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ДОСЛІДЖЕННЯ ВЕЛИЧИНИ ОПТИМАЛЬНОЇ ВОЛОГОСТІ 
СУМІШІ «ҐРУНТ-БУРОВИЙ ШЛАМ»

Анотація. Встановлено, що значна кількість дослідників встановлює значення оптимальної воло-
гості в залежності від меж пластичності, тобто виявляється, що оптимальна вологість залежить 
від вмісту глинистих часток у ґрунті. Ступінь дисперсності ґрунтів залежить від умов утворення 
їхнього мінералогічного складу. Оптимальні характеристики ущільненості суттєво залежать від 
речовинного складу ґрунтів, тому при вивченні закономірностей ущільнення необхідно враховувати 
взаємозв’язок між оптимальною вологістю й показниками пластичності. За результатами лабора-
торних досліджень визначено середню вологість зразків бурового шламу, вологість на межі теку-
чості, вологість на межі розкочування. Досліджено зразки, що складаються із бурового шламу та 
суглинку у співвідношенні 50:50. Виготовлено зразки ґрунту з необхідною вологістю (від 12% до 20% 
з кроком 2%) та при проведенні експерименту залишено для рівномірного розподілення вологи. Ґрунт 
попередньо подрібнено та просіяно через сито з отворами 1,0 мм. Наважки використали масою 3 кг 
для проведення подальших дослідів по визначенню оптимальної вологості ґрунту для його максималь-
ного ущільнення. Визначено середню вологість зразків. Встановлено, що найменше значення опти-
мальної вологості можливо отримати за розрахунками відповідно до методики В.І. Бірулі та значення 
оптимальної вологості отримані за формулою Бірулі В.І та за методикою О.К. Бірулі, Н.Ф.Сасько 
є близькими та відрізняються на величину до 3%. Оптимальну вологість визначено з використан-
ням методики максимального ущільнення ґрунту з застосуванням приладу МДУ-1. Встановлено, 
що значення не значно відрізняється від значень оптимальної вологості визначеної за методикою  
за Бірулею В.І. та за інструкцією ДорНДІ. Запропоновано передбачити заходи доведення вологості 
ґрунту до оптимальної, якщо вологість ґрунту відрізняється від цього значення. Якщо ґрунт має 
більшу вологість від оптимальної то необхідно передбачити осушення шляхом природного висушу-
вання на повітрі або додаванням осушуючих добавок.

Ключові слова: вологість ґрунту, суглинок, метод, ущільнення, ґрунт.

Mykhailovska O. V.,
emikhaylovskaya27@gmail.com, ORCID ID: 0000-0001-7451-3210
Ph.D., Associate Professor, Associate Professor at Oil and Gas Engineering and Technology, 
National University «Yuri Kondratyuk Poltava Polytechnic», Poltava, Ukraine

TECHNOLOGY OF INSTALLATION OF SOIL-CEMENT BLOCKS 
WITH THE ADDITION OF ASH

Abstract. It was determined that a significant number of researchers set the value of optimal humidity 
depending on the limits of plasticity. That is, it was determined that the optimal humidity depends on the 
content of clay particles in the soil. The degree of dispersion of soils depends on the conditions of formation 
of their mineralogical composition. Optimal compaction characteristics depend significantly on the material 
composition of soils. It was determined that when studying compaction patterns, it is necessary to take into 
account the relationship between optimal humidity and plasticity indicators. Based on the results of laboratory 
studies, the average moisture content of the drilling mud samples, the moisture content at the yield point, 

АКТУАЛЬНІ ПИТАННЯ НАУКОВОГО 
ТА ПРАКТИЧНОГО МАТЕРІАЛОЗНАВСТВА
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and the moisture content at the rolling limit were determined. Samples consisting of drilling mud and loam 
in a ratio of 50:50 were studied. Soil samples with the required moisture content (from 12% to 20% in steps 
of 2%) were prepared and left for uniform distribution of moisture during the experiment. The soil is pre-
crushed and sifted through a sieve with holes of 1.0 mm. Weights of 3 kg were used for further experiments to 
determine the optimal soil moisture for its maximum compaction. The average moisture content of the samples 
was determined. It was established that the lowest value of optimal humidity can be obtained by calculations 
according to the methodology of V.I. Biruli. Values of optimal humidity were obtained by the formula  
of V.I. Biruli and the method of O.K. Biruli, N.F.Sasko are close and differ by up to 3%. The optimal humidity was 
determined using the method of maximum soil compaction using the MDU-1 device. It was established that the 
value does not significantly differ from the values of the optimal humidity determined by the method according 
to V.I. Birule. and according to the instructions of DorNDI. It is proposed to provide for measures to bring the 
soil moisture to the optimum, if the soil moisture differs from this value. If the soil has more moisture than the 
optimum, then it is necessary to provide for drying by natural drying in the air or by adding drying additives.

Key words: soil moisture, loam, method, compaction, soil.

JEL Classifcation: Q24; Q26
DOI 10.32782/2522-1221-2024-37-01

Постановка проблеми. При влаштуванні зем-
ляного полотна доріг, штучно покращених основ, 
зведенні насипів, при плануванні територій, 
також при зберіганні відходів буріння у сховищах 
доводиться ущільнювати ґрунти, у тому числі 
й пилувато-глинисті.

Ущільнення – найдешевший і найефектив-
ніший спосіб підвищення міцності та стійкості 
ґрунту, зменшення деформативності й фільтра-
ції, ліквідації небажаних властивостей ґрунтів 
[1, 2]. При цьому підвищується міцність, жор-
сткість ґрунту, знижується водопроникність 
і капілярність, прискорюється консолідація гли-
нистих ґрунтів. Максимальний ступінь ущіль-
нення необхідний у верхніх шарах насипу, в яких 
виникають найбільші напруження від зовнішніх 
навантажень. Метою ущільнення є створення 
нової, більш досконалої, структури й текстури 
ґрунту. Зв'язні і незв'язні ґрунти ущільняються 
по-різному. В зв'язних ґрунтах мінеральні частки 
й агрегати розділені між собою водними плів-
ками, в яких вода перебуває під впливом міжмоле-
кулярних сил, що визначає їх підвищену в'язкість 
і опір зрушенню Ефект ущільнення оцінюється 
величиною досягнутої щільності скелета ґрунту. 
Витрачаючи ту саму роботу на ущільнення ґрун-
тів з різною вологістю, отримують різні значення 
величини щільності скелета ґрунту.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Згідно з нормативною літературою [3], визначення 
оптимальної вологості ґрунтів в лабораторних умо-
вах здійснюють у приладі СоюздорНИИ для стан-
дартного ущільнення ґрунтів шляхом пошарового 
трамбування ґрунту ударами вантажу масою 2,5 кг, 
який падає з висоти 300 мм, при цьому загальне 

число ударів повинно складати 120. Однак допус-
кається застосовувати прилади з параметрами, 
відмінними від приладу СоюздорНИИ, і відпо-
відною зміною методики за умови, що для даного 
виду ґрунту експериментально доведено іден-
тичність одержуваних при цьому результатів [3].  
Однак цей метод потребує досліджень зразків 
в лабораторних умовах. З метою експрес визна-
чення оптимальної вологості ґрунту використову-
ють теоретичні залежності.

Наприклад Л.Д. Богословський пропонує 
визначати оптимальну вологість залежно від 
числа та межі пластичності [4].

Значна кількість дослідників встановлює зна-
чення оптимальної вологості в залежності від 
меж пластичності, тобто виявляється, що опти-
мальна вологість залежить від вмісту глинистих 
часток у ґрунті. Зі збільшенням вмісту глинистих 
часток у ґрунті збільшується й оптимальна воло-
гість. Це явище пояснюється тією обставиною, 
що при збільшенні вмісту глинистих часток зрос-
тає їх поверхнева активність тому й підвищується 
оптимальна вологість [5].

Постановка завдання. Метою дослідження 
є проаналізувати методики визначення оптималь-
ної вологості суміші ґрунту та бурового шламу за 
допомогою теоретичних залежностей.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Ґрунти, що складаються з подрібнених твердих час-
тинок мінералів, можуть бути двофазною системою 
яка складається з твердих частинок і води, твердих 
частинок і повітря або трифазною системою, яка 
складається з твердих частинок, води, повітря.

Між дисперсною фазою та дисперсним середо- 
вищем існує постійна та безперервна взаємодія.
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Ступінь дисперсності ґрунтів залежить від 
умов утворення їхнього мінералогічного складу. 
Чим тонше подрібнена речовина, тим вища його 
сумарна поверхня, а отже, тим значніше розви-
нені явища взаємодії на поверхнях розділу твер-
дої, рідкої та газоподібної фаз.

Наприклад, частки глинистого мінералу као-
ліну мають питому поверхню 10 м2/г, а монт-
морилоніти – 800 м2/г, тобто велику поверхню 
в сотні квадратних метрів в одному грамі ґрунту, 
що, безсумнівно, позначається на властивостях 
природних ґрунтів, що містять такі мінерали.

Л.Д. Богословський пропонує визначати опти-
мальну вологість за формулою:

W Wîïò p p� � �( , , ) I0 1 0 3 .            (1)
Де Wопт. – оптимальна вологість суміші (ґрунту); 
Ір – число пластичності;
Wр – межа пластичності;
WL – межа текучості.

За дослідами, проведеними В.І. Крутовим, 
оптимальна вологість приймалась на 3% більше 
вологості на межі пластичності, за інструкцією 
ДорНДІ W Wîïò p=  .

М.Я. Телегін, Ч.А. Гогентоглер, Є.М. Купрі-
янов також рекомендуютьW Wîïò p= . В.І. Біруля 
пропонує визначати оптимальну вологість 
в залежності від межі текучості ґрунту:

W Wîïò L= 0 62,                         (2)
Дослідження, виконані О.К. Біруля, 

Н.Ф. Сасько, А.Ф. Котивицким, за подальшим 
розвитком прискореного методу визначення 
оптимальної вологості та щільності ґрунтів, 
запропонованого В.І. Біруля, були направлені на 
встановлення взаємозв’язку між оптимальними 
за стандартним ущільненням вологостями й верх-
німи межами пластичності відповідних ґрунтів за 
допомогою перехідних коефіцієнтів. У результаті 
обробки даних за 572 зразками ґрунтів різного 
походження й гранулометричного складу була 
отримана формула:

W W Iîïò L p� � �1 5 0 5 0 25 0 01, ( , . , )           (3)
Результати численних досліджень, виконаних 

різними авторами підтверджують думку про те, що 
оптимальні характеристики ущільненості суттєво 
залежать від речовинного складу ґрунтів, тому при 
вивченні закономірностей ущільнення необхідно 
враховувати взаємозв’язок між оптимальною воло-
гістю й показниками пластичності, які представля-
ють собою комплексні показники, що визначають 
дисперсний та мінералогічний склад ґрунту [5]. 

Дослідження характеристик ґрунту та визна-
чення оптимальної вологості проводили з буро-

вим шламом Яблунівського нафто-газоконден-
сатного родовища св. № 355. Буровий шлам мав 
густину 1,49 г/см3, об’єм осаду 1,5 мл, вміст 
твердих частинок склав 3%, водневий показник 
pH 6,71. Для досліджень відбирали суглинок 
тугопластичний з глибини 2 м. Середня вологість 
зразків ґрунту склала близько 25 %. 

За результатами лабораторних досліджень 
визначено, що буровий шлам мав середню воло-
гість зразків ґрунту 100 %. Його вологість на 
межі текучості – 36 %, вологість на межі роз-
кочування – 21 %. Буровий шлам відноситься 
до суглинку текучого. Лабораторні дослідження 
проводили за лабораторними методиками згідно 
з ДСТУ Б В.2.1-17: 2009 [6].

Авторами пропонується змішувати ґрунт 
з буровим шламом в різних пропорціях та визна-
чати його вологість та характеристики з метою 
визначення оптимальної вологості суміші. 
Загальний вигляд суміші бурового шламу та 
суглинку тугопластичного у різних пропорціях 
наведено на рис. 1.

 
Рис. 1. Вигляд зразків суміші бурового шламу (а) та 
суглинку тугопластичного (б) в пропорції (а:б), %: 

1 – 70:30; 2 – 50:50; 3 – 80:20; 4 – 60:40

Таким чином, визначали вологість в лабора-
торних умовах за стандартною методикою [7] 
(рис.1). Теоретично визначали вологість суміші 
в певних пропорціях за формулою:

W x W x W� � � �1 1 2 2 ,                      (4)

де х1 – частка ґрунту в долях одиниць;
W1 – природна вологість ґрунту, %;
х2 – частка бурового шламу в долях одиниць;
W2 – природна вологість бурового шламу, %.

Результати розрахунків та лабораторних екс-
периментів щодо суміші ґрунту (суглинку туго-
пластичного) природної вологості та бурового 
шламу зведено до табл. 1 та рис. 2.
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Характеристики суміші ґрунту визначали в лабо-
раторних умовах. Змішували ґрунт (суглинок туго-
пластичний) в стані природної вологості. Середня 
вологість зразків ґрунту таким чином склала – 50%.

Найменше значення оптимальної вологості 
можливо отримати за розрахунками відповідно 
до методики В.І. Бірулі. Значення оптимальної 
вологості отримані за формулою Бірулі В.І та за 
методикою О.К. Бірулі, Н.Ф.Сасько є близькими 
та відрізняються на величину до 3%. Тобто якщо 
змішувати буровий шлам з суглинком тугоплас-
тичним у пропорції 50:50 отримаємо вологість 
суміші 50 %. Значення вологості буде відрізня-
тися від оптимальної, визначеної за методикою 
В.І. Бірулі майже у 2 рази (таблиця 2). 

Ущільнювати ґрунт необхідно при оптималь-
ній вологості згідно з п. 4.21 [10]. Для визначення 
оптимальної вологості використовуємо методику 
максимального ущільнення ґрунту з застосуван-
ням приладу МДУ-1 (рис. 3) [5]. Методика поля-
гає у встановленні залежності щільності сухого 

глинистого ґрунту від його вологості при трамбу-
ванні зразків із постійною витратою роботи на їх 
ущільнення (з однаковим прикладеним зусиллям 
для їх ущільнення) та у визначенні за цією залеж-
ністю максимальної величини щільності ґрунту 
ρd. Виготовляли зразки ґрунту з необхідною воло-
гістю (від 12% до 20% з кроком 2%) та залишали 
для рівномірного розподілення вологи. 

Ґрунт попередньо подрібнювали та просі-
ювали через сито з отворами 1,0 мм. Наважки 
готували масою 3 кг. для проведення подальших 
дослідів по визначенню оптимальної вологості 
ґрунту для його максимального ущільнення [4]. 
Розміри металевого стакана – h=127мм, d=100мм. 
Маса пустого металевого стакана дорівнює 
4800 г. Визначили, що оптимальна вологість 
суміші суглинку та бурового шламу в пропорції 
50:50 склала 24,35%. Встановлено, що це зна-
чення не значно відрізняється від значень опти-
мальної вологості визначеної за методикою за 
Бірулею В.І. та за інструкцією ДорНДІ.

