тощо [3].

Для оцінювання ефективності від впрова-
дження нових знаків у маркування продукції 
нашого підприємства нами розроблена власна 
математична модель [3, с. 148-154]. Процес 

побудови математичної моделі (тобто описання 
параметрів і взаємозв’язків економічних показ-
ників) і становить сутність моделювання еконо-
мічного зростання підприємства. Тому у першу 
чергу необхідно обґрунтувати систему змінних 
величин (параметрів, чинників), які для реалі-
зації різнорідних цілей розвитку підприємства 
можуть визначити оптимальні пропорції між 
збільшенням обсягів виробництва та реаліза-
ції продукції, майна та капіталу підприємства.  
Пропонована нами модель має сенс за наступ-
них умов:

1) йдеться про товари широкого вжитку;
2) підприємство починає запроваджувати 

у процес виробництва нові ідентифікаційні знаки 
для маркування своєї продукції [3].

Крім того, під час визначення ефективності 
діє ряд обставин і обмежень, які слід обов’язково 
враховувати: 

• по-перше, далеко не все і не завжди можна 
врахувати і порахувати; 

• по-друге, не все те, що можна порахувати, 
піддається вартісній оцінці; 

• по-третє, не завжди можна точно визна-
чити результат, отриманий у результаті реалізації 
саме цих, а не інших заходів [3].

Виходячи з розробленої нами моделі [3, с. 149-
152], головним параметром ефективності від 
впровадження нового іТЗ ми визначили кількість 
нових клієнтів, залучених під його впливом, але 
вона може визначатися також іншими параме-
трами: кількість рахунків, сума й обсяг покупок, 
зроблених цими новими клієнтами тощо [9]. 

З табл. 1 видно, що постійними покупцями 
ФОП Коваль і.м. є 7% осіб із обсягу покуп-
ців даного виду продукції (весільних суконь). 
Це вказує, що, не вдаючись до дій до залучення 
додаткової кількості покупців, ми можемо протя-
гом певного часу продавати свій товар 7% насе-
лення даного сегмента ринку, у той час як із кола 
осіб, що вважаються потенційними клієнтами, 
споживачами товару можуть стати додатково ще 
20% людей, однак при цьому 15% може відмо-
витись. Якщо станом на кінець 2014 року частка 
населення, що вже купує аналізований товар, 
складає 7%, коефіцієнти α, β відповідно склада-
ють 0,25 та 0,15, то отримуємо значення частки 
покупців, що будуть залучені за наступні вісім 
періодів (табл. 2 і рис. 2).

З даних табл. 2 та рис. 2 видно, що частка 
залучених покупців буде зростати до 6-го періоду 
швидшими темпами, ніж пізніше, а з 8-го періоду 
змінюватися майже не буде.
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Таблиця 2
Результати моделювання ефекту від 

впровадження нових ІТЗ у маркування 
виробів ФОП Коваль І.М. у 2014 р.

Період Частка залучених покупців, %
1 2

2015 рік
1 квартал 0,206
2 квартал 0,315
3 квартал 0,402
4 квартал 0,471

2016 рік
1 квартал 0,527
2 квартал 0,572
3 квартал 0,607
4 квартал 0,636

Далі визначаємо економічну ефективність 
шляхом зіставлення прибутку, що буде отрима-
ний від уже залученої частки покупців на момент 
часу t+1, t+2, ..., t+n і витрат, що були здійснені 
у відповідні періоди. економічний результат 
визначається співвідношенням між прибутком 

від додаткового товарообігу, отриманого під 
впливом реклами та витратами на неї.

Першим етапом прогнозування, як правило, 
є прогнозування обсягу продажу, оскільки при-
буток від реалізації є найважливішою складовою 
фінансового планування [11, 13, 14]. Водночас 
окремі статті балансу підприємства змінюю ться 
прямо пропорційно обсягу продажу, що є осно-
вою складання прогнозного балансу активів 
та пасивів.

Далі прогнозуємо фінансовий стан ФОП 
Коваль і.м. на основі того, що підприємець збіль-
шить обсяг виробництва своєї продукції внаслідок 
додаткового залучення покупців через впрова-
дження у процес виробництва та збуту весільних 
суконь нового іТЗ (додаткового маркування). 

моделю вання з метою розробки прогнозу 
зручно виконувати за допомогою статистич ної 
функції TREND у Microsoft Excel.

Використовуючи дані табл. 3, розглянемо 
однофакторну про гнозну модель, базовану на 
трендовому прогнозуванні (рис. 3) для ФОП 
Коваль і.м. [10].

 
Рис. 2. Інтегральна крива моделі залучення споживачів у процес купівлі продукції  

ФОП Коваль І. М.

Таблиця 3
Окремі показники фінансово-господарської діяльності ФОП Коваль І. М. за 2012-2014 роки

Показник Роки
2012 2013 2014 2015 2016

Обсяг продажу, тис. грн 3380 3405 3440 х х
чистий прибуток, тис. грн 45,0 47,0 50,0 х х

Середня кількість покупців, осіб 409 419 428 х х
частка ринку найближчого конкурента, % х х

Прогнозний обсяг продажу, тис. грн х х х 3468,3 3498,3
Прогнозний обсяг чистого прибутку, тис. грн х х х 52,33 54,83
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Ò
X
X
n

n� �

1

1 100* %,                       (1)

де Xn  – обсяг продажу за останній рік;
X1  – обсяг продажу за перший рік;
n – кількість років.

Ò � � ��
3440
3380

100 1 0166 100 100 8263 1 2* % , * % , %  (2)

Середньорічний темп зростання обсягу 
продажу складає 0,826%, розраховуємо про-
гноз на 2015 р.: (3440,0×0,826)/100 + 3440,0 = 
3468,3 тис. грн; на 2016 рік – 3498,3 тис. грн.

графічне відображення динаміки обсягів 
чистого прибутку підприємства у 2012-2014 рр. 
подано на рис. 4. З нього видно, що у будь-якому 
випадку ФОП Коваль і.м. вигідно збільшувати 
обсяг виробництва своєї продукції, яка буде 
користуватися більшим попитом у споживачів 
завдяки нововведенню.

Прогнозування фінансового стану ФОП 
Коваль і.м. потребує розрахунку точки без-
збитковості – обсягу реалізації, за якого доходи 
дорівнюють його витратам, а прибуток, як 
і збиток, дорівнює нулю. Щоб визначити точку 
беззбитково сті, сукупні витрати підприємства 
поділяють на змінні витрати (змінюються пря-
мо пропорційно до змін обсягу виробництва) 
та постійні (залишаються незмінни ми при 
зміні обсягу виробництва). До змінних витрат 
ми відносимо витрати на сировину і заробітну 
плату, а до постійних – адміністративні витрати 
і витрати на збут [3]. Дані для розрахунків про-
гнозування обсягів продажу на 2015-2016 роки 
з урахуванням введення у діяльність Коваль і.м. 

нових інформаційних товарних знаків подані 
у матеріалах нашого дослідження [3, с. 211-213].

Виходячи з цих даних, ми розрахували, 
що сума прибутку підприємства від очікува-
ного обсягу реалізації 4003,19 тис. грн скла-
дає 365,19 тис. грн. При цьому сума постійних 
витрат складає 2280,0 тис. грн, а змінних – 
1358,00 тис. грн (рис. 5).

З цих розрахунків видно, що беззбитковий обсяг 
реалізації складає 3450,52 тис. грн. При цьому ціна 
однієї весільної сукні складає 8254,00 грн., сума 
питомих змінних витрат на одну одиницю про-
дукції – 2,8 тис. грн. Зростання питомих змінних 
витрат на 1% призведе до зменшення прибутку, 
і навпаки зменшення рівня питомих витрат при-
веде до збільшення прибутку на цю величину.

Подальше дослідження, проведене нами на базі 
зазначеної математичної моделі [3, с. 148-154],  
показало, що після запровадження у маркування 
продукції Тм “іра Коваль” нового інформацій-
ного знаку вдасться додатково залучити близько 
0,471% клієнтів даного сегмента ринку (станом 
на 2015 р.), що орієнтовно становить 57 осіб. Це 
з достатньою точністю дозволяє нам прорахувати 
мінімальні обсяги виробництва і реалізації про-
дукції даного бренду. Водночас нами було розрахо-
вано, що збільшення кількості покупців призведе 
до зростання обсягу продажу весільних суконь 
до 485 шт. на суму 4003,19 тис. грн, що порівняно 
з 2014 р. більше на 57 шт. (563,19 тис. грн). Отже, 
сума прибутку від очікуваного обсягу реалізації 
складає 365,19 тис. грн [3, с. 154].

Однак оцінка ефективності впровадження 
нових іТЗ у виробничу діяльність Тм “іра 

 
Рис. 3. Динаміка обсягів продажу ФОП Коваль І.М., тис. грн.
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Коваль” базується не лише на визначенні фінан-
сових показників, а й на розрахунку інших видів 
ефекту. 

Враховуючи особливості використання нових 
іТЗ, нами також визначено основні показники 
соціальної ефективності від їх впровадження:

1. Зростання трудової зайнятості в умовах 
ефективного виробництва забезпечує не тільки 
стабільність індивідуальних доходів, але і зрос-
тання податкових надходжень до державного 
бюджету і сукупних доходів суспільства, створю-
ючи можливості для виробництва більшої кіль-
кості суспільних благ, що сприяють людському 
розвитку;

2. Зростання рівня заробітної плати найма-
них працівників Тм Коваль і.м. – соціальний 
результат втілюється у забезпеченні кращих умов 
життя.

3. Зростання охоплення цільового сег-
мента – заходи спрямовуються на збільшення 
чисельності покупців та стимулювання продажу. 
Їхньою метою стає надання товару таких спожив-
чих властивостей, які роблять його привабливі-
шим для всіх споживачів серед конкурентів.

4. Зростання рівня задоволення потреб 
покупців – через підвищення рівня властивостей 
товару, які є необхідними для такого задоволення, 
тобто відсутність таких властивостей викликає 

 
Рис. 4. Динаміка обсягів чистого прибутку ФОП Коваль І.М., тис. грн.

 
Рис. 5. Графік точки беззбиткового обсягу продаж продукції ФОП Коваль І.М.
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незадоволеність, при цьому їх збільшення (зрос-
тання) не викликає підвищення задоволеності.

5. максимізація відповідності цільовому сег-
менту – позиціонування на ринку, таким чином, 
полягає в тому, щоб, виходячи з оцінок спожива-
чів позиції на ринку певного продукту, здійснити 
вибір таких параметрів продукту, які з погляду 
цільових споживачів забезпечать продукту кон-
курентні переваги. 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. 

1. Відповідно до змістового наповнення кож-
ного з компонентів запропонованої моделі еко-
номічний зміст темпу економічного зростання 
характеризує можливості зростання обсягу реалі-
зованої продукції підприємства за рахунок залу-
чення у виробничу діяльність нових іТЗ через 
взаємозв’язок і взаємозалежність усіх аспектів 
діяльності підприємства.

2. розроблена й апробована нами модель 
дозволила спрогнозувати ефективність від 
за провадження нових іТЗ, які в короткостро-
ковій перс пективі дають змогу залучити при-
близно 0,471% клієнтів даного сегмента ринку 
у 2015 році, що орієнтовно становить 57 осіб.

3. Соціальна ефективність від використання 
нових інфор маційних товарних знаків є сукупною 
здатністю найбільш повного задоволення потреб 
покупців та забезпечення соціального ефекту 
у вигляді: зростання зайня тості населення, зрос-
тання рівня заробітної плати, зростання охоплення 
цільо вого сегмента, зростання задоволеності 
покупців та максимізації відповідності цільовому 
сегменту з наявним зростанням прибутковості.

Таким чином, дослідження маркування як осно-
вного джерела інформації про вироби та інфор-
маційних товарних знаків як елементу засобів 
товарної інформації ми вважаємо ключовим і пер-
спективним напрямом у комплексі наукових роз-
відок сфери інформаційного забезпечення товарів.

Вищесказане підтверджує перспективи 
подальших досліджень товарної інформації 
з метою забезпечення комплексу товарознавчих 
характеристик ринкового асортименту товарів 
легкої промисловості, які не будуть повноцінно 
пред ставлені без інформаційної та ідентифіка-
ційної функції, яка, у свою чергу, забез печується 
використанням товарних знаків.
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ДОСЛІДЖЕННя хаРЧОВОї Та БІОЛОГІЧНОї цІННОСТІ 
РОЗРОБЛЕНИх ВаФЕЛЬНИх ТОРТІВ

Анотація. Дана робота присвячена дослідженню харчової і біологічної цінності розроблених нових 
вафельних тортів із жировими начинками “Івасик-Телесик” та “Маковий” з використанням нетра-
диційної сировини: порошку іван-чаю, жмихів розторопші, насіння маку та чорного кмину, керобу. 
Доведено, що використана сировина забезпечує створення нових виробів із підвищеною харчовою та 
біологічною цінністю. Розроблені вафельні торти відрізняються більшим вмістом білка, меншим вміс-
том жирів і вуглеводів та, відповідно, нижчою на 4–6% порівняно з контролем калорійністю. Вне-
сення нетрадиційної сировини у рецептури вафельних тортів значно поліпшило їх біологічну цінність: 
завдяки збалансуванню амінокислотного складу вдалося зменшити відхилення від рівня “ідеального 
протеїну” більшості ессенціальних амінокислот. Встановлено, що в нових вафельних тортах полі-
ненасичених жирних кислот у 1,4–2,7 раз більше порівняно з контрольним зразком. Співвідношення 
фракцій жирних кислот краще, ніж у контрольному зразку. Використання нетрадиційної сировини 
сприяло поліпшенню мінерального складу нових вафельних тортів. Важливим є підвищення вмісту 
кальцію в 17,8–18,9 раз та заліза в 4,3–7,9 раз порівняно з контрольним зразком, які вважаються 
найбільш дефіцитними в харчуванні сучасної людини. Найбільше кальцію містить вафельний торт 
“Івасик-Телесик”, що зумовлено включенням у його рецептуру сухого знежиреного молока та порошку 
іван-чаю. Вміст заліза найвищий у вафельному торті “Маковий” за рахунок додавання жмиху чор-
ного кмину та порошку керобу. Завдяки підбору рецептурних компонентів збільшено вміст вітамі-
нів у виробах. Нові вафельні торти містять аскорбінову кислоту, фолацин, рутин та β-каротин, а 
“Івасик-Телесик” – ще й філохінон, які відсутні в контрольному зразку. Подальші дослідження будуть 
направлені на корегування рецептур розроблених вафельних тортів з жировими начинками з метою 
покращення їх жирнокислотного складу.

Ключові слова: вафельні торти, природні добавки, біологічна цінність, амінокислотний склад, жир-
нокислотний склад, мінеральні елементи, вітаміни.
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RESEARCH OF NUTRITIONAL AND BIOLOGICAL VALUE 
OF THE DEVELOPED WAFER CAKES

Abstract. This work is devoted to the study of nutritional and biological value of the developed new wafer 
cakes with fat fillings “Ivasyk-Telesyk” and “Makovyj” using non-traditional raw materials: willow-tea 
powder, milk thistle cake, poppy seeds and black cumin, carob. It has been proved that the used raw materials 
provide new products development with high nutritional and biological value. The developed wafer cakes are 
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characterized by higher protein content, lower fat and carbohydrate content and, accordingly, lower caloric 
content by 4-6% compared to the control. Introduction of non-traditional raw materials in the formulation of 
wafer cakes has significantly improved their biological value: by balancing the amino acid composition, it was 
possible to reduce deviations from the level of “ideal protein” of most essential amino acids. It was found that 
the new wafer cakes contain 1,4-2,7 times more polyunsaturated fatty acids compared to the control sample. 
The ratio of fatty acid fractions is better than in the control sample. Usage of non-traditional raw materials 
contributed to the improvement of mineral composition of new wafer cakes. It is important to increase the 
content of calcium by 17,8-18,9 times and iron by 4,3-7,9 times compared to the control sample, which are 
considered the most deficient in the diet of modern humans. The wafer cake “Ivasyk-Telesyk” contains the most 
calcium, which is due to the inclusion of skimmed milk powder and willow-tea powder in its recipe. The iron 
content is the highest in the wafer cake “Makovyj” due to the addition of black cumin cake and carob powder. 
Due to the selection of prescription components the content of vitamins in the products has been increased. 
New wafer cakes contain ascorbic acid, folacin, rutin and β-carotene, and “Ivasyk-Telesyk” also contains 
phylloquinone, which are lacking in the control sample. Further research will be aimed at adjusting the recipes 
of developed wafer cakes with fat fillings in order to improve their fatty acid composition.

Key words: waffle cakes, natural additives, biological value, amino acid composition, fatty acid composition, 
mineral elements, vitamins.
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Постановка проблеми. Однією з основних 
засад державної політики щодо якості та безпеч-
ності харчових продуктів є розроблення нових 
науково обґрунтованих технологій харчової про-
дукції функціонального призначення. Серед 
факторів харчування, що мають значення для 
підтримки здоров’я людини, основна роль нале-
жить регулярному надходженню в організм комп-
лексу функціональних макро- та мікронутрієнтів. 
Постійний дефіцит таких складових призводить 
до розвитку хронічних захворювань, порушень 
аліментарно-залежних функцій організму, в тому 
числі неспецифічно резистентних та імунних [1]. 

Питаннями здорового харчування сьо-
годні займаються фахівці численних наукових 
напрямів – дієтологи, технологи, мікробіо-
логи, біохіміки тощо. З’являються нові напрями 
науки – нутригеноміка, нутриметаболоміка, 
нутрипротеоміка, які вивчають перетворення 
окремих складових їжі на генному рівні. За допо-
могою сучасних технологій стало можливим 
попереджувати захворювання людини, створю-
ючи індивідуальні профілактичні програми хар-
чування. ефективним способом індивідуалізації 
харчування населення є виробництво функціо-
нальних продуктів із підвищеним вмістом вітамі-
нів, макро- та мікроелементів, харчових волокон. 
Це дозволить знизити дефіцит есенційних речо-
вин, підсилити та прискорити виведення ксенобі-
отиків, підвищити неспецифічну резистентність 
організму людини немедикаментозним шляхом. 

У зв’язку з вищезазначеним і з врахуванням 
недостатності на продовольчому ринку України 

продуктів оздоровчого спрямування розроблення 
нових харчових продуктів з використанням функ-
ціональних інгредієнтів рослинного походження 
є актуальним.

аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Вивчення хімічного складу харчових продуктів 
стало першим етапом у формуванні наукових 
уявлень щодо їх біологічної та харчової цінності. 
Кондитерські вироби займають значну частку 
у харчуванні населення України, однак вони 
характеризуються обмеженою біологічною цін-
ністю, високою калорійністю, а вироби, які міс-
тять какао-продукти, – фізіологічною активністю.

Дефіцит макро- і мікронутрієнтів призводить 
до неспроможності відповідних захисних сис-
тем організму адекватно відповідати на неспри-
ятливий вплив навколишнього середовища, що 
викликає порушення в роботі організму і розвиток 
захворювань [2, 3]. За оцінкою експертів ВООЗ, 
здоров’я громадян на 68-74% залежить від спо-
собу життя, однією з найважливіших складових 
якого є харчування [4]. результати досліджень, 
отримані за останні десятиліття, свідчать про те, 
що продукти, які містять природні компоненти, 
не тільки мають харчову цінність для організму 
людини, але й регулюють його функції та реакції. 
Систематичне вживання таких продуктів впливає 
на здоров’я людини та її стійкість до захворювань.

Теоретичні і практичні основи в галузі ство-
рення харчових продуктів підвищеної біологіч-
ної цінності знайшли відображення в роботах 
багатьох вітчизняних та зарубіжних вчених: 
Оболкіної В. і., мардар м. р., Корзуна В. Н.,  
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Притульської Н. В., рудавської г. Б., Пересічного м. і.,  
Сирохмана і. В., Дорохович А. м., Лозової Т. м.,  
Шатнюк Л. м., Дубініної A. A., іоргачової К. г., 
Українця А. і., черевка О. і., Schirmer M., Bekhit А.,  
Potter D., Mizota T., Jimenez-Colmenero F., 
Roberfroid M. B. та ін. [5]. Проте проблема 
пошуку нових видів нетрадиційної сировини 
у виробництві кондитерських виробів залиша-
ється повністю не вирішеною. 

Постановка завдання. Харчова цінність 
борошняних кондитерських виробів зумовлена 
особливостями їх складу. Вафельні торти з жиро-
вими начинками – група висококалорійних хар-
чових продуктів, що мають стабільний попит 
у населення, однак більша частина їх характе-
ризується високим вмістом жирів і вуглеводів 
та незначною кількістю біологічно цінних спо-
лук: вітамінів, макро- і мікроелементів, харчових 
волокон, повноцінних білків. 

Зміна харчової цінності виробів досягається 
введенням до їх рецептури корисних або вилу-
ченням некорисних компонентів. Вафельні торти 
є зручним об’єктом для збагачення їх різними 
біологічно активними компонентами, оскільки 
їх начинка не піддається термічній обробці, що 
сприяє збереженню лабільних біологічно цінних 
речовин. У зв’язку з цим актуальним є питання 
розробки вафельних тортів підвищеної біологіч-
ної цінності. 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Під час розробки рецептур нових вафельних тор-
тів із жировими начинками основна увага приді-
лялася збільшенню вмісту в них функціональних 
інгредієнтів (харчових волокон, білків, вітамінів, 
антиоксидантів тощо) і зниженню їх енергетич-
ної цінності.

Традиційна рецептура виробництва вафельних 
тортів із жировими начинками передбачає вико-
ристання борошна пшеничного вищого сорту, 
цукрової пудри, яєць (сирого жовтка), кондитер-
ського жиру, солі кухонної, соди, какао-порошку 
та ванільної пудри. З метою збагачення вафель-
них тортів біологічно активними речовинами ця 
рецептура була скорегована.

Об’єктами наших досліджень були контр-
ольний зразок – вафельний торт “Сюрприз”, 
виготовлений згідно з ДСТУ 4803:2013, та роз-
роблені нові вафельні торти поліпшеного складу: 
“івасик-Телесик” та “маковий”. Вафельний торт 
“івасик-Телесик” виготовлений із додаванням 
порошку іван-чаю (3 % до маси начинки), жмиха 
розторопші, молока сухого знежиреного (10 % до 
маси начинки), бурштинової кислоти; цукрову 

пудру замінено фруктозою, а какао-порошок – 
керобом. Вафельний торт “маковий” – з вико-
ристанням жмиха насіння маку (5 % до маси 
начинки), жмиха чорного кмину, молока сухого 
знежиреного (3 % до маси начинки), бурштинової 
кислоти; какао-порошок замінено керобом.

Завдяки внесенню добавок із нетрадиційних 
видів сировини до складу жирових начинок нам 
вдалося покращити харчову й енергетичну цін-
ність нових вафельних тортів (табл. 1).

Дослідження показали, що масова частка 
вологи в розроблених виробах відповідала вимо-
гам діючої нормативно-технічної документації.

Білки належать до незамінних, ессенціаль-
них речовин і мають надзвичайно важливе зна-
чення для організму людини [6]. Використання 
нетрадиційних добавок сприяло зростанню кіль-
кості білка у вафельному торті “івасик-Телесик” 
в 2,35 раз, а у “маковому” – в 1,88 раз, порівняно 
з контролем, що зумовлено особливістю хіміч-
ного складу сировинних компонентів.

Жири належать до життєво необхідних ком-
понентів харчування, виконуючи захисну, гормо-
нальну та енергетичну функції. Проте їх надлишок 
у харчовому раціоні має негативні наслідки – пору-
шуються регуляторні та пластичні процеси [7]. За 
рахунок коригування рецептурного складу вміст 
жиру у розроблених вафельних тортах зменшено 
на 1,3–1,5% порівняно з контролем.

Вуглеводи є основним джерелом енергії, 
проте їх надлишок сприяє ожирінню, алергіза-
ції організму, порушенню діяльності нервової 
системи, особливо в дітей [5]. Введення при-
родної сировини у рецептуру вафельного торта 
“маковий” зумовило зменшення вмісту цукрів на 
8,8%, а повна заміна цукрової пудри на фруктозу 
у вафельному торті “івасик-Телесик” знизила 
вміст вуглеводів на 8,4% порівняно з контролем. 
Фруктозу рекомендують вживати замість цукру 
для зниження загального споживання вуглеводів. 
Потрапляючи в організм, вона швидко засвою-
ється тканинами без інсуліну, що робить її неза-
мінною в харчуванні діабетиків. 