Таблиця 1
Визначення характеристик суміші бурового шламу і ґрунту

Співвідношення 
бурового шламу (а)  

і ґрунту (б) як а:б, %

Теоретична 
вологість 
суміші,%

Вологість суміші 
визначена в 

лабораторних 
умовах,%

Різниця 
вологостей,%

Вологість на межі 
розкочування, 

Wp,%

Вологість 
на межі 

текучості, 
WL,%

50:50 63 50 21 25 40
60:40 70 57 19 28 40
70:30 78 65 17 28 40

Таблиця 2
Визначення оптимальної вологості

Співвідношення 
бурового шламу 
(а) і ґрунту (б)  

як а:б, %

Оптимальна вологість,%

За Бірулею В.І. За інструкцією 
ДорНДІ За В.І. Крутовим За Л.Д. Богословським

За методикою 
О.К. Біруля, 

Н.Ф. Сасько ін.
50:50 24,59 25,49 40,85 28,33 24,41
60:40 24,66 28,02 40,97 30,37 25,41
70:30 24,75 28,06 41,12 30,43 25,48
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Рис. 2. Визначення вологості суміші бурового шламу та ґрунту (суглинок тугопластичний)
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Рис. 3. Прилад для ущільнення ґрунту МДУ-1

Якщо вологість ґрунту відрізняється від опти-
мальної, необхідно передбачити заходи дове-
дення її до оптимальної. Якщо ґрунт має більшу 
вологість від оптимальної, то необхідно передба-
чити осушення шляхом природного висушування 
на повітрі або додаванням осушуючих добавок 
(вапно, гіпс, зола тощо).

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. В результаті дослі-
джень встановлено характеристики бурового 
шламу, ґрунту майданчика будівництва та їх 
суміші. Тобто вологість бурового шламу склала 
100%. Вологість суглинку тугопластичного 
склала 25,29%. Тобто якщо змішувати буровий 
шлам з суглинком тугопластичним у пропорції 
50:50 лабораторними дослідженнями отримаємо 
вологість суміші близько 50%. Визначили, що 
оптимальна вологість суміші суглинку та буро-
вого шламу в пропорції 50:50 визначена за допо-
могою приладу МДУ-1 склала 24,35%. Необхідно 
передбачити заходи щодо зменшення вологості 
суміші та доведення її до оптимальної. Пропо-
нується проводити осушення ґрунту майданчика 
будівництва на атмосферному повітрі, з перемі-
шуванням у теплу пору року та введення піску, 
сухого малозв’язного ґрунту, шлаків, неактивних 
зол, що укладаються у вигляді дренуючих шарів 
або водопоглинаючих прошарків.
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СТАРІННЯ ПОЛІМЕРНИХ МАТЕРІАЛІВ У РІЗНИХ УМОВАХ 
СКЛАДУВАННЯ ТА ПІД ДІЄЮ СВІТЛОВОГО ВИПРОМІНЮВАННЯ

Анотація. У статті проведено розширений аналіз змін фізичних властивостей поліетиленових 
плівок із невеликим (до 10 ваг. %) вмістом додатків – летких інгібіторів атмосферної корозії мета-
лів на основі амінів, пластифікаторів, екрануючих стабілізаторів та технологічних інгредієнтів, що 
становить значний науковий інтерес. Метою роботи було дослідження впливу умов складування та 
УФ-опромінення на характеристики модифікованих поліетиленових плівок і визначення номінальних 
термінів захисної здатності полімерного матеріалу для зберігання металовиробів. Для всіх досліджень 
полімерних плівок, що перебували в умовах впливу природного середовища чи у камері штучної погоди, 
встановили відхилення характеристик модифікованих зразків від першопочаткових за механічними, 
за дифузійними характеристиками (киснепроникність, паропроникність) та за змінами оптичних та 
спектральних характеристик. Розглянуто особливості перебігу процесу зміни бар’єрних властивостей 
полімерних матеріалів протягом різних сезонних періодів за відкритого складування. Окремо проаналі-
зовано вплив УФ-опромінення. У ході дослідження встановлено, що для умов відкритого складування, 
модифікування матеріалу полімерних плівок з метою надання антикорозійних властивостей невели-
кою кількістю додатків може приводити до значних відхилень вихідних характеристик деяких зразків, 
аж до повного руйнування бар’єрного захисту. Проведено порівняння величин розкиду виміряних зна-
чень паропроникності у модифікованих поліетиленових плівок за умов відкритого та закритого склад-
ського зберігання та у залежності від складу матеріалу. Аналіз дії умов складування модифікованих 
поліетиленових плівок на зміну фізико-механічних характеристик дав можливість визначити порядок 
експлуатації отриманих матеріалів. Зроблено висновок, що шляхом використання незначної кількості 
додатків – інгібіторів атмосферної корозії до матеріалу пакувальних плівок, призначених для захисту 
та консервації металовиробів, – можна змінювати умови та терміни їх гарантованого зберігання.

Ключові слова: полімери, поліетиленові плівки, фізико-механічні та хімічні характеристики, 
фактори впливу, старіння.
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AGING OF POLYMER MATERIALS IN DIFFERENT STORAGE 
CONDITIONS AND UNDER THE EFFECT OF LIGHT RADIATION

Abstract. The article carries out an extended analysis of changes in the physical properties of polyethylene 
films with a small (up to 10 wt. %) content of additives – volatile inhibitors of atmospheric corrosion of metals 
based on amines, plasticizers, shielding stabilizers, and technological ingredients, which is of considerable 
scientific interest. The purpose of the article was to study the influence of storage conditions and UV-irradiation 
on the characteristics of modified polyethylene films and to determine the nominal terms of the protective 
capacity of the polymer material for storing metal products. For all studies of polymer films that were exposed 
to the natural environment or in an artificial weather chamber, deviations of the characteristics of the modified 
samples from the original ones were established in terms of mechanical, diffusion characteristics (oxygen 
impermeability, vapor permeability) and changes in optical and spectral characteristics. The peculiarities of 
the process of changing the barrier properties of polymeric materials during different seasonal periods during 
open storage are considered. The influence of UV radiation was analyzed separately. In the course of the study, 
it was determined that for open storage conditions, modifying the material of polymer films in order to provide 
anti-corrosion properties with a small number of applications can lead to significant deviations in the initial 
characteristics of some samples, up to the complete destruction of the barrier protection. A comparison of the 
spread of the measured values of vapor permeability of modified polyethylene films under conditions of open 
and closed warehouse storage and depending on the composition of the material was carried out. Analysis 
of the effect of storage conditions of modified polyethylene films on changes in physical and mechanical 
characteristics made it possible to determine the order of usage of the obtained materials. It was concluded 
that by using a small number of additives – atmospheric corrosion inhibitors to the material of packaging films 
intended for the protection and conservation of metal products – it is possible to change the conditions and 
terms of their guaranteed storage.

Key words: polymers, polyethylene films, physical and chemical characteristics, influence factors, aging.
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Постановка проблеми. В умовах сьогодення 
полімерні матеріали широко використовують як 
пакувальні. При упакуванні виробів із металів 
у полімерні плівки останні суттєво впливають на 
збереження їх вихідних характеристик. Проблеми 
зміни властивостей полімерних матеріалів у про-
цесі старіння вимагають більш широкого вивчення 
внаслідок постійної модифікації цих матеріалів, 
застосування нових видів додатків та інгредієнтів, 
що незначно змінюють структуру та властивості 
матеріалів, проте у значній мірі переінакшують 
часові рамки проходження деструкційних процесів.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Вивчення факторів старіння та їх вплив на фор-

мування споживних властивостей та якості полі-
мерних матеріалів знайшли розвиток у роботах 
багатьох науковців, а саме: Феллера Р. Л. [1],  
Янга Р. [2], Ходжі Я. М. [3], Гольдаде В. А. та 
групи вчених [4], Брауна і Дж. Г. Грінвуда [5], 
Харвея Дж. А. [6].

Перебіг процесів фотодеструкції та фотоокис-
нення вважається основним напрямком у вивченні 
деградації структури та властивостей полімерів 
під час старіння. Зацікавленість до даного питання 
була посилена з вивченням змін властивостей 
полімерних виробів, спричинених дією агентів 
природного середовища, комплексною дією бага-
тьох агентів старіння, а освітлення та тепло супро-
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воджували інші чинники. Для виділення дії фото-
деструкційних агентів створено устаткування та 
розроблено методи досліджень, які описані у робо-
тах Я. Рабека [7-8], Г. Випича [9], Дж. В. Чіна [10], 
Р. Л. Грея та групи вчених [11].

На даний час усі роботи з вивчення природ-
ного старіння полімерних матеріалів проводяться 
за трьома напрямками, які визначені стандартами 
ISO (Міжнародної організації зі стандартизації), 
CEN (Європейського комітету зі стандартиза-
ції), IEC (Міжнародної електротехнічної комісії), 
ASTM (Американського товариства з випробу-
вань матеріалів) та SAE International (Міжнарод-
ного співтовариства автотранспортних інжене-
рів), а саме:

а) методики створення умов досліджень у при-
родному середовищі, підготовки зразків, схеми 
й обробки результатів вимірювання;

б) методики проведення досліджень у штучно 
створеному середовищі;

в) розроблення та вдосконалення методик 
дослідження з окремих розділів властивостей, які 
беруться за основу у визначенні деструктивних 
процесів та зміни характеристик. 

Основним правилом, яке слід застосовувати 
під час вибору того чи іншого стандарту, є вико-
ристання визнаних методик та процедур випро-
бувань, а також можливість відтворити умови 
досліджень та експериментів [12]. Повний пере-
лік нормативних документів із цієї тематики 
поданий у роботі [13].

Постановка завдання. Метою роботи було 
дослідження впливу процесів старіння на харак-
теристики поліетиленових плівкових матеріалів, 
модифікованих невеликою кількістю (до 10 ваг. %)  
додатків інгібіторів атмосферної корозії металів, 
пластифікаторів та стабілізаторів.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Вихідним матеріалом для виготовлення виро-
бів був гранулят поліетилену низької густини 
LDPE 15803-020. Модифікуючі додатки та 
деякі технологічні інгредієнти (до 10 ваг. %) 
вводили безпосередньо у гранулят перед екс-
трузією, забезпечуючи найбільш можливо 
рівномірний розподіл модифікуючих компо-
нент. Додатки у вигляді інгібіторів атмосфер-
ної корозії вибирались у першу чергу з точки 
зору високої ефективності їх дії при захисті 
металевої поверхні, широкого температурного 
інтервалу застосування, величини тиску наси-
ченої пари та низьких токсичних властивостей, 
а лише пізніше – сумісності з іншими компонен-
тами та матрицею. Як інгібітори атмосферної 

корозії використовувалися матеріали амінного 
типу: метанітробензоат гексаметилендіаміну  
(H2N-(CH2)6-NH2⋅HOOC-C6H4-N02 (м-), відомого 
під промисловою назвою Г-2, нітрит дициклогек-
силаміну (С6Н11)2NH⋅HNO2 – НДА, циклогекси-
ламін бензоату (С6Н11)NH3

+⋅ (С6Н5СO2
-) – ЦГАБ, 

дициклогексиламін бензоату (С6Н11)2NH2
+⋅ 

(С6Н5СO2
-) – ДЦГАБ, нітрит дициклогексила-

міну (С6Н11)2NH⋅HNO2 – НДА.
З метою полегшення переробки і сприяння 

суміщенню інгібіторів із основою до складу 
полімерної матриці вводилися пластифікатори: 
дибутилфталат С6Н4(СООС4Н9)2 – ДБФ, диок-
тилфталат С6Н4(СООС8Н17)2 – ДОФ, диоктил-
себацинат (H4C2OOC(CH2)8COOC2H5) – ДОС та 
ди-2-етилгексилфталат (C24H38O4) – ДЕГФ. 

У модифіковані поліетиленові покриття вво-
дили як захист полімеру від впливу світла екра-
нуючий стабілізатор – порошковий алюміній Al. 
Крім цього, у склад шихти додавали до 1 ваг. % 
додатки для ковзкості типу “cліп” на основі оле-
аміду для забезпечення технічних параметрів 
виробництва.

Зразки поліетиленових тонкоплівкових мате-
ріалів із додатками виготовляли на промисловому 
рукавно-плівковому агрегаті типу ЛРП. Товщина 
полімерних плівок перебувала у діапазоні від 
120 мкм до 170 мкм. 

Дослідженнями полімерних плівок, що зна-
ходилися в умовах впливу природного середо- 
вища чи у камері штучної погоди, встановили 
відхилення характеристик модифікованих зразків 
від першопочаткових за механічними властивос-
тями (напруженість при розриванні σрр за дифу-
зійними характеристиками (киснепроникність, 
паропроникність тощо) та за змінами оптичних 
та спектральних характеристик [11–19]. Голо-
вним маркером цих змін виступають дифузійні 
характеристики, відносно яких можна судити 
про стан плівкового покриття та можливу набуту 
дефектність, ранні етапи руйнування. Правиль-
ність трактування результатів вимірювань вста-
новлюється з допомогою електронної мікроскопії 
та ІЧ-спектроскопії [20–24]. 

Встановлено, що захисні характеристики 
полімерних плівок значно змінюються за пере-
бування у природному середовищі (в умовах від-
критого складування), виявляючи залежності від 
виду, часу та періоду дії основних агентів ста-
ріння (УФ-випромінювання, окиснення, впливу 
агресивного зовнішнього середовища, вивітрю-
вання, вимивання тощо), а також від виду та кіль-
кості речовини-модифікатора (рис. 1). 
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Використовуючи результати попередніх дослі-
джень [13, 15–17, 19], з’ясовано, що перебування 
немодифікованих поліетиленових плівок при від-
критому складуванні незначною мірою змінює 
їх вихідні характеристики з паропроникності. 
Перебування немодифікованих зразків під дією 
УФ-опромінення протягом 200 год. суттєво під-
вищує значення показників WVTR. Аналогічні 
результати були встановлені для інгібованих плі-
вок, проте при УФ-опроміненні значення показ-
ників паропроникності виявилися нижчими. 
Зразки матеріалів із пластифікаторами мали 
нижчі величини паропроникності на всіх напрям-
ках досліджень за мінімальними значеннями та 
більші – за максимальними значеннями показ-
ника WVTR за осінній та весняний період від-
критого складування. Модифіковані плівки, які 
містили інгібітор, пластифікатор та наповнювач, 
у свою чергу, продемонстрували значний розкид 
показників паропроникності, а після весняного 
відкритого складування у них фіксувалися зна-
чно вищі показники WVTR. 

Загалом за незначних термінів природного 
старіння (2 місяці осіннього чи весняного пері-
оду при відкритому складуванні) поліетиленові 
плівки, до складу яких був введений амінний 
інгібітор атмосферної корозії, мали нижчі зна-
чення початкових показників паропроникності 
WVTR, ніж у немодифікованих поліетиленових 
плівок [19]. Різниця значень показників паро-
проникності для пластифікованих полімерних 
матеріалів може свідчити про значний вплив 
УФ-опромінення, яке протягом весняного пері-
оду значно інтенсивніше та триваліше. Плівки, 
модифіковані пластифікаторами та світловід-
биваючим матеріалом (порошком алюмінію), 
мали значно нижчі значення показників паро-
проникності порівняно з немодифікованими 
зразками.

Початкові етапи старіння поліетиленових плі-
вок із додатками (до 1 року закритого складського 
зберігання) приводять до меншої зміни показни-
ків паропроникності порівняно з аналогічними 
початковими етапами, які проходять у природних 
умовах (рис. 2). 

Інтенсивність змін бар’єрних характеристик 
інгібованих поліетиленових плівок в умовах 
закритого складського зберігання значно зрос-
тає при збільшенні тривалості досліджень, а для 
інгібованих та модифікованих плівок показники 
WVTR після 6-10 років складування значно пере-
вищують набуті значення для плівок, що знахо-
дилися у природних умовах протягом 2-х місяців.

 

 

Рис. 1. Порівняльна схема змін величин 
паропроникності (максимальні та мінімальні 

значення) поліетиленових плівок залежно від умов 
відкритого складування та складу (наявності додатків 
та наповнювачів) за результатами досліджень і даних 

робіт [13, 15–17, 19], h = 120–170 мкм:
* Крім плівок із інгібітором Г-2, паропроникність яких 
є значно нижчою на початкових етапах досліджень 
і стрімко зростає після дії агентів старіння;
** Крім плівок із порошковим алюмінієм як наповнюва-
чем, величини паропроникності яких є значно нижчими.

Рис. 2. Схематичне зображення величин розкиду 
виміряних значень паропроникності  

у модифікованих поліетиленових плівок  
за умов закритого складського зберігання  

та у залежності від складу матеріалу [13, 15–17]:
* Крім плівок із інгібітором Г-2, паропроникність яких 
є значно нижчою на початкових етапах досліджень  
і відзначається стрімким зростанням показників після 
2 років складування.

Використання модифікованих поліетиленових 
плівок для захисту металовиробів обумовлене 
в основному двома причинами – можливістю 
виготовлення компактного пакування з матеріалу 
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з достатньо високими бар’єрними показниками 
та створенням в обмеженому просторі пакування 
додаткового захисту леткою хімічною речовиною, 
яка змінює (пасивує чи інгібує) поверхню металу 
парами. Втім, поєднання таких властивостей 
в одному полімерному продукті вимагає зусиль 
для встановлення рівноважної та сепаративної 
дії додатків, а також введення у матеріал-основу 
речовин, які не завжди сприяють підвищенню 
чи довготривалому збереженню інших фізико-
механічних характеристик захисного матеріалу. 
У випадку введення у поліетилен летких амінних 
інгібіторів атмосферної корозії спостерігається 
незначне зменшення паропроникності на початко-
вих етапах досліджень, особливо видиме до 1 року 
при закритому складуванні. Такі зміни сприйма-
ються як наслідки миттєвого впливу інгібітора на 
структуру полімера, що стає більш кристалічною 
і, відповідно, менш проникною. Проте в подаль-
шому ця дія інгібітора знівельовується внаслідок 
його незначної кількості (до 7 ваг. %) в матеріалі- 
основі [19]. Відповідно, у результаті невеликої 
кількості використаних інгібіторів їх дія на 2-5 рік 
на полімерну матрицю як амінних антиокислюва-
чів може не розглядатись. 

Пряма дія УФ-випромінювання чи фактори 
впливу відкритого складування (теплове нагрі-
вання, вивітрювання, вимивання) інтенсивно 
зменшують кількість інгібітора у полімері та 
його парів у пакувальному просторі (рис. 3). 

Проте залишковий ефект від першопочатко-
вого впливу інгібітора на матрицю за закритого 
складування залишається у вигляді збільшення 
змін структури, що за подальшого старіння 
(більше 5-6 років) викликає схильність до кри-
сталоутворення. 

Збільшення кристалічності у поліетилені 
визначає автоматичне збільшення границь роз-
ділу аморфна-кристалічна фаза (пори, каверни, 
мікротріщини), зростання дефектності на межі 
розділу фаз, а при утворенні значних кристаліч-
них агломератів – дефектності внаслідок нагро-
мадження та стикування (великі тріщини, роз-
риви), про що свідчить зростання показника 
WVTR за закритого більше 1 року складування 
[16]. У результаті обмеженого (до 2 місяців) часу 
досліджень за відкритого складування цей показ-
ник мало змінюється, хоча дослідження морфо-
логії поверхні таких об’єктів вказує на розвиток 
деструкційних процесів та вимивання елемен-
тів структури. Механічні характеристики таких 
дефектних тонкоплівкових матеріалів також 
падають [13, 14, 18].

 Рис. 3. Зміна показника паропроникності WVTR 
полімерних плівок (кінцеві вимірювання  
на 30 день стабілізації) та зміни: кількості  

g інгібітора за час УФ-опромінення: 1 – ПЕНГ; 
2 – ПЕНГ + 0,5 ваг.% НДА; 3 – ПЕНГ + 0,5 ваг. 

% Г-2); 4 – зниження кількості g інгібітора 
Г-2 у плівці складу ПЕНГ + 0,5 ваг. % Г-2 
(полярографічне визначення) [13, 16, 19]

Для збереження бар’єрних та інгібуючих влас-
тивостей пакування у матеріал вводять додаткові 
компоненти – пластифікатори, стабілізатори, 
термо- та екранні стабілізатори та інші техно-
логічні додатки. Пластифіковані поліетиленові 
плівки мали збільшену початкову паропроник-
ність внаслідок підвищення рухливості полімер-
них ланок. Проте у них стабілізувалися дифузійні 
властивості навіть в умовах дії УФ-опромінення 
чи за значних часових термінів досліджень, при 
цьому окремі механічні характеристики (від-
носне видовження при розриванні σрр) зростали. 
Плівки, пластифіковані незначними додатками 
трансформаторного масла, втрачали прозорість 
за відкритого складування та були маслянистими 
і втрачали естетичні властивості за закритого 
довготривалого складування. Електронно-мікро-
скопічними дослідженнями таких плівок було 
зафіксовано вихід пластифікатора на поверхню 
плівок, часткове закриття наскрізних дефектів 
матеріалу, що, можливо, стало причиною зни-
ження показників паропроникності [23, 24]. 

Матеріали з комплексним наповненням різно-
функціональними речовинами отримали назву 
модифікованих. За певного підбору модифікую-
чих речовин можна було отримати поліетиленові 
плівки, які містили леткий інгібітор атмосферної 
корозії і в яких не виявлялися тенденційні для 
інгібованих плівок прояви до зниження дифузій-
них та механічних характеристик на початкових 
етапах досліджень (у свіжовиготовлених). При 
дослідженнях у весняний період відкритого скла-
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дування (рис. 1), а також за тривалих досліджень 
закритого складування (рис. 2) у модифікованих 
плівок виявлявся ефект несумісності компонент 
(між собою) та з матрицею, що приводить до 
посилення дефектності покриття. Винятком були 
модифіковані поліетиленові плівки, які містили 
незначну кількість порошкового алюмінію, що 
слугував як укріплювач структури, наповнювач 
та екрануючий стабілізатор. 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Шляхом використання 
незначної кількості додатків – інгібіторів атмос-
ферної корозії до матеріалу пакувальних плівок, 
призначених для захисту та консервації метало-
виробів, – можна змінювати умови та терміни 
їх гарантованого зберігання. Введення у склад 
плівки речовин, які змінюють структуру, фізико-
механічні та хімічні характеристики полімерної 
матриці, вимагає ретельного вивчення, визна-
чення напрямків змін та встановлення відповід-
ності певних модифікованих плівок умовам та 
часу складування. 
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ЖИВІ ЗРІЗАНІ КВІТИ: ІДЕНТИФІКАЦІЯ, 
СКЛАДОВІ ЯКОСТІ ТА ЕКСПЕРТИЗИ

Анотація. В статті проаналізовано сучасний стан результатів товарознавчих досліджень живих 
зрізаних квітів, ознаки можливої їх товарної ідентифікації, складові формування якості та експертизи, 
чинники, які впливають на збереження властивостей та декоративності. Показано, що за останні 
декілька десятків років ринок живих зрізаних квітів набуває світових масштабів. Розглянуто вплив 
фенологічних фаз у річному циклі розвитку рослини, що характеризується чітко вираженими зовніш-
німи змінами за морфологічними ознаками вегетації, бутонізації, цвітіння, плодоношення, відносного 
спокою, відмирання. Виокремлено фази появи надземних органів вегетативного відновлення, тривалість 
життєдіяльності рослин (час вегетації), тривалість росту та цвітіння. Увага приділена збереженню 
габітусу: властивій у природі життєвій формі. Показано, що найвищою оцінкою декоративності тієї 
чи іншої квіткової культури є використання її після зрізання для реалізації у вигляді букетних композицій. 
Зрізані квіти повинні мати високі декоративні властивості. Саме цей показник є визначальним під час 
реалізації квіткової продукції. При виборі видів рослин в якості декоративних істотну роль відіграє наяв-
ність квітки. При цьому важливими є властивості саме квітки – розмір, форма, колір, запах, збереження 
форми суцвіття після цвітіння та ін. Розглянуто морфологічні ознаки виявлення відмінності, однорід-
ності та стабільності живих зрізаних квітів. Детально проаналізовано ідентифікаційні ознаки сортів 
троянд, спираючись на такі основні відомі ознаки. Запропоновано групування зовнішніх ознак зрізаної 
квітки за критеріями якості, такими, як: свіжість, розмір (розмір самої квітки, кількість квітів на сте-
блі, тривалість «стояння» квітів у вазі, відсутність слідів захворювань або пошкоджень шкідниками). 
Наведено аналіз складнощів, із якими стикаються квіткові підприємства для зберігання своєї продукції, 
при цьому подолання таких складнощів є ключовим фактором, що впливає на якість і довготривалу 
свіжість зрізаних квітів. Доведено, що життя зрізаної квітки визначається темпами старіння пелюс-
ток, яке настає після фізіологічної зрілості і призводить до ендогенно регульованої клітинної загибелі. 
Зроблено висновок, що пелюстки квіток по суті мають листове походження, і ключовою особливістю 
старіння цих органів є реутилізація поживних речовин.

Ключові слова: живі зрізані квіти, ідентифікація, сортування, оцінка якості, інтродукція, бутон, 
чашолистки, пелюстка, габітус, сенсорні та сортові ознаки ідентифікації, прекулінг. 
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FRESH CUT FLOWERS: IDENTIFICATION, 
QUALITY COMPONENTS AND EXPERTISES

Abstract. The article analyzes the current state of the results of commodity research on fresh cut flowers, 
signs of their possible commercial identification, components of quality formation and expertise, factors that 
affect the preservation of properties and decorativeness. It is shown that over the past several dozen years, the 
market of fresh cut flowers has gained global scale. The influence of phenological phases in the annual cycle 
of plant development, which is characterized by clearly expressed external changes in morphological signs of 
vegetation, budding, flowering, fruiting, relative calm, and dying, is considered. The phases of the appearance 
of above-ground organs of vegetative recovery, the duration of plant life (vegetation period), the duration 
of growth and flowering are distinguished. Attention is paid to the preservation of the habitus: a life form 
inherent in nature. It is shown that the highest assessment of the decorativeness of a particular flower culture 
is its use after cutting for sale in the form of bouquet compositions. Cut flowers should have high decorative 
properties. It is this indicator that is decisive during the sale of flower products. When choosing types of plants 
as decorative, the presence of a flower plays an important role. At the same time, the properties of the flower 
itself are important – size, shape, color, smell, preservation of the shape of the inflorescence after flowering, 
etc. Morphological signs of distinguishing, homogeneity and stability of fresh cut flowers are considered. 
Identification features of rose varieties were analyzed in detail, based on the following main known features. 
The grouping of external features of a cut flower according to quality criteria is proposed, such as: freshness, 
size (the size of the flower itself, the number of flowers on the stem, the duration of the "standing" of the 
flowers in the vase, the absence of traces of diseases or damage by pests). An analysis of the difficulties faced 
by flower enterprises for the storage of their products is presented, while overcoming such difficulties is a key 
factor affecting the quality and long-term freshness of cut flowers. It has been proven that the lifetime of a cut 
fresh flower is determined by the rates of petal aging, which occurs after physiological maturity and leads to 
endogenously regulated cell death. It is concluded that flower petals are essentially leaf-derived, and a key 
feature of the aging of these organs is the recycling of nutrients.

Key words: fresh cut flowers, identification, grading, quality assessment, introduction, bud, sepals, petal, 
habit, sensory and varietal identification features, precooling.
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Постановка проблеми. За останні десятиліття 
ринок живих зрізаних квітів беззаперечно став сві-
товим. Високий експортний потенціал квітів при-
звів до значного зростання виробництва країнами, 
які в переважній своїй більшості розвиваються. 

Витрати на організацію бізнесу з вирощування 
квітів, як на полі, так і в теплицях, відносно неве-
ликі, квіти збирають в середньому за кілька міся-
ців. Виробництво цієї продукції може бути високо-
прибутковою сферою підприємництва у країнах:
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− з відповідним кліматом (особливо в краї-
нах, близьких до екватора, де клімат практично 
не змінюється протягом року);

− з наявністю дешевої робочої сили.
При цьому зрізані квіти і декоративну зелень 

вирощують практично в усьому світі, а спожи-
вають здебільшого в регіонах розвинених країн 
Північної Америки та Європи, Японії тощо. 
Основними особливостями квіткової індустрії є:

− місця вирощування і продажу квітів розта-
шовані іноді за тисячі кілометрів один від одного;

− жива зрізана продукція загалом має досить 
високу вартість;

− продукція характеризується відносно 
швидкими термінами псування.

Тобто використання навіть найдорожчих 
видів транспортування (наприклад, авіапереве-
зення) цілком виправдане. За умови високої ціни 
доставки невисока вартість закупівлі цілковито 
виправдовує себе [16, 17]. Натомість вирощу-
вання квітів ближче до місць споживання, в кра-
їнах із менш відповідним кліматом виявляється 
набагато дорожчим.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Широке розмаїття видів рослин, що викорис-
товуються як декоративні квіти, включає в себе 
наступне: папороті, голонасінні (сосни, ялиці, 
подокарпи (Podocarpus) та ін.), а також покритона-
сінні (квіткові рослини); декоративна зелень – зде-
більшого використовується як доповнення у квіт-
ковій композиції; горшкові квіти – живі рослини 
в горщиках (є невід’ємною частиною квіткового 
бізнесу, нерідко перевозять одночасно зі зріза-
ними); зрізані квіти (основна цінність рослини – 
квітка, що використовується як центральний еле-
мент букета). Останні і є предметом нашої уваги. 
Серед них відомі на вітчизняному ринку зрізаних 
квітів: анемона, антуріум, гвоздика, геліконія, 
жоржина, гербера, гіацинт, гладіолус, гортензія, 
дельфініум, кала, лілія, нарцис, неріне, півонія, 
піретрум, протея, троянда, тюльпан, фрезія, флокс, 
хризантема та інші [2, 3]. 

Вирощування в закритому ґрунті квіткових 
культур для зрізу є доволі молодою і перспектив-
ною галуззю вітчизняного декоративного квітни-
карства. Розвитку цього напряму в нашій країні 
сприяв успішний досвід низки зарубіжних країн. 
Вигонка квіткових культур на зрізку з подальшою 
реалізацією в промислових квітникарських під-
приємствах є цілком стабільним і прибутковим 
виробництвом, практично незалежним від погод-
них чинників і катаклізмів, на відміну від відкри-
того ґрунту [2, 3, 6, 15].

Постановка завдання. Провести аналіз 
інформації про підготовку, складові ідентифіка-
ції, чинники формування та способи збереження 
якості при перевезенні живих зрізаних квітів 
з метою захисту сфери квіткового підприємни-
цтва від невиправданих витрат і ризиків. Скласти 
рекомендації для виробників і перевізників 
живих квітів під час процедур збору (зрізання), 
доставки (транспортування), необхідні для забез-
печення високих стандартів якості продукції 
квітникарства.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
У житті рослин спостерігається щорічний сезон-
ний (фенологічний) розвиток – чергування фено-
логічних циклів (вегетації та спокою), а в межах 
циклів – послідовне настання фенофаз. Феноло-
гічна фаза – конкретний етап у річному циклі роз-
витку рослини, що характеризується чітко вира-
женими зовнішніми змінами за морфологічними 
ознаками. Зазвичай виділяють такі фенологічні 
фази: вегетативну, бутонізації, цвітіння, плодо-
ношення, відносного спокою, відмирання. У разі 
потреби кожна фаза може бути розбита на дріб-
ніші підфази (табл. 1). Фенологічні фази викорис-
товують для вивчення циклів сезонного розвитку 
конкретного виду рослини або фітоценозу.