Сухе знежирене молоко в розроблених рецеп-
турах підвищило кількість лактози, надходження 
якої в шлунково-кишковий тракт сприяє розви-
тку молочнокислих бактерій, які є антагоніс-
тами гнильних мікроорганізмів. гідроліз лактози 
в кишечнику відбувається повільно, через це 
обмежуються процеси бродіння та нормалізу-
ється діяльність кишкової мікрофлори [8].

Нетрадиційна сировина у рецептурах нових 
вафельних тортів збагачує вироби харчовими 
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волокнами, зокрема целюлозою, геміцелюлозою, 
лігніном, камедями тощо. Ці речовини нормалі-
зують мікрофлору кишечника, перешкоджають 
всмоктуванню отруйних речовин, зменшують 
гнильні процеси. Також харчові волокна є актив-
ними радіопротекторами, тому їх рекомендують 
споживати в оптимальній кількості. Вміст клітко-
вини в розроблених виробах у 6,9–8,0 раз вищий, 
ніж у контрольному зразку.

Завдяки внесеним добавкам знижена енерге-
тична цінність вафельних тортів: “івасик-Теле-
сик” – на 32 ккал, “маковий” – на 20 ккал.

Використана нетрадиційна сировина поліп-
шила не лише кількісний, але й якісний склад 
білків (табл. 2). Так, співвідношення незамінних 
до замінних амінокислот покращилося і стано-
вить для вафельного торта “маковий” – 0,40, 
а “івасик-Телесик” – 0,41, тоді як у контрольному 
зразку лише 0,37.

Особливе значення незамінних амінокислот 
обумовлено передусім тим, що вони не синтезу-
ються організмом людини, а їх дефіцит впливає 
на регенерацію білків. До ессенціальних аміно-
кислот відносять валін, лізин, лейцин, ізолейцин, 
метіонін, треонін, триптофан та фенілаланін. 
Для дітей незамінними амінокислотами є також 
аргінін та гістидин. Загальна кількість незамін-
них амінокислот у вафельному торті “маковий” 
підвищена на 66,8% у порівнянні з контролем, 
що можна пояснити присутністю у його рецеп-
турі жмиха насіння маку та сухого знежиреного 
молока. У вафельному торті “івасик-Телесик” 
також вдалося значно покращити склад незамін-
них амінокислот та збільшити їх вміст порівняно 
з контрольним зразком на 49,5% завдяки порошку 
іван-чаю та підвищеній частці сухого знежире-
ного молока.

Добова потреба організму в незамінних амі-
нокислотах за рахунок споживання 100 г вафель-
ного торта “маковий” буде задоволена на 3,9%, 
а вафельного торта “івасик-Телесик” – на 3,3%. 
Аналогічна маса контрольного зразка забезпе-
чить організм незамінними амінокислотами на 
2,2%. 

Для повного засвоєння білка їжі вміст неза-
мінних амінокислот у ньому має бути збалансова-
ним. Показником якості білків, що характеризує 
збалансованість амінокислот, є амінокислотний 
скор, який визначено відповідно до рекомендацій 
експертного комітету ФАО/ВООЗ (табл. 3).

Домінуючими амінокислотами в дослі-
джуваних зразках вафельних тортів є лейцин, 
а першою лімітуючою – метіонін+цистин. Слід 
зазначити, що значення амінокислотного скору 
нових вафельних тортів порівняно з контролем 
є вищими.

Особливості рецептур вафельних тортів відо-
бразилися на зміні їх жирнокислотного складу 
(табл. 4). Аналіз складу жирних кислот показав, 
що в розроблених продуктах переважають моно-
ненасичені жирні кислоти (65,6–73,5%). Друге 
місце займає сума насичених жирних кислот 
і становить 23–28%. Вміст поліненасичених жир-
них кислот незначний: 3,5–6,7%.

З урахуванням жирнокислотного складу 
“ідеального ліпіду” нами розраховано співвід-
ношення фракцій жирних кислот у нових виро-
бах (рис. 1), яке є кращим, ніж у контрольному 
зразку. Зокрема, збільшено вміст ПНЖК та змен-
шено вміст мНЖК.

Поліненасичені жирні кислоти належать до 
функціональних інгредієнтів, тому збільшення 
їх вмісту в нових виробах є одним із чинників 
поліпшення біологічної цінності продуктів [9]. 

Таблиця 1
хімічний склад та енергетична цінність нових вафельних тортів р ≤ 0,05; n = 3

Зразки
вафельних 

тортів

Вміст, г/100 г

Енергетична 
цінність, 

ккал/100 г
во

ло
ги

бі
лк

ів

ж
ир

ів

вуглеводів

кл
іт

ко
ви

ни

зо
ли

ус
ьо

го

у 
т.

ч.
 

ф
ру

кт
оз

и

у 
т.

ч.
 

за
га

ль
ни

х 
цу

кр
ів

Контроль 0,83 
±0,04

2,12 
±0,11

32,63 
±1,63

63,37 
±3,17 – 45,73 

±2,29
0,36

±0,02
0,69 

±0,03 547,02 ± 27,35

“івасик-
Телесик”

1,19 
±0,06

4,98 
±0,25

32,15 
±1,61

58,03 
±2,90

31,15 
±1,56

32,74 
±1,64

2,50
±0,13

1,75 
±0,09 515,05 ± 25,75

“маковий” 1,16 
±0,06

3,98 
±0,20

32,19 
±1,61

57,82 
±2,89 – 37,86 

±1,89
2,87

±0,14
1,98 

±0,10 526,91 ± 26,34
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Таблиця 2
амінокислотний склад нових вафельних тортів із жировими начинками p ≤ 0,05; n = 3

Назва
амінокислоти

Контроль “Івасик-Телесик” “Маковий”
кількість,
мг/100 г

кількість,
мг/100 г

у % до 
контролю

кількість,
мг/100 г

у % до 
контролю

Незамінні амінокислоти:
Валін 79 117 148,1 143 181,0

ізолейцин 74 102 137,8 111 150,0
Лейцин 145 226 155,9 248 171,0
Лізин 113 156 138,1 161 142,5

метіонін 15 33 220,0 45 300,0
Треонін 68 109 160,3 122 179,4

Фенілаланін 84 121 144,0 134 159,5
разом незамінних амінокислот 578 864 149,5 964 166,8

Замінні амінокислоти:
Аргінін 69 100 144,9 168 243,5

гістидин 37 56 151,4 69 186,5
Аспарагінова кислота 112 229 204,5 292 260,7

Серин 111 197 177,5 188 169,4
глютамінова кислота 734 889 121,1 1038 141,4

Пролін 232 348 150,0 281 121,1
гліцин 75 115 153,3 158 210,7
Аланін 114 123 107,9 148 129,8
Цистин 17 21 123,5 20 117,6
Тирозин 43 40 93,0 56 130,2

разом замінних амінокислот 1544 2118 137,2 2418 156,6
Всього амінокислот 2122 2982 140,5 3382 159,4

Співвідношення незамінних до 
замінних амінокислот 0,37 0,41 – 0,40 –

Таблиця 3
амінокислотний скор нових вафельних тортів, %

амінокислоти

Е
та

ло
н

Ф
а

О
/

В
О

О
З,

м
г/

1 
г 

бі
лк

а Контроль “Івасик-Телесик” “Маковий”
вміст,

мг/1 г білка скор, % вміст,
мг/1 г білка скор, % вміст,

мг/1 г білка скор, %

Валін 50 37,4 75 39,2 78 42,2 84
ізолейцин 40 35,0 87 34,1 85 32,7 82

Лейцин 70 68,2 97 75,7 108 73,3 105
Лізин 55 53,3 97 52,4 95 47,6 87

метіонін+
цистин 35 15,0 43 18,2 52 19,2 55

Треонін 40 32,1 80 36,7 92 36,1 90
Фенілаланін+тирозин 60 59,7 100 54 90 56,3 94

Таблиця 4
Жирнокислотний склад нових вафельних тортів p ≤ 0,05; n = 3

Назва жирної кислоти Контроль “Івасик-Телесик” “Маковий”
Насичені (НЖК) 21,155 22,958 27,714

мононенасичені (мНЖК) 76,336 73,503 65,570
Поліненасичені (ПНЖК) 2,508 3,539 6,707

Співвідношення ненасичених ЖК до 
насичених ЖК 3,73 3,36 2,61
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Так, частка поліненасичених жирних кислот 
у вафельному торті “маковий” зросла в 2,7 раз, 
а у вафельному торті “івасик-Телесик” – в 1,4 раз, 
порівняно з контролем.

розроблення рецептур нових виробів вимагає 
врахування потреб організму людини в мікро-
нутрієнтах, необхідних для нормального обміну, 
росту та розвитку. До них відносять мінеральні 
речовини та вітаміни, дефіцит яких поширений 
у раціоні більшості населення.

макро- і мікроелементи є незамінними нутрі-
єнтами, які повинні щодня надходити з їжею. 
Тривала нестача або надлишок їх у харчуванні 
призводить до порушення обміну білків, жирів, 
вуглеводів, води, вітамінів та розвитку відповід-
них захворювань [10]. Використання нетрадицій-
ної сировини сприяло поліпшенню мінерального 
складу нових вафельних тортів (табл. 5).

До найбільш дефіцитних мінеральних речо-
вин у харчуванні сучасної людини відносяться 
кальцій та залізо [11]. 

Кальцій бере участь у згортанні крові, впливає 
на внутрішньоклітинні процеси, формування кіс-
ток та мінералізацію зубів. Він активізує функції 
шлунку, підшлункової залози, гормонів. Нестача 
кальцію в харчуванні сприяє розвиткові остео-
порозу та карієсу, рахіту в дітей [12]. Завдяки 
додаванню до рецептури вафельних тортів сухого 
знежиреного молока вдалося збільшити вміст 
кальцію у виробах в 17,8–18,9 раз порівняно 
з контролем. Найбільша його кількість досягнута 
у вафельному торті “івасик-Телесик”, що зумов-
лено також додаванням порошку іван-чаю. 

Залізо бере участь в утворенні гемоглобіну крові, 
синтезі гормонів щитоподібної залози, живленні 

та диханні тканин, підвищує загальну опірність орга-
нізму, а також допомагає детоксикації “кров’яних” 
отрут (бензол, анілін тощо) та має антирадіаційну 
дію [5]. Вміст заліза було збільшено у 4,3–7,9 раз. 
Найбільше заліза містить вафельний торт “маковий” 
за рахунок включення до його рецептури жмиху чор-
ного кмину та порошку керобу. 

Важливе значення має співвідношення кальцію 
та фосфору в їжі, яке повинно становити 1:1,5-2, 
завдяки чому обидва елементи засвоюються краще. 
Цьому критерію відповідають усі розроблені зразки 
вафельних тортів. За даними деяких наукових дослі-
джень, важливим є також співвідношення кальцію, 
магнію та фосфору, яке повинно становити 1:0,3:1 
[13]. Цьому критерію найкраще відповідає вафель-
ний торт “івасик-Телесик”, де співвідношення між 
Ca:Mg:P складає 1:0,7:1,4.

Зміна рецептурного складу вафельних тортів 
сприяла зростанню ступеня задоволення добо-
вої потреби людини в мінеральних речовинах. 
Слід відзначити, що за рахунок споживання 100 
г вафельного торта “івасик-Телесик” задовольня-
ється 13% добової потреби в кальції, а вафельного 
торта “маковий” – 22% добової потреби в залізі. 

За рахунок внесення нетрадиційної сировини 
у рецептури вафельних тортів збільшився вміст 
вітамінів у готових виробах (табл. 6). Зокрема, їх 
вдалося збагатити аскорбіновою кислотою, фола-
цином, рутином та β-каротином, а “івасик-Теле-
сик” – ще й філохіноном, які відсутні у контроль-
ному зразку.

Завдяки збагаченню вафельних тортів нетра-
диційною сировиною зріс ступінь задоволення 
добової потреби людини у вітамінах. Так, спожи-
вання 100 г вафельного торта “івасик-Телесик” 

 
Рис. 1. Співвідношення фракцій жирних кислот у нових вафельних тортах, %
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Таблиця 5
Мінеральний склад нових вафельних тортів, мг/100 г p ≤ 0,05; n = 3

Мінеральні елементи Добова потреба, 
мг Контроль “Івасик-

Телесик” “Маковий”

макроелементи
Кальцій (Са) 800 2,03 38,29 36,22
магній (Mg) 400 10,90 28,35 38,11
Фосфор (р) 1600 28,96 54,75 65,20
Калій (К) 3000 93,82 386,39 234,08

Натрій (Na) 4000 94,12 172, 09 116,76
Співвідношення

 Ca : Mg оптимальне (1:0,5) 1:5 1:0,7 1:1

Співвідношення 
Ca : P оптимальне (1:1,5) 1:14,3 1:1,4 1:1,8

Співвідношення 
Ca : Mg : P

оптимальне 
(1:0,3:1) 1:5:14,3 1:0,7:1,4 1:1:1,8

мікроелементи
Залізо (Fe) 15 0,41 1,78 3,23
мідь (Cu) 2 0,14 0,19 0,21

марганець (Mn) 5 0,20 0,62 0,65
Цинк (Zn) 15 0,28 0,33 0,43
Хром (Cr) 0,070 0,0058 0,0102 0,0105

Таблиця 6
Вітамінний склад нових вафельних тортів, мг/100 г p ≤ 0,05; n = 3 

Вітаміни Добова потреба, 
мг

Назва вафельних тортів

Контроль “Івасик-Телесик” “Маковий”
Водорозчинні:

Тіамін (В1) 1,5 0,10 0,21 0,34
рибофлавін (В2) 1,8 0,07 0,19 0,19

Аскорбінова
кислота (С) 80,0 - 2,94 1,21

Ніацин (рр) 20,0 0,35 0,42 0,51
Фолацин (Вс) 0,2 - 0,016 0,022

рутин (р) 50,0 - 0,92 0,49
Жиророзчинні:

β-каротин 0,7 - 0,09 0,09
ретинол (А) 0,1 0,003 0,09 0,08

Токоферол (е) 15,0 0,05 1,24 1,62
Філохінон (К) 0,3 - 0,02 -

задовольняє добову потребу організму в ретинолі 
на 90%, а вафельного торта “маковий” – на 80%. 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Таким чином, із ура-
хуванням включення до складу вафельних тортів 
нетрадиційної сировини нам вдалося покращити 
біологічну цінність готових виробів. Нові 
вафельні торти відрізняються підвищеним вміс-
том білка та меншим вмістом жирів і вуглеводів, 
що дозволило знизити їх енергетичну цінність. 
Завдяки збалансуванню амінокислотного складу 
покращилася біологічна цінність білків нових 
виробів. Особливо цінним можна вважати підви-

щення кількості ПНЖК у 1,4–2,7 раз порівняно 
з контролем. У розроблених виробах збільшено 
кількість мінеральних речовин, зокрема важли-
вим є підвищення кальцію та заліза. Завдяки під-
бору рецептурних компонентів збільшено вміст 
вітамінів у виробах. Нові вафельні торти вдалося 
збагатити аскорбіновою кислотою, фолацином, 
рутином та β-каротином, а “івасик-Телесик” – 
ще і філохіноном, які відсутні в контрольному 
зразку. Подальші дослідження будуть направлені 
на корегування рецептур розроблених вафельних 
тортів з жировими начинками з метою покра-
щення їх жирнокислотного складу.
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СуЧаСНІ НауКОВІ ДОСЛІДЖЕННя НОВИх СПОСОБІВ 
ПОЛІПШЕННя яКОСТІ І ЗБЕРІГаННя хЛІБа 

Анотація. У статті наведено результати сучасних наукових досліджень стосовно нових спосо-
бів поліпшення якості та зберігання хліба. Значна увага зарубіжних та вітчизняних науковців при-
діляється дослідженням, пов’язаним із отриманням високоякісних безглютенових продуктів (GF). 
Зусилля спрямовані на пошук відповідних альтернатив глютену. Продукти без глютену містять недо-
статню кількість білка, клітковини, мінеральних речовин та мають низькі сенсорні властивості. Для 
забезпечення високого рівня якості таких виробів досліджено можливість застосування деяких видів 
борошна як GF-інгредієнтів, зокрема псевдозлаків (кіноа і гречка), пшона, рису, нуту та низки інших. 
Результати визначення хімічного складу, антиоксидантної активності та загального вмісту феноль-
них сполук підтверджують доцільність застосування нових інгредієнтів для отримання безглютено-
вого борошна і продуктів на його основі високої якості. Результатами експериментальних досліджень 
доведено доцільність застосування джерел інноваційних інгредієнтів для хлібобулочних виробів: злаки 
(пшениця, ячмінь, рис, насіння льону), бобові (соя, люпин, зелена сочевиця), фрукти та овочі (цибуля, 
артишок, манго, ягоди годжі, яблучні вичавки, вичавки чорної смородини, бананова шкірка, гарбуз), 
пробіотики (Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus rhamnosus, Pediococcus acidilacti, Lactobacillus 
paracasei), пребіотики (інулін та олігофруктоза, пекан) та інші (какаовелла, амарант, бамія, мікро-
водорості, борошно з зелених бананів) тощо. Показано, що пшеничні висівки внаслідок додавання до 
борошна підвищують стабільність тіста за рахунок покращення фаринографічних властивостей. 
Досягнуто покращення якості тостового хліба з додаванням порошку Portulaca oleracea листового 
(PLP) в концентрації 0-15 % у перерахунку на масу борошна, що підтверджено дослідженими реоло-
гічними показниками, тобто фаринограф- та екстенсограф-тестами, питомим об’ємом, органолеп-
тичними та фізико-хімічними властивостями готового виробу. Окрім цього, показано збільшення у 
хлібі вмісту вологи, харчових волокон, білка, золи та жиру, що відображає рівень підвищення якості. 
Науковий інтерес до включення біоактивних інгредієнтів, зокрема харчових волокон (DF) та феноль-
них антиоксидантів, у хліб швидко зростає завдяки суттєвому підвищенню якості продукції. З метою 
збільшення термінів зберігання хлібобулочної продукції вивчено можливість застосування традицій-
них технологічних способів (хімічні консерванти, закваска та молочнокислі бактерії, заморожування, 
упаковка з модифікованою атмосферою) та інноваційних технологій (обробка ультрависоким тиском, 
імпульсне електричне поле, омічна обробка, радіочастотна обробка, активне пакування). 

Ключові слова: хліб, борошно, нетрадиційні натуральні інгредієнти, якість, зберігання.
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MODERN SCIENTIFIC RESEARCH OF NEW METHODS 
OF IMPROVING THE qUALITY AND STORAGE OF BREAD

Abstract. The article presents the results of modern scientific research on new methods of improving the 
quality and storage of bread. Considerable attention of foreign and domestic scientists is paid to research 
related to obtaining high-quality gluten-free products (GF). Efforts are being made to find suitable alternatives 
to gluten. Gluten-free products contain insufficient amounts of protein, fiber, minerals and have low sensory 
properties. To ensure a high level of quality of such products, the possibility of using some types of flour as GF 
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ingredients, including pseudocereals (quinoa and buckwheat), millet, rice, chickpeas and a number of others, 
has been investigated. The results of determining the chemical composition, antioxidant activity and total content 
of phenolic compounds confirm the feasibility of using new ingredients to obtain high-quality gluten-free flour 
and products based on it. The results of experimental studies proved the feasibility of using sources of innovative 
ingredients for bakery products: cereals (wheat, barley, rice, flax seeds), legumes (soy, lupine, green lentils), fruits 
and vegetables (onions, artichokes, mangoes, goji berries, apple pomace ) etc. It has been shown that wheat bran 
added to flour increases dough stability by improving farinographic properties. An improvement in the quality 
of toasted bread was achieved with the addition of Portulaca oleracea leaf powder (PLP) at a concentration 
of 0-15% based on the mass of flour, which was confirmed by the investigated rheological parameters, i.e. 
farinograph and extensograph tests, specific volume, organoleptic and physicochemical properties of the finished 
product. In addition, an increase in moisture, dietary fiber, protein, ash and fat content of the bread was shown, 
reflecting the level of improvement in quality. Scientific interest in the incorporation of bioactive ingredients, 
in particular dietary fiber (DF) and phenolic antioxidants, into bread is growing rapidly due to significant 
improvements in product quality. In order to increase the shelf life of bakery products, the possibility of using 
traditional technological methods (chemical preservatives, sourdough and lactic acid bacteria, freezing, modified 
atmosphere packaging) and innovative technologies (ultra high pressure treatment, pulsed electric field, ohmic 
treatment, radio frequency treatment, active packaging) was studied.

Key words: bread, flour, non-traditional natural ingredients, quality, storage.
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Постановка проблеми. Хліб і хлібобулочні 
вироби є невід’ємною складовою раціону людини 
в усьому світі. Надзвичайно вагоме значення 
мають проблеми поліпшення якості і зберігання 
цих виробів. Хліб ‒ це продукт, отриманий шля-
хом ферментації цукрів пшеничного борошна 
з крохмалю, за участю хімічних взаємодій різ-
них харчових компонентів в інгредієнтах. Ці вза-
ємодії можна регулювати для створення бажаних 
продуктів, як тільки будуть добре вивчені хімічні 
та фізичні процеси, що покладено в їх основу.

З метою поліпшення якості та зберігання 
хліба виокремилися нові тенденції, зосереджені 
на двох напрямах:

• розробка нових хлібобулочних виробів 
з підвищеною якістю, здатних задовольнити 
нові потреби споживачів щодо оздоровчого хар-
чування, з використанням різних інноваційних 
інгредієнтів та нових технологічних прийомів 
і способів виготовлення;

• подовження терміну придатності цих виро-
бів із акцентом на можливості сповільнення про-
цесу черствіння й подовження свіжості.

Таким чином, сучасні тенденції обумовлюють 
необхідність проведення нових досліджень, які 
сприяли б вирішенню поставлених завдань. 

аналіз останніх досліджень і публікацій. 
У багатьох наукових працях окреслено основні 
джерела інноваційних інгредієнтів, які викорис-
товуються для отримання нових видів хліба: 
злаки (пшениця, ячмінь, рис, насіння льону), 
бобові (соя, люпин, зелена сочевиця), фрукти 

та овочі (цибуля, артишок, манго, ягоди годжі, 
яблучні вичавки, вичавки чорної смородини, бана-
нова шкірка, гарбуз), пробіотики (Lactobacillus 
acidophilus, Lactobacillus rhamnosus, Pediococcus 
acidilacti, Lactobacillus paracasei), пребіотики (інулін 
та олігофруктоза, рослина пекан, полкан) та інші 
(шкаралупа какао, амарант, кавова гуща) тощо. 

Пропонується   нова ідея приготування замо-
роженого тіста і парового хліба на основі пше-
ничного борошна (WF) з додаванням до складу 
борошна чорного рису (BRF) із врахуванням 
харчової цінності [1]. Вивчено характеристику 
борошна з добавкою, замороженого тіста й отри-
маного хліба. Новий хліб мав вищий вміст хар-
чових волокон (2,01-2,16 %), але нижчий ‒ білка 
(11,57-11,92 %) порівняно з контрольним зразком 
(1,6 % та 12,6 % відповідно). Кореляційний ана-
ліз показав, що додавання BRF може зменшити 
погіршення якості тіста, викликане заморожу-
ванням, це може бути пов’язане з тим, що вода 
тіста набуває зв’язаного стану. Вміст замерзаючої 
води у тісті WF збільшується на 23,48 %, а в тісті 
BRF збільшився на 6,09–12,11 % після замороже-
ного зберігання. Зі зменшенням розміру частинок 
твердість тіста з WF зменшилася, опір розтягу-
ванню та коефіцієнт газоутримання збільшилися, 
а питомий об’єм та м’якість м’якушки пропаре-
ного хліба з WF збільшилися. 