Таблиця 1
Фенологічні фази сезонного розвитку рослин
Фенологічна 

фаза Загальна характеристика

Вегетації Поява паростків, розгортання 
листя, облистення

Бутонізації
Поява сформованих, але дуже 
маленьких, ледь помітних 
неозброєним оком бутонів

Цвітіння

– розкриття перших квіток; 
– масове цвітіння – розкривається 
більше половини квіток; 
– кінець цвітіння – розкритими 
залишаються поодинокі квітки

Плодоношення

– опади квіту, набухання зав’язі  
і зав’язування плодів; 
– дозрівання плодів – змінюється 
забарвлення плодів; 
– поява насіння

Відмирання Відмирання надземних органів 
рослини

Джерело: складено за [7]

В окремих випадках, особливо при інтро-
дукції рослин (впровадження в культуру або 
в природну флору рослин із інших регіонів, які 
раніше в цьому природно-історичному районі 
не вирощувалися), виокремлюють фази появи  



22

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 37, 2024

надземних органів вегетативного відновлення, три-
валість життєдіяльності рослин (час вегетації), три-
валість росту та цвітіння [10, 12, 14]. При цьому 
особливу увагу звертають на збереження габітусу: 
а) рослини і квітки зберігають властиву їм у природі 
життєву форму; б) рослини щорічно обмерзають, 
але знову відновлюють надземну частину до колиш-
ньої висоти й об’єму; в) рослини і квітки не зберіга-
ють властиву їм у природі форму [9, 12, 13, 18].

Найвищою оцінкою декоративності тієї чи 
іншої квіткової культури є використання її після 
зрізання для реалізації у вигляді букетних ком-
позицій. Зрізані квіти повинні мати високі деко-
ративні властивості. Саме цей показник є визна-
чальним під час реалізації квіткової продукції. 
При виборі видів рослин в якості декоративних 
істотну роль відіграє наявність квітки. При цьому 
важливими є властивості саме квітки – розмір, 
форма, колір, запах, збереження форми суцвіття 
після цвітіння тощо.

Загальна декоративність рослин визначається 
сукупністю зовнішніх ознак (декоративних якос-
тей): розмірами і формою, будовою і забарвлен-
ням листя, величиною і забарвленням квіток 
тощо. У міру росту і розвитку рослини ці ознаки 
та їхній перелік зазвичай змінюються [5, 8]. 

Зрізані квіти є складним організмом, причому 
втрата якості стебел, листя або квітів призводить 
до втрати вартості, клієнтів і ринку. Втрата якості 
живих зрізаних квітів проявляється у в’яненні, 
опаданні листя та (або) пелюсток, пожовтінні 
листя, викривленні живців і стебел. Ріст, розви-
ток і старіння квітки, відмирання окремих її час-
тин і всієї рослини є природним перебігом життє-
вого циклу рослини. Навіть за відсутності ознак 
старіння тривале зростання рослини може супро-
воджуватися втратою декоративних якостей, 
наприклад викривлення внаслідок витягування. 
Водночас зрізані квіти – це основний матеріал 
для виготовлення букетів і квіткових композицій. 
Квітковий матеріал одразу після зрізання під-
лягає розсортовуванню за категоріями, видами 
тощо (наприклад, квіти з довгою квітконіжкою 
використовують для букетів, а з короткою – для 
вінків, гірлянд та аранжування приміщень). 

За величиною окремих квіток квітучі види 
поділяють на: рослини з досить великими квіт-
ками (10–30 см); з великими квітками (5–12 см); 
з невеликими квітками (2–5 см); з дрібними квіт-
ками (до 2 см). За величиною суцвіть виділяють 
групи: з дуже великими суцвіттями (20–30 см); 
з великими суцвіттями (10–20 см); з дрібними 
суцвіттями (до 10 см).

Так, Методика проведення ідентифікації при 
експертизі сортів троянди (Rosa L.) [9, 18] на 
відмінність, однорідність і стабільність (табл. 2) 
залежно від типу виявлення ознак (якісні, кіль-
кісні, псевдоякісні) регламентує візуальну оцінку, 
у т. ч. за допомогою вимірювань чи підрахунків, 
морфологічних ознак квітів (рис. 1).

Таблиця 2
Морфологічні ознаки виявлення відмінності, 

однорідності та стабільності сортів троянд

Ознаки Вимоги до встановлення  
та оцінювання

Відмінності Об’єкт оцінювання відповідає умові 
відмінності, якщо за виявленням 
ознак він чітко відрізняється 
від будь-якого іншого сорту, 
загальновідомого до дати проведення 
оцінювання. Якщо такий об’єкт може 
бути вирізненим від загальновідомих 
сортів методом порівняння їхніх 
описів, то він є відмітним. 

Однорідності Вважається однорідним, якщо 
з урахуванням особливостей 
розмноження рослини залишаються 
достатньо подібними за своїми 
основними ознаками, визначеними 
під час морфологічного опису  
(1% за рівня ймовірності 95%)

Стабільності Вважається стабільним, якщо його 
основні ознаки, відзначені в описі, 
залишаються незмінними після 
неодноразового розмноження чи у 
разі особливого циклу розмноження 
наприкінці кожного такого циклу

Джерело: складено за [9, 12, 13, 18]

Групування ознак при ідентифікації відбува-
ється окремо або у комбінаціях із іншими. З наве-
дених на рис. 1 для групування об’єктів вважаємо 
доцільним рекомендувати наступні ознаки: рос-
лини (тип росту); квітки (форма (рис. 2), група 
кольору, діаметр квітки); пелюстки (кількість 
кольорів на внутрішньому боці (крім базальної 
плями)), основне забарвлення на зовнішньому 
боці (лише у разі, якщо чітко відрізняється від 
забарвлення внутрішнього боку). 

Звичайно всі квіти також розрізняються сор-
товими якостями, витривалістю, що, в свою 
чергу, залежать від кліматичних умов, у яких 
були вирощені квіти. Так, різниця в якості тро-
янд українського виробництва й імпортованих, 
за твердженням практиків, наступна: «колумбій-
ські» – троянди більш витривалі та мають досить 
великий розмір самої квітки; «кенійські» – також 
витривалі, але їх квітки менші за розмірами;  
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Рис. 1. Ідентифікаційні ознаки сортів троянд

Примітка: * – лише для сортів із повними квітками; ** – лише для сортів із одним забарвленням на внутріш-
ньому боці пелюстки; *** – лише для сортів із двома або більше кольорами з внутрішнього боку пелюстки; 
**** – тільки для різнокольорових сортів
Джерело: складено за [9, 12, 13, 18]
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«голландські» – більш ніжні; «українські» – від-
різняються тим, що мають тонше стебло та бутони 
квіток меншого розміру [1, 4, 11]. 

Тому, на нашу думку, заслуговує уваги мето-
дика оцінювання декоративної цінності кві-
тів у період масового цвітіння за наведеними  
в табл. 3 декоративними ознаками [5, 9].

Таблиця 3
Ознаки декоративної цінності квітів  

у період масового цвітіння 
Ознаки 

декоративності Опис ознаки декоративності

Забарвлення 
суцвіття

Вища оцінка дається за чисте, 
яскраве або ніжне забарвлення 
язичкових квіток, що створюють 
основний фон суцвіття, нижча –  
за тьмяне, брудне забарвлення цих 
квіток

Махровість Вища оцінка – за густомахрові 
суцвіття відповідної будови,  
нижча – за слабку махровість 
суцвіття порівняно з наявними 
сортами цієї групи

Квітконіс (довжина 
і міцність)

Вища оцінка – для сортів 
декоративного оформлення за 
прямостоячий дуже міцний 
квітконіс, для зрізних сортів –  
за довгий (не менше 30 см) і міцний; 
нижча оцінка – за сорти зі слабкими, 
спадаючими квітконосами

Розмір і форма 
суцвіття

Вища оцінка – за розмір суцвіття  
і форму, дещо більшу, ніж середній 
розмір суцвіття відповідної групи; 
найнижчий бал отримує сорт, що 
має діаметр суцвіття, менший за 
середній діаметр відповідної групи

Рясність цвітіння Вищу оцінку дають сорту, коли 
одночасно цвітуть пагони 1-2-го  
і 3-го порядків, нижчий бал отримує 
сорт, у якого до моменту масового 
цвітіння цвітуть лише пагони 1-го 
порядку, а на пагонах 2-3-го порядку 
суцвіття ще не розпустилися

Оригінальність Вищу оцінку сорт отримує  
за абсолютно нове забарвлення 
і форму суцвіття, нижчу – якщо 
суцвіття має забарвлення і форму, 
властиву сортам цієї групи

Стан рослин 
(вирівняність 
сорту)

Вищий бал, коли всі рослини мають 
здоровий вигляд, повністю відсутні 
«випадіння» в оцінці; нижчий – 
якщо «випадіння» становлять 10 % 
(окомірно) і рослини мають дещо 
пригнічений вигляд

Джерело: узагальнено за [6, 8, 15]

За твердженням фахівців у галузі квіткового 
підприємництва, на сьогодні в Україні немає 
затверджених нормативних документів, які б 
регламентували процедури оцінювання якості 
зрізаних квітів [1, 4, 11]. Тому експерти та учас-
ники на флористичному ринку орієнтуються на 
зовнішні ознаки квітки. В переважній більшості 
вони називають наступні критерії якості, важливі 
для всіх квітів: свіжість (оцінюється зазвичай 
візуально: колір квітки повинен бути однорід-
ним, стан крайніх листочків на квітці повинен 
бути задовільним, без коричневих країв, листя 
свіже); розмір (розмір самої квітки, кількість кві-
тів на стеблі (якщо мова йде про квіти з декіль-
кома суцвіттями на стеблі, наприклад кущові 
троянди, еустоми тощо); тривалість «стояння» 
квітів у вазі (час, який квіти можуть простояти 
після покупки, без урахування часу доставки та 
часу зберігання квітів у магазині); відсутність 
слідів захворювань або пошкоджень шкідниками. 

Одним із найскладніших завдань у квітковій 
індустрії є збереження свіжості та привабливості 
впродовж усього циклу від збору до кінцевого 
споживача. У сучасному світі, де важливі еколо-
гічна відповідальність і високі стандарти якості, 
питання зберігання квітів стає невід’ємною час-
тиною індустрії.

На думку більшості учасників флористичного 
ринку, імпортовані квіти краще переносять тран-
спортування: навіть після тривалої дороги зали-
шається товарний вигляд і вони можуть потім 
ще деякий час стояти у воді – для троянд серед-
ній термін стояння у вазі – 9–14 днів [17]. Така 
витривалість імпортованих троянд пояснюється 
певними кліматичними умовами вирощування 
(зазвичай квіти ввозяться з екваторіальних країн 
(Кенія, Еквадор, Колумбія), де вони вирощу-
ються в горах). При цьому тут є особливість – 
немає перепадів температур у різні сезони, проте 
є стабільний перепад температур протягом доби: 
+25–30 градусів вдень, до +10 градусів вночі, що 
дозволяє рослині сформувати більше та товще 
стебло. Саме товщина стебла, його структура та 
товщина шийки квітки дають можливість квітам 
довше залишатися свіжими у вазах.

Система збору (зрізання), післязбиральної 
обробки та збереження зрізаних квітів відріз-
няється залежно від сортів квітів, продуцентів, 
регіону і має бути обрана так, щоб максимально 
подовжити життя рослини після зрізання. Зага-
лом вона включає операції, які мають проводи-
тися максимально обережно, щоб унеможливити 
механічне пошкодження квітів: відповідну тех-
нологію зрізання квітки (при цьому за жодних 
обставин зрізана рослина не повинна торкатися 
землі через небезпеку зараження мікроорганіз-
мами); сортування та формування транспортних 
букетів (пачок); хімічну обробку, регідратацію 

   
округла неправильно округла зіркоподібна 

 

Рис. 2. Ідентифікаційні ознаки сортів троянд  
за формою квітки

Джерело: складено за [9, 12, 13, 18]
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(відновлення тимчасового в’янення), насичення 
поживними речовинами (рulsing); пакування, 
прикулінг (процес поступового охолодження 
і введення рослини в стан анабіозу для збере-
ження декоративних якостей квітки в умовах 
зміни клімату та тривалих термінів транспорту-
вання при доставці), власне доставку та контроль 
супутніх умов впродовж усього зазначеного часу.

Подолання складнощів, із якими стикаються 
квіткові підприємства для зберігання своєї про-
дукції, є ключовим фактором, що впливає на 
якість і довготривалу свіжість зрізаних квітів. 
Хоча існують традиційні методи пакування та 
умови зберігання, на сьогодні слід визнати існу-
вання низки поточних проблем.

1. Втрата свіжості. Традиційні методи збе-
рігання не завжди дають змогу зберегти первин-
ний вигляд квітів, що впливає на їхню привабли-
вість для покупців.

2. Зів’янення і втрата колірного насичення. 
Навіть при використанні спеціальних упаковок 
квіти часто піддаються зів’яненню і втраті наси-
ченості кольору в процесі транспортування і збе-
рігання.

3. Короткий термін придатності. Деякі види 
квітів мають вкрай короткий термін придатності 
після зрізання, що ускладнює їх довготривале 
зберігання.

4. Неефективність традиційних пакуваль-
них матеріалів. Традиційні пакувальні матеріали 
не завжди забезпечують необхідний захист від 
зовнішніх факторів, особливо зміни температури 
та вологості.

5. Екологічне навантаження. Використання 
традиційних пакувальних матеріалів може запо-
діювати шкоду навколишньому середовищу, що 
не відповідає сучасним вимогам екологічної від-
повідальності.

Вирішення даних проблем із пошуку інно-
ваційних методів догляду та зберігання живих 
зрізаних квітів сприяє вдосконаленню сучасної 
індустрії квітникарства та забезпеченню різних 
уподобань споживачів.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Для квітникарства збе-
реження якості має особливе значення. Зважаючи 
на подовження ланцюга розподілу квіткової про-
дукції, одним із важливих параметрів стає три-
валість збереження декоративних якостей при 
зрізанні. Відносно нечисленні дослідження фізіо-
логії квітки і старіння пелюсток важко пояснити, 
тому що пелюстки є чудовою модельною систе-
мою для вивчення фундаментальних процесів 
старіння. Час між зрілістю і старінням пелюстки, 
на відміну від листка, набагато коротший, суворо 
регламентований видовою приналежністю і фак-
тично не залежить від зовнішніх умов. Зрізані 
квіти – це облистяний квітконосний пагін, у якому 

навіть окрема квітка складається з кількох мор-
фологічних одиниць, що включають у себе чашо-
листки, пелюстки, андроцей, гінецей. Кожна з цих 
структур виконує різні функції та відрізняється 
фізіологічно. Крім того, квітка перебуває в тісній 
взаємодії з листям і стеблом. У рослин найбільше 
вивчено розвиток листка як основного органа, 
що забезпечує їх продукційний процес. У листі, 
що старіє, відбувається не тільки зниження фото-
синтетичної діяльності, а й активування гідролі-
тичних процесів, що забезпечують реутилізацію 
речовин, причиною чого є посилення утворення 
активних форм кисню і зміни в гормональному 
балансі рослини.

Життя зрізаної квітки визначається темпами 
старіння пелюсток, яке настає після фізіологічної 
зрілості і призводить до ендогенно регульова-
ної клітинної загибелі. Пелюстки квіток по суті 
мають листове походження, і ключовою особли-
вістю старіння цих органів є реутилізація пожив-
них речовин.