Вивчено вплив пшеничних висівок на струк-
туру глютенової мережі у хлібі під час його виго-
товлення. Пшеничне борошно з високою якістю 
білка використовується для широкого спек-
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тра випечених виробів, особливо хліба, через 
в’язкопружні властивості пшеничного борошна, 
що виявляють як в’язкі, так і еластичні харак-
теристики при деформації. Пшениця містить 
білки, що утворюють глютен, які утворюють 
в’язкопружний матеріал. D-глюкани вважаються 
одними з кращих гідроколоїдів завдяки їх геле-
утворювальній здатності та здатності надавати 
в’язкість водним розчинам. Створюючи цю 
в’язкопружну суміш, вона дозволяє повітряному 
осередку з’єднатися і протидіє її суміші. 

розглянуто можливість додавання висівок 
тритикале у складі хліба [2]. Докладно оцінено 
властивості тіста і якість хліба з додаванням висі-
вок, отриманого із зерна двох відібраних сортів 
тритикале Фредро і Пантеон. результати пока-
зали, що борошно цих сортів придатне для випі-
кання хліба. Додавання висівок у хлібопекарські 
суміші позитивно вплинуло на реологічні власти-
вості тіста та призвело до суттєвого поліпшення 
розм’якшення тіста. Хліб із тестованих сортів 
показав однаковий об’єм буханця. Зі збільшен-
ням кількості висівок отримували хліб меншого 
об’єму та з більш твердою м’якушкою. На завер-
шення досліду отримані результати показали, 
що борошно тритикале і особливо його борош-
няно-висівкові суміші з додаванням 5 і 10 % 
висівок показують високі результати. Збагачення 
борошна тритикале висівками дозволяє викорис-
товувати його для випікання хліба високої якості.

В останні роки накопичено докази про спри-
ятливий вплив на здоров’я споживачів вівса 
в щоденному раціоні, а відповідно: підтримання 
холестерину в крові, зниження глюкози після їжі, 
зниження серцево-судинного ризику, зменшення 
окисного стресу тощо [3, 4, 5]. Збільшення вмісту 
вівса в хлібобулочних виробах загалом асоці-
ювалося зі зменшенням об’єму та погіршенням 
сенсорних характеристик, ознак, які є орієн-
тирами для рішення споживача купити той чи 
інший товар. Важливою проблемою є отримання 
зразку виробу, який містить достатню кількість 
цільного вівсяного борошна, не впливаючи на 
якісні характеристики хліба (об’єм, пористість, 
еластичність). Одержані результати показали, що 
оптимальна пропорція між вівсяним і пшенич-
ним борошном становить 30:70.

Постановка завдання. метою статті є аналіз 
сучасних досліджень щодо способів поліпшення 
якості та зберігання хліба. 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Досліджено реологічні показники, тобто фарино-
граф- та екстенсограф-тест у тісті, питомий об’єм, 

твердість, органолептичні властивості та фізико-
хімічні властивості тостового хліба, що містить 
чотири концентрації (0‒15 %) порошку Portulaca 
oleracea листового (PLP) у перерахунку на масу 
борошна [6]. Водопоглинання та час витримки 
зразка тіста збільшувалися при додаванні PLP. 
Збільшення вмісту PLP у зразку тіста від 10 % до 
15 % показало суттєві відмінності у стабільності 
тіста. енергія та розтяжність тіста збільшувалися 
на 5 та 10 %, а потім знижувалися на 15 % у разі 
додавання PLP за умови витримки тіста через 45, 
90 та 135 хв. після виготовлення. Органолептична 
оцінка показала, що 10 % PLP у хлібі є найбільш 
прийнятним рівнем, більш збагачені варіанти хліба 
були менш прийнятними в основному через погір-
шення кольору та загалом органолептики (p<0,05), 
при цьому водопоглинання та питомий об’єм тіста 
не мали суттєву різницю порівняно з менш збага-
ченими зразками хліба (p>0,05). Як і очікувалося, 
колір також змінився зі світло-коричневого (контр-
оль) на темно-зелений (за 15 % PLP у хлібі). Вміст 
вологи, харчових волокон, білка, золи та жиру 
в тостовому хлібі значно збільшилися, що відо-
бражає рівні покращення.

Під час випікання хліба пропонуються до 
використання різні інгредієнти, щоб забезпечити 
розвиток безперервної білкової мережі, необхід-
ної для якості хліба. інтерес до включення біо-
активних інгредієнтів, таких як харчові волокна 
(DF) та фенольні антиоксиданти, в популярні 
продукти харчування, зокрема хліб, швидко 
зростає завдяки підвищенню поінформованості 
споживачів про здоров’я [7]. Додані біологічно 
активні інгредієнти можуть сприяти утворенню 
поперечних зв’язків білків. Відповідні пере-
хресні зв’язки між білками пшениці, полісаха-
ридами клітковини та фенольними антиоксидан-
тами можуть бути найважливішим фактором для 
хлібного тіста, збагаченого DF та фенольними 
антиоксидантами. Такі поперечні зв’язки можуть 
впливати на структуру та властивості хлібної 
системи під час випікання. 

Виконано дослідження з метою визначення 
впливу фракцій гречаної крупи на фізико-хімічні 
показники пшеничного борошна, реологію тіста 
та показники якості хліба. Фракціонування 
насіння гречки впливає на мікроструктуру і кон-
формацію молекул залежно від розміру частинок 
(PS). Вміст білка у хлібі з пшеничного борошна 
з додаванням фракцій гречаної крупи збільшу-
вався у результаті додавання середнього PS і зни-
жувався внаслідок внесення великих та малих 
PS. Вміст ліпідів та зольність збільшувалися 
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зі зростанням кількості добавки в усіх зразках 
порівняно з контролем. В’язкість тіста підвищу-
валася зі збільшенням кількості добавки з вели-
ким розміром частинок PS. розтяжність тіста 
значно зменшилася у всіх зразках, коли частка 
добавки зросла. модулі в’язкопружності тіста 
пропорційно збільшувалися у результаті дода-
вання великих PS, а при додаванні середніх PS 
(5–15 %) та малих PS зменшувалися. Щільність, 
пружність та липкість хліба підвищувалися про-
порційно до кількості добавки. Об’єм хліба змен-
шувався зі збільшенням вмісту добавки, а серед-
ній PS добре впливав на цей показник. Пористість 
і еластичність дослідного зразка хліба мали вищі 
значення, ніж у контрольного зразка, але вони 
зменшувалися зі збільшенням кількості добавки. 
На параметри борошна та хлібної скоринки, колір 
м’якушки також впливали різні фракції добавки. 

Бамія (Abelmoschus esculentus) характери-
зується високими харчовими і технологічними 
властивостями та не містить глютену (GF), що 
зумовлює доцільність використання цієї добавки 
у складі хліба [11]. Вивчено фізико-хімічні влас-
тивості порошку бамії, отриманого низькотем-
пературним процесом сушіння, та його вплив 
на якість хліба. Хліб, що містить WOP або FOP, 
демонстрував високий питомий об’єм і м’яку 
текстуру, гарантував довший термін зберігання 
незалежно від розміру частинок бамії. Бамію 
можна використовувати як інноваційний природ-
ний гідроколоїд. 

Досліджено реологічні та хлібопекарські 
властивості лляно-пшеничного композитного 
борошна. Лляне борошно використовувалося 
для заміни 50, 100, 150 і 200 г на кг пшеничного 
борошна в хлібі. Фаринографічні дослідження 
показали, що водопоглинання, час розвитку тіста 
та індекс толерантності до змішування зростали 
зі збільшенням кількості лляного борошна, а ста-
більність тіста зменшувалася при 100, 150 та 200 г 
на кг заміни лляного борошна. екстензографічна 
енергія тіста також зменшувалася при кількостях 
лляного насіння 150 і 200 г/кг. Додавання більшої 
кількості лляного борошна спричинило зниження 
розтяжності. Тісто, що містить 100, 150 і 200 г на 
кг лляного борошна, показало стійкість до роз-
тягування порівняно з контрольним тістом. Пито-
мий об’єм хліба з лляним борошном був подібний 
до контрольного зразка хліба. Показники якості 
у хліба з лляним борошном виявилися нижчими, 
ніж у контролю. Сенсорні властивості показали, 
що хліб високої якості можна виготовити з дода-
ванням лляного борошна до рівня 200 г на кг. 

розглянуто можливість використання як 
добавки у випіканні хліба буряка. Буряк (Beta 
vulgaris) є джерелом різноманітних поживних 
речовин, таких як харчові волокна та беталаїни 
[12]. Порошок червоного буряка (RBP) дода-
вали (до 70 %) у пшеничне борошно для виго-
товлення збагаченого поживними речовинами 
виробу. Додавання RBP значно знизило питомий 
об’єм (1,39–0,53 мл/г) і швидкість черствіння 
(4,14–2,59 %), одночасно збільшуючи твердість 
(2882–15056 г), оскільки добавка впливала на 
вторинну структуру клейковини та ослаблювала 
міцність. Установлено, що хліб із RBP показав 
покращення антиоксидантного потенціалу і зни-
жений розрахунковий глікемічний індекс (від 
70,8 до 60,7). Беталаїни значною мірою розклада-
ються під час пропарювання через ізомеризацію 
бетаніну до ізобетаніну. Сенсорний аналіз довів, 
що пшеничне борошно можна замінити RBP до 
10 % без негативного впливу на якість хліба. 
результати обґрунтували доцільність створення 
продуктів, збагачених буряком, із підвищеною 
поживною якістю.

Харчова якість та біологічно активний потен-
ціал хліба, виготовленого з частковою заміною 
рафінованого пшеничного борошна (RWF) на 
30 % або 45 % рафінованого гречаного борошна 
(RBF) або цільного гречаного борошна (WGBF), 
оцінювали за мінеральною біодоступністю, засво-
юваністю крохмалю, вмістом харчових волокон. 
Біологічно активний потенціал встановлювали 
шляхом визначення рівнів рутину і кверцетину 
під час обробки [14]. Крім того, оцінювали тех-
нологічну якість та сенсорне сприйняття. Хліб, 
виготовлений з 30 % або 45 % WGBF, показав 
вищий вміст мінералів і клітковини порівняно 
з контролем, тоді як хліб із добавкою RBF пока-
зав вищу біодоступність. рівень рутину в тісті до 
і після бродіння не змінився, але після випікання 
‒ підвищився. Найвищий гідроліз крохмалю 
був виявлений у складі виробу, що містить 45 % 
RBF. Композиції, виготовлені з 30 % RBF або 30 
% WGBF, вирізнялися найкращими органолеп-
тичними показниками. 

мікроводорості є потужним джерелом пожив-
них речовин, які можна використовувати для зба-
гачення звичайних продуктів із низькою пожив-
ною цінністю, наприклад хліба без глютену (GF) 
[13]. Досліджено додавання водоростей видів: 
Tetraselmis chuii (Tc), Chlorella vulgaris (Cv) 
і Nannochloropsis gaditana (Ng). Біомаса при-
звела до значного збільшення вмісту білків, ліпі-
дів, мінералів (Ca, Mg, K, P, S, Fe, Cu, Zn, Mn) 
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і антиоксидантної активності. Проте реологічні 
властивості тіста та відповідні сенсорні власти-
вості хліба знизилися. Для вирішення цієї про-
блеми необхідна обробка біомаси етанолом для 
видалення пігментів і запашних сполук, це при-
звело до того, що дослідний зразок хліба отри-
мав подібну оцінку, як і контрольний зразок під 
час сенсорних випробувань. Обробка етанолом 
також призводить до підвищення міцності тіста, 
завдяки чому більше бульбашок повітря утри-
мується в тісті, що зумовлює одержання хліба 
м’якшої консистенції (на 23–65 %) та більшого 
об’єму (12–27 %). Спечений хліб із добавками 
Ng і Cv характеризується більшим збагаченням 
білка, ніж із добавкою Tc, тоді як збагачення Tc 
призвело до збільшення вмісту мінеральних речо-
вин, особливо Ca, який був у шість разів вищим, 
ніж із іншими добавками. Загалом добавка Ng 
у поєднанні з обробкою етанолом дозволила 
отримати високопоживний хліб із покращеними 
технологічними та сенсорними властивостями. 

європейський орган з безпечності харчових 
продуктів (EFSA) законодавчо запровадив комер-
ціалізацію харчових продуктів на основі водо-
ростей відповідно до регламенту про нові харчові 
продукти (єС) 2017/2470, що визначає нові про-
дукти як їжу, котра не споживалася в значній мірі 
до травня 1997 року. Хліб GF, який зазвичай має 
низьку харчову цінність, вирізнявся загальним 
збільшенням вмісту білка, жиру та золи за раху-
нок включення біомаси водоростей. Вміст білка 
значно збільшився у результаті заміни 4 % всієї 
біомаси водоростей через високий вміст білка 
в добавці. Крім того, було зафіксовано більш 

високе збагачення білком обробленої біомаси, 
ніж сирої. Аналогічно спостерігалося зростання 
вмісту золи завдяки використанню добавки з водо-
ростей. Вміст вологи у випеченому хлібі та вугле-
водів був однаковим в усіх рецептурах виробів. 

мінеральний профіль покращився в усіх зраз-
ках хлібів, збагачених біомасою водоростей, 
порівняно з контрольним хлібом. Особливе зба-
гачення відбулося Ca та Fe. Водночас K, Mg, Cu, 
Zn, S і Mn зросли однаково, незалежно від типу 
використовуваної біомаси водоростей. Статус 
рекомендованої добової норми (RDV) вдалося 
досягти лише у випадку Mg, P, Fe та Mn у всіх 
комбінаціях хліба, включаючи контроль. Зразки 
хліба з 4 % мікроводоростей продемонстрували 
збільшення твердості та зменшення об’єму від-
носно контролю. Це підтверджує, що при низь-
кому вмісті сирий білок мікроводоростей викли-
кає дестабілізацію сітки, утвореної крохмалем 
і HPMC. Поліфеноли мають антиоксидантну 
активність, тому відзначено сильну позитивну 
кореляцію між вмістом фенолів та антиоксидант-
ною активністю (r = 0,99). 

На рис. 1 чітко показано відмінності в кольорі 
хлібної скоринки / м’якушки різних зразків хліба. 

Біомаса, оброблена етанолом, також зміц-
нила тісто, що призвело до покращення об’єму, 
текстури та кольору хліба. Усі зразки хліба на 
основі водоростей, оброблених етанолом, міс-
тили більше білка порівняно з відповідними 
зразками хліба з необробленими мікроводорос-
тями. Tetraselmis chuii збільшив вміст кальцію 
в GF-хлібі більше, ніж інші види, тоді як найбільш 
перспективне поліпшення технологічних влас-

 
Рис. 1. Зображення безглютенового хліба з додаванням 4 % мікроводоростей: Tetraselmis 

chuii (TcR), Tetraselmis chuii, оброблений етанолом (TcT), Chlorella vulgaris (CvR), Chlorella vulgaris, 
оброблений етанолом (CvT), Nantanachloropsis (NgR) і Nannochloropsis gaditana, оброблений етанолом (NgT).
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тивостей хліба було помічено у Nannochloropsis 
gaditana на основі GF-хлібів.

У сучасних даних наукової літератури роз-
глядається можливість застосування традицій-
них технологічних способів і прийомів (хімічні 
консерванти, закваска та молочнокислі бак-
терії, заморожування, упаковка з модифікова-
ною атмосферою) та інноваційних техноло-
гій (обробка ультрависоким тиском, імпульсне 
електричне поле, омічна обробка, радіочастотна 
обробка, активне пакування), що застосовуються 
для продовження терміну зберігання продукції.

черствіння хліба є надзвичайно складним 
явищем, яке ще до кінця не вивчене [15]. Дослі-
джувався вплив черствіння на термічні (DSC) 
і теплофізичні (DMA) властивості хліба. Процес 
черствіння посилив міграцію води від м’якушки 
до скоринки та збільшив фракцію незамерза-
ючої води (UFW). ретроградація амілопектину 
посилювалася під час черствіння хліба, і було 
показано, що втрата замороженої води (FW) 
була викликана включенням води в криста-
лічну структуру крохмалю та міграцією води 
з м’якушки до скоринки. DMA зміг стежити за 
поведінкою м’якушки хліба під час заморожу-
вання. м’якушка стискалася протягом усього 
процесу охолодження та заморожування. 

Flavourzyme є комерційною пептидазою, 
переважно з екзопептидазною активністю [16, 
17]. Системно досліджено вплив додавання 
Flavourzyme (0–0,16 г/100 г) на властивості пше-
ничного тіста та хліба. Коли вміст Flavourzyme 
становив 0,04 г/100 г, швидкість черствіння хліба 
була найнижчою, це дає підставу припустити, що 
додавання Flavourzyme уповільнює процес чер-
ствіння хліба. Такий результат можна пояснити 
більшим початковим питомим об’ємом і меншою 
твердістю хліба. Багато факторів сприяють чер-
ствінню хліба, включаючи ретроградацію крох-
малю, молекулярну рухливість води та зміни 
клейковини. Крім того, модифікація сітки клей-
ковини та взаємодій протеїн-крохмаль, а також 
вода, що виділяється при гідролізі білка, може 
сприяти ефекту проти черствіння хліба.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Таким чином, аналіз 
сучасних досліджень показав практичні мож-
ливості поліпшення якості та зберігання хліба 
шляхом застосування нових інгредієнтів. Дослі-
дження демонструють збагачення хліба цінними 
речовинами, підвищення його харчової цінності 
та подовження тривалості збереження свіжості. 
У результаті збагачення готових виробів покра-

щуються особливо показники: реологічні харак-
теристики тіста і сенсорні показники. Отримані 
результати та нові спрямування у цій галузі слу-
гують обґрунтуванням для подальших дослі-
джень і розробок.
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аНаЛІЗ ЗаСТОСуВаННя НЕБІЛКОВИх ІНГРЕДІєНТІВ 
у М’яСНИх СИСТЕМах З РОЗРОБКОЮ НОВОї СТРаВИ

Анотація. Вивчення технології виробництва м’ясних виробів у сучасних умовах направлене на удо-
сконалення їх рецептур із комплексним використанням рослинної сировини. Розглянуті застосування 
солі в м’ясних продуктах, наслідки зменшення жиру і його замінники, карагенанів, альгінатів, лляної 
камеді, β-глюкану ячменю. Відображено роль біополімерів, сполучної і структуроутворюючої речовини 
в технології приготування страв. Представлені нові розробки і використання інгредієнтів та добавок, 
що дозволяють виробникам урізноманітнити асортимент затребуваної кулінарної продукції та задо-
вольнити попит та пропозицію на неї. Обґрунтоване використання етерифікованих видів крохмалю як 
рецептурних компонентів у складі харчових продуктів, яке дозволяє інтенсифікувати процес їх приго-
тування, а також розробити й удосконалити технологію запропонованої м’ясної страви. Показано, що 
вплив гідроколоїдів на показники гелеутворення м’ясних білків відбувається в середовищі міофібрилярних 
білків, які переважно складаються з міозину й актину та відіграють важливу роль в отриманні бажаної 
текстури та вологозв’язуючої здатності м’ясних виробів із подрібненої сировини. Це пов’язується з їх 
здатністю утворювати тривимірні гелі при нагріванні й наступному охолодженні. Нем’ясні інгредієнти 
при взаємодії з білком м’яса змінюють фізичний стан м’ясної системи або впливають на термічну дена-
турацію білків м’яса і в кінці змінюють фізичну якість варених м’ясних продуктів, таку як текстура та 
соковитість. Гідроколоїди мають виразний вплив на утворення протеїнового гелевого матриксу. Тому 
через розуміння ефективності взаємодії з білком у присутності гідроколоїдів ми матимемо змогу перед-
бачати їх вплив на м’ясо. Оптимальний відсотковий вміст Eugel FSM 85120, яку можливо додавати у 
м’ясний фарш посічених напівфабрикатів із курячого м’яса, визначали за органолептичними показни-
ками готових виробів. Визначили оптимальний відсотковий вміст Eugel FSM 85120. Для цього вигото-
вили і дослідили показники якості контрольних і дослідних зразків. Як контрольний зразок досліджували 
посічені напівфабрикати за рецептурою котлет курячих. У дослідних зразках куряче м’ясо замінювали 
на Eugel FSM 85120 від 0 до 4 % від загальної його кількості.

Ключові слова: гідроколоїди, інгредієнти, небілкові, страва, білки, емульгування.
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ANALYSIS OF THE APPLICATION OF NON-PROTEIN INGREDIENTS 
IN MEAT SYSTEMS WITH NEWLY DEVELOPED DISHES

Abstract. The study of the technology of production of meat products in modern conditions is aimed at 
improving their recipes with the integrated use of vegetable raw materials. The use of salt in meat products as 
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well as the effects of fat reduction and its substitutes, carrageenans, alginates, flax gum, β-glucan barley are 
revealed. The role of biopolymers, binders and structure-forming substances in cooking technology is reflected. 
New developments and the use of ingredients and additives are presented, allowing manufacturers to diversify the 
range of popular culinary products and meet the demand and supply for it. Reasonable use of esterified types of 
starch as a prescription component in food products, which allows to intensify the process of their preparation, 
as well as to develop and improve the technology of the proposed meat dish. It has been shown that the effect 
of hydrocolloids on meat protein gelation parameters occurs in myofibrillar proteins, which mainly consist of 
myosin and actin and play an important role in obtaining the desired texture and moisture-binding capacity of 
minced meat products. This is due to their ability to form three-dimensional gels when heated and then cooled. 
Non-meat ingredients, when interacting with meat protein, alter the physical state of the meat system or affect 
the thermal denaturation of meat proteins and ultimately alter the physical quality of cooked meat products such 
as texture and juiciness. Hydrocolloids have a pronounced effect on the formation of the protein gel matrix. 
Therefore, by understanding the effectiveness of interaction with protein in the presence of hydrocolloids, we will 
be able to predict their effect on meat. The optimal percentage of Eugel FSM 85120, which can be added to the 
minced meat of chopped chicken semi-finished products, was determined by the organoleptic characteristics of 
the finished products. The optimal percentage of Eugel FSM 85120 was determined. For this purpose, the quality 
indicators of control and test samples were prepared and investigated. As a control sample, the cut semi-finished 
products were studied according to the recipe of chicken cutlets. In the experimental samples, chicken meat was 
replaced by Eugel FSM 85120 from 0 to 4% of its total amount.

Key words: hydrocolloids, ingredients, non-protein, food, proteins, emulsification.
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Постановка проблеми. Зміни сучасного спо-
собу життя, зростання усвідомлення зв’язку між 
дієтою і здоров’ям та нові технології обробки хар-
чової сировини призвели до швидкого зростання 
споживання готового харчування. Нові продукти 
харчування розробляються з високим вмістом 
клітковини та з низьким вмістом жиру. Здорові 
продукти харчування слід виготовляти низькока-
лорійними з відмінною харчовою якістю. Висо-
кокалорійні продукти, такі як жири та олії, можна 
замінити “структурованою водою” й інуліном. 
Зокрема, численні продукти з гідроколоїдами 
спеціально розроблені для використання в якості 
замінника жиру в їжі. Це забезпечує збільшений 
попит на гідроколоїди як, наприклад, італійську 
заправку, яка містить ксантанову камедь як загус-
ник, а майонез “Лайт” містить гуарову і ксанта-
нову камедь як замінники жиру і загущувачі. 

Сучасна тенденція використання харчових 
продуктів зі зниженим або низьким вмістом 
жиру та харчових продуктів з функціональними 
інгредієнтами важливіша, ніж раніше. Тради-
ційні м’ясні продукти мають приблизно 20–30 % 
жирності, що підвищує ризик ожиріння і деякі 
види важких захворювань, а наявність насичених 
жирів сприяє утворенню холестерину, який дося-
гає в крові високого рівня і призводить до коро-
нарних захворювань серця [8]. 

Ковбаси, як і оброблені м’ясні вироби, вико-
ристовуються в різних культурах у всьому світі. 
Для отримання бажаного якісного і безпеч-

ного продукту, обґрунтованої рентабельності на 
виробництві застосовується ряд різноманітних 
інгредієнтів у необхідних кількостях. Визначаль-
ними з них є два фактори, які необхідні для отри-
мання бажаного продукту, це: формування міцної 
та цілісної структури виробу та водоутримуюча 
здатність (WHC) [12].

Жир має великий вплив на текстуру, сокови-
тість і смакові відчуття м’ясного виробу. Жир 
взаємодіє з іншими компонентами, присутніми 
в м’ясних системах. Це покращує сприйняття 
споживача та загальний смак [15]. Білки м’яса 
є емульгуючим чинником у м’ясних системах 
для виробництва стабільних м’ясних емульсій, 
м’ясні білки оточують дрібно подрібнені час-
тинки жиру перед приготуванням. міозин є осно-
вним структурним білком для емульгування 
жирів і WHC. Неполярні амінокислотні залишки 
хвоста міозину зв’язуються з жировими кліти-
нами поверхні, а полярні амінокислотні залишки 
головки міозину будуть приєднувати водну фазу. 
Таким чином, жир є життєво важливим компо-
нентом для рецептури м’ясних продуктів [13]. 
Зменшення необхідної кількості жиру може 
призвести до небажаної текстури (гумова і суха 
консистенція), неприємного смаку, непридатних 
сенсорних властивостей та зовнішнього вигляду 
готового виробу, збільшення часу приготування 
і зменшення ніжності і соковитості.

аналіз останніх досліджень і публіка-
цій. Застосування солі в м’ясних продуктах, 
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- NaCl має функціональні властивості, такі як 
зв’язування водою жиру, консервуючий ефект, 
регулювання активності води aw, і добре впли-
ває на текстурні властивості м’ясних продуктів. 
Зменшення солі збільшує втрати при готуванні, 
зменшує термін зберігання, але через прямий 
взаємозв’язок між споживанням солі і гіперто-
нією необхідно зменшувати вміст солі в м’ясних 
продуктах. Щоб компенсувати негативні наслідки 
зменшення кількості солі, слід додавати інші 
інгредієнти для поліпшення параметрів текстури 
та водозв’язуючої здатності м’ясопродуктів. 
Також заморожування і розморожування нега-
тивно впливає на текстуру і зв’язуючі власти-
вості ковбас, особливо знежирених. Це пов’язано 
з утворенням кристалів льоду, що впливають на 
внутрішню структуру під час заморожування.

Щоб компенсувати вадливі наслідки змен-
шення жиру, солі та заморожування і розмо-
рожування, розглядається оцінка результатів 
використання нем’ясних інгредієнтів, таких як 
гідроколоїди, інулін, на стабільність емульсії, 
текстуру, зовнішній вигляд і сенсорні властивості 
нежирних м’ясних продуктів.

Традиційним підходом у даному питанні 
є часткова заміна жиру за допомогою крохмалю, 
який, коли розчиняється у воді, створює ста-
більні термооборотні гелі. м’які гелі, схожі на 
жир, можна отримати за допомогою конверсійної 
модифікації до ступеня, необхідного для вироб-
ництва термореверсивних, намазувальних гелів. 
Як правило, 25-30 % твердих речовин, тобто 
крохмалю у воді, утворюють оптимальну ста-
більну структуру для жиру.

Замінники жиру нового покоління створені 
таким чином, щоб краще імітувати комплексні 
властивості жирів чи олій у певному застосу-
ванні. Їх називають жирами міметиками. мак-
симізація синергії функціональних інгредієнтів, 
таких як гідроколоїди, як правило, у поєднанні 
зі специфічними жировими міметиками крох-
малю може означати, що 100 % зменшення жиру 
є досяжним.

Карагенан – це лінійний аніонний сульфато-
ваний полімер галактози та ангідрогалактози, 
яку екстрагують із червоних морських водорос-
тей; за основної фракції карагенана каппа (тер-
мооборотне крихке гелеутворення), йота (тер-
мооборотне еластичне гелеутворення) і лямбда 
(загусник, не гелеутворюючий). Він широко 
використовується в харчовій промисловості, 
наприклад у м’ясних консервах, знежирених про-
дуктах (сосисках) через його желюючі власти-

вості, властивості загущувача і водозв’язування. 
Додавання до 2 % карагенану (CGN) до міофі-
брилярних білків не є достатньо ефективним при 
температурі термічного переходу (термічна дена-
турація білка) і викликає незначні зміни в термо-
стабільності, що свідчить про відсутність взаємо-
дії між CGN і білком, але в присутності 2 % солі, 
змінюючи йонну силу, впливає на пік переходу 
білків [7]. Таким чином, ефекти CGN залежать 
від йонної сили. 

Альгінат – це поліуран, отриманий із клітинної 
стінки деяких бурих водоростей і бактерій. Аль-
гінати в основному є лужними або лужноземель-
ними солями альгінової кислоти; натрієвої солі, 
які найбільш широко використовуються в хар-
чових продуктах. єдина інша похідна альгінової 
кислоти, яка використовується у виробництві 
харчових продуктів, - це альгінат пропіленглі-
колю або PGA [6]. Він утворює термооборотний 
гель, який не плавиться при нагріванні. Оцінка 
термостабільності продемонстрована на стабіль-
ності білково-альгінатної суміші. Альгінат зни-
жує температуру теплового переходу, коли дода-
ються до яловичини неочищений міофібрилят, 
саркоплазматичні та сполучнотканинні білки. 
Цим підтверджується припущення, що альгінат 
змінює агрегатний стан білка і це впливає на кон-
систенцію м’ясних продуктів.

Лляна камедь (Харчові волокна, такі як кліт-
ковина рисових висівок, які були використані 
в м’ясних продуктах). Вивчена їх дія в кіль-
кості (0,1, 0,5 і 1) при тепловому гелеутворенні 
в модельних системах із м’ясним білком. Вияв-
лено, що рисові висівки впливають на WHC, 
колір і текстуру солерозчинного білкового гелю 
м’яса та розчинність міофібрилярного білка. 
Дослідження дійсної в’язкості модельних систем 
показало, що клітковина рисових висівок (0,1, 0,5 
і 1 %) збільшує максимальне значення в’язкості 
(зв’язана уявна в’язкість зі стабільною емуль-
сією). результати показують, що такий ефект 
пов’язаний тільки з рисовими висівками і, ймо-
вірно, без взаємодії між м’ясним білком і клітко-
виною рисових висівок. 

β-глюкан ячменю (BG) є некрохмалистим 
полісахаридом, який в основному складається 
з лінійного полісахариду (1→3), (1→4)-β-D-
глюкану. Він може використовуватись як замін-
ник жиру через його природну високу в’язкість. 
Йому властивий потенціал зв’язування води і ста-
білізатора піни та емульсій. DSC (диференційна 
скануюча калориметрія) була використана при 
вимірюванні для вивчення дії карбоксиметилу 
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целюлози (CMC) і BG на білковій системі м’яса. 
Було продемонстровано, що 0,8 % β-глюкану 
збільшує кількість енергії, необхідної для дена-
турації білка. Це показує скануюча електронна 
мікроскопія (SEM). BG не вмішується в форму-
вання білкового матриксу, але CMC інгібує утво-
рення сильного білкового матриксу, тому він під-
вищує втрати м’ясних продуктів при термічній 
обробці. Однак CMC підвищував WHC, а 0,8 % 
BG її знижує. Це вказує на те, що CMC є ефек-
тивна при зв’язуванні води при більш низьких 
температурах, і це може заважати білково-жиро-
вим взаємодіям у нагрітій білковій матриці.

Постановка завдання. Актуальним питанням 
сьогодення є вивчення сучасної технології вироб-
ництва м’ясних виробів із удосконаленням виго-
товлення виробів за різною рецептурою з комп-
лексним використанням рослинної сировини. 
Для отримання нових характеристик м’ясних 
виробів застосовуються білкові препарати рос-
линного і тваринного походження, а також небіл-
кові харчові інгредієнти. Потреба у виробництві 
м’ясних виробів із використанням небілкових 
харчових інгредієнтів постійно зростає. У техно-
логії приготування страв біополімери відіграють 
роль сполучної і структуроутворюючої речовини. 
На сьогодні постійно збільшується попит на 
використання гідроколоїдів. Застосовуються нові 
підходи у вирішенні завдань підвищення конку-
рентоздатності м’ясних виробів. З розширенням 
асортименту м’ясної продукції потреба у вико-
ристанні рослинної сировини значно розширю-
ється. Тому виникає потреба в розробці і викорис-
танні нових інгредієнтів та добавок небілкового 
походження, які дозволять урізноманітнити 
асортимент та задовольнити попит у затребува-
ній продукції та розширенні пропозиції на сьо-
гочасну кулінарну продукцію. Обґрунтування 
використання етерифікованих видів крохмалю 
як рецептурних компонентів у складі харчових 
продуктів дозволить інтенсифікувати процес їх 
приготування, а також розробити й удосконалити 
технологію розробленої м’ясної страви.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
гідроколоїди - це білки або полісахариди в дея-
ких випадках із функціональними властивос-
тями, які можна успішно використати як загущу-
вачі, гелеутворювачі, стабілізатори, утворювачі 
плівки, диспергатори та модифікатори текстури. 

Вплив гідроколоїдів на показники гелеутво-
рення м’ясних білків відбувається в середовищі 
міофібрилярних білків (мП), які переважно 
складаються з міозину й актину і відіграють важ-

ливу роль в отриманні бажаної текстури та WHC 
м’ясних виробів із подрібненої сировини, напри-
клад ковбас. Це пов’язано з їх здатністю виро-
бляти тривимірні гелі при нагріванні і наступ-
ному охолодженні. гелеутворення з м’язового 
білка включає часткову денатурацію з подаль-
шою постійною агрегацією голівок міозину при 
утворенні дисульфідних зв’язків і спіраль-спі-
рального переходу хвостової частини молекул 
у результуючу тривимірну зшиту мережу. На 
утворення тривимірних гелів впливають різні 
фактори, такі як рН, концентрація солі та небіл-
кові полімерні інгредієнти.

Нем’ясні інгредієнти при взаємодії з білком 
м’яса змінюють фізичний стан м’ясної системи 
або впливають на термічну денатурацію білків 
м’яса і в кінці змінюють фізичну якість варених 
м’ясних продуктів, таку як текстура та сокови-
тість. гідроколоїди мають виразний вплив на 
утворення протеїнового гелевого матриксу. Тому 
через розуміння ефективності взаємодії з білком 
у присутності гідроколоїдів ми матимемо змогу 
передбачати їх вплив на м’ясо.

Оптимальний відсотковий вміст Eugel FSM 
85120, яку можливо додавати у м’ясний фарш 
посічених напівфабрикатів із курячого м’яса, 
визначали за органолептичними показниками 
готових виробів. З цією метою виготовляли 
і досліджували показники якості контрольних 
і дослідних зразків. Як контрольний зразок дослі-
джували посічені напівфабрикати за рецептурою 
котлет курячих.

У дослідних зразках частину курячого м’яса 
замінювали на Eugel FSM 85120 від 0 до 4 % до 
загальної кількості курячого м’яса та визначали 
органолептичні показники якості (табл. 1). Фарш 
для контрольних зразків готували змішуванням 
компонентів за рецептурою. 

Для дослідних зразків у фаршмішалку дода-
вали фарш з курячого м’яса, Eugel FSM 85120 
і змішували протягом 2 хвилин. Потім додавали 
усі компоненти згідно з рецептурою, змішували 
і витримували протягом 30 хвилин для дозрі-
вання та повного розподілу компонентів в об’ємі 
фаршу. Органолептичну оцінку контрольного 
та розроблених зразків визначали за 9-бальною 
системою (рис. 1).

результати органолептичних показників 
якості показують, що найраціональніше без 
практичного зниження органолептичних показ-
ників у рецептурі посічених напівфабрикатів 
замінювати до 3 % м’ясного фаршу модифіко-
ваним крохмалем (зразок 4), при цьому якість 
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дослідного зразка була визначена як “добра”. За 
результатами проведених досліджень розроблена 
та апробована рецептура посічених напівфабри-
катів із курячого м’яса з додаванням модифікова-
ного крохмалю (табл. 2), яка відповідає вимогам 

органолептичних показників та вимогам щодо 
вмісту харчової добавки в фаршевій суміші.

Якість посічених напівфабрикатів порівнювали 
з вимогами нормативно-технічної документації 
(табл. 3). Таким чином, за результатами проведених 

Таблиця 1 
Органолептичні показники дослідних зразків посічених  

напівфабрикатів із курячого м’яса і крохмалю Eugel FSM 85120

№
 зр

аз
ка

В
м

іс
т 

, %

Зо
вн

іш
ні

й 
ви

гл
яд

К
ол

ір

За
па

х

С
м

ак

К
он

си
ст

ен
ці

я

С
ок

ов
ит

іс
ть

За
га

ль
на

 о
ці

нк
а

Зразок 1 0 8 9 9 9 8 8 8,5
Зразок 2 1 6 7 9 7 6 7 7,0
Зразок 3 2 6 8 9 7 6 7 7,2
Зразок 4 3 8 8 9 8 9 9 8,5
Зразок 5 4 7 7 9 6 6 6 6,8

Таблиця 2 
Рецептура “Котлети курячі особливі”

Компоненти рецептури Вміст сировини, кг (на 100 кг готового продукту)
1. Куряче м’ясо
2. Крохмаль модифікований
3. Хліб з пшеничного борошна
4. меланж
5. Сіль
6. Перець чорний
7. Сухарі панірувальні
8. Вода питна

62, 0
3,0
10,0
4,0
1,2
0,1
4,0
15,7
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Зовнішній вигляд

Колір

Запах

Смак

Консистенсія

Соковитість

Зразок 1

Зразок 2
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Зразок 4

Зразок 5

Рис. 1. Профілограма сенсорної оцінки дослідних зразків посічених  
напівфабрикатів із курячого м’яса і крохмалю Eugel FSM 85120
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досліджень було зроблено висновок, що внесення 
до 3 % мК дозволяє: отримати посічені напівфа-
брикати високої якості, знизити їх вартість за раху-
нок зменшення ціни, використавши Eugel FSM 
85120 у співвідношенні 3 % до курячого м’яса.

Споживання продуктів з м’яса птиці зрос-
тає в багатьох країнах, що викликано розроб-
кою популярного і цінного продукту, відомого 
як курячий нагетс. Під час смаження нагетса 
у фритюрі тепло переноситься з оточуючої олії 
до внутрішньої частини продукту, таким чином, 
змінюються структурні властивості покриття 
важливої функції в поглинанні олії. гідроколоїди, 
які використовуються в системі підводу тепла, 
відіграють роль функціональної компоненти 
для покращення ефективної липкості поверхні 
та зменшення поглинання олії.

Термостабільність білків м’яса стегенця (чер-
воне м’ясо) і м’яса курячої грудки (білого м’яса) 
досліджувалася наявністю CGN та CGN/NaCl. 
різні типи карагінану показали дуже незначний 
його кількісний вплив на білки м’язів птиці. 
У присутності солі (2,5 %) CGN значно впли-
ває на стабільність білка. Цей ефект був різним 
для червоного та білого м’яса, ймовірно, через 
їх структурну і фізико-хімічну відмінності [5]. 
Щоб зрозуміти показники CGN в м’ясному білку 
утворюваної системи, вплив карагінану на соле-
розчинний білок м’яса (SSMP), досліджувалася 
модельна система CGN-білок. Каппа та йота-
карагенан покращили міцність гелю й утримання 
вологи SSMP. Оцінка ефективності карагінану 
в присутності стабілізуючих/дестабілізуючих 
реагентів та властивості мікроструктури пока-
зала відсутність молекулярної взаємодії і покра-
щення затримки води, що може бути пов’язане 

з самим по собі карагенаном [7]. Досліджений 
вплив карагінану на желеутворення солерозчин-
ного білка м’яса виявив, що збільшення міцності 
гелю і WHC не було пов’язане з взаємодією CGN-
білок. гелева структура була утворена білком без 
участі CGN. CGN був представлений в інтерсти-
ціальних просторах м’ясної білкової структури, 
він зв’язується з водою і утворює гель при охо-
лодженні [17]. Згідно з результатами досліджень 
ефект від карагенану в білкових системах м’яса 
не пов’язаний із взаємодією CGN-білок.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. результати фізико-
хімічних досліджень показують, що при дода-
ванні модифікованого крохмалю важливі 
показники модельних фаршевих систем поліп-
шуються, але консистенція фаршу стає більш 
щільною, що потребує коректування кількості 
вологи, яка додається при виготовленні фаршу, 
і властивостей небілкових інгредієнтів. 

На підставі характеристик гелю з частин-
ками інуліну слід дослідити, що інулін функ-
ціонує як замінник жиру, але тільки в системах 
на водній основі. Коли концентрація перевищує 
15 %, інулін має здатність утворювати гель або 
крем, демонструючи відмінну жироподібну тек-
стуру. Цей інуліновий гель є ідеальним замін-
ником жиру, що надає різноманітні можливості 
в широкому асортименті продуктів. частинки 
інуліну, диспергованого у водній фазі будь-якої 
харчової системи, сприятимуть кремоподіб-
ності м’ясопродуктів. інулін легко обробляється 
і забезпечує відчуття жирності в роті, чудові 
властивості плавлення, а також стабільність 
заморожування-розморожування, без будь-яких 
неприємних присмаків.

Таблиця 3
Органолептичні і фізико-хімічні показники якості січених напівфабрикатів  

“Котлети курячі особливі”

№ Найменування показника

характеристика зразків
Контрольного (із вмістом 

крохмалю кукурудзяного  ТМ 
“август”,

ДСТу 4437:2005)

Досліджуваного (із вмістом 
крохмалю модифікованого 
кукурудзяного Eugel FSM 

85120)

1 Зовнішній вигляд Форма виробу овальна, поверхня рівномірно покрита 
паніровкою, краї рівні не ламані

2 Вигляд при розрізі Компоненти фаршу однорідні
3 Колір (для сирих н/ф) рожевий Світло-рожевий
4 Запах і смак (для сирих н/ф) Запах доброякісної сировини
5 Запах і смак (для готового продукту) Приємний аромат і смак Приємний аромат і смак

6 Консистенція (для готового 
продукту) Соковита, однорідна, некрихка

7 масова частка вологи, % 64 66
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КаРОТИНОїДНІ Та аНТОцІаНОВІ НаЧИНКИ 
ДЛя ОТРИМаННя НОВОГО ПОКОЛІННя ВаФЕЛЬНИх 

КОНДИТЕРСЬКИх ВИРОБІВ ОЗДОРОВЧОГО СПРяМуВаННя

Анотація. Робота присвячена розробці каротиноїдних та антоціанових начинок на основі нату-
ральної плодоовочевої сировини, прянощів, горіхів та розробці з їх використанням нового покоління 
вафельних кондитерських виробів оздоровчого спрямування. Як інновацію при отриманні нових видів 
начинок використано розроблені та запропоновані авторами натуральні рослинні добавки в формі 
дрібнодисперсних порошків, кріопюре, які є джерелом БАР (L-аскорбінової кислоти, β-каротину, анто-
ціанових барвних речовин, фенольних сполук, дубильних речовин), не містять шкідливих харчових домі-
шок та виступають в складі начинок як натуральні барвники, ароматизатори, загущувачі. 

Вивчено якість каротинвмісних овочів, натуральних прянощів, антоціанвмісної сировини та отри-
маних із застосуванням методів глибокої переробки добавок із них у формі дрібнодисперсних порошків 
і кріопюре. Контроль якості вихідної плодоовочевої сировини, натуральних прянощів та отриманих 
із них добавок в формі дрібнодисперсних порошків та кріопюре проводили за фізико-хімічними показ-
никами та вмістом БАР (L-аскорбінової кислоти, β-каротину, антоціанових речовин, фенольних спо-
лук, дубильних речовин та ін.) з використанням сучасних методів. Доведено доцільність використання 
плодоовочевих добавок у формі дрібнодисперсних порошків та кріопюре як натуральних барвників, 
збагачувачів рослинними БАР, ароматизаторів і консервантів при отриманні каротиноїдних та анто-
ціанових начинок у нові види вафельних кондитерських виробів.

Запропоновано, науково обґрунтовано та розроблено рецептури нового покоління вафельних конди-
терських виробів, які мають оздоровче спрямування, за рахунок вмісту в їх складі рослинних фітоком-
понентів, що досягається шляхом використанням при їх виробництві нових видів каротиноїдних та 
антоціанових начинок на основі натуральної плодоовочевої сировини, прянощів, горіхів, що отримані 
із застосуванням як інновації натуральних рослинних добавок в формі дрібнодисперсних порошків, крі-
опюре, які відрізняються значним вмістом БАР (L-аскорбінової кислоти, β-каротину, антоціанових 
барвних речовин, фенольних сполук, дубильних речовин), не містять в своєму складі шкідливих харчових 
домішок. За вмістом БАР отримані вафельні кондитерські вироби перевищують аналоги та призна-
чені для оздоровчого харчування населення України.

Ключові слова: переробка плодів та овочів, начинки для кондитерських виробів, кріопюре, 
дрібнодисперсні добавки, плодоовочева сировина, БАр, оздоровчі продукти.
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CAROTINOID AND ANTHOCYAN FILLINGS FOR OBTAINING A NEW 
GENERATION OF HEALTHY CONFECTIONERY WAFERS

Abstract. The work is devoted to the development of carotenoid and anthocyanin fillings based on natural 
fruit and vegetable raw materials, spices, nuts, and the development of a new generation of health-oriented 
wafer confectionery products using them. As an innovation in obtaining new types of fillings, natural plant 
additives developed and proposed by the authors were used in the form of finely dispersed powders, cryopure, 
which are a source of BAS (L-ascorbic acid, β-carotene, anthocyanin dyes, phenolic compounds, tannins), not 
contain harmful food additives and act as part of fillings as natural dyes, flavorings, thickeners. The quality 
of carotene-containing vegetables, natural spices, anthocyanin-containing raw materials and their additives 
obtained using deep processing methods in the form of fine powders and cryopure was studied.

The quality control of raw fruit and vegetable raw materials, natural spices and additives obtained from 
them in the form of finely dispersed powders and cryopure was carried out according to physicochemical 
indicators and the content of BAS (L-ascorbic acid, β-carotene, anthocyanin substances, phenolic compounds, 
tannins, etc.) using modern methods. The expediency of using fruit and vegetable additives in the form of 
finely dispersed powders and cryopure as natural dyes, plant BAS enrichers, flavorings and preservatives in 
the preparation of carotenoid and anthocyanin fillings in new types of wafer confectionery has been proven.

The recipes of a new generation of wafer confectionery products, which have a health-improving orientation, 
due to the content of plant phytocomponents in their composition, which is achieved by using new types of 
carotenoid and anthocyanin fillings based on natural fruit and vegetable raw materials, spices, nuts, obtained 
with the use of innovative natural plant additives in the form of finely dispersed powders, cryopures, which 
are characterized by a significant content of BAS (L-ascorbic acid, β-carotene, anthocyanin dyes, phenolic 
compounds, tannins), do not contain harmful food additives . In terms of BAS content, the obtained wafer 
confectionery products exceed analogues and are intended for healthy nutrition of the population of Ukraine.

Key words: processing of fruits and vegetables, fillings for confectionery products, cryopure, finely 
dispersed additives, raw fruit and vegetables, BAS, health products.

JEL Classification: L 66
DOI: https://doi.org/ 10.36477/2522-1221-2022-32-09



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 32, 2022

69

Постановка проблеми. Харчування є одним 
із головних чинників, від яких залежить здоров’я 
та працездатність населення. На сьогодні в між-
народній практиці все більшим попитом корис-
туються продукти, що спрямовані на підтримку 
здоров’я та зміцнення імунітету, до складу 
яких входять, насамперед, біологічно активні 
речовини (БАр) натуральної рослинної сиро-
вини: β-каротин, антоціанові барвні речовини, 
L-аскорбінова кислота, фенольні сполуки, 
дубильні речовини, пектинові речовини, харчові 
волокна, мікроелементи тощо [1, c. 10; 2, с. 141]. 
Дефіцит таких речовин в раціонах харчування 
призводить до зменшення активності імунної 
системи, зниження працездатності, підвищення 
рівню серцево-судинних, онкологічних, інших 
захворювань [3, c. 29; 4, с. 3-8]. Одним із ефек-
тивних способів забезпечення населення необ-
хідною кількістю БАр є включення в раціони 
харчування оздоровчих продуктів [5, c. 15]. До 
числа таких продуктів, поряд зі свіжими пло-
дами, ягодами, овочами, натуральними пряно-
щами, пряними овочами, нетрадиційною лікар-
ською сировиною відносять натуральні рослинні 
добавки з неї в формі порошків, паст, екстрактів, 
заморожених продуктів, концентратів, отрима-
них з використанням інноваційних технологій, 
які дають змогу зберегти якість вихідної (свіжої) 
сировини за вмістом БАр та традиційні продукти 
харчування з їх використанням [6, c. 62]. 