Для отримання якісного свіжозрізаного квітко-
вого товару, який довго зберігатиме презентабельний 
вигляд і не викличе поточних технологічних про-
блем при збереженні та транспортуванні, потрібна 
тісна співпраця тільки з перевіреними постачальни-
ками, логістичними і транспортними компаніями. 
Натомість аналіз тенденцій розвитку ринку квіткової 
продукції в Україні та сучасних світових здобутків 
у галузі квітникарства дасть можливість їх викорис-
тання під час подальших досліджень.
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БІОГЕННІ АМІНИ − НЕБЕЗПЕЧНИЙ ХАРЧОВИЙ ФАКТОР 
ФЕРМЕНТОВАНИХ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ

Анотація. Пріоритетною проблемою держави є безпека харчових продуктів, попередження вироб-
ництва, реалізації та споживання неякісних харчових виробів, здатних заподіяти шкоду здоров’ю 
населення. Cьогодні збільшився попит на ферментовані продукти і напої, вироблені біотехнологіч-
ними методами із застосуванням ферментних препаратів мікробіологічного походження. Ця наукова 
стаття розглядає небезпеки для здоров’я людини, пов’язані з утворенням біогенних амінів у харчових 
продуктах, та актуалізує питання контролю і регулювання вмісту біогенних амінів у ферментованих 
продуктах. Наведено результати аналітичних та практичних досліджень утворення різних видів біо-
генних амінів у харчових продуктах. У праці детально проаналізовано причини, які призводять до утво-
рення цих сполук, зокрема мікробіологічний розклад білків під впливом бактерій та грибів. Стаття 
показує вплив температурних умов, рН, якісного складу сировини і зберігання на концентрацію біо-
генних амінів у продуктах. Пропонуються технологічні методи та стратегії, спрямовані на змен-
шення кількості біогенних амінів у продуктах, що споживаються людиною. Наведені дані сприяють 
розвитку нових стратегій контролю та попередженню утворення цих сполук у харчових продуктах. 
Показаний вплив пробіотиків на ферментативні процеси: зниження активності амінокислот-дегі-
драз, які відповідають за утворення біогенних амінів, та підвищення стійкості продуктів до умов, що 
сприяють утворенню біогенних амінів, таких як температура і вологість. Стаття висуває пропо-
зиції щодо подальших досліджень у цьому напрямку, вказуючи на важливість розвитку нових методів 
зберігання та обробки продуктів для гарантування безпеки та якості харчових продуктів. Зроблені 
висновки можуть бути корисними для науковців, галузевих експертів, спрямовуватися на поліпшення 
якості продуктів харчування та збереження здоров’я споживачів. 

Ключові слова: біогенні аміни, харчова безпека, пробіотики, ферментовані м’ясні продукти, мета-
болізм білка, реакції декарбоксилювання та амінування амінокислот, токсичність біогенних амінів.
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BIOGENIC AMINES – A DANGEROUS FOOD FACTOR 
OF FERMENTED MEAT PRODUCTS

Abstract. The priority problem of the state is the safety of food products, prevention of production, sale and 
consumption of low-quality food products that can harm the health of the population. Today, the demand for 
fermented products and drinks produced by biotechnological methods with the use of enzyme preparations of 
microbiological origin has increased. This scientific article examines the problems of human health hazards 
associated with the formation of biogenic amines in food products. This actualizes the issue of control and 
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regulation of the content of biogenic amines in fermented products. The results of analytical and practical studies 
of the formation of various types of biogenic amines in food products are given. The work analyzes in detail 
the reasons that lead to the formation of these compounds, in particular, the microbiological decomposition of 
proteins under the influence of bacteria and fungi. The article shows the influence of temperature conditions, 
pH, qualitative composition of raw materials and storage on the concentration of biogenic amines in products. 
Technological methods and strategies aimed at reducing the amount of biogenic amines in products consumed 
by humans are proposed. The given data contribute to the development of new strategies to control and prevent 
the formation of these compounds in food products. The effect of probiotics on enzymatic processes is shown: a 
decrease in the activity of amino acid dehydrases, which are responsible for the formation of biogenic amines, 
and an increase in the resistance of products to conditions that contribute to the formation of biogenic amines, 
such as temperature and humidity. The article makes suggestions for further research in this direction, pointing 
out the importance of developing new methods of food storage and processing to ensure the safety and quality 
of food products. The conclusions drawn can be useful for scientists and industry experts aimed at improving 
the quality of food products and preserving the health of consumers.

Key words: biogenic amines, food safety, probiotics, fermented meat products, microbiological degrada-
tion of proteins, decarboxylation and amination reactions of amino acids, toxicity of biogenic amines.
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Постановка проблеми. Біогенні аміни є про-
дуктами метаболізму амінокислот у харчових 
продуктах, зокрема ферментованих м’ясних 
продуктах. Ці сполуки можуть мати як позитив-
ний, так і негативний вплив на здоров’я людини, 
залежно від їхньої концентрації та споживаної 
кількості. З одного боку, біогенні аміни корисні 
для організму, адже деякі з них відіграють важ-
ливу роль у нейротрансмісії і здатні покращувати 
настрій та психічний стан людини. З іншого боку, 
висока концентрація біогенних амінів в харчових 
продуктах інколи є небезпечною для здоров’я. 
Занадто великі дози можуть сприяти розви-
тку головного болю, алергічних реакцій, при-
зводити до онкологічних захворювань та інших 
негативних станів. Один із способів уникнення 
перевищеної кількості біогенних амінів у харчо-
вих продуктах – дотримання правил зберігання 
та приготування, що дозволить знизити їхню 
концентрацію, а також обмеження споживання 
ферментованих м’ясних продуктів або заміна їх 
менш концентрованими джерелами біогенних 
амінів.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Біогенні аміни – компонент усіх продуктів харчу-
вання, що містять білки або вільні амінокислоти. 
Харчові продукти, які включають велику кіль-
кість таких амінів, можуть бути небезпечними 
для людини. Відкриття біогенних амінів у гни-
лому м’ясі в 1887 році було зроблено польським 
дослідником Марцелі Ненці [1]. Такі аміни утво-
рюються під час метаболічних процесів у живих 
клітинах шляхом декарбоксилювання амінокис-
лот або амінування та трансамінування альдегі-

дів [2]. Основним шляхом утворення біогенних 
амінів у м’ясі є реакція, залежна від піридоксаль-
фосфату [3]. 

Проблеми підвищеного вмісту таких амінів 
у ферментованих м’ясних продуктах є предметом 
ряду наукових робіт, більшість із яких описує ков-
басні вироби [4-10]. Ці продукти характеризуються 
різним вмістом біогенних амінів. У дослідженнях 
щодо вмісту таких амінів в іспанських фермен-
тованих ковбасах (чорізо, собрасада і сальтисон) 
найвищої концентрації досягав тирамін – у серед-
ньому 200 мг/кг, у частині тестів його вміст пере-
вищував 600 мг/кг. У деяких ковбасах був рівень 
путресцину також значний і становив до 450 мг/кг. 
У сосисках типу чорізо і сальтисону вміст досягав 
600 мг/кг. Вміст β-фенілетиламіну та триптаміну 
вище 50 мг/кг виявлено лише в кількох ковбасах. 
У деяких тестах перевірені зразки сосисок чорізо 
також виявилися небезпечними для здоров’я, 
рівень гістаміну – 300 мг/кг [10]. На це вказують 
автори таких публікацій [7, 8]. 

Ферментація за участю мікроорганізмів як 
процес консервування м’яса відома і викорис-
товується вже тисячі років. У багатьох європей-
ських країнах доступні різноманітні ферменто-
вані м’ясні продукти: шинки, свиняча корейка, 
ковбаси. Процес дозрівання м’яса сприяє підви-
щенню активності присутніх у м’ясі мікроорга-
нізмів, у тому числі тих, що виробляють екзогенні 
ферменти, які декарбоксилюють вільні аміно-
кислоти, що призводить до утворення біогенних 
амінів. Також такі аміни можуть накопичуватися 
під час дозрівання та зберігання ферментова-
них м’ясних продуктів [11]. Автори пояснюють 
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механізми утворення та взаємодії біогенних амі-
нів у системі «харчовий продукт – мікрофлора – 
організм», щоб розробляти ефективні стратегії 
гарантування безпеки харчових продуктів.

Правильно керовані процеси виробництва 
м’яса дозволяють досягнути низької концентра-
ції біогенних амінів і безпечного споживання 
м’ясних продуктів [12]. На даний час макси-
мальні обмеження вмісту біогенних амінів запро-
ваджувалися лише для вмісту гістаміну в рибі 
та рибних продуктах (Регламент Комісії (ЄС) 
№ 2073/2005). Незважаючи на зростання знань 
про безпеку та якість харчових продуктів, для 
інших продуктів не було встановлено стандартів 
чи рекомендацій.

Загалом опрацьовані літературні дані свід-
чать про актуальність проблеми та визначають 
перспективи подальших досліджень у цьому 
напрямку для гарантування безпеки та якості 
м’ясних продуктів.

Постановка завдання. Тема утворення та 
вмісту біогенних амінів в ферментованих продук-
тах є об’єктом ретельного дослідження у відомих 
наукових джерелах, оскільки такі аміни становлять 
ризики для здоров’я людини через їхні токсичні та 
фармакологічні властивості. Оцінка вмісту біоген-
них амінів важлива не тільки з погляду їх токсич-
ності, а й тому, що вони слугують індикаторами 
ступеня свіжості або псування їжі. 

Мета роботи – представити сучасний стан 
знань та характеристики біогенних амінів, фак-
тори, що приводять до їх утворення в сировині 
під час дозрівання м’ясних продуктів із вико-
ристанням ферментних заквасок, та можливість 
використання пробіотичних штамів як методу 
профілактики їх утворення.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Біогенні аміни є основними азотистими спо-
луками, що утворюються в результаті декар-
боксилювання амінокислот або амінування та 
трансамінування альдегідів і кетонів. Ці спо-
луки генеруються в процесі метаболізму мікро-
організмів, рослин і тварин, включаючи органічні 
аміни аліфатичної, ароматичної та гетероцикліч-
ної будови, такі як кадаверин, путресцин, спер-
мідин, спермін, фенілетиламін, гістамін, трипта-
мін тощо. Деякі з даних сполук, такі як дофамін, 
гістамін, серотонін і тирамін, володіють високою 
біологічною активністю, тоді як інші, кадаверин 
і путресцин, можуть посилювати токсичні влас-
тивості гістаміну в організмі людини. 

Формування біогенних амінів виникає вна-
слідок реакцій декарбоксилювання вільних амі-

нокислот за участю ферментних систем мікроор-
ганізмів або ендогенних ферментів сировини під 
час її виробництва, а також у результаті мікро-
бного декарбоксилювання амінокислот, що від-
бувається під час контрольованої або спонтанної 
ферментації, обробки, зберігання та розподілу.

Біогенні аміни, що є складовими продуктів 
харчування як природні компоненти рослинної 
і тваринної сировини, містяться в низьких кон-
центраціях і не становлять загрози для здоров’я 
людини. До підвищеного вмісту таких амінів 
приводять ферментативні процеси під впливом 
ендогенних ферментів сировини, що використо-
вується для їх виробництва, або мікробне декар-
боксилювання амінокислот, що відбувається під 
час контрольованої або спонтанної ферментації, 
обробки, зберігання та розподілу [10]. 

Факторами, що впливають на утворення біо-
генних амінів у їжі, є: присутність вільних амі-
нокислот і мікроорганізмів, умови, що сприяють 
росту, біосинтезу та активності декарбоксилаз 
[10]. Розуміння впливу цих факторів на процес 
утворення біогенних амінів допомагає розро-
бляти стратегії контролю якості та безпеки хар-
чових продуктів, спрямовані на зменшення кіль-
кості таких амінів. 

Значну дію на утворення біогенних амінів має 
тип, амінокислотний та якісний склад сировини. 
Якість сировини є найважливішим фактором, що 
впливає на вміст біогенних амінів; так, у низько-
якісній сировині, з високим вмістом ентеробак-
терій, виявлено високий вміст діамінів, зокрема 
кадаверину [4, 11]. Вміст амінокислот у сировині, 
зокрема білках, здатен впливати на кількість та 
види біогенних амінів. Деякі продукти, такі як 
риба, м’ясо та сир, характеризуються високим 
вмістом амінокислот, що може підвищити ризик 
утворення біогенних амінів. Для протікання реак-
ції декакрбоксилювання амінокислота повинна 
мати вільну α-аміногрупу, вільну α-карбоксильну 
групу, а також віддалену від них полярну групу. 
Отже, високий вміст білка та наявність у хар-
чових продуктах штамів бактерій, що характе-
ризуються високою активністю протеолітичних 
ферментів, є факторами, які підвищують ризик 
утворення біогенних амінів [11]. 

Іншим не менш важливим фактором є мікро-
біологічна активність препаратів. Відомо, що 
властивість декарбоксилювати амінокислоти є не 
типовою для мікроорганізмів, та усе ж деякі види 
в межах роду: Bacillus, Citrobacter, Clostridium, 
Escherichia, Klebsiella, Kocuria, Listeria, 
Micrococcus, Photobacterium, Plesiomonas, 
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Proteus, Pseudomonas, Salmonella, Shewanella, 
Shigella, Staphylococcus та молочнокислі бактерії 
роду Carnobacterium, Lactobacillus, Lactococcus, 
Leuconostoc, Enterococcus, Pediococcus i Strepto- 
coccus здатні декарбоксилювати одну або 
декілька амінокислот [13]. Процеси фермента-
ції та розкладання амінокислот, що проводяться 
цими мікроорганізмами, сприяють виникненню 
біогенних амінів. 

Основним шляхом утворення біогенних амінів 
у м’ясі є реакція, залежна від піридоксальфос-
фату. Бактерії роду Bacillus, Clostridium, Pseudo- 
monas, Photobacterium, Citrobacter, Escherichia, 
Proteus, Micrococcus, Lactobacillus та інші, при-
сутні в м’ясі та м’ясних продуктах, можуть про-
дукувати декарбоксилази, що призводять до 
утворення таких амінів [12]. У м’ясі та м’ясних 
продуктах виявлено вісім біогенних амінів: спер-
мін, путресцин, кадаверин, триптамін, фенілети-
ламін, спермідин, гістамін і тирамін.

Значення pH є ключовим фактором, що впли-
ває на утворення біогенних амінів, оскільки 
активність декарбоксилаз амінокислот, залежна 
від кислотності середовища, найсильніша 
в середовищі з рН 4,0-5,5 [14]. Праці авторів 
Suzzi and Gardini [10] показують позитивну коре-
ляцію між значенням біогенних амінів і знижен-
ням рН, спричиненим молочнокислим бродінням 
при визріванні ковбас. Як вказують Yoshinaga 
і Frank [15], утворення біогенних амінів зале-
жить не лише від умов утворення, а від інтенсив-
ності росту бактерій, що продукують декарбок-
силюючі ферменти. Поживні речовини можуть 
запобігти швидкому та значному зниженню pH,  
спричиненому культурою закваски бактерій, 
які не виробляють декарбоксилюючі ферменти. 
Збільшені концентрації молочнокислих бактерій 
під час дозрівання та зберігання продуктів пере-
шкоджають подальшому виникненню біогенних 
амінів [10].

Значний вплив на утворення біогенних амі-
нів мають фізичні параметри, такі як вологість 
та температура. Ці фактори впливають на ріст та 
активність мікроорганізмів, що також може збіль-
шувати утворення біогенних амінів. Ряд авторів 
показали: вміст даних компонентів зростає з під-
вищенням температури і подовженням терміну 
зберігання [10, 16], через прямий зв’язок із кіне-
тикою росту мікрофлори ферментованих продук-
тів і пов’язану з цим активність протеолітичних 
і декарбоксилюючих ферментів [10]. Maijala та 
інші [9] відобразили, що температура по-різному 
впливає на утворення біогенних амінів і зале-

жить від типу використаної закваски. Тому при 
її виборі необхідно враховувати не тільки наяв-
ність бактерій, які не виробляють декарбокси-
люючі ферменти, але і їх здатність розвиватися 
в температурних умовах, призначених для даного 
процесу.