Перспективними продуктами для збагачення 
є вафельні кондитерські вироби з жировими 
та фруктовими начинками, які не зважаючи на 
низький вміст БАр та високу калорійність обу-
мовлену вмістом жирів та цукру, традиційно 
користуються попитом населення різних вікових 
груп [8, с. 42] за рахунок низької вартості та висо-
ких смакових властивостей.

аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Проведений аналіз даних літератури показав, що 
головним недоліком вафельних кондитерських 
виробів є висока калорійність за рахунок значної 
кількості в складі продукту цукру та жирів, низь-
кий вміст БАр, а також наявність шкідливих для 
здоров’я синтетичних домішок [8, c. 43]. Низь-
кий вміст БАр пояснюється застосуванням як 
рецептурних компонентів в складі начинок виго-
товлених за традиційними технологіями джемів, 
повидла, подварок – натуральних рослинних 
добавок, при виробництві яких відбуваються зна-
чні втрати цілющих БАр свіжих плодів та ово-
чів, які можуть досягати 80% [9, c.84]. Але на 
сьогоднішній день змінилися вимоги до продук-

тів харчування, а також до ласощів. Все більше 
користуються попитом оздоровчі продукти, що 
містять в своєму складі натуральні корисні БАр 
та містять мало цукру, жиру, харчових добавок 
[7, c. 84]. У зв’язку з цим, актуальною є розробка 
нового покоління вафельних кондитерських 
виробів оздоровчого спрямування, що відрізня-
ються високим вмістом корисних БАр, зокрема 
вітамінів, антиоксидантів – речовин, що сприя-
ють зміцненню імунітету, детоксикації організму 
людини від дії різних шкідливих домішок, що 
потрапляють в організм під впливом шкідливих 
факторів довкілля, неякісної їжі, тощо [10, c. 6]. 
Це стало можливим за рахунок застосування як 
інновації при виробництві начинок для вафель-
них кондитерських виробів запропонованих 
авторами роботи добавок із рослинної сировини, 
що відрізняються унікальним комплексом БАр. 
Добавки отримані за інноваційними технологі-
ями заснованими на застосуванні процесів гли-
бокої переробки плодоовочевих сировини з отри-
манням із неї добавок з високим вмістом БАр 
в легкозасвоюваній формі, що виступають при 
виготовлені нових видів продуктів одночасно як 
натуральні барвники – збагачувачі БАр, аромати-
затори, барвники, загусники та гелеутворювачі 
[7, c. 35, 11, с. 235; 12, с. 244].

Виклад основного матеріалу дослідження. 
робота присвячена розробці нового покоління 
вафельних кондитерських виробів оздоровчого 
спрямування з високим вмістом БАр отриманих 
із застосуванням каротиноїдних та антоціанових 
начинок на основі натуральної плодоовочевої сиро-
вини, прянощів, квітів каркаде, горіхів, розробка 
рецептур яких також входила в завдання роботи. 

розроблено рецептури двох видів начинок 
з високим вмістом БАр: солоні каротиноїдні 
(жирові) начинки – зі зниженим вмістом жиру 
та антоціанові (фруктові) начинки – зі зниже-
ним вмістом цукру. Як збагачуючі рецептурні 
компоненти та натуральні барвники при отри-
манні каротиноїдних начинок запропоновано 
використовувати три види дрібнодисперсних 
порошків: із каротинвмісної рослинної сировини 
(перцю солодкого, томатів, моркви), а також із 
натуральних прянощів (базиліку, перцю чорного 
меленого та перцю духмяного). При отриманні 
антоціанових начинок як натуральні барвники – 
збагачувачі було використано два види добавок: 
в формі кріопюре з ягід журавлини та чорноплід-
ної горобини, а також в формі порошку із каркаде 
(суданської троянди). Як збагачуючі добавки-
барвники для першого виду начинок (солоних 
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каротиноїдних), що одночасно слугували дже-
релом каротину, вітаміну С, фенольних сполук 
та інших БАр, було використано дрібнодисперсні 
порошки сублімаційного сушіння з перцю солод-
кого, томатів та моркви, отримані за допомогою 
кріогенного «шокового» заморожування (КШЗ) 
та дрібнодисперсного подрібнення. Останні за 
вмістом комплексу БАр, завдяки залученій техно-
логії їх виробництва, мають більш високі техно-
логічні та поліпшені (у декілька раз) порівняно 
з традиційними добавками (пюре, джемами, під-
варками, варенням) споживчі властивості, та за 
рахунок вмісту БАр мають оздоровче спряму-
вання. Для отримання другого виду начинок – 
антоціанових начинок зі зниженим вмістом цукру 
як барвники – збагачувачі та постачальники 
БАр (передусім, антоціанових барвних речо-
вин, L-аскорбінової кислоти) було використано 
кріопюре з журавлини, чорноплідної горобини 
та порошок із каркаде (суданської троянди). Для 
збагачення начинок ароматичними речовинами 
та надання консервуючого ефекту при зберіганні 
начинок та вафельних кондитерських виробів з їх 
використанням застосовували натуральні пря-
нощі. Так, до складу каротиноїдних начинок вхо-
дили дрібнодисперсні добавки з базиліку, перцю 
чорного, духмяного, а до складу антоціанових 
начинок – дрібнодисперсна добавка у формі крі-
опюре з імбиру. Крім того, при розробці рецеп-
тур нових видів начинок було використано горіхи 
(обсмажені ядра ліщини) – цінна білоквмісна 
сировина, а також яблучне кріопюре – джерело 
пектинових речовин, та допоміжні компоненти: 
жир кондитерський, сушена цибуля або часник, 
вафельна крихта тощо.

Мета досліджень – розробка каротиноїдних 
та антоціанових начинок на основі натураль-
ної плодоовочевої сировини, прянощів, горіхів 
та розробка з їх використанням нового покоління 
вафельних кондитерських виробів оздоровчого 
спрямування за рахунок вмісту в їх складі рос-
линних фітокомпонентів.

Для досягнення поставленої мети було вирі-
шено наступні завдання:

– визначити якість вихідної (свіжої) плодо-
овочевої сировини, отриманих із неї добавок 
та обґрунтувати доцільність їх використання як 
рецептурних компонентів – збагачувачів рослин-
ними фітокомпонентами нових видів начинок 
у вафельні кондитерські вироби ;

– розробити рецептури та визначити якість за 
вмістом рослинних фітокомпонентів нових видів 
начинок з використанням рослинних добавок 

в формі дрібнодисперсних порошків та кріопаст: 
солоних каротиноїдних (жирових) зі зниженим 
вмістом жиру та антоціанових (фруктових) начи-
нок зі зниженим вмістом цукру;

– розробити рецептури та визначити якість 
вафельних кондитерських виробів для оздоров-
чого харчування отриманих із застосуванням 
нових видів каротиноїдних та антоціанових начи-
нок на основі натуральної плодоовочевої сиро-
вини, прянощів та горіхів за вмістом рослинних 
фітокомпонентів.

Наукові дослідження проведено у Державному 
біотехнологічному університеті (ДБТУ, Україна) 
на кафедрі харчових технологій продуктів з пло-
дів, овочів і молока та інновацій в оздоровчому 
харчуванні ім. р.Ю. Павлюк. експериментальні 
дослідження проведено на базі науково-дослід-
ної лабораторії «інноваційних кріо- та нано-
технологій рослинних добавок і оздоровчих 
продуктів» зазначеної кафедри. модельні екс-
перименти при отриманні дрібнодисперсних 
порошків із моркви, томатів, перцю солодкого 
сублімаційного сушіння, а також дрібнодис-
персних порошків з базиліку, перцю чорного, 
духмяного та квітів каркаде виконані з викорис-
танням дрібнодисперсних подрібнювачів «Robot 
Coupe» (Франція). Для кріогенного «шокового» 
заморожування та низькотемпературного подріб-
нення при отриманні дрібнодисперсних добавок 
в формі кріопюре з антоціанвмісних ягід (журав-
лини, чорноплідної горобини), імбиру, яблук було 
використано сучасне кріогенне стендове устатку-
вання, яке є на кафедрі. Це програмний кріоген-
ний «шоковий» заморожувач з використанням 
рідкого та газоподібного азоту як холодоагенту 
та інертного середовища. При цьому, темпера-
тура в морозильній камері біля –60 °С. Для дріб-
нодисперсного низькотемпературного подріб-
нення кріозамороженої плодоовочевої сировини 
використовували подрібнювач «SIRMAN»  
(італія), «Robot Coupe» (Франція).

В дослідженнях використовували таку свіжу 
сировину: морква, томати, перець солодкий, імбир, 
яблука, чорноплідна горобина, журавлина, а також 
висушену сировину: каркаде, базилік, перець 
чорний, перець духмяний. В свіжій та висуше-
ній плодоовочевій сировині, натуральних пряно-
щах визначали якість за вмістом основних БАр: 
β-каротину, L-аскорбінової кислоти, антоціанових 
барвних речовин, низькомолекулярних фенольних 
сполук; дубильних речовин. Крім того, визначали 
фізико-хімічні показники: масову частку сухих 
речовин, цукру, жиру, органічних кислот.
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Як збагачуючі компоненти – барвники під час 
розробки каротиноїдних начинок були обрані 
добавки із каротинвмісних овочів (моркви, тома-
тів, перцю солодкого) у формі дрібнодисперсних 
(ДД) порошків, що одержані із використанням 
кріогенного «шокового» заморожування, дріб-
нодисперсного подрібнення та сублімаційного 
сушіння. Під час розробки рецептур антоціанових 
начинок як збагачуючі компоненти – барвники 
були обрані відповідно добавки із антоціанвміс-
них ягід (чорноплідної горобини, журавлини) 
та висушених квітів каркаде, а також добавки 
з імбиру, яблук в формі кріопюре, що виготовлені 
з використанням комплексного впливу на сиро-
вину процесів кріогенного «шокового» заморо-
жування та дрібнодисперсного подрібнення.

Досліджено якість вихідної (свіжої) плодоово-
чевої сировини та отриманих із неї добавок. Отри-
мані результати досліджень наведено в табл. 1.

Показано, що дослідні зразки каротинвмісних 
овочів є джерелом каротиноїдів, вітаміну С, низь-
комолекулярних фенольних сполук, що мають 
р-вітамінну активність, – речовин, що сприяють 
зміцненню захисних сил організму. Встановлено, 
що завдяки застосуванню інноваційної техноло-
гії виробництва із використанням кріогенного 
«шокового» заморожування, дрібнодисперсного 
подрібнення та сублімаційного сушіння, отри-
мані дрібнодисперсні порошки не тільки зберіга-
ють весь комплекс біологічно активних рослин-
них фітокомпонентів свіжої сировини, а також 
перевищують її якість в 1,3…1,7 рази (табл. 1). 
Це свідчить про більш повне вилучення БАр із 
зв’язаного з біополімерами у нанокомплексах 
(прихованого) стану у вільний внаслідок процесів 
кріодеструкції та механокрекінга, що призводять 
до руйнування водневих зв’язків та індукційної 
взаємодії під час кріогенної «шокової» та меха-
нічної обробки при отриманні дрібнодисперсних 
порошків.

Вивчено вміст біологічно активних фітокомпо-
нентів у сировині та добавках для антоціанових 
начинок в формі кріопюре та ДД порошку. Встанов-
лено, що всі дослідні зразки антоціанвмісної рос-
линної сировини є носієм цілющих БАр (антоці-
анових барвних речовин, L-аскорбінової кислоти, 
фенольних сполук, дубильних речовин). масова 
частка антоціанових барвних речовин в 100 г  
свіжих ягід журавлини та чорноплідної горо-
бини складає відповідно 381,2 та 750 мг, а в крі-
опюре із них – в 1,75…2,0 рази більше (табл. 1).  
чорноплідна горобина відрізняється також висо-
ким вмістом вітаміну С, фенольних сполук (за 

хлорогеновою кислотою), дубильних речовин  
(за таніном), масова частка яких в 100 г свіжих ягід 
відповідно становить 95,0 мг, 2300,0 мг та 550,0 мг. 
Встановлено, що у порівнянні зі свіжою сирови-
ною у всіх дослідних зразках кріопюре масова 
частка біологічно активних рослинних фітокомпо-
нентів більша у 1,6…1,8 рази.

Для надання новим видам антоціанових начи-
нок більш насиченого рожевого забарвлення 
та додаткового збагачення БАр в рецептури 
була введена дрібнодисперсна порошкоподібна 
добавка із квітів суданської рози (каркаде). Пока-
зано, що добавки із квітів суданської троянди 
відрізняється значною кількістю фенольних 
сполук з р-вітамінною активністю (6,6…7,8%), 
антоціанів (5,8…6,2%) та дубильних речовин 
(4,2…5,0%) (табл. 1). До їх складу входить аскор-
бінова кислота (16,3…19,2 мг в 100 г).

Отримані добавки із каротин- та антоціанвміс-
ної сировини в формі дрібнодисперсних порош-
ків та кріопаст були використані при розробці 
нових видів начинок для вафельних кондитер-
ських виробів: каротиноїдних (жирових) та анто-
ціанових (фруктових) .

При розробці рецептур каротиноїдних жиро-
вих начинок для уповільнення прогорання жирів 
під час зберігання вафельних кондитерських 
виробів та подовження терміну зберігання до 
складу розроблюваних начинок було введено як 
рецептурний компонент добавки із натуральних 
прянощів (базиліку, перцю чорного меленого 
та перцю духмяного) у формі дрібнодисперсних 
порошків, оскільки відомо, що зазначена рос-
линна сировина містить у своєму складі сполуки 
з консервуючою, антиоксидантною та детоксику-
ючою дією. Досліджено вміст біологічно актив-
них фітокомпонентів у натуральних прянощах 
та дрібнодисперсних порошках із них за вмістом 
фенольних сполук, дубильних та ароматичних 
речовин, L-аскорбінової кислоти (табл. 2).

Показано, що в 100 г дрібнодисперсних 
порошків із натуральних прянощів масова частка 
ароматичних речовин становить від 2112,4 до 
3389,7 мл тіосульфіту Na, фенольних сполук 
(за хлорогеновою кислотою) – від 4502,5 до 
14720,0 мг, L-аскорбінової кислоти – від 4,8 до 
11,4 мг, дубильних сполук (за таніном) – від 1,1 
до 23,2 %. Отримані види дрібнодисперсних 
добавок із натуральних прянощів відрізняються 
значним вмістом ароматичних речовин, феноль-
них сполук, дубильних речовин і були викорис-
тані як натуральні ароматизатори та консерванти 
при розробці нових видів солоних каротиноїдних 
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Таблиця 1
якість свіжої сировини та добавок із неї у формі дрібнодисперсних порошків та кріопюре – 
рецептурних компонентів для нових видів начинок для вафельних кондитерських виробів

Назва
продукту

Масова частка, мг в 100 г до СР
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Компоненти для каротиноїдних начинок

Перець 
солодкий (свіжий) 18,4 - 2358,0 618,2 105,0 1,2 12,2

ДД порошок 
із перцю солодкого 25,5 - 2645,7 837,6 146,0 3,9 94,8

морква (свіжа) 66,1 - 44,5 724,3 380,4 1,8 13,2
ДД порошок 

із моркви 91,3 - 54,2 977,1 532,5 4,1 94,7

Томати (свіжі) 25,3 - 452,7 704,5 300,3 0,8 9,1
ДД порошок 

із томатів 33,8 - 482,6 1178,8 416,1 2,5 95,2

Компоненти для антоціанових начинок

чорноплідна 
горобина (свіжа) - 750,0 95,0 2300,0 550,0 0,6 19,5

Кріопюре із чорноплідної 
горобини - 852,6 142,5 2943,5 917,0 3,5 19,7

Журавлина (свіжа) - 381,2 34,7 1205,3 510,2 0,9 15,2
Кріопюре 

із журавлини - 1035,7 66,9 2504,7 1200,4 1,5 15,8

Яблука (свіжі) - - 55,7 518,6 354,2 1,5 13,9
Кріопюре із яблук - - 107,8 866,2 643,1 4,7 14,2

імбир (свіжий) - - 38,9 388,1 352,5 1,1 21,2
Кріопюре із імбиру - - 69,0 720,5 624,2 1,9 21,4

дрібнодисперсна добавка із квітів каркаде (порівняно з висушеною сировиною)
Квіти каркаде - 5,8 16,3 6600,2 4200,0 2,3 95,2
ДД порошок 

із квітів каркаде - 6,2 19,2 7802,3 5000,3 2,3 95,1

Таблиця 2
якість натуральних прянощів та добавок із них у формі дрібнодисперсних порошків – 

рецептурних компонентів для нових видів начинок для вафельних кондитерських виробів

Назва  
продукту

ароматичних 
речовин  

(за числом 
аромату), мл 

тіосульфіту Na

Масова частка, мг в 100 г
Вміст 

дубильних 
сполук (за 

таніном), %

Вміст 
сухих 

речовин, 
%

L-аскорбінової 
кислоти

фенольних 
сполук (за 
хлороге-
новою 

кислотою)
Базилік (листя) 3168,5 10,2 14542,3 19,6 89,7

ДД добавка з базиліку 3389,7 11,4 14720,0 23,2 89,7
Перець чорний (плоди) 1986,2 4,6 4476,8 1,0 87,5

ДД добавка з перцю чорного 2112,4 4,8 4502,5 1,1 87,5
Перець духмяний (плоди) 2473,2 5,0 5688,2 6,5 87,0

ДД добавка з перцю духмяного 2647,5 5,3 5710,0 6,6 87,5
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жирових начинок за рахунок збагачення нату-
ральними рослинними фітокомпонентами.

розроблено рецептури та досліджено якість 
двох видів начинок з використанням рослинних 
добавок в формі дрібнодисперсних порошків 
та кріопаст: солоних каротиноїдних (жирових) зі 
зниженим вмістом жиру та антоціанових (фрук-
тових) начинок зі зниженим вмістом цукру. 

До складу рецептур каротиноїдних начинок 
як збагачуючи компоненти з рослинної сировини 
входять дрібнодисперсні порошкоподібні кароти-
ноїдні добавки (33,5 %) та добавки з натуральних 
прянощів (1,5 %). Основу начинок складає кон-
дитерський жир (51%), кількість якого на 15% 
менша ніж в рецептурах традиційних жирових 
начинок для вафель. Цукор із рецептур повністю 
виключено. Як смакову добавку та консервант 
використано харчову сіль (2%). Крім того, до 
складу начинок входять сушена цибуля, крихти 
вафель, горіхи ліщини смажені. 

рецептури нових видів антоціанових фрукто-
вих начинок на 60% складаються з цукру білого 
кристалічного, що є основним консервантом, 
решту (39,35%) складає фруктова частина – зба-
гачувальні добавки у формі кріопюре та дрібно-
дисперсного порошку із антоціанвмісної сиро-
вини. решту (0,65%) складу начинок складають 
харчосмакові компоненти: лимонна кислота 
та ванільна пудра.

Вивчено якість розроблених солоних жирових 
каротиноїдних та антоціанових фруктових начи-
нок за органолептичними показниками та вміс-
том рослинних біологічно активних фітокомпо-
нентів (табл. 3). 

При дослідженні якості каротиноїдних 
начинок показано, що вони мають насиче-
ний помаранчевий колір з коричневатим від-

тінком, оригінальний солонуватий смак і аро-
мат властивий аромату натуральних прянощів, 
що входять до рецептурного складу начи-
нок. Від існуючих жирових начинок розро-
блені каротиноїдні начинки відрізняються зна-
чною кількістю β-каротину (6,8 мг в 100 г),  
вітаміну С (40,0 мг в 100 г) та фенольних сполук 
(368,0…385,0 мг в 100 г), які є відомими імуномо-
дуляторами та антиокислювачами. масова частка 
зазначених рослинних фітокомпонентів в 100 г  
начинки здатна задовольнити добову потребу 
дорослої людини в β-каротині, фенольних сполу-
ках та ½ добової потреби в вітаміні С. Показано, що 
начинки містять натуральні структуроутворювачі 
та детоксиканти – пектинові речовини (до 3,8 %)  
та не містять цукру. Таким чином, отримані солоні 
каротиноїдні жирові начинки для вафельних кон-
дитерських виробів відрізняються від існуючих 
жирових начинок високим вмістом БАр, зниже-
ним вмістом жиру (на 15% нижче, ніж в аналогах), 
наявністю пектинових речовин, відсутністю цукру 
та синтетичних харчових домішок.

Показано, що нові фруктові антоціанові 
начинки відрізняються оригінальними органо-
лептичними властивостями, мають натуральний 
рожевий колір, приємний смак і аромат. Вміст БАр 
в 100 г становить: антоціанові барвні речовини 
становлять – 0,2…0,5%, L-аскорбінова кислота – 
31,5…42,3 мг, фенольні сполуки (за хлорогеновою 
кислотою) – 317,2…1678,1 мг, дубильні речовини 
(за таніном) – 268,2…298,9 мг, пектин – 1,9…2,3 %.  
В 100 г нових видів антоціанових начинок міс-
титься біля добової потреби в фенольних сполу-
ках та ½ добової потреби в L-аскорбіновій кис-
лоті. Отримані антоціанові фруктові начинки для 
вафельних кондитерських виробів відрізняються 
від існуючих меншою кількістю цукру, а також 

Таблиця 3
якість каротиноїдних та антоціанових начинок для вафельних кондитерських виробів  

за фізико-хімічними показниками та вмістом БаР

Найменування показника Каротиноїдна начинка антоціанова начинка
Рецептура 1 Рецептура 2 Рецептура 1 Рецептура 2

Жир, не більше, % 50,5±0,5 50,5±0,5 - -
β-каротин, мг в 100 г 6,8±0,1 6,8±0,1 - -

Антоціанові барвні речовини, мг в 100 г - - 230,8±0,5 568,6±0,5
L-аскорбінова кислота, не менше мг в 100 г 40,0±1,0 40,0±1,5 31,5±1,0 42,3±1,5

Фенольні сполуки (за хлорогеновою 
кислотою), не менше мг в 100 г 385,0±3,5 368,0±3,5 317,2±3,5 1678,1±3,5

Дубильні речовини  
(за таніном), мг в 100 г 320,0±2,5 332,0±2,5 268,2±2,5 298,9±2,5

Пектин розчинний, % 3,8±0,1 3,8±0,1 1,9±0,1 2,3±0,1
Сухі речовини, % 

(не менше) 95,5±2,0 95,5±2,0 67,4±2,0 68,02±2,0
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високим вмістом антиоксидантних, детоксикую-
чих рослинних біологічно активних фітокомпо-
нентів, які є не тільки барвниками, а також збага-
чувачами продукту натуральними цілющими БАр, 
що зміцнюють здоров’я, підвищують імунітет 
людини, а також сприяють подовженню терміну 
зберігання начинок та вафельних кондитерських 
виробів із їх використанням.

із застосуванням каротиноїдних та антоціано-
вих начинок на основі натуральної плодоовоче-
вої сировини та горіхів було розроблено рецеп-
тури нового покоління вафельних кондитерських 
виробів. Досліджено їх якість. Показано, що 
розроблені нові види вафельних кондитерських 
виробів отримані з використанням каротиноїдних 
жирових начинок відрізняються від традиційних 
високим вмістом рослинних фітокомпонентів 
β-каротину (5,1 мг в 100 г) та L- аскорбінової 
кислоти (30,0 мг в 100 г). Вживання 100 г нових 
видів продукту здатні задовольнити біля добової 
потреби дорослої людини в β-каротині та ½ добо-
вої потреби в L- аскорбіновій кислоті, а також 
містять в своєму складі цілющі фенольні сполуки 
та дубильні речовини (табл. 4). 

Показано, що нові види вафельних кон-
дитерських виробів з антоціановими фрукто-
вими начинками відрізняються від традицій-
них значним вмістом антоціанових барвних 
речовин (319,7±0,5 мг в 100 г), містять в 100 г 
продукту біля ½ добової потреби в вітаміні 
С (29,5±1,2 мг в 100), а також цілющі фенольні 
сполуки та дубильні речовини. 