Ще один фактор, що позначається на вмісті 
біогенних амінів у продуктах, – окисно-віднов-
ний потенціал. Його вплив на діяльність бакте-
ріальних декарбоксилаз є неоднозначним. В ана-
еробних умовах Enterobacter cloacae виробляє 
вдвічі менше путресцину порівняно з аероб-
ними умовами. Синтез кадаверину Klebsiella 
pneumoniae в анаеробних умовах значно знижу-
ється. З іншого боку, було показано, що зниження 
редокс потенціалу стимулює вироблення гіста-
міну. У присутності оксигену активність гісти-
диндекарбоксилази значно знижується [10, 17]

Істотними для виникнення біогенних амі-
нів є хімічні речовини, що використовуються 
у виробництві ферментованих м’ясних продук-
тів. Гальмівний вплив NaCl на утворення таких 
амінів було продемонстровано у дослідженні, 
проведеному Гардіні та іншими [16]. Швидкість 
продукції біогенних амінів штамом Enterococcus 
faecalis Е37 значно зменшувалася зі збільшенням 
концентрації кухонної солі. Внесення в систему 
цукрів підтримує ріст бактерій, які входять до 
складу заквасок для ковбасних виробів, і забезпе-
чує нижчий вміст біогенних амінів. Дослідження 
Бовер-Сід [6] показали більший вміст таких амі-
нів у зразках без додавання цукру. У випадку 
тираміну та кадаверину це підвищення було най-
більш помітним. 

Використання стартових культур є одним із 
способів покращення якості м’ясних продук-
тів. Молочнокислі та пропіоновокислі бактерії 
застосовують найчастіше. Стартові культури – це 
мікроорганізми різних видів, у тому числі ста-
філококи, лактобацили, дріжджі, мікрококи та 
міцеліальні гриби. Динамічний розвиток ринку 
функціональних харчових продуктів сприяє вико-
ристанню пробіотичних заквасок у переробці 
м’яса [18, 19]. Згідно з визначенням ФАО/ВООЗ 
пробіотики – це живі мікроорганізми, які при 
введенні у відповідних кількостях мають спри-
ятливий вплив на здоров’я. Клінічні дослідження 
підтверджують сприятливий вплив пробіотиків 
при системних захворюваннях травної системи 
(синдром подразненого кишечника, ентерит, діа-
рея) і при алергічних захворюваннях (атопічний 
дерматит). Пробіотики підвищують імунітет 
організму (імуномодуляція) [20].
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Основною технологічною властивістю бакте-
рій є здатність зброджувати вуглеводи (цукри) 
до молочної кислоти, внаслідок чого здійсню-
ється ферментація м’ясної сировини. Вони роз-
щеплюють білкові компоненти з утворенням 
пептидів і вільних амінокислот, у результаті 
препарат розм’якшується до необхідної суміші 
і легко засвоюється. Утворення ароматичних спо-
лук сприяє формуванню характерного смаку та 
запаху. Корисною властивістю стартових культур 
є антагонізм – придушення росту мікроорганіз-
мів, що викликають псування продукту, а також 
небажаної молочнокислої мікрофлори, яка, поряд 
із молочною кислотою, утворює побічні про-
дукти: оцтову кислоту, вуглекислий газ, етиловий 
спирт та ін., що шкодять процесу ферментації 
м’ясної сировини. 

Іншим важливим аспектом використання про-
біотиків у виробництві ферментованих м’ясних 
продуктів є властивість пригнічувати розвиток 
небажаної мікрофлори, яка зазвичай сприяє утво-
ренню біогенних амінів. Утворюючи ряд метабо-
літів із бактеріостатичними та бактерицидними 
властивостями (включаючи молочну кислоту, 
мурашину кислоту, етанол і бактеріоцини), 
що підтримує дію суміші для лікування, про-
біотичні бактерії можуть сприяти пригніченню 
утворення контамінаційної та патогенної мікро-
флори (включаючи кишкову паличку, лістерію 
Monocytogenes, Staphylococcus aureus) у сирих 
м’ясних продуктах [13, 21]. Робляться спроби 
отримання м’ясних продуктів у результаті контр-
ольованої ферментації, проведеної відібраними 
штамами бактерії з доведеними пробіотичними 
властивостями [22, 23].

Важливий критерій відбору пробіотич-
них штамів мікроорганізмів для виробництва 
м’ясних продуктів – відсутність у них здатності 
продукувати біогенні аміни [21]. Модельні дослі-
дження з використанням пробіотичних бактері-
альних штамів, тести на молочну кислоту пока-
зали, що штами Lactobacillus casei (TISTR 389) 
і Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (TISTR 
895) можуть виробляти біогенні аміни. Ця ознака 
не виявлена   у досліджених штамів Lactobacillus 
aci dophilus, Lactobacillus lactis subsp. lactis, 
Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactoba cillus 
plantarum [11]. Дослідження Ruiz-Moyano та ін. 
[24] показало, що вибрані штами Lactobacillus 
reuteri і Lactobacillus fermentum, потенційні про-
біотики, які використовуються при дозріванні 
ковбас, мають здатність інактивувати деякі пато-
гени. 

Необхідно створити сприятливі умови для 
розвитку пробіотиків у м’ясних продуктах 
сирого дозрівання, у першу чергу це дотримання 
температурних режимів. Температура між 20°C 
і 37°С оптимальна для росту більшості бактерій, 
що містять декарбоксилази, знижена температура 
зупиняє їх ріст [25, 26]. Використання пробіотич-
них бактерій у виробництві сировини пов’язане 
з низкою технологічних і мікробіологічних про-
блем. У першу чергу це негативний вплив на 
них середовища. Пробіотики чутливі до висо-
ких концентрацій кухонної солі, рН. Активність 
декарбоксилази амінокислот сильніша у кислому 
середовищі, оптимальний pH – між 4,0 і 5,5 [4]. 
Крім того, у такому середовищі бактерії сильніше 
виробляють дані ферменти, як захисний механізм 
від кислотності [21]. 

Глюконо-дельта-лактон (глюконолактон, 
глюконо-δ-лактон, Gluconolactone, Glucono-
δ-Lactone, або скорочено – ГДЛ) – це харчова 
добавка, яка регулює кислотність. З її допомогою 
можна скорочувати час дозрівання продуктів, 
надавати їм необхідного забарвлення. Зниження 
pH у ковбасах призводить до підвищення актив-
ності декарбоксилази. У цих умовах утворю-
ються бактерії, які інгібують процеси утворення 
біогенних амінів.

Важливо зазначити, що використання старто-
вих культур повинно відбуватися відповідно до 
стандартів та з дотриманням гігієнічних норм, 
щоб гарантувати безпеку та якість продукту. 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. У статті розглянуто 
доцільність вивчення причин утворення біоген-
них амінів як небезпечних чинників ферменто-
ваних продуктів. Для зменшення ризику виник-
нення та споживання біогенних амінів важливо 
дотримуватися правил гігієни та безпеки під час 
оброблення та зберігання продуктів харчування. 
Крім того, правильна термічна обробка, швидке 
охолодження та використання стартових куль-
тур дозволяють зменшити кількість таких амінів 
у їжі. На основі аналізу літературних даних пока-
зано можливість використання пробіотичних 
штамів молочнокислих бактерій при виробництві 
ферментованих м’ясних продуктів та їхній пози-
тивний вплив на гігієнічні показники та сенсорні 
властивості продукту – без зміни технології його 
виробництва. 
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ОСОБЛИВОСТІ ПРОЦЕСУ СИРОВИННОГО ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 
ПІДПРИЄМСТВ ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ

Анотація. В статті розглянуті особливості прийняття управлінських рішень у сфері забезпечення під-
приємств харчової промисловості сировиною агропромислового комплексу України. Показані основні про-
блеми і їх вирішення при побудові нових підприємств із переробки харчової сировини. Обґрунтовані основні 
напрямки регулювання розвитком інтеграційних процесів виробництва харчової продукції з раціональним 
розміщенням регіональних переробників сільськогосподарської продукції і їх сировинного забезпечення, в 
умовах сучасної економічної кон’юнктури. У цих умовах показано регіональний поділ праці виробництва 
продовольчих товарів та економічно вигідні умови участі, які вимагають нового підходу в розвитку та роз-
міщенні переробних галузей АПК для реалізації кінцевих цілей: надійного постачання населення продуктами 
харчування, що відповідають за обсягом і структурою раціональним нормам споживання; збалансування 
обсягів продовольства при доцільній його структурі з платоспроможним попитом населення; створення 
стійких резервних ресурсів продовольства. Виділені основні вимоги щодо забезпечення харчових підпри-
ємств агропромисловою сировиною. Розглянуті фактори складу сировинної бази харчових підприємств, 
їх сировинні зони і критерії оцінки, засади розміщення підприємств харчової промисловості. Процес раці-
оналізації розміщення різних видів виробничо-господарських суб’єктів є найважливішою умовою результа-
тивного функціонування та успішного розвитку підприємств галузі. Розроблений алгоритм обґрунтування 
розміщення харчових підприємств із урахуванням розташування джерел сировинних ресурсів на терито-
рії України. Визначена необхідність розвитку переробних підприємств різних типів: великих, середніх та 
малих, які посилять адаптивність регіональної економіки до вимог ринку. Щоб забезпечити довгострокову 
доступність до найважливішої сировини за конкурентними цінами, організаціям потрібна добре розро-
блена стратегія закупівель, базована на систематичному аналізі. Стратегічний підхід у забезпеченні сиро-
винними ресурсами орієнтований на підприємство, на перспективну роботу. Виробництва змушені шукати 
нові бізнес-моделі та джерела конкурентної переваги, а тому мають формувати мережі з метою ефек-
тивного постачання сировини. У той самий час, як роль управління поставками напівфабрикатів зростає, 
зростає і роль стратегії поставок, яка стала більш вагомою.

Ключові слова: сировина, закупівля, підприємство, харчова промисловість, розміщення.
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FEATURES OF THE PROCESS OF RAW MATERIAL SUPPLY 
OF FOOD INDUSTRY ENTERPRISES

Abstract. The article examines the peculiarities of making managerial decisions in the field of providing 
food industry enterprises with raw materials produced by the agro-industrial complex of Ukraine. The main 
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problems and their solutions in the development of new enterprises for the processing of food raw materials 
are shown. The main directions of regulation are substantiated by the development of integration processes 
of food production with the rational placement of regional processors of agricultural products and their raw 
material supply, in the conditions of the modern economic situation. In these conditions, the regional division 
of labor in the production of food products and the economically beneficial conditions of participation are 
shown, which require a new approach in the development and placement of the processing industries of the 
agro-industrial complex in order to realize the ultimate goals: reliable supply of the population with food 
products, meeting the rational consumption norms in terms of volume and structure; balancing the amount of 
food with an appropriate structure with the solvent demand of the population; creation of sustainable reserve 
food resources. The main requirements for providing food enterprises with agro-industrial raw materials are 
highlighted. The factors of the composition of the raw material base of food enterprises, their raw material 
zones and evaluation criteria, the principles of placement of food industry enterprises are considered. An 
algorithm for substantiating the location of food enterprises has been developed, taking into account the 
location of the sources of raw materials on the territory of Ukraine. The need for the development of processing 
enterprises of various types: large, medium and small, which will strengthen the adaptability of the regional 
economy to market requirements, has been identified. To ensure long-term availability of critical raw materials 
at competitive prices, organizations need a well-developed procurement strategy based on systematic analysis. 
The strategic approach in the supply of raw materials is focused on the enterprise, on promising work. Industries 
are forced to look for new business models and sources of competitive advantages, and therefore have to form 
networks in order to efficiently supply raw materials. At the same time as the role of supply management of 
semi-finished products is growing, so has the role of supply strategy, which has become more important.

Key words: raw materials, procurement, enterprise, food industry, placement.
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Постановка проблеми. Науковою осно-
вою сучасної стратегії виробництва харчових 
продуктів є пошук нових ресурсів незамінних 
компонентів їжі, використання нетрадицій-
них видів сировини, створення нових прогре-
сивних технологій, що дозволяють підвищити 
харчову і біологічну цінність продукту, надати 
йому задані властивості, збільшити термін збе-
рігання. З розвитком сучасних теоретичних уяв-
лень та методологічної бази проєктування бага-
токомпонентних продуктів було сформульовано 
концепцію, в основу якої покладено принцип 
аналітичної комбінаторики. Її сутність полягає 
в алгоритмі (сукупності операцій), спрямованих 
на фізико-хімічні, колоїдні, технологічні та інші 
зміни складу та структури продукту з метою 
одержання заданих показників. Ця методоло-
гія дозволяє виключити емпіричний підхід при 
пошуку сировинної бази та визначення різних 
аспектів доцільності комбінування шляхом роз-
рахунку критеріїв участі окремих компонентів 
рецептури у формуванні якості нових продуктів. 
У світовій практиці одним із поширених спосо-
бів коригування складу продуктів стало комбі-
нування сировини з компонентами рослинного 
та тваринного походження. Особливий інтерес 
у цьому відношенні становлять зернові, зерно-
бобові культури та молочні білки [7-9].

Харчова промисловість – один із найбільш 
розвинених секторів індустрії України. В останні 
роки підприємства, що займаються виробництвом 
харчових продуктів, беруть активну участь у про-
грамах модернізації. На великих підприємствах 
встановлюється нове обладнання, що дозволяє 
скоротити витратну частину підприємства, змен-
шити необхідність людського втручання, приско-
рити виробничі процеси, спростити принципи 
ведення обліку та контролю [1].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Зберігаючи високі темпи зростання обсягів виго-
товлення харчової продукції, галузь харчової та 
переробної промисловості України має суттєву 
нереалізовану можливість із нарощування екс-
порту продуктів з високою доданою вартістю за 
рахунок забезпечення регіональними сировин-
ними ресурсами. З метою динамічного вклю-
чення українських операторів у глобальні лан-
цюжки поставок слід змінити товарну структуру 
українського експорту: з сировинної та продук-
тів первинної переробки сировини у бік підви-
щення частки високомаржинальних харчових 
продуктів у загальному обсязі продукції харчо-
вої та переробної промисловості. З метою забез-
печення зростаючого світового попиту та роз-
ширення участі України в нарощуванні обсягів 
виготовлення та світової торгівлі продуктами 



36

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 37, 2024

харчування слід розширити виробництво якісної, 
конкурентоспроможної харчової продукції від-
повідно до європейських регламентів. Забезпе-
чення продовольчої безпечності; удосконалення 
раціону харчування; стимулювання високотех-
нологічного формування організації харчової та 
переробної промисловості та поширення техно-
логічних і продуктових ноу-хау з дотриманням 
екологічних вимог сприятиме підвищенню квалі-
метричної спроможності українських продуктів, 
розширенню товарної номенклатури експорту, 
диверсифікації ринків реалізації, просуванню 
українських брендів на світових продовольчих 
ринках [3, 4].

Розвиток галузей харчової промисловості та 
їх вплив на рівень продовольчої безпеки країни 
досліджувалися в працях провідних українських 
науковців: О. Г. Білоруса, П. П. Борщевського, 
В. І. Власова, Л. В. Дейнеко, А. О. Заїнчковського, 
С. М. Кваші, А. С. Лисецького, О. М. Могильного, 
М. П. Сичевського, Т. О. Осташко, П. Т. Саблука, 
Л.Г. Чернюк, О. В. Шубравської та інших укра-
їнських вчених. Зважаючи на ґрунтовність 
вивчення зазначеної проблематики, актуаль-
ним є дослідження структурних особливостей 
поставки сировини на підприємства харчової 
промисловості та їх впливу на рівень продоволь-
чої безпеки.