Отримані нові види вафельних кондитерських 
виробів за вмістом рослинних фітокомпонентів, 
згідно з рекомендаціями ФАО/ВООЗ та мініс-
терства охорони здоров’я України, можна відне-
сти до продуктів оздоровчого харчування. Нові 
продукти не мають аналогів, призначені для 
імунопрофілактики населення, не містять в сво-
єму складі харчових добавок, їх можна віднести 
до нового покоління вафельних кондитерських 
виробів.

робота виконувалась на замовлення ТОВ 
«ВКг «Лісова казка» (м. Харків). На нові види 
вафельних кондитерських виробів розроблено 
проект ТУ, проведено апробацію в виробни-
чих умовах з метою подальшого впровадження 
в серійне виробництво.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. 

Вивчена якість каротинвмісних та антоціанв-
місних плодів та ягід як потенційної сировини 
для отримання збагачуючих добавок в формі 
дрібнодисперсних порошків та кріопюре – рецеп-
турних компонентів для отримання жирових 
та фруктових начинок для вафельних кондитер-
ських виробів. Доведено доцільність викорис-
тання плодоовочевих добавок у формі дрібнодис-
персних порошків та кріопюре як натуральних 
збагачувачів рослинними БАр, барвників, арома-
тизаторів, структуроутворювачів, консервантів 
при отриманні каротиноїдних та антоціанових 
начинок для вафельних кондитерських виробів 
оздоровчого призначення без застосування хар-
чових домішок.

Запропоновано, науково обґрунтовано та роз-
роблено рецептури солоних каротиноїдних жиро-
вих та антоціанових фруктових начинок для 
нового покоління вафельних кондитерських виро-
бів оздоровчого призначення отриманих з вико-
ристанням розроблених нових видів начинок. За 
вмістом БАр нові види вафельних кондитерських 
виробів перевищують вироблені за традицій-
ними рецептурами та відповідно до рекоменда-
цій ФАО/ВООЗ і міністерства охорони здоров’я 
України відносяться до продуктів оздоровчого 
харчування. Нові рецептури начинок та вафель-
них кондитерських виробів з їх використанням 
пройшли апробацію в виробничих умовах.

Перспективами подальших досліджень 
в даному напрямку є розширення асортименту 
натуральних начинок з високим вмістом БАр, без 
синтетичних добавок та кондитерських виробів 
оздоровчої дії з їх використанням.

Таблиця 4
Вміст біологічно активних рослинних фітокомпонентів у вафельних кондитерських виробах, 

отриманих із застосуванням каротиноїдних та антоціанових начинок
Масова частка, % Масова частка, мг в 100 г

білки жири цукор L - аскорбінова 
к-та 

β-каро-
тин

антоціанові 
барвні  

речовини
фенольні 
сполуки

дубильні 
речовини

Вафельні кондитерські вироби із каротиноїдними начинками
1,2±0,1 39,8±0,5 18,6±0,5 30±1,2 5,1±0,1 – 273±3,5 247,5±2,5

Вафельні кондитерські вироби із антоціановими начинками
1,0±0,1 – 60,0±0,5 29,5±1,2 – 319,7±0,5 798,1±3,5 226,8±2,5
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ОцІНКа ФІЗИКО-хІМІЧНИх ПОКаЗНИКІВ Та ФРаКцІЙНОГО 
СКЛаДу БІЛКІВ ОВЕЧОї Та КОРОВ’яЧОї СИРОВаТОК 

ДЛя ВИРОБНИцТВа МяКИх СИРІВ

Анотація. В результаті проведених досліджень встановлено, що овеча та коров’яча молочні сиро-
ватки характеризуються чистим, властивим молочній сироватці смаком і запахом, без сторонніх 
присмаків і запахів, солом’яно-жовтим кольором, однорідною консистенцією із наявністю незначного 
білкового осаду .При дослідженні фізико-хімічних властивостей сироватки з овечого та коров’ячого 
молока встановлені вірогідні відмінності щодо кількості азотових речовин, вмісту сухих речовин, лак-
този та показників титрованої кислотності. Суттєву різницю було виявлено щодо кількості азото-
вих речовин. У овечій сироватці цей показник був на 40,87 % (p < 0,05) вищим, ніж у коров’ячій. Також 
виявлено вірогідно (p < 0,01) меншу масову частку сухих речовин у коров’ячій сироватці. Середня 
масова частка лактози становила у коров’ячій сироватці 4,59±0,32 %, а у овечій – 4,28±0,23 %, тобто 
у овечій сироватці була нижчою на 7,2 % від показників коров’ячої сироватки. При електрофорезі 
сироватки овечого та коров’ячого молока виділено, такі фракції сироваткових білків: швидку фрак-
цію, β-лактоглобулін 1, β-лактоглобулін 2, після β-лактоглобулінова, альбумін, після альбумінова 1, 
після альбумінова 2, після альбумінова 3, протеозо-пептонна, імуноглобуліни і стартова фракція. При 
проведенні електрофоретичного розділення сироваткових білків нами встановлено різниці у величинах 
фракцій білків овечої та коров’ячої сироваток. Аналіз отриманих результатів досліджень показав 
відмінності фракційного складу досліджуваних овечої та коров’ячої сироваток. Зокрема, сироватка з 
коров’ячого молока характеризувалась вірогідно (p<0,05) меншим вмістом швидкої фракції порівняно 
із овечою сироваткою відповідно 5,57 % проти 15,85 %. Масова частка β-лактоглобуліну і альбуміну 
була вища у коров’ячій сироватці, де відповідно вона становила 11,15±1,23 % (β- лактоглобулін 1), 
23,46±1,96 % (β-лактоглобулін 2) та 15,31±0,91 % (альбумін).

Ключові слова: альбумін, сироватка, фракція, молоко ,білок, сир, властивості, імуноглобуліни.
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EVALUATION OF PHYSICO-CHEMICAL INDICATORS 
AND FRACTIONAL COMPOSITION OF SHEEP AND COW 

WHEY PROTEINS FOR THE PRODUCTION OF SOFT CHEESE

Abstract. As a result of the research, it was established that sheep and cow milk serums are characterized by 
a clean taste and smell characteristic of milk whey, without extraneous flavors and odors, a straw-yellow color, a 
homogeneous consistency with the presence of a slight protein precipitate. When studying the physical and chemical 
properties of serum from sheep's and cow's milk, probable differences were established regarding the amount 
of nitrogenous substances, the content of dry substances, lactose and indicators of titrated acidity. A significant 
difference was found in the amount of nitrogenous substances. In sheep serum, this indicator was 40.87% (p < 
0.05) higher than in cow serum. A significantly (p < 0.01) lower mass fraction of dry substances in cow serum was 
also found. The average mass fraction of lactose was 4.59±0.32% in cow serum and 4.28±0.23% in sheep serum, 
i.e. in sheep serum it was 7.2% lower than in cow serum. During electrophoresis of sheep and cow milk serum, 
the following fractions of serum proteins were isolated: fast fraction, β-lactoglobulin 1, β-lactoglobulin 2, after 
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β-lactoglobulin, albumin, after albumin 1, after albumin 2, after albumin 3, proteozo- peptone, immunoglobulins 
and starting fraction. During the electrophoretic separation of serum proteins, we established differences in the 
values   of protein fractions of sheep and cow serums. The analysis of the research results showed differences in the 
fractional composition of the studied sheep and cow sera. In particular, whey from cow's milk was characterized 
by a significantly (p<0.05) lower content of the fast fraction compared to sheep serum, respectively 5.57% versus 
15.85%. The mass fraction of β-lactoglobulin and albumin was higher in cow serum, where it was 11.15±1.23% 
(β-lactoglobulin 1), 23.46±1.96% (β-lactoglobulin 2), and 15 .31±0.91% (albumin).

Key words: albumin, serum, fraction, milk, protein, cheese, properties, immunoglobulins.
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Постановка проблеми. ефективне функціо-
нування молочної промисловості України мож-
ливе тільки за умови глибокого перероблення 
молочної сировини, що передбачає обов’язкове 
використання вторинних молочних ресурсів. 
Сири – високопоживні білкові продукти, які одер-
жують з молока шляхом його згортання і обро-
блення. Вони зберігають всі основні поживні 
речовини молока за винятком вуглеводів [1, с. 422, 
4, с. 254, 6, с. 56 ]. У молоці вміст жиру складає 
в середньому 3,4…3,8 %, а білку – 3,0…3,3 %, 
а у сирах аналогічні показники становлять від-
повідно 20...30 % та 20...25 % [2, с. 317, 3, с. 5, 
8, с. 210]. Сири є концентрованими харчовими 
продуктами, які володіють високою калорійністю 
і фізіологічною повноцінністю. Якість сирів оці-
нюють відповідно до вимог державних стандар-
тів і технічних умов і контролюють за хімічним 
складом, а саме: вмістом жиру в сухій речовині, 
вологи і кухонної солі, а також за органолептич-
ними показниками [7, с. 21, 9, с.83]. Сири відріз-
няються між собою за особливостями технології, 
органолептичними показниками та зовнішніми 
ознаками.

аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Білки молока містять майже всі амінокислоти, 
що зазвичай зустрічаються в білках. Сироваткові 
білки за вмістом дефіцитних незамінних аміно-
кислот (метіоніну, лізину, треоніну, триптофану) 
є найбільш біологічно цінною частиною біл-
ків молока, тому їх використання для харчових 
цілей має велике практичне значення. Відомо, 
що лізин сприяє збільшенню рівня гемоглобіну 
в крові та засвоєнню організмом фосфору, каль-
цію та заліза. У коров’ячому молоці вміст лізину 
складає в середньому 261 мг в 100 г молока, тоді 
як у овечому молоці цієї амінокислоти значно 
більше – 571 мг. [95, 99, 122, 123, 158, 284].

Треонін та метіонін сприяють зменшенню 
відкладання жиру в печінці, підтримують 
роботу шлунково-кишкового тракту, приймають 

участь в процесах метаболізму та засвоювання. 
Вміст даних амінокислот в коров’ячому і ове-
чому молоці становить відповідно 153 і 83 мг  
та 232 і 134 мг в 100 г молока.

Таким чином, овече молоко порівняно 
з коров’ячим є багатшим на незамінні

амінокислоти, які необхідні для нормального 
функціонування організму. В загальному, в ове-
чому молоці міститься 2441 мг незамінних аміно-
кислот, тоді як у коров’ячому – 1385 мг на 100 г  
молока [95, 100, 158, 187].

За результатами аналізу молока, отриманого 
від корів і овець, установлено, що в білках молока 
овець вміст замінних амінокислот був дещо 
вищий у порівнянні з коров’ячим молоком. Так, 
вміст аланіну та аргініну у овечому молоці стано-
вив 154 і 206 мг, а у коров’ячому – 98 і 22 мг відпо-
відно. Вміст аспаргінової та глутамінової кислот 
в овечому молоці також був вищим за показники 
коров’ячого молока, де відповідно він становив 
271 і 1162 мг в 100 г молока [19, 21, 95, 158]. Ана-
логічні різниці вмісту інших замінних мінокислот 
також спостерігаємо у овечому молоці порівняно 
із коров’ячим: гліцину - 60 мг відносно 47 мг, про-
ліну – 535 мг відносно 278 мг, серину – 320 мг від-
носно 186 мг,тирозину – 192 мг відносно 184 мг, 
цистину – 60 мг відносно 27 мг в 100 г молока 
[69, 158].

Постановка завдання. мета – вивчення 
фізико-хімічних показників та фракційного 
складу білків овечої та коров’ячої сироваток для 
виробництва мяких сирів.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
В результаті досліджень органолептичних показ-
ників встановлено, що овеча та коров’яча підсирні 
сироватки характеризуються чистим, властивим-
тмолочній сироватці смаком і запахом; солом’яно-
жовтим кольором, однорідною консистенцією із 
наявністю незначного білкового осаду.

Вад стосовно сенсорних властивостей сиро-
ваток не виявлено. Слід відзначити, що за  
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органолептичними показниками сироватка овеча 
та коров’яча майже не відрізняються, на відміну 
від молока цих двох видів тварин.

Хоч суттєвих відмінностей за органолеп-
тичними властивостями не встановлено, проте 
в результаті проведення аналізу фізико-хімічних 
показників складу овечої та коров’ячої сироваток 
були виявлені деякі відміності (табл. 1).

Таблиця 1
Фізико-хімічні показники коров’ячої  

і овечої сироваток (М±m, n=3)
сироватка

коров’яча овеча
масова частка 

жиру, % 0,22±0,02 0,31±0,06

Вміст азотових 
речовини, % 0,68±0,01* 1,15±0,10

Вміст лактози, % 4,28±0,23 4,59±0,32
Вміст сухих 
речовин, % 5,66±0,11** 8,74±0,64

густина, г/см3 1,0215±0,01 1,0253±0,01
Титрована 

кислотність, ºТ 19±1* 24±1

Активна 
кислотність, (рН) 6,57±0,02 6,48±0,02

Аналіз отриманих результатів показав, що 
коров’яча сироватка містила на 29,03 % менше жиру, 
ніж овеча, що пояснюється тим фактом, що овече 
молоко є жирнішим, ніж коров’яче, відповідно виді-
дення жиру у овечу сироватку був більшим.

 Необхідно відмітити, що суттєву різницю 
було виявлено щодо кількості азотових речовин. 
У овечій сироватці цей показник був на 40,87 % 
(p < 0,05) вищим, ніж у коров’ячій. Також вияв-
лено вірогідно (p < 0,01) меншу масову частку 
сухих речовин у коров’ячій сироватці. Середня 
масова частка лактози становила у коров’ячій 
сироватці 4,59±0,32 %, а у овечій – 4,28±0,23 
%, тобто у овечій сироватці була нижчою на 7,2 
% від показників коров’ячої сироватки. Подібні 
зміни спостерігалися і при дослідженні густини 
сироваток. Більше значення густини овечого 
молока пояснюється наявністю значно більшого 
вмісту білків, лактози та мінеральних речовин 
порівняно з коров’ячим молоком, що відповідно 
впливає на густину цих сироваток.

Основними досліджуваними фізико–хіміч-
ними показниками молока є титрована та активна 
кислотність. Титрована кислотність залежить від 
вмісту білків, кислих солей та газів і є критерієм 
оцінки якості молока при його заготівлі. Активна 
кислотність молока – рН – зумовлена дисоціа-

цією кислот та кислих солей. Кислотність молока 
корів та овець змінюється у доволі значних межах 
залежно від обміну речовин в організмі тварин на 
який впливають кормовий раціон, вік, порода, 
індивідуальні особливості, метаболізм, фізіо-
логічний стан, тощо. На кислотність сироватки, 
крім кислотності самого молока, також суттєво 
впливає спосіб отримання основного продукту. 
Оскільки в обох випад ках основний продукт – 
мякий сир, то в даному дослідженні основний 
вплив на кислотність сироваток має їх хімічний 
склад і кислотність вихідного молока.

Одним з найважливіших фізичних параметрів 
молока і сироватки, за яким може контролюва-
тися їх натуральність, є густина. З проведених 
досліджень видно, що густина у сироватках з різ-
ними співвідношеннями овечого і коров’ячого 
молока відрізнялася незначно, однак при співвід-
ношенні овечої до коров’ячої 3:1 була найвищою.

При електрофорезі сироватки овечого 
та коров’ячого молока виділено, такі фрак-
ції сироваткових білків: швидку фракцію, 
β-лактоглобулін 1, β-лактоглобулін 2, після 
β-лактоглобулінова, альбумін, після альбумі-
нова 1, після альбумінова 2, після альбумінова 
3, протеозо-пептонна, імуноглобуліни і стартова 
фракція. При проведенні електрофоретичного 
розділення сироваткових білків нами встанов-
лено різниці у величинах фракцій білків овечої 
та коров’ячої сироваток.

Таблиця 2
Фракційний склад сироваткових білків  
в різних видах сироваток, % (М±m, n=3)

Фракції сироватка
коров’яча овеча

Швидка фракція 5,57±0,54* 15,85±1,22

β-лактоглобулін 1 10,14±1,22 8,68±0,72

β –лактоглобулін 2 23,46±1,92 18,14±1,47
Після 

β-лактоглобулінова 0,58±0,12*** 4,36±0,31

Альбумін 15,31±0,90*** 4,26±0,47
імуноглобуліни 18,27±0,92** 28,01±1,77

Серед фракцій сироваткових білків молока 
можна виділити β-лактоглобулін, альбумін, стар-
тову та швидку фракції, імуноглобуліни, ком-
поненти протеозо-пептонної фракції. Аналіз 
отриманих результатів досліджень показав від-
мінності фракційного складу досліджуваних ове-
чої та коров’ячої сироваток. Зокрема, сироватка 
з коров’ячого молока характеризувалась віро-
гідно (p<0,05) меншим вмістом швидкої фрак-
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ції порівняно із овечою сироваткою відповідно  
5,57 % проти 15,85 %. масова частка 
β-лактоглобуліну і альбуміну була вища 
у коров’ячій сироватці, де відповідно вона стано-
вила 11,15±1,23 % (β- лактоглобулін 1), 23,46±1,96 %  
(β-лактоглобулін 2) та 15,31±0,91 % (альбумін).

Висновки. 
1. Овеча та коров’яча молочні сироватки 

характеризуються чистим, влас-
тивим молочній сироватці смаком і запахом, 

без сторонніх присмаків і запахів, солом’яно-
жовтим кольором, однорідною консистенцією із 
наявністю незначного білкового осаду.

2. При дослідженні фізико-хімічних власти-
востей сироватки з овечого та коров’ячого молока 
встановлені вірогідні відмінності щодо кількості 
азотових речовин, вмісту сухих речовин, лактози 
та показників титрованої кислотності.

3. Білки коров’ячої сироватки характери-
зуються високим вмістом β- лактоглобуліну 1,  
β–лактоглобуліну 2, альбуміну, після альбуміно-
вої 1 фракції, після альбумінової 3 фракції.

4. Білки овечої сироватки характеризуються 
високим вмістом швидкої фракції, після β–лак-
тоглобулінової, після альбумінової 2, протеозо-
пептонної,та імуноглобулінів.
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ВИКОРИСТаННя СЕНСОРНИх хаРаКТЕРИСТИК 
ІДЕНТИФІКацІї М’яСНОї ПРОДуКцІї ПРИ МИТНОМу 

ОФОРМЛЕННІ ДЛя ВИяВЛЕННя ФаЛЬСИФІКацІї 
Та З МЕТОЮ ЗахИСТу СПОЖИВаЧІВ

Анотація. У статті зроблена спроба показати можливості використання сенсорних характерис-
тик ідентифікації м’ясної продукції при митному оформленні для виявлення фальсифікації та з метою 
захисту споживачів, оскільки у процесі митної діяльності з кожним роком збільшується кількість 
випадків недостовірного декларування або неправильного визначення класифікаційного коду м’ясних 
товарів, а співробітники митних органів часто стикаються з проблемою, коли неможливо розрізнити 
інформацію, що міститься на таврі або маркуванні, оскільки у зв’язку з транспортуванням і великим 
об’ємом продукції, що перевозиться, обриси тавра можуть стати нерозпізнаваними. Як показує прак-
тика, отримати інформацію про той чи інший м’ясний продукт не завжди є можливим. Під час прове-
дення митного контролю однією з найважливіших проблем є проблема визначення країни походження 
товарів, що переміщуються через митний кордон України. Правильне визначення країни походження 
імпортованих товарів є основою митного контролю з метою забезпечення економічної безпеки країни, 
щоб уникнути надходження на територію держави контрафактної, неякісної продукції, а також 
для правильного розрахунку і надання тарифних преференцій, пільг і необхідне для застосування осно-
вних заходів зовнішньоторговельної політики, а також з метою статистичної звітності. Розглянуто 
проблему визначення країни походження товару на прикладі ввезення іноземного м’яса великої рога-
тої худоби. Співробітники митних органів, ветеринарного нагляду часто стикаються з проблемою, 
коли неможливо розрізнити інформацію, що міститься на таврі, оскільки у зв’язку з транспортуван-
ням обриси тавра часом стають нерозрізнюваними. Запропоновано введення груп ідентифікації для 
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вирішення проблеми, необхідної для сенсорної ідентифікації на підставі таврування м'ясних туш та 
захисту прав споживачів на безпеку та інформаційне забезпечення. Зроблено висновок про необхідність 
як удосконалення митного законодавства, що регулює питання визначення країни походження товару, 
так і практичного використання з метою забезпечення економічної безпеки України. Проблема пра-
вильності визначення країни походження товару особливо актуальна в сучасний період, оскільки має 
місце ввезення товарів, заборонених до ввезення на територію країни українським урядом.

Ключові слова: експорт, імпорт, м’ясо та м’ясна продукція, сенсорні характеристики ідентифікації, 
захист споживачів.

Bodak M. P., 
bodakmp@gmail.com, ORCID ID: 0000-0002-1130-4312, 
Researcher ID F-2588-2019,
Ph.D., Associate Professor, Associate Professor of the Department of Commodity Studies, 
Customs Affairs and Quality Management, Lviv University of Trade and Economics, Lviv

Dontsova V. V., 
innadoncowa@gmail.com, ORCID ID: 0000-0001-7255-8685, 
Researcher ID: F-4785-2019, 
Ph.D., Associate Professor, Associate Professor of the Department of Commodity Studies, 
Customs Affairs and Quality Management, Lviv University of Trade and Economics, Lviv

Lebedynets V. T., 
viralebedynets@gmail.com, ORCID ID: 0000-0002-0034-5290, 
Researcher ID: F-5530-2019, 
Ph.D., Associate Professor, Associate Professor of the Department of Commodity Studies, 
Customs Affairs and Quality Management, Lviv University of Trade and Economics, Lviv

Sapozhnyk D. I., 
dimalv.ua@gmail.com, ORCID ID: 0000-0001-8718-0996, 
Researcher ID: G-1456-2019, 
Ph.D., Associate Professor, Associate Professor of the Department of Commodity Studies, 
Customs Affairs and Quality Management, Lviv University of Trade and Economics, Lviv

USE OF SENSORY CHARACTERISTICS OF MEAT PRODUCTS 
IDENTIFICATION DURING CUSTOMS CLEARANCE TO DETECT 

COUNTERFEITATION AND WITH THE PURPOSE 
OF CONSUMER PROTECTION

Abstract. The article attempts to show the possibilities of using the sensory characteristics of meat products 
identification during customs clearance to detect counterfeitation and to protect consumers, since in the process 
of customs activity the number of cases of inaccurate declaration or incorrect determination of the classification 
code of meat products increases every year, and customs officers often face the problem when it is impossible 
to distinguish the information contained on the stamp or label due to big scale transportation of meat products. 
As practice shows, it is not always possible to obtain information about a particular meat product. During 
customs control, one of the most important problems is the problem of determining the country of origin of goods 
transported across the customs border of Ukraine. The correct determination of the country of origin of imported 
goods is the basis of customs control in order to ensure the economic security of the country, to avoid the entry into 
the territory of the state of counterfeit, low-quality products, as well as for the correct calculation and granting of 
tariff preferences, benefits and is necessary for the application of basic measures of foreign trade policy, as well 
as for statistical reporting. The problem of determining the country of origin of goods on the example of import 
of foreign cattle meat was considered. Employees of customs authorities, veterinary supervision often face the 
problem when it is impossible to distinguish the information contained on the stamp, because in connection with 
transportation the outlines of the stamp sometimes become indistinguishable. The introduction of identification 
groups is proposed to solve the problem necessary for sensory identification on the basis of branding of meat 
carcasses and protection of consumer rights on safety and information support. It is concluded that it is necessary 
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to improve both the customs legislation regulating the issues of determining the country of origin of goods and 
its practical use in order to ensure the economic security of Ukraine. The problem of correct determination of the 
country of origin of goods is especially relevant in the modern period, since there is an import of goods prohibited 
for importation into the territory of the country by the Ukrainian government.