Узагальнюючи різні точки зору щодо особли-
востей впровадження новітніх технологій у хар-
чову промисловість, виділимо основні проблеми, 
які стоять на шляху їх впровадження, зокрема: 
відсутність корпоративної узгодженості щодо 
ухвалення управлінських рішень у сфері забез-
печення підприємств сировиною агропромис-
лового комплексу України, відсутність досвіду 
ведення сучасної діяльності; низька ефектив-
ність інтеграції науки та виробництва; недо-
статній ступінь розвиненості виробничої інф-
раструктури; низький ступінь забезпеченості 
кадровим потенціалом, поступове старіння тех-
нологій, обладнання, механізмів; малий рівень 
конкурентного потенціалу підприємств харчової 
промисловості [2, 5, 6].

Постановка завдання. Обґрунтування осно-
вних напрямів регулювання розвитку інтегра-
ційних систем із використанням агропродоволь-
чої сфери і вирішення питання сировинного 
забезпечення в умовах сучасної економічної 
кон’юнктури набуває характеру значущості та 
актуальності. У цих умовах задоволення потреб 
населення регіону у продовольчих товарах із сіль-
ськогосподарської сировини та економічно вигід-

ної участі в регіональному поділі праці вимагає 
нового підходу у розвитку та розміщенні пере-
робних галузей АПК для реалізації наступних 
кінцевих цілей: надійного постачання населення 
продуктами харчування, що відповідає за обся-
гом і структурою раціональним нормам спожи-
вання; збалансування обсягів продовольства при 
раціональній його структурі з платоспроможним 
попитом населення; створення стійких резервних 
ресурсів продовольства.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Підприємства, які спеціалізуються на виготов-
ленні тваринницької продукції, переважно вико-
ристовують сировину сільськогосподарського 
виробництва. Серед основних вимог щодо забез-
печення харчових підприємств сировиною виді-
лимо наступні: 

– необхідний обсяг сировини для забезпе-
чення процесу безперервності та максимального 
завантаження обладнання;

– прийнятна якість сировинних ресурсів, від 
якої залежать обсяг виходу та якість готової про-
дукції.

Склад та якість сировинної зони харчових 
підприємств залежать від багатьох критеріїв, 
основні з яких проілюстровані на рис. 1 і рис. 2.
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Якщо сировина не має необхідних властивос-
тей, достатніх за висунутими вимогами (рівень із 
дозрівання, вміст вітамінів, білків, макро-, мікрое-
лементів; показники ефективності, в тваринництві 
корму та вирощування худоби тощо), достатньо 
важко досягти нормативних показників якості та 
кількості готової продукції. Але й зберегти якісні 
характеристики сировини також дуже складно, це 
актуальна проблема харчових підприємств і для 
тваринницьких комплексів зокрема.

Найважливіші критерії оцінки сировинної 
зони представлені на рис. 3.

Слід зазначити: продукція сільського госпо-
дарства, що використовується в харчовій про-
мисловості як сировина, являє собою як рослини, 
так і живі організми, де протікають біохімічні 
процеси. Трансформування, викликані цими про-
цесами, сприяють зниженню якості сировини, 
збільшенню втрат, внаслідок чого підвищується 
собівартість продукції і знижується прибутко-
вість підприємства.

Кількість сировини, її асортимент, фізико-
технічні та хіміко-біологічні дані вирішальною 
мірою визначають техніко-економічні показники 
підприємств, якість кінцевої продукції та собі-
вартість.

Процес раціоналізації розміщення різних 
видів виробничо-господарських суб’єктів завжди 
був найважливішою умовою результативного 
функціонування та успішного розвитку підпри-
ємств галузі.

Раціональне розміщення харчових підпри-
ємств передбачає географічне планування, при 
якому мінімізуються сумарні фінансово-еконо-
мічні витрати на всіх етапах виробничого про-
цесу від доставки сировини на підприємства та 
до транспортування готової продукції спожива-
чеві, тобто необхідно забезпечити мінімум сукуп-
них транспортних витрат.

З урахуванням наукового досвіду, що склався, 
з метою вдосконалення системи сировинного 
забезпечення у контексті цієї проблеми на рис. 4 
наведені основні принципи раціоналізації розмі-
щення харчових підприємств.

Крім індивідуальних факторів, що характе-
ризують специфіку харчового виробництва, на 
раціональне розміщення господарського суб’єкта 
впливають і додаткові, опосередковані критерії 
потенційних сировинних зон. До них відносяться: 
природно-кліматичні умови; кваліфікаційний 
та освітній рівень населення; наявність об’єктів 
соціально-побутової, виробничої та транспортної 
інфраструктури; еколого-географічні; історично-

культурні та інші фактори. На основі комплек-
сного аналізу формується механізм відповідності 
техніко-економічних вимог виробництва умовам 
території.
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Рис. 3. Критерії оцінки сировинної зони
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Рис. 4. Засади розміщення підприємств  
харчової промисловості

У результаті дослідження вибирається опти-
мальний варіант розміщення, тобто такий, який 
забезпечує випуск необхідної кількості сировини 
за мінімальних витрат ресурсів. Проведений ана-
ліз харчової галузі дозволив сформувати ряд зна-
чних критеріїв, що визначають вектор раціоналі-
зації процесу розміщення харчових підприємств, 
до яких віднесемо наступні:

– періодичність процесу виробництва сиро-
винних компонентів;

– фізична та економічна нетранспортабель-
ність багатьох видів сировинних ресурсів, осно-
вних та допоміжних матеріалів та готової про-
дукції;

– багатофункціональний склад та структура 
харчової сировини, що дозволяє, поряд із осно-
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вним продуктом, отримувати і безліч вторинних 
ресурсів;

– висока періодичність споживання виготов-
лених продуктів;

– специфічний характер спеціалізації, концен-
трації, комбінування та кооперування виробни-
цтва у харчовій сфері;

– висока матеріало- та сировиноємність  
виробництва.

Одним із головних критеріїв раціонального 
розміщення підприємств хлібопекарської, молоч-
ної, м’ясної промисловості є наявність тварин-
ницьких і агрогосподарств – основних поста-
чальників сировини для харчової галузі. 

Виходячи з цільової установки – потреби 
задоволення попиту населення в якісній продук-
ції за мінімальних витрат, – деякі підприємства 
розміщують у районах споживання з подальшим 
розвитком сировинної бази біля цього підпри-
ємства.

Економічне обґрунтування розміщення під-
приємств галузей харчових виробництв необ-
хідно здійснювати з урахуванням агропродоволь-
чої інтеграції, що об’єднує процес виробництва 
продукції. Це зумовлює значущість реалізації 
процесу розміщення підприємств на основі раці-
онального рівня спеціалізації, концентрації та 
комбінування різних виробництв. Алгоритм еко-
номічного обґрунтування розміщення підпри-
ємств проілюстровано на рис. 5.

 

Алгоритм обґрунтування раціонального розміщення харчових підприємств

Визначення потреби 
в переробці 
сировини з 
виробництва готових 
харчових продуктів 
у відповідності з 
попитом

Визначення району розміщення додаткових 
виробництв

Визначення 
місця 
розташування 
підприємства з 
урахуванням 
всіх вимог

Обґрунтування рівня 
спеціалізації і 
кооперації

Економічне 
обґрунтування 
ефективності 
капітальних 
затрат

Рис. 5. Алгоритм обґрунтування розміщення 
харчових підприємств

Як зазначалося раніше, раціональне розмі-
щення підприємств має забезпечувати мінімальні 
витрати на доставку сировини та готової про-
дукції, а також їх мінімальні нормативні втрати 
у дорозі.

Сучасні харчові підприємства в умовах жор-
сткої ринкової конкуренції зіткнулися з пробле-
мою залучення позикового капіталу для фор-
мування ресурсного потенціалу і насамперед 
сировинного забезпечення. Все це призводить 
до зростання ризику господарської діяльності та 

зниження інвестиційної привабливості бізнесу 
в переробці сировини.

На сьогодні сформована структура перероб-
них підприємств регіону не завжди пов’язана 
з розміщенням сировинних ресурсів. В областях 
із низьким рівнем забезпеченості сировинними 
ресурсами значну питому вагу займають потуж-
ності з вироблення хлібобулочних і ковбасних 
виробів. Для вироблення готової продукції сюди 
завозяться у великій кількості м’ясо у вигляді 
заморожених напівтуш, молоко, борошно, яйце-
продукти, що призводить до нераціональних 
перевезень із залученням великої кількості тран-
спортних засобів.

У даний час агропромисловий комплекс всту-
пив у новий етап свого розвитку, пов’язаний із 
переходом на економічні методи управління та 
господарювання, розвитку та поєднання різних 
форм власності. Передбачається досягнення 
необхідної збалансованості галузей агропромис-
лового комплексу з основним виробничим проце-
сом, підпорядкування галузевих інтересів задачі 
реалізації кінцевої мети.

Задані цілі можуть бути реалізовані різними 
шляхами: 

– нарощування сировинних ресурсів у сіль-
ськогосподарських підприємствах; 

– скорочення втрат сировини та готової про-
дукції на всіх стадіях руху до споживача;

– раціональне використання сировини при 
переробці; 

– комплексна переробка вторинних ресурсів 
сировини; 

– вдосконалення галузевої структури пере-
робних виробництв на території кожного району, 
модернізація та розширення матеріально-техніч-
ної бази, забезпечення раціонального функціону-
вання та поєднання великих, середніх та дрібних 
підприємств; 

– досягнення збалансованості між обсягами 
сировини та виробничими потужностями її пере-
робки, а також попитом та пропозицією.

З урахуванням розміщення сировинних ресурсів 
та забезпечення населення продуктами харчування 
регіональність можна умовно поділити на три групи:

– райони, що володіють значними сировин-
ними ресурсами, дозволяють не тільки забезпе-
чити потреби місцевого населення в продуктах 
харчування, але частину їх постачати до інших 
регіонів;

– регіони, які мають сировинні ресурси тільки 
для задоволення потреб продуктами харчування 
власного населення;
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– райони, які частково забезпечують потреби 
населення в продуктах харчування за рахунок 
своїх сировинних ресурсів. Для більш повного 
задоволення потреб населення цих регіонів 
у продуктах харчування необхідне завезення 
з інших територій, які мають надлишок сировин-
них ресурсів.

З урахуванням розміщення та джерел сировин-
них ресурсів на території України варто розви-
вати і розміщувати переробні підприємства різних 
типів: великі, середні та малі, що посилять адап-
тивність регіональної економіки до вимог ринку.

У регіонах із надлишком сировинних ресур-
сів необхідне формування спеціалізованих зон 
із виробництва продовольчого зерна, продукції 
тваринництва, подальшого розвитку переробних 
підприємств із випуску транспортабельної про-
дукції – масла тваринного, сичужного сиру, сухих 
молочних продуктів, м’ясних і молочних консер-
вів, макаронних виробів, борошна, крупи з наступ-
ною їх реалізацією в регіонах, що їх потребують.

У другій групі розвиток та розміщення пере-
робних підприємств має формуватися з урахуван-
ням наявних у них сировинних ресурсів для більш 
повного забезпечення населення різноманітними 
продуктами харчування місцевого асортименту.

У третій групі темпи зростання потужностей 
повинні розвиватися для пропорційного зрос-
тання виробництва сільськогосподарської про-
дукції (сировинної бази).

Рівень розвитку переробних галузей тут має 
повністю відповідати сировинній базі (з резервом 
потужностей на сезонні коливання) і забезпечу-
вати потребу населення у першу чергу в швид-
копсувній і малотранспортабельній продукції, 
тобто мають орієнтуватися на випуск цільно-
молочної та кисломолочної продукції, м’ясних 
напівфабрикатів тощо.

Розвиток та розміщення великих та середніх 
переробних підприємств пов’язані з наявністю 
платоспроможного населення і сировинними 
ресурсами від великих аграрних господарств, 
роль і значення яких пов’язані з більш повним 
забезпеченням різноманітними продуктами хар-
чування населення міст і промислових центрів, 
а також зі створенням регіональних продоволь-
чих ринкових фондів. Поряд з цим варто розви-
вати малі переробні підприємства, цехи, ділянки, 
орієнтовані на споживача та пов’язані з ними 
прямим замовленням, які будуть переробляти 
надлишки продукції.

Крім того, для поліпшення роботи переробних 
галузей необхідно послабити монопольне стано-

вище великих підприємств, які дуже часто дозво-
ляють собі диктувати умови поставки сировини, 
прискорити розвиток розгалуженої мережі пере-
робних модулів, торгово-заготівельних пунктів 
на території сільськогосподарських підприємств, 
що дозволить краще використовувати місцеві 
сировинні ресурси та сприяти забезпеченню 
населення якісними харчовими продуктами.

Глобалізація постійно створює нові виклики, 
ризики та можливості, які постають у сфері управ-
ління закупівлями сировини для постачання пере-
робних харчових підприємств, що робить процес 
закупівлі дедалі складнішим. Щоб забезпечити 
довгострокову доступність найважливішої сиро-
вини за конкурентними цінами, організаціям 
потрібна добре розроблена стратегія закупівель, 
базована на систематичному аналізі. Протягом 
останніх двох десятиліть більшість уваги була 
зосереджена на розробці відповідних стратегій 
закупівель, які враховують особливості відносин 
клієнт-постачальник, взаємозалежності, плану-
вання на основі стратегії та класифікації осно-
вних сировинних продуктів. Теоретики та прак-
тики закупівель зрозуміли, що єдиної стратегії не 
існує. Успішне управління постачанням має керу-
ватися різноманітністю закупленої сировинної 
продукції та взаємовідносинами між клієнтами 
та постачальниками в різній стратегії закупівель, 
тому що відповідні проблеми та виклики можуть 
значно відрізнятися.

Закупівля – це процес пошуку та узгодження 
умов і придбання товарів, послуг або робіт із 
зовнішнього джерела, часто через тендер або тен-
дерний процес. В основному закупівля передбачає 
прийняття рішень про купівлю в умовах дефіциту. 
Якщо доступні відповідні дані, добре використо-
вувати такі методи економічного аналізу, як аналіз 
витрат і вигод або аналіз корисності.

Закупівля як організаційна процедура спрямо-
вана на те, щоб замовник отримав товари, послуги 
чи роботи за найкращою можливою ціною, якщо 
порівнювати такі аспекти, як якість, кількість, 
час і місце. Приватні та державні органи часто 
визначають процеси, спрямовані на сприяння 
чесним і справедливим, побудованим на відкри-
тій конкуренції для свого бізнесу, умовам, одно-
часно зменшуючи ризики, такі як схильність до 
шахрайства та змови.

Майже всі рішення про купівлю включають 
такі фактори, як доставка та обробка, кордони, 
переваги та коливання цін. Організації, що при-
йняли перспективу соціальної відповідальності 
компанії, також, ймовірно, вимагатимуть, щоб 
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їх діяльність із закупівель враховувала ширший 
аспект соціальних та етичних міркувань.

Діяльність із закупівель часто поділяють на 
дві різні категорії: пряме та непряме споживання. 
Пряме споживання пов’язане з виробництвом 
закупівель, які включають усі елементи, і є час-
тиною готової продукції, такі як сировина, ком-
поненти та деталі.

Прямі закупівлі, що знаходяться в центрі уваги 
управління лінійками поставок, безпосередньо 
впливають на виробництво підприємств. На від-
міну від цього, непряма закупівля відноситься 
до придбання товару, яке не пов’язане з вироб-
ництвом: отримання “оперативних ресурсів”, що 
підприємство купує з метою уможливлення свого 
бізнесу. Непрямі закупівлі включають широкий 
спектр товарів і послуг, починаючи від стандар-
тизованих товарів, таких як канцелярське при-
ладдя та мастильні матеріали для машин, склад-
них і дорогих машин і послуг, таких як важке 
обладнання, консультаційні послуги та послуги 
аутсорсингу.

Supply Management Institute визначає страте-
гічний пошук як процес ідентифікації джерела, 
що міг би забезпечити необхідну сировину, про-
дукти або послуги для споживачів. Переваги тер-
міну закупівлі полягають у тому, щоб відобра-
зити весь процес або цикл закупівель, а не лише 
тактичні компоненти.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Процес удосконалення 
системи сировинного забезпечення в умовах 
її дефіциту забезпечення вимагає від підпри-
ємств застосування спеціалізованих технологій 
зниження показників матеріаломісткості, впро-
вадження більш досконалої переробки, подріб-
нення та використання різних наповнювачів та 
вдосконалення транспортно-логістичних схем 
закупівлі, доставки та зберігання сировини.

Закупівля визначається як організаційна функ-
ція, що включає розробку специфікацій, аналіз 
вартості, дослідження ринку постачальників, 
переговори, діяльність із закупівель, управління 
контрактами, контроль запасів, обіг, приймання 
та зберігання. Закупівля відноситься до осно-
вної функції виробництва, що відповідає за заку-
півлю необхідної сировини, матеріалів, послуг та 
обладнання.

Динамічний характер міжнародного та вну-
трішнього ділового середовища змусив багато 
підприємств розглядати своїх постачальників 
як продовження свого виробництва, щоб забез-
печити закупівлю матеріалів і послуг необхідної 

кількості і якості у потрібний час і за найкращою 
ціною. Стратегічна роль постачання змінилася, 
оскільки бізнес-середовище постійно зміню-
ється. Рушійною силою цих змін стають нові тех-
нології, знання набувають важливості, зростає 
технологічна складність виробів, глобалізація та 
доступність цифрової інформації сприяють про-
цесним удосконаленням. Сучасні зміни зміню-
ють характеристики бізнесу, відносини, концеп-
ції, інструменти та стратегічні підходи.

Стратегічний підхід змінюється з точки зору, 
орієнтованої на підприємство, на перспективу, 
яка поширюється на системи та мережі, що ство-
рюють цінність. Підприємства змушені шукати 
нові бізнес-моделі та джерела конкурентної пере-
ваги, а тому формують мережі з метою більш 
ефективного постачання. Крім того, у той час, як 
роль управління поставками і забезпечення сиро-
виною зросла, зросла і роль стратегії поставок, 
що стала більш вагомою.
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УДОСКОНАЛЕННЯ ЕЛЕМЕНТІВ ТЕХНОЛОГІЇ ВИГОТОВЛЕННЯ 
РИБНИХ БИТКІВ ІЗ ВИКОРИСТАННЯМ 

БІОЛОГІЧНО АКТИВНИХ ДОБАВОК

Анотація. Враховуючи результати досліджень наукової літератури щодо розробки технології 
напівфабрикатів з використанням з біологічно активними добавками, є актуальною і має практичне 
значення для технології виробництва рибної продукції. У статті наведені результати дослідження 
хімічного складу, органолептична оцінка та фізико-хімічні зміни в напівфабрикатах з додаванням 
нетрадиційної сировини та визначення терміну її зберігання. В результаті пошукових досліджень були 
визначені оптимальні кількості білкових продуктів сої і можливість заміни частини рибної сировини. 
Сухе незбиране молоко вводилося замість цільного відповідно до норм взаємозамінності. В ході вироб-
ничих випробувань визначена можливість використання машини для формування котлет МФК-2240 
для формування биточків, приготованих за розробленими рецептурами. Введення в рецептуру білкових 
продуктів сої підвищує вміст в котлетах загального азоту. Порівняння даних за вмістом азотистих 
речовин в рибних битків з соєвими добавками показує, що введення в рецептуру соєвого борошна і соє-
вого текстурат підвищило вміст загального азоту в рецептурах з соєвим борошном на 4,5%, з соєвим 
текстуратом – на 10,4%. Дослідження ілюструє можливість поєднання прісноводної риби з рослин-
ною сировиною для розширення асортименту біологічно цінні харчові продукти. Отримані позитивні 
загальні враження, гармонійний, рибний та солодко-солоний смак. Доведено доцільність поєднання 
соєвого борошна і текстурата соєвого білка з рибним фаршем, про що свідчать високі показники 
зовнішнього вигляду, присмаку сої та пряно-ароматичних рослин. При заміні частини рибної сиро-
вини білковими продуктами сої, відзначається поліпшення консистенції і зовнішнього вигляду готових 
биточків. Встановлено, що кількість сухих речовин збільшилася в порівнянні з традиційною рецепту-
рою на 3,7% при використанні соєвого борошна і на 5,3% при використанні соєвого текстурат; вміст 
білка збільшилась відповідно на 4,7% і на 12,1%. Отримані позитивні дослідження свідчать про про-
довження вивчення даної технології та потребують подальших розробок.

Ключові слова: білок, рибні битки, соєве борошно, текстурат, сировина, фарш, рецептура.
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IMPROVEMENT OF THE ELEMENTS OF THE TECHNOLOGY OF 
MANUFACTURING FISH BATTLE WITH THE USE 

OF BIOLOGICALLY ACTIVE ADDITIVES

Abstract. Taking into account the results of scientific literature research on the development of technology of 
semi-finished products using biologically active additives, the article is relevant and has practical significance 
for fish production technology. The article presents the results of chemical composition research, organoleptic 
evaluation and physicochemical changes in semi-finished products with the addition of non-traditional raw 
materials and determination of their shelf life. As a result of exploratory research, the optimal amount of soy 
protein products and the possibility of replacing part of fish raw materials were determined. Whole milk powder 
was introduced instead of whole milk in accordance with interchangeability norms. In the course of production 
tests, the possibility of using the MFK-2240 cutlet forming machine for forming balls prepared according to 
the developed recipes was determined. The introduction of soy protein products into the recipe increases the 
content of total nitrogen in the cutlets. A comparison of data on the content of nitrogenous substances in fish 
balls with soy additives shows that the introduction of soy flour and soy texturate into the recipe increased 
the total nitrogen content in recipes with soy flour by 4.5%, with soy texturate by 10.4%. The study illustrates 
the possibility of combining freshwater fish with vegetable raw materials to expand the range of biologically 
valuable food products. Received positive general impressions, harmonious, fishy and sweet-salty taste. The 
expediency of combining soy flour and soy protein texture with minced fish is proven, as evidenced by high 
indicators of the appearance, taste of soy and spicy aromatic plants. When replacing part of fish raw materials 
with soy protein products, an improvement in the consistency and appearance of finished balls is noted. It was 
established that the amount of dry matter increased in comparison with the traditional formulation by 3.7% 
when using soy flour and by 5.3% when using soy texture; the protein content increased by 4.7% and 12.1%, 
respectively. The obtained positive studies indicate the continuation of the study of this technology and require.

Key words: protein, fish fillets, soy flour, texture, raw material, minced meat, recipe.
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Постановка проблеми. У рибній промисло-
вості важливу роль відіграє раціональне викорис-
тання сировинної бази, оскільки на виробництво 
риба надходить із механічними пошкодженнями, 
різних розмірів, з дефектами. Технологія з виго-
товлення рибних формованих напівфабрикатів 
відкриває нові можливості в галузі раціональ-
ного використання вторинної рибної сировини, 
дає можливість розширити асортимент рибних 

продуктів [1, с. 85, 5, с. 185]. Біологічно активні 
харчові речовини належать до природних компо-
нентів їжі й володіють вираженим фізіологічним 
і фармакологічним впливом на основні регулятор-
них та метаболічних процесів організму. Поряд із 
цим, вони є ефективним способом боротьби з аві-
тамінозом [2, с. 83, 4, с. 251, 6, с. 171]. Біологічно 
активні харчові речовини містяться в сучасній 
технології виробництва харчових продуктів рос-
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линної сировини: дикорослих і культивованих 
ягодах, які широко поширені в країні. Загалом 
дикорослу сировину потрібно розглядати, як дже-
рело надходження в організм людини харчових 
волокон [7, с. 116, 10, с. 56, 12, с. 24]. На даний 
час актуальною темою є збагачення повсякден-
ного раціону біологічно активними речовинами. 

Для приготування котлетної маси використо-
вуються в основному худі океанічні або ставкові 
риби, з вмістом жиру не більше 2%. До складу 
рибної котлетної маси в якості наповнювача вво-
диться пшеничний хліб, попередньо замочений 
в молоці або воді, який сприяє кращому утри-
манню вологи при тепловій обробці напівфабри-
кату, надає готовим виробам соковитість. Однак 
традиційна рецептура приготування биточків 
з мороженої риби не дозволяє досягти хороших 
структурно-механічних і органолептичних показ-
ників [8, с. 407, 9, с. 55, 13, с. 156].

Аналіз останніх досліджень і публіка-
цій. Формувальні властивості котлетної маси 
часто бувають низькими, панірування нерівно-
мірно розподіляється по поверхні напівфабри-
кату, при тепловій обробці на поверхні биточків 
з'являються тріщини, зовнішній вигляд їх погір-
шується. У кулінарній практиці рекомендується 
додавати до 30% риби у відварному вигляді для 
підвищення клейкості маси, що не можна вва-
жати доцільним, так як ускладнюється технологія 
через необхідність варити і охолоджувати рибу. 

Крім того, ліпіди риби піддані окислювальним 
процесам в більшій мірі в порівнянні з тепло-
кровними тваринами. Нетривале зберігання риб-
ної сировини або кулінарних виробів з нього при-
зводить до зниження якісних показників готових 
продуктів. Тому виникає необхідність введення 
в рецептуру рибної котлетної маси біологічно 
активних добавок, що дозволяють пригнічувати 
окислювальні процеси. 

Приготування традиційних фаршевих рибних 
виробів (котлет, тефтельок, фрикадельок, бит-
ків) практично ідентичне, основні розходження 
полягають у рецептурах фаршевих сумішей, 
формі та масі виробів. До натуральних січе-
них виробів належать біфштекси, філе, шніцелі, 
купати, люля-кебаб та інші. Асортимент виробів 
із котлетної маси містить котлети й битки різних 
найменувань (домашні, особливі, яловичі та ін.), 
тефтельки, фрикадельки, зрази, рулети та інші. 
В останні двадцять років багатьма вченими було 
запропоновано значна кількість замінників хліба 
в котлетній масі, наприклад, крупи, овочі, фрукти 
і продукти їхньої переробки [14, с. 145, 16, с. 106, 

19, с. 85] Проблема пошуку добавок для січених 
мас із певними технологічними властивостями 
і водночас високою біологічною цінністю й досі 
є актуальною. Вчені продовжують дослідження 
щодо удосконалення технологій виробництва 
фаршів, пошуку шляхів збільшення тривалості їх 
зберігання, поліпшенню якості завдяки уведення 
добавок і розширення асортименту [3, с. 200, 
15, с. 7, 17, с. 5].

Поряд з основними компонентами рецептури 
до складу котлетної маси входить молоко, яке 
сприяє поліпшенню смаку готових виробів, але 
в виробничих умовах найчастіше застосовують 
воду, тому що використання цільного молока 
вкрай незручно через необхідність створення 
спеціальних умов транспортування, холодиль-
ного зберігання, а також тому, що незбиране 
молоко, будучи особливо швидкопсувним про-
дуктом, має обмежені терміни зберігання і реалі-
зації [11, с. 161, 18, с. 217].

Поряд з сухим цільним і сухим знежире-
ним молоком, в технології виробництва виробів 
з м'ясного фаршу широке застосування знаходять 
білкові продукти переробки сої. Соєве борошно 
і текстурат соєвого білка використовуються за 
кордоном і в технології рибних ковбас, сосисок 
і т.п. Ведуться роботи в цьому напрямку і в нашій 
країні. Однак, в технології приготування рубаних 
рибних страв масового попиту продукти пере-
робки сої до сих пір використовуються вкрай 
обмежено, особливо в поєднанні з сухим моло-
ком [13, с. 56]. 

Постановка завдання. Виходячи з цього, при 
розробці технології приготування рибних битків 
особливих як об'єкт досліджень були взяті рибні 
котлети, приготовані за рецептурою № 510 Збір-
ника рецептур страв і кулінарних виробів (1998) 
з заміною молока цільного натурального на 
незбиране сухе, а також з використанням соєвої 
муки і соєвого текстурат.

Виклад основного матеріалу дослідження.  
В результаті пошукових досліджень були визна-
чені оптимальні кількості білкових продуктів сої 
і можливість заміни частини рибної сировини. Сухе 
незбиране молоко вводилося замість цільного від-
повідно до норм взаємозамінності (табл. 1). 

З наведених рецептур видно, що маса напів-
фабрикату в зразках з соєвим борошном і соєвим 
текстуратом трохи нижче, ніж в традиційних 
виробах, що, однак не знижує виходу готових 
виробів. 

Приготування рибної котлетної маси проводи-
лося за існуючою технологічною схемою: рибне 
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філе подрібнювали на м'ясорубці з діаметром 
отворів решітки 5 мм, з'єднували з наповнюва-
чами та повторно подрібнювали на м'ясорубці 
з діаметром отворів решітки 3 мм. В отриману 
масу вводили сіль, перець, пряно-ароматичні 
рослини (петрушка, або мати-й-мачуха, або роз-
марин, або чебрець сухі) і ретельно вимішували 
в фаршезмішувачі протягом 5 хвилин. 

Таблиця 1
Рецептури биточків з різними добавками

Компоненти, г 
(нетто)  

Традиційна 
рецептура

Рецептура 
 з добавками

С
ух

ог
о 

м
ол

ок
а

С
оє

во
го

 
бо

ро
ш

на

С
оє

во
го

 
те

кс
ту

ра
ту

Риба (хек 
сріблястий, або 
минтай, або 
товстолобик, або 
короп) 

65 65 58 60

Хліб пшеничний 18 18 16 16

Молоко незбиране 25 - - -

Молоко сухе  
незбиране - 3,2 3,2 3,2

Вода - 21,75 21,75 21,75

Соєве борошно - - 3,0 -

Соєвий текстурат - - 2,0

Сухарі панірувальні 10 10 10 10

Пряно-ароматичні  
рослини (сухі) - 0,05 0,05 0,05

Маса 
напівфабрикату 118 118 112 114

При використанні сухого молока замість 
незбираного його піддавали набухання у воді при 
температурі +40°С в кількості рецептури, потім 
замочували хліб. Соєві білкові продукти вводили 

в котлетну масу рівномірно розподіляючи по 
поверхні, ретельно перемішували і биточки фор-
мували по 2 штуки на порцію, потім паніровані 
в сухарях і піддавали тепловій обробці (смаженні). 
В ході виробничих випробувань визначена можли-
вість використання машини для формування кот-
лет МФК-2240 для формування биточків, пригото-
ваних за розробленими рецептурами.

Корисність продуктів харчування визнача-
ється хімічним складом продуктів і, в першу 
чергу, змістом основних харчових речовин – біл-
ків, жирів, вуглеводів, мінеральних елементів і ін. 

При оцінці фізико-хімічних показників якості 
напівфабрикату встановлено, що заміна цільного 
молока на сухе незбиране не робить істотного 
впливу на зміст основних харчових речовин. Вве-
дення в рецептуру білкових продуктів сої підви-
щує вміст в котлетах загального азоту. Порівняння 
даних за вмістом азотистих речовин в рибних 
битків з соєвими добавками показує, що введення 
в рецептуру соєвого борошна і соєвого текстурат 
підвищило вміст загального азоту в рецептурах 
з соєвим борошном на 4,5%, з соєвим тексту-
ратом – на 10,4%. На вміст інших компонентів 
білкові продукти