Key words: export, import, meat and meat products, sensory characteristics of identification, consumer 
protection.
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Постановка проблеми. чи не найпершою 
інституцією, робота якої зазнала відчутних змін 
у зв’язку із введенням воєнного стану, стала 
митниця. Парламент, Уряд України та профільні 
органи виконавчої влади ухвалили значну кіль-
кість нормативно-правових актів, що не лише 
спрощують порядок митного оформлення товарів, 
транспортних засобів, а й надають певні пільги 
для імпортерів. Ці заходи спрямовані на опера-
тивне, безперешкодне та повноцінне забезпечення 
населення України та Збройних Сил України всім 
необхідним у такий складний час [1, 4, 9].

Новації митного оформлення товарів сто-
суються імпортних та експортних операцій, 
порядку роботи митних органів, правового регу-
лювання ввезення деяких товарів тощо. У процесі 
митної діяльності з кожним роком збільшується 
кількість випадків недостовірного декларування 
або неправильного визначення класифікаційного 
коду м’ясних товарів. 

Співробітники митних органів часто стика-
ються з проблемою, коли неможливо розрізнити 
інформацію, що міститься на таврі або маркуванні, 
оскільки у зв’язку з транспортуванням і вели-
ким об’ємом продукції, що перевозиться, обриси 
тавра можуть стати нерозпізнаваними. Як показує 
практика, отримати інформацію про той чи інший 
м’ясний продукт не завжди є можливим. 

Величезна кількість помилок пов’язана 
з визначенням видової приналежності м’ясного 
продукту, країни походження, ступеня обро-
блення м’яса і харчових м’ясних субпродуктів, 
а також відповідності представленого товару 
супровідним документам.

аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Забезпечення населення м’ясними продуктами 
харчування здійснюється переважно завдяки 
власному виробництву, а також постачанню за 
імпортом [2]. Виробництво м’яса і продуктів його 
переробки – один із вагомих секторів харчової 
промисловості України зі зростаючим (в окремих 
сегментах) експортно-імпортним потенціалом 
[7]. Проте виникає низка проблем, які можуть 

вплинути як на його розвиток, так і на забезпе-
чення внутрішнього ринку окремими видами 
м’ясної продукції. Зокрема, за останні роки спо-
стерігалися такі негативні тенденції, як зниження 
сировинного потенціалу (окремих видів м’яса), 
зменшення обсягів глибинної переробки (нато-
мість експорту охолоджених та заморожених 
продуктів), зміна географії зовнішньоекономіч-
ної діяльності та інше.

Питання експорту-імпорту м’яса широко 
досліджується в сучасних наукових працях. До 
прикладу, і. В. Тюха, Т. В. Полінчик-Ярова [13] 
висвітлюють загальні проблеми експорту-імпорту 
агропродукції; В. Л. гераймович, і. Л. гуменюк, 
О. г. Кубай [3], Н. і. Патика, К. А. Пріб [10] дослі-
дили питання стану тваринництва та експорту 
продукції тваринного походження (зокрема, 
м’яса); інші автори [6, 16, 17] у дослідженнях 
конкретизують проблеми та перспективи розви-
тку м’ясопереробних виробництв та досліджень 
властивостей їх продукції [1, 9, 12, 15].

Постановка завдання. метою статті було 
дослідження практики використання сенсорних 
характеристик ідентифікації м’ясної продукції 
та країни її походження під час митного оформ-
лення для виявлення можливої фальсифікації 
та з метою захисту прав споживачів на безпеку 
та достовірну інформацію про місцезнаходження 
виробника.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Під час проведення митного контролю однією 
з найважливіших проблем є проблема визначення 
країни походження товарів, що переміщуються 
через митний кордон України. Правильне визна-
чення країни походження імпортованих товарів 
є основою митного контролю з метою забезпе-
чення економічної безпеки країни, щоб уникнути 
надходження на територію держави контрафак-
тної, неякісної продукції, а також для правиль-
ного розрахунку і надання тарифних преферен-
цій, пільг і необхідне для застосування основних 
заходів зовнішньоторговельної політики, а також 
з метою статистичної звітності. 
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Документами, що підтверджують країну похо-
дження товару, є: 

− з країн далекого зарубіжжя: сертифікат 
форми “А”. Цей сертифікат є підставою для зни-
ження ставок ввізних митних зборів у розмірі 
75% від базової ставки (100%) щодо товарів, які 
походять із країн, що розвиваються, і звільнення 
від сплати ввізних митних зборів щодо товарів, 
які походять із найменш розвинених країн;

− з країн ближнього зарубіжжя: сертифі-
кат форми “СТ-1”. Сертифікат походження за 
формою СТ-1 потрібен на митниці при ввезенні 
товару на територію держави для підтвердження 
країни походження товару.

Основною проблемою підтвердження пра-
вильності застосування преференцій, що вини-
кає під час митного контролю м’ясної продук-
ції, є розбіжність номерів пломб, зазначених 
у документах, що подаються до митних органів, 
з номерами пломб відправника на контейнерах, 
що прибули. Так, під час використання форм 
митного контролю: митного огляду, митного 
огляду, перевірки документів і відомостей, пере-
вірки маркування товарів спеціальними марками 
та наявності на них ідентифікаційних знаків – 
виникають різночитання фактичного та докумен-
тального контролю. Приміром, така розбіжність 
виявляється під час аналізу даних коносамента, 
що подається, з номерами пломб на контейнерах, 
що прибули. Така невідповідність свідчить про 
можливу недбалість, якої припускаються інспек-
тори з огляду під час складання актів митного 
огляду (неправильно вказуються номери пломб) 
або відправники, перевізники під час складання 
товарно-транспортних накладних. Усі перерахо-
вані моменти не дають змоги підтвердити пра-
вильність надання заявлених тарифних префе-
ренцій. Статистики з цієї проблеми не ведеться, 
але в узагальнюючих доповідях різних митних 
структур ця проблема обговорюється.

розглянемо проблеми визначення країни похо-
дження товару на прикладі ввезення іноземного 
м’яса великої рогатої худоби. Співробітники мит-
них органів, ветеринарного нагляду часто стика-
ються з проблемою, коли неможливо розрізнити 
інформацію, що міститься на таврі, оскільки 
у зв’язку з транспортуванням обриси тавра 
часом стають нерозрізнюваними. Визначаючи 
країну походження на підставі проставлених на 
тушах клейм, ми фактично сподіваємося тільки 
на сумлінність іншої держави у виконанні зако-
нодавства, що, як показує практика, не завжди 
дотримується. Під час переміщення товарів вико-

ристовують різні пломби, як-от: фліклок, унісіл, 
крабсіл, нейлсіл, стікер, трос, едсіл, даблсіл, трек-
сіл, наліпка-індикатор, шипбегсіл, екстрасіл і т. д. 
Ці пломби являють собою єдину конструкцію: 
металеву або пластикову стрічку (трос) з надій-
ним пристроєм замка на кінці. 

Наклейка на яловичій тушці жодним чином 
не може слугувати клеймом, оскільки її можна 
стерти або в особливому випадку підправити, 
і до того ж інструментом визначення країни похо-
дження та індивідуальних особливостей товару. 
Для вирішення вищевказаної проблеми, необхід-
ної для визначення країни походження на під-
ставі таврування м’ясних туш, можливе введення 
груп ідентифікації. 

Перша група ідентифікації – впровадження 
системи проставлення електронних або ультрафі-
олетових клейм. Клеймо буде являти собою спе-
ціальний стікер у вигляді штрих-коду, який буде 
проставлятися на всіх тушах після проведення 
експертизи. Для розпізнавання клейма пропо-
нується використовувати спеціальні пристрої на 
кшталт сканера з використанням УФ- та інших 
випромінювань. Ця система являє собою сучасні 
види касових апаратів, коли за допомогою пев-
ного набору цифр можна буде дати майже повну 
інформацію про цей товар. 

Друга група ідентифікації – використання 
засобів, що сприяють правильному визначенню 
країни походження товару, а саме: 

− використання спеціального захисного 
паперу, який матиме необхідні засоби захисту за 
принципом водяних знаків. Використання спеці-
альних матеріалів, в яких будуть дані про товар, 
що не дасть змоги учасникам ЗеД спеціально 
їх пошкодити. Використання фізико-хімічних 
показників, які слугуватимуть додатковим контр-
олем якості м’ясної продукції, що ввозиться 
в Україну; 

− використання фізико-хімічних змін, що 
запобігають повторному заморожуванню або 
проставленню тавра на вже заморожене м’ясо, 
які будуть одразу відображатися на використову-
ваному стікері; 

− використання особливого чорнила, за 
допомогою якого наноситиметься необхідна 
інформація. Також фарба, що застосовується для 
нанесення позначки, відповідатиме всім необхід-
ним нормам безпеки. Це дасть змогу уникнути 
загрози переклеювання або зміни змісту мітки; 

− інші засоби захисту, у т. ч. використання 
графічної голограми. Введення таких засобів 
захисту необхідне, щоб забезпечити більш точ-
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ний контроль і захист встановленого клейма. Як 
засіб захисту можуть бути використані також різні 
види печатки, типографічний захист тощо. Пропо-
новані шляхи вдосконалення системи визначення 
країни походження товару необхідні для: 

− створення сприятливих умов застосування 
електронного декларування для учасників ЗеД, 
а саме: запровадження спрощеної процедури 
формування електронної копії декларацій на 
товари; 

− розвитку системи електронної взаємодії 
та отримання відомостей про дозвільні доку-
менти безпосередньо від уповноважених вико-
навчих органів України, які їх видали, а не від 
учасників ЗеД; 

− розширення зовнішньоекономічних 
зв’язків як джерела безперервного економічного 
зростання, наповнення внутрішнього ринку якіс-
ними товарами; 

− посилення контролю за збиранням митних 
платежів, які є однією з найбільш ємних дохідних 
статей державного бюджету; 

− реалізації права споживача на інформацію 
про походження товару.

Дослідження проблем, необхідних для пра-
вильного визначення країни походження на 
підставі таврування м’ясних туш, дає підстави 
запропонувати дві групи ідентифікації: перша, 
що ґрунтується на впровадженні системи про-
ставлення електронних або ультрафіолетових 
клейм; друга, що ґрунтується на використанні 
спеціальних засобів, які дадуть змогу удоскона-
лити митний контроль з метою вдосконалення 
митного адміністрування ввезення іноземної 
м’ясної продукції. 

м’ясо забійних тварин має видові відмінності 
за органолептичними показниками, зокрема 
за кольором і консистенцією жиру на туші 
та іншими характеристиками визначення видової 
приналежності забійних тварин для м’яса різного 
виду, віку та від корму тварин. Кольори залежно 
від видової приналежності варію-
ються від блідо-рожевого до темно-
коричневого. Однак колір м’язової 
тканини має відмінності навіть 
у межах однієї видової групи. 

До факторів, що впливають на 
ідентифікацію, відносять також вік 
тварини, кількість заморожувань 
тощо, наприклад, м’ясо, заморо-
жене двічі, має темніший колір, ніж 
м’ясо, яке піддалося одноразовому 
заморожуванню [8, 17]. У практиці 

для визначення видової приналежності часто 
використовують анатомічні особливості кісток 
і внутрішніх органів тварин (рис. 1). Ці особли-
вості тих чи інших тварин у більшості випадків 
співробітник митного органу визначити не зможе.

Посадові особи митних органів проводять 
перевірку документів після прибуття товарів на 
територію України в спеціалізованих пунктах 
пропуску спільно зі здійсненням державного 
ветеринарного нагляду [5, 11, 12]. Крім доку-
ментарного та фізичного контролю, у випадках, 
коли у співробітника митних органів виникають 
сумніви з приводу достовірності наданих даних, 
потрібне залучення фахівців, зокрема і ветери-
нарних лікарів, для проведення лабораторного 
контролю, особливо у випадках використання 
специфічних видів фальсифікації (рис. 2). 

Порівнюючи способи асортиментної фальси-
фікації і фальсифікації якості, очевидно, що деякі 
способи (розведення продуктів водою, введення 
більш дешевих компонентів сировини за раху-
нок більш дорогоцінних) викликають одночасно 
обидва види фальсифікації. Найчастіше асор-
тиментна фальсифікація м’яса спостерігається 
у випадках, коли розмитнюються м’ясні об’єкти, 
призначені на території України подальшій техно-
логічній переробці. Сприяє асортиментній фаль-
сифікації і постачання м’яса дрібними подрібне-
ними шматками, коли неможливо визначити його 
біологічну та морфологічну належність.

ідентифікаційна експертиза м’яса потребує 
багато часу, проте і його не завжди буває достат-
ньо. м’ясо є швидкопсувним продуктом, що 
зобов’язує перевіряти його в максимально швидкі 
терміни, не втрачаючи об’єктивність результа-
тів. У більшості випадків провести дослідження 
якісно й оперативно не представляється можли-
вим, а отже, час проведення митного контролю 
збільшується. Саме тому система ідентифікації 
м’яса та харчових м’ясних субпродуктів потре-
бує змін та використання інноваційних техноло-

 

Рис. 1. Критерії ідентифікації м’яса тварин 
(Джерело: складено авторами)
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гій, зокрема запровадження системи електронної 
ідентифікації на основі електронного таврування. 

Технологія електронного таврування перед-
бачає імплантацію електронного тавра на етапі 
проведення експертизи одразу після забою 
та оброблення тварини. Після цього всі подальші 
дії з м’ясом фіксуватимуться, зокрема кількість 
заморозок, країна походження м’яса, пересування 
товару, умови його зберігання (температура). 
Внесення початкових даних має відбуватися на 
основі міток, проставлених тварині за життя, 
в яких міститься інформація про щеплення, хво-
роби, вагу, вік тощо, а також додаткові відомості, 
надані після експертизи. Доцільним є форму-
вання єдиної бази для відстеження повного циклу 
життя тварини, а також дій, вчинених із її тушею 
після забою. Для розпізнавання клейма поса-
довим особам митних органів необхідно буде 
використовувати спеціальні зчитувальні при-
строї. У подальшому можливе розроблення про-
грами для смартфонів, що дасть змогу отриму-
вати інформацію одразу на електронні пристрої 
та вносити відповідні зміни до єдиної бази. 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. розробка та впро-
вадження єдиної системи ідентифікації м’яса 
і м’ясної продукції з використанням електро-
нного таврування при певній трудомісткості 
та дороговартісності має суттєві переваги: 

− по-перше, істотне скорочення часу прове-
дення митного контролю; 

− по-друге, зменшення випадків фальсифіка-
ції м’яса та харчових м’ясних субпродуктів; 

− по-третє, відсутність потреби залучення 
спеціалістів інших галузей для проведення іден-

тифікації, а також підвищення безпечності вве-
зення м’ясних товарів у нашу країну.

Для підвищення ефективності застосування 
системи електронної ідентифікації паралельно 
з використанням сенсорних ідентифікаційних 
характеристик видів м’ясної продукції важливо 
мінімізувати негативний вплив суб’єктивних 
та методичних факторів на якість процесів вимі-
рювань. 

Для широкого впровадження оптичних і елек-
тричних методів у практику оперативної ідентифі-
кації можна сформулювати наступні рекомендації: 

1) виробити рекомендації про ефективність 
застосування цих методів для ідентифікації  
видів м’яса; 

2) розробити алгоритми ідентифікації  
видів м’яса; 

3) розробити засоби ідентифікації, які за 
сукупністю своїх характеристик забезпечува-
тимуть необхідну вірогідність та оперативність 
контролю м’ясної продукції в місцях її продажу. 

Для оперативної ідентифікації видів м’яса 
та його якості необхідно визначити їх характерні 
ознаки, систематизувати їх, що сприятиме вико-
ристанню теорії розпізнавання образів та сучас-
них програмованих засобів. реалізація запропоно-
ваного підходу до розвитку методів ідентифікації 
м’ясної продукції дозволить забезпечити опера-
тивний моніторинг процесів вимірювань і контр-
олю, підвищить ефективність і результативність 
метрологічної діяльності у сфері логістичного 
супроводу переміщення м’ясної продукції через 
митний кордон України.

Поряд із цим існує необхідність як удоско-
налення митного законодавства, що регулює 

Рис. 2. Види фальсифікації м’яса і м’ясних товарів 
(Джерело: складено авторами)
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питання визначення країни походження товару, 
так і його практичного використання з метою 
забезпечення економічної безпеки України. Про-
блема правильності визначення країни похо-
дження товару особливо актуальна в сучасний 
період, оскільки має місце ввезення товарів, забо-
ронених до ввезення на територію країни україн-
ським урядом.
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СуЧаСНІ КОНцЕПцІї уПРаВЛІННя яКІСТЮ 
 Та БЕЗПЕЧНІСТЮ хаРЧОВИх ПРОДуКТІВ

Анотація. У статті досліджуються сучасні концепції управління якістю та безпечністю харчо-
вих продуктів на міжнародному та вітчизняному рівні. Метою статті є визначення основних чинни-
ків, які впливають на ефективність системи управління якістю та безпечністю харчових продуктів, 
аналіз пов’язаних зі споживанням продуктів харчування ризиків, які становлять небезпеку життю 
людей, дослідження діяльності та повноважень організацій, які визначають стратегію оптималь-
ного вирішення цієї важливої проблеми. Показано, що сертифікація харчового підприємства за одним 
або кількома визнаними світовими організаціями стандартами, такими як Належна виробнича прак-
тика, стандарти ISO 9001, ISO 9004 та ISO 22000, BRC тощо, підтверджує ефективність системи 
управління якістю та безпечністю продукції. Визначені критерії та схеми сертифікації, які дають 
незалежну оцінку діяльності підприємств відповідно до системи Глобальної ініціативи з безпечності 
харчових продуктів. Проаналізовано законодавчі та нормативні документи, які визначають правила і 
принципи державного контролю, моніторингу і регулювання якості та безпечності продуктів харчу-
вання на міжнародному та вітчизняному рівні. Охарактеризовано структуру системи органів вико-
навчої влади України в сфері безпечності та окремих показників якості харчових продуктів. Виконані 
дослідження дають змогу зробити висновок про постійне вдосконалення документації та концепції 
забезпечення нормативно-правової та наукової баз для гарантування насамперед безпечності продук-
тів харчування, тоді як питання якості поступово стає прерогативою ринкової конкуренції. Подальші 
дослідження повинні бути спрямовані на визначення ефективності впровадження і застосування 
сучасних концепцій і систем контролю та управління якістю та безпечністю продуктів харчування 
на вітчизняних підприємствах.

Ключові слова: харчовий продукт, якість, безпечність, системи управління, законодавство.
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MODERN CONCEPTS OF FOOD qUALITY 
AND SAFETY MANAGEMENT

Abstract. The article investigates the modern concepts of food quality and safety management at the 
international and Ukrainian levels. The article aims to identify the main factors that affect the quality and 
safety management system effectiveness of food products. We analyze the risks associated with food product 
consumption that harm people's lives and study the activities and powers of organizations that determine 
the strategy for the optimal solution to this important problem. The study shows that the certification of a 
food enterprise according to one or more standards recognized by international organizations, such as Good 
Manufacturing Practice, ISO 9001, ISO 9004 and ISO 22000, BRC, etc., confirms the management system 
effectiveness of the quality and safety product. We identify the criteria and certification schemes provided an 
independent assessment of the enterprise's activities following the Global Initiative for Food Safety System. 
The legislative and normative documents determined the rules and principles of state control, monitoring, 
and regulation of the food product's quality and safety at the international and Ukrainian levels have been 
analyzed. The study pays attention to the structure of the system of Ukrainian executive authorities of safety and 
individual quality indicators of food products. The research allows us to conclude the constant improvement 
of documentation and the concept of providing a regulatory and scientific basis to guarantee, first of all, the 
food product's safety, while the issue of food products quality is gradually becoming the market competition 
prerogative. Further research should determine the effectiveness of implementing and applying modern 
concepts and systems of food quality and safety control and management at Ukrainian enterprises.

Key words: foodstuff, quality, safety, management systems, legislation.
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Постановка проблеми. Якість та безпечність 
продуктів харчування є запорукою як життя 
та здоров’я кожної людини, так і національної, 
економічної та продовольчої безпеки держави. 
У зв’язку з вступом України в травні 2008 році 
до Світової Організації Торгівлі, ратифікацією 
16 вересня 2014 року Угоди про Асоціацію 
Україна–єС, прийняттям ряду законів України, 
які передбачають узгодження вітчизняних прин-

ципів гарантування якості та безпечності харчо-
вих продуктів (ХП) з європейськими законами 
і стандартами, нові підходи до регулювання, 
контролю та моніторингу діяльності харчових 
підприємств, постає завдання практичної реалі-
зації цих концепцій. Відповідно, сучасні фахівці 
повинні володіти інформацією про міжнародні 
стандарти і системи управління якістю та без-
печністю ХП, знати принципи їхньої хімічної, 
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мікробіологічної та радіологічної безпечності, 
гігієнічні вимоги до них.

аналіз останніх досліджень і публікацій. реко-
мендації, інструкції, стандарти та інші документи, 
які стосуються захисту здоров’я та життя людей 
від ризиків, пов’язаних із споживанням продуктів 
харчування, та інших окремих показників якості 
ХП, розробляють міжнародні організації, зокрема 
Всесвітня організація охорони здоров’я (World 
Health Organization, WHO), Комісія з Кодексу Алі-
ментаріус (Codex Alimentarius Commission), Всес-
вітня організація охорони здоров’я тварин (World 
Organization for Animal Health).

Основна проблема безпечності ХП – мікробіо-
логічні та хімічні ризики.

мікробіологічні ризики – один із найнебез-
печніших чинників, які можуть призвести до тяж-
ких порушень здоров’я споживачів ХП. Зокрема 
в економічно розвинених країнах захворювання 
харчового походження щороку має один із трьох 
мешканців, а кількість таких випадків у країнах, 
що розвиваються, є ще вищою [1]. Оцінку мікро-
біологічному ризику, зумовленому продуктами 
харчування, дають за такими принципами як 
максимальне використання достовірних науко-
вих даних; чітке формулювання оцінки і макси-
мально прозора оцінка мікробіологічних ризиків; 
структурований підхід до оцінки мікробіологіч-
ного ризику, який включає ідентифікацію небез-
печного фактора, визначення його характеристик, 
оцінку експозиції (кількісну або якісну оцінку 
можливого потрапляння в організм з їжею біоло-
гічних, хімічних або фізичних агентів) та визна-
чення характеристик ризику; врахування обме-
жень, які можуть вплинути на результат оцінки 
(вартості, ресурсів, часу); врахування дина-
міки мікробіологічного росту, життєдіяльності 
та загибелі мікроорганізмів у харчових продук-
тах, особливості взаємодії між макро- та мікро-
організмами після вживання забрудненого про-
дукту, можливість подальшого розповсюдження 
мікроорганізмів [1].

Основна діяльність міжнародного комітету 
з харчової мікробіології та гігієни (International 
Committee on Food Microbiology and Hygiene, 
ICFMH, 1953 р.) полягає в сприянні безпеч-
ності ХП і контролю харчового браку на між-
народному рівні за рахунок організації конфе-
ренцій (FOODMICRO), симпозіумів і семінарів, 
підтримки міжнародних організацій з питань 
мікробіології ХП, публікацій (International 
Journal of Food Microbiology), освіті та підго-
товці в галузі харчової мікробіології, вирішенню 

проблем безпечності ХП у країнах, що розви-
ваються. У 1962 році за участю ICFMH та між-
народної асоціації мікробіологічних товариств 
(International Union of Microbiological Societies, 
IUMS) створена міжнародна комісія з мікробі-
ологічних характеристик продуктів харчування 
(International Commission on Microbiological 
Specifications for Foods, ICMSF) [2]. мета діяль-
ності цієї комісії – забезпечення своєчасного, 
науково-обґрунтованого керівництва урядами 
і промисловістю, оцінка і контроль мікробіоло-
гічної безпечності продуктів харчування. Основні 
завдання ICMSF полягають у забезпеченні науко-
вої основи мікробіологічних критеріїв і сприянні 
принципам їх створення та застосування, а також 
у подоланні труднощів, спричинених різними 
мікробіологічними стандартами та аналітичними 
методами різних країн. За результатами власних 
досліджень ICMSF надає базову наукову інфор-
мацію і рекомендації щодо мікробіологічних 
методів дослідження, узгодження результатів 
тестування, статистичних даних відбору зразків 
продуктів харчування, мікробної екології ХП, 
принципів Системи аналізу небезпечних чин-
ників і контролю в критичних точках (Hazard 
Analysis and Critical Control Points, НАССр), 
характеристики виживання і росту мікробних 
збудників тощо. результати досліджень, зокрема 
серія “мікроорганізми в продуктах харчування” 
(Microorganisms in Foods), вирішують завдання 
безпечності ХП, які впливають на міжнародну 
торгівлю продовольством [2].

У 2000 році у відповідь на запити Комісії 
Codex Alimentarius, країн-членів Продовольчої 
та сільськогосподарської організації ООН (Food 
and Agriculture Organization, FAO) та Всесвіт-
ньої організації охорони здоров’я і на зрос-
тання потреби в наукових консультаціях роз-
початі Спільні засідання експертів FAO/WHO 
з оцінки мікробіологічної небезпеки продуктів 
харчування (Joint FAO/WHO Expert Meeting on 
Microbiological Risk Assessment, JEMRA) [3]. 
JEMRA націлений на розробку та оптимізацію 
доступної для всіх країн оцінки мікробіологіч-
ної небезпеки як інструменту інформування, дій 
та рішень, спрямованих на підвищення безпеч-
ності ХП.

Правові мікробіологічні критерії встановлює 
регламент комісії єС № 2073/2005 [4]. Зокрема, 
мікробіологічної безпечності ХП досягають про-
філактичним підходом, впровадженням Належ-
ної гігієнічної практики (Good Hygienic Practice, 
GHP) і застосуванням процедур, які ґрунтуються 
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на принципах НАССр. мікробіологічні крите-
рії використовують для валідації та перевірки 
процедур HACCP та інших заходів гігієнічного 
контролю. Ці критерії визначають прийнятність 
процесів і межу, вище якої продукт харчування 
є неприйнятно забрудненим мікроорганізмами.

Для вітчизняних виробників загальні вимоги 
забезпечення відповідності ХП мікробіологічним 
критеріям із використанням принципів НАССр, 
вимоги до відбору зразків і дослідження відпо-
відності ХП встановленим критеріям безпеч-
ності, коригувальні дії за наявності незадовільних 
результатів випробувань і, власне, мікробіологічні 
критерії для певних мікроорганізмів щодо гігієни 
ХП визначає Наказ міністерства охорони здоров’я 
України № 548 “Про затвердження мікробіологіч-
них критеріїв для встановлення показників без-
печності харчових продуктів” [5].

міжнародною експертною науковою комі-
сією, яка оцінює небезпеку хімічних речовин 
для ХП, зокрема харчових добавок (навмисно 
доданих), промислових засобів (розглядають 
як харчові добавки), ароматизаторів (за функ-
ціональними групами), залишків ветеринарних 
препаратів у продуктах тваринного походження, 
забруднювачів і природних токсинів є Об’єднана 
комісія FAO/WHO з харчових добавок (Joint 
FAO/WHO Expert Committee on Food Additives, 
JECFA, 1956 р.) [6]. Ця комісія дає оцінку ризику 
(безпечності) та впливу вищевказаних речовин, 
розробляє специфікації та аналітичні методи 
визначення забруднень, залишків ветеринарних 
препаратів тощо. Нею оцінено понад 2500 хар-
чових добавок, приблизно 40 забруднень та при-
родних токсикантів, а також залишки приблизно 
90 ветеринарних препаратів. Комісія також роз-
робляє принципи оцінки безпечності хімічних 
речовин у харчових продуктах, які узгоджуються 
з сучасними поглядами на оцінку ризиків і врахо-
вують розвиток токсикології та інших наук.

Питанням хімічних ризиків, зумовлених 
застосуванням пестицидів, займається міжна-
родна експертна наукова група FAO/WHO (Joint 
Meetings on Pesticide Residues, JMPR, 1963 р.). 
У сфері її діяльності є перегляд залишкових кон-
центрацій і аналітичних методів визначення пес-
тицидів у харчових продуктах, токсикологічних 
даних і оцінка прийнятних для людей добових 
доз (acceptable daily intake, ADI), оцінка макси-
мальних рівнів залишків [7].

У 1980-х роках міжнародна програма з хіміч-
ної безпеки (International Programme on Chemical 
Safety, IPCS) виступила спонсором підготовки 

монографій Критеріїв екологічного здоров’я 
(Environmental Health Criterias, EHCs) щодо 
принципів оцінки безпечності харчових добавок 
і забруднювачів у харчових продуктах (EHC 70) 
та принципів токсикологічної оцінки залишків 
пестицидів у їжі (EHC 104), а FAO та WHO іні-
ціювали проект оновлення, узгодження та кон-
солідації принципів і методів, які використову-
ють JECFA та JMPR для оцінки ризику харчових 
добавок, харчових забруднювачів, природних 
токсикантів та залишків пестицидів і ветеринар-
них препаратів [6].

Загальні гігієнічні вимоги до ХП, які нероз-
ривно пов’язані з їх мікробіологічною та хіміч-
ною безпечністю та забезпечують високий рівень 
захисту споживачів, встановлює регламент єС 
№ 852/2004 [8]. Згідно цього регламенту для 
безпечності ХП законодавство встановлює міні-
мальні вимоги гігієни, а офіційний контроль 
здійснюють на місцях для перевірки відповід-
ності цим вимогам виробників харчової продук-
ції, які встановлюють і розробляють програми 
та процедури безпечності ХП згідно принципів 
НАССр. регламент єС № 852/2004 застосовують 
на всіх етапах виробництва, переробки, розпо-
всюдження та експорту ХП без шкоди для специ-
фічних вимог, які стосуються їхньої гігієни.

З ухваленням Директиви ради єС № 93/43 
“Про гігієну харчових продуктів” система НАССр 
стала складовою частиною стандартів харчової 
безпеки країн єС, а після прийняття регламенту 
єС № 852/2004 щодо гігієни ХП системи контр-
олю, які ґрунтуються на принципах НАССр, 
стали обов’язковими [8, 9].

гігієнічні вимоги до ХП визначають Закон 
України “Про основні принципи та вимоги 
до безпечності та якості харчових продуктів” 
і Державні гігієнічні правила і норми “регла-
мент максимальних рівнів окремих забруднюю-
чих речовин у харчових продуктах” затверджені 
Наказом міністерства охорони здоров’я України 
№ 368 [10].

Постановка завдання. Відповідно, для гаран-
тування якості та безпечності ХП необхідне 
впровадження та ефективне застосування систем 
управління та контролю цих показників. Аналізу 
сучасних концепцій управління якістю та безпеч-
ністю продуктів харчування та визначенню осно-
вних пріоритетів у цій сфері діяльності присвя-
чене наведене нижче дослідження.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
ефективність системи управління якістю та без-
печністю ХП підтверджує сертифікація підпри-
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ємства за одним або кількома визнаними світо-
вими організаціями стандартами.

До таких стандартів належать:
• Належна виробнича практика (Good 

Manufacture Practice, GMP) – система, яка забез-
печує постійне виробництво і контроль продук-
ції згідно зі стандартами якості. Вона передба-
чає дотримання мінімальних санітарних вимог 
і вимог до гігієнічної безпеки середовища, які 
можна застосувати по всьому ланцюгу виробни-
цтва і споживання ХП [11]. GMP є основою для 
подальшої реалізації інших систем менеджменту 
якості та безпечності ХП, таких як ISO 9001, ISO 
22000 і НАССр, FSSC 22000 [12, 13, 14, 15];

• стандарт ISO 9001 Quality management 
systems – Requirements (Системи управління 
якістю. Вимоги) встановлює вимоги до систем 
менеджменту якості, зокрема детально описує 
організаційні та управлінські політику і про-
цедури, необхідні для визначення структури, 
в рамках якої організація досягне відповідності 
вимогам [12]. Його впровадження демонструє 
прихильність виробника якості продукту, гаран-
тує відповідність очікуваним параметрам якості, 
задоволення клієнтів, постійне вдосконалення 
системи. Стандарт визначає такі вимоги до систем 
управління якістю підприємств як відповідаль-
ність керівництва, управління інфраструктурою 
і виробничим середовищем, планування, ведення 
документації та записів, управлінням підбором 
персоналу, його навчанням, підвищенням ква-
ліфікації, управління вибором постачальників 
і організацією закупівель, контроль вимірюваль-
ної техніки, постійне вдосконалення, зокрема 
робота з рекламаціями, зворотний зв’язок зі спо-
живачами, моніторинг продукції та процесів, 
проведення внутрішніх аудитів (оцінки), управ-
ління невідповідностями, коригувальні та запо-
біжні дії тощо;

• стандарт ISO 9004:2018 Quality 
management – Quality of an organization – Guidance 
to achieve sustained success (Управління якістю. 
Якість організації. Настанови для досягнення ста-
лого успіху) дає рекомендації щодо підвищення 
здатності організації досягати стійкого успіху. 
Стандарт застосовують до будь-якої організації, 
незалежно від її розміру, типу і діяльності [16];

• система НАССр встановлює вимоги до 
ефективного контролю безпечності ХП [14]. 
Вона передбачає аналіз біологічної, хімічної 
або фізичної небезпеки, визначення критичних 
точок контролю, визначення граничних значень 
параметрів, створення системи моніторингу 

контролю критичних точок, впровадження кори-
гувальних дій, ведення записів (моніторинг), роз-
робку процедур верифікації для підтвердження 
ефективності системи НАССр. Впровадження 
системи НАССр на вітчизняних підприємствах 
харчової промисловості регламентують Закони 
України “Про основні принципи та вимоги до 
безпечності та якості харчових продуктів” і “Про 
внесення змін до деяких законодавчих актів Укра-
їни щодо харчових продуктів” та Наказ міністер-
ства аграрної політики та продовольства України 
№ 590 “Про затвердження Вимог щодо розробки, 
впровадження та застосування постійно діючих 
процедур, заснованих на принципах Системи 
управління безпечністю харчових продуктів 
(НАССр)” [10, 17, 18].

• стандарт ISO 22000 Food safety management 
systems – Requirements for any organization in 
the food chain встановлює вимоги до систем 
управління безпечністю ХП, об’єднує елементи 
системи НАССр і пререквізитних програм 
та забезпечує інтерактивний обмін інформацією 
в рамках структурованої системи менеджменту, 
повністю сумісною з ISO 9001 [19]. Його застосо-
вують для всіх організацій харчового ланцюга від 
сільськогосподарських робіт до переробки, тран-
спортування, зберігання, пакування і роздрібної 
торгівлі, зокрема й до виробників обладнання, 
пакувальних матеріалів, миючих засобів і дезін-
фікантів, добавок та інгредієнтів;

• глобальний стандарт безпечності харчових 
продуктів BRC (British Retail Consortium Global 
Standard for Food Safety), введений у 1998 році 
фахівцями харчової промисловості від роздрібної 
торгівлі, виробників та організацій, які обслуго-
вують продукти харчування [20]. Стандарт визна-
чає критерії управління безпечністю продукції, 
цілісністю, законністю та якістю, а також прин-
ципи оперативного контролю в галузі виробни-
цтва, обробки і пакування ХП. Компанії, задіяні 
в ланцюгу постачання продовольства, повинні 
мати повне уявлення про продукти, які вони 
виробляють і поширюють. Стандарт BRC фоку-
сується на зобов’язанні вищого керівництва до 
його впровадження і постійного розвитку, роз-
робленні плану HACCP, застосуванні системи 
менеджменту якості (ISO), аудиті виробничих 
процесів і постачальників, розробленні пререкві-
зитних програм;

• стандарт IFS (International Food Standard) 
гарантує якість і безпечність роздрібних ХП 
та їхню послідовну систему оцінки згідно з уні-
фікованою процедурою аудиту для всіх компаній 
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[21]. Стандарти IFS об’єднують стандарти харчу-
вання, продуктів і послуг. Вони гарантують, що 
компанії, сертифіковані IFS, виробляють товар 
або надають послуги, які відповідають специ-
фікаціям замовника, та постійно працюють над 
покращенням процесу. Основною метою IFS 
є створення єдиного стандарту з уніфікованою 
системою оцінки, робота з акредитованими орга-
нами сертифікації та кваліфікованими аудито-
рами, зниження витрат і часу для постачальників.

міжнародне співробітництво України в сфері 
гарантування безпечності та окремих показників 
якості ХП передбачає участь у роботі відповід-
них міжнародних організацій, укладання між-
народних, зокрема й двосторонніх угод про вза-
ємне визнання санітарних заходів, гармонізацію 
законодавства України про безпечність та окремі 
показники якості ХП із документами відповідних 
міжнародних організацій, адаптацію законодав-
ства України про безпечність та окремі показ-
ники якості ХП із відповідним законодавством 
єС [10].

Важливим елементом гарантування якості 
та безпечності ХП є відповідність підприємства-
виробника встановленим стандартам і вимогам. 
Цю відповідність підтверджує аудит, який під-
приємство здійснює силами власних відділів 
якості або/і залученням третьої сторони (Third 
Party Audit) для отримання незалежної оцінки 
за власними корпоративними стандартами або 
стандартами, розробленими об’єднанням під-
приємств, які також включають систему менедж-
менту харчової безпеки, вимоги НАССр та сис-
тему менеджменту якості.

Таку незалежну оцінку діяльності підприєм-
ства дають відповідно до системи глобальної іні-
ціативи з безпечності харчових продуктів (Global 
Food Safety Initiative, GFSI), яка передбачає 
постійне вдосконалення системи менеджменту 
з метою зближення стандартів безпечності ХП 
у всьому світі [22]. На поточний момент система 
GFSI визнає 10 схем сертифікації, які використо-
вують як глобальні роздрібні мережі, так і відомі 
харчові бренди-виробники: 

• Primus GFS Standard – схема аудиту без-
печності продуктів харчування компанією Azzule 
Systems [23];

• IFS PACsecure – стандарт безпечності 
та якості пакування [24];

• BAP (Best Aquaculture Practices) – кращі 
практики аквакультури [25];

• Global G.A.P. Integrated Farm Assurance 
and Produce Safety Standard – схема сертифіка-

ції сільськогосподарських виробників які займа-
ються рослинництвом, тваринництвом, розведен-
ням водних тварин та рослин [26];

• Global Red Meat Standard (GRMS) – стан-
дарт для промисловості червоного м’яса [27];

• FSSC 22000 (Food Safety System 
Certification) – сертифікація системи безпечності 
продуктів харчування [15];

• SQF (Safe Quality Food) Code – кодекс без-
печності та якості харчових продуктів [28];

• CanadaGAP (Good Agricultural 
Practices) – Належна сільськогосподарська 
практика для постачальників фруктів та овочів 
(Канада) [29];

• BRC Global Standard for Food Safety [20];
• стандарт IFS [21].
Підприємство, сертифіковане за однією з визна-

них системою GFSI схем, отримує ліцензію на 
постачання своєї продукції вищевказаним брен-
дам, і звільняється від аудиту іншою стороною, 
або періодичність аудиту значно знижується.

Системи IFS, BRC і FSSC 22000 контролюють 
усе – від якості води до систем контролю стис-
неного повітря і кондиціювання, від стель і стін 
приміщень до розташування обладнання тощо.

Зокрема схема сертифікації FSSC 22000 схва-
лена системою GFSI як еталон і акредитована 
в європейському співробітництві з акредита-
ції (European Cooperation for Accreditation, еА) 
та забезпечує єдиний підхід до управління без-
печністю ХП. Сертифікація FSSC 22000 ґрунту-
ється на стандартах ISO, що свідчить про надійну 
систему управління безпечністю ХП, яка від-
повідає вимогам клієнтів і споживачів. Схему 
FSSC 22000 застосовують для сертифікації сис-
тем управління безпечністю ХП організацій-
учасників харчового ланцюга, які переробляють 
або виробляють продукцію тваринництва, ово-
чеві продукти, які швидко псуються, продукцію 
з великим терміном зберігання та харчові інгре-
дієнти, такі як добавки, вітаміни і біокультури 
та пакування для ХП.

У багатьох країнах також поширюється сис-
тема екологічно чистого сільського господар-
ства та виробництва ХП – міжнародна федера-
ція рухів органічного сільського господарства 
(International Federation of Organic Agriculture 
Movements, IFOAM) [30]. Це міжнародна серти-
фікаційна система, яка охоплює всі етапи вироб-
ництва ХП від сировини до готового продукту 
включно з пакуванням та ґрунтується на трьох 
основних принципах: охорона довкілля, охорона 
здоров’я людей, добросовісна конкуренція.
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У 2002 році прийнятий регламент європей-
ського Парламенту та ради єС № 178/2002 який 
встановлює загальні принципи і вимоги харчо-
вого законодавства, зокрема забезпечує вільний 
рух безпечних та якісних ХП; містить правила, що 
гарантують відстеження продуктів харчування 
та їхніх інгредієнтів; забороняє розміщення на 
ринку небезпечних продуктів і забезпечує умови 
для попередження небезпеки; визначає вимоги до 
високого рівня захисту здоров’я людей та інтер-
есів споживачів ХП, реалізацію їхніх соціальних 
і економічних інтересів; встановлює обов’язки 
і засоби для забезпечення ефективних наукової 
бази, організаційних механізмів і процедур при-
йняття рішень у питаннях харчової безпеки [33].

Для швидкого виявлення і реагування на 
ризики для здоров’я людей у харчовому ланцюгу 
в країнах єС у 1979 році запроваджена Система 
швидкого оповіщення про безпечність ХП і кор-
мів (Rapid Alert System for Food and Feed, RASFF) 
[31]. Ця система дає змогу негайно інформувати 
про пов’язані з продуктами харчування ризики 
її членів: національні органи з безпечності хар-
чових продуктів єС, Комісію єС, європейський 
орган з безпечності харчових продуктів (European 
Food Safety Authority, EFSA [32]), європейську 
космічну агенцію (European Space Agency, ESA), 
національні органи контролю харчових продук-
тів Норвегії, Ліхтенштейну, ісландії та Швейца-
рії). EFSA – фінансована єС європейська агенція, 
яка діє незалежно від європейських законодавчих 
і виконавчих установ (Комісії, ради, Парламенту) 
та держав-членів єС. Вона створена в 2002 році 
після продовольчих криз наприкінці 1990-х років 
як джерело наукових консультацій і комунікацій 
щодо ризиків, пов’язаних із харчовим ланцюгом 
і законодавчо заснована єС згідно із Загальним 
харчовим законом (General Food Law) – регла-
ментом 178/2002 [33]. Цей Закон створив євро-
пейську систему безпечності ХП, в якій розді-
лені окремо відповідальність за оцінку ризиків 
(наука) та управління ризиками (політика). EFSA 
несе відповідальність за перший аспект, а також 
зобов’язана публікувати свої наукові висновки.

регламент європейського Парламенту і ради 
єС № 881/2004 [34] визначає принципи офі-
ційного контролю за дотриманням правил хар-
чування та споживання ХП, охорони здоров’я 
людей і тварин зокрема, з огляду на такі цілі як 
запобігання, усунення та зниження до прийнят-
ного рівня ризиків для людей і тварин та гаран-
тування справедливої практики торгівлі кормами 
і продуктами харчування та захист інтересів спо-

живачів, включно з маркуванням кормів і продук-
тів харчування та іншими формами інформації. 
Цей регламент встановлює правила офіційного 
контролю кормів і продуктів харчування з третіх 
країн перед випуском для вільного обігу в єС. 
Особливу увагу приділяють контролю імпорту 
кормів і продуктів харчування, для яких існує 
підвищений ризик зараження.

Державне регулювання, закріплене на зако-
нодавчому рівні в регламентах і постановах єС 
стосується лише безпечності ХП і продоволь-
чої сировини. Вимоги, встановлені законодав-
чими актами, охоплюють санітарно-гігієнічні 
норми для операторів харчового ринку, систем 
контролю, побудованих на принципах НАССр, 
та захист інтересів споживачів і надання їм мож-
ливості робити компетентний вибір продуктів 
харчування. Водночас якість ХП є компетенцією 
виробника. Її забезпечують за допомогою стан-
дартів управління якістю на рівні компанії [35].

Вітчизняне законодавство про безпечність 
та окремі показники якості ХП складається з Кон-
ституції України, Закону України “Про основні 
принципи та вимоги до безпечності та якості хар-
чових продуктів” та інших законодавчих актів, 
які видають відповідно до цього Закону [10].

Стаття 42 Конституції України гарантує право 
українських громадян на споживання якісної 
та безпечної продукції: Держава захищає права 
споживачів, здійснює контроль за якістю і без-
печністю продукції та усіх видів послуг і робіт, 
сприяє діяльності громадських організацій спо-
живачів [36].

Відповідно до Закону України “Про забезпе-
чення санітарного та епідемічного благополуччя 
населення” громадяни мають право на безпечні 
для здоров’я і життя харчові продукти, питну 
воду, умови праці, навчання, виховання, побуту, 
відпочинку та навколишнє природне середо-
вище [37]. Цей Закон передбачає запровадження 
зовнішнього щорічного аудиту операторів ринку 
Держпродспоживслужбою із залученням пред-
ставників громадськості, а також фаховий дер-
жавний контроль, ризик-орієнтований під-
хід – чим нижчий рівень ризику, який становить 
діяльність конкретного оператора ринку, тим із 
меншою частотою компетентний орган переві-
ряє цього оператора, перевірки операторів ринку 
без попередження, вичерпний перелік питань 
для перевірки, механізм пом’якшення відпові-
дальності за певні порушення та запровадження 
фіксованих розмірів штрафів тощо. Закон скасо-
вує дозвільні документи і процедури, які відсутні 
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в єС, та впроваджує європейські принципи регу-
лювання гмО.

Закон України “Про основні принципи 
та вимоги до безпечності та якості харчових про-
дуктів” окрім встановлення загальних вимог до 
ХП регулює відносини між органами виконавчої 
влади, операторами ринку ХП та споживачами 
і визначає порядок забезпечення безпечності 
та окремих показників якості ХП [10]. Дія Закону 
поширюється на санітарні заходи, об’єкти сані-
тарних заходів, вимоги до окремих показників 
якості ХП, зокрема до інформування споживачів 
про властивості продуктів і реклами, операторів 
ринку і потужності. Положенням цього Закону 
відповідає спеціальне законодавство України 
щодо окремих категорій ХП, зокрема Закони 
України “Про молоко та молочні продукти”, “Про 
дитяче харчування” тощо [38, 39].

Вимоги до державного контролю в сфері без-
печності та якості ХП визначені в Законі України 
“Про державний контроль за дотриманням зако-
нодавства про харчові продукти, корми, побічні 
продукти тваринного походження, здоров’я 
та благополуччя тварин” [40].

До системи органів виконавчої влади в сфері 
безпечності та окремих показників якості ХП 
належать Кабінет міністрів України; цен-
тральний орган виконавчої влади, який формує 
та забезпечує реалізацію державної політики 
в сфері охорони здоров’я; центральний орган 
виконавчої влади, який формує і забезпечує реа-
лізацію державної політики в сфері безпечності 
та окремих показників якості ХП і затверджує 
гігієнічні вимоги до виробництва та обігу ХП, 
порядок затвердження експортних потужнос-
тей, ведення їхнього реєстру та внесення змін до 
нього, правила забою тварин; центральний орган 
виконавчої влади, який реалізує державну полі-
тику в сфері безпечності та окремих показників 
якості ХП (компетентний орган) [10].

Таким компетентним органом державного 
контролю на сьогодні є Державна служба Укра-
їни з питань безпечності харчових продуктів 
та захисту споживачів (Держпродспоживслужба), 
утворена відповідно до постанови КмУ № 442 
“Про оптимізацію системи центральних органів 
виконавчої влади” [41, 42].

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Виконані дослідження 
дають змогу стверджувати, що на сьогодні 
питанню безпечності продуктів харчування при-
ділено максимальну увагу як міжнародними, 
так і вітчизняними органами та організаціями. 

Постійно розробляються та вдосконалюються 
відповідні документація та концепції забезпе-
чення нормативно-правової та наукової баз для 
гарантування насамперед безпечності ХП, тоді 
як питання якості поступово стає прерогативою 
ринкової конкуренції. Подальші дослідження 
повинні бути спрямовані на визначення ефек-
тивності впровадження і застосування сучасних 
систем контролю якості та безпечності продуктів 
харчування на вітчизняних підприємствах.
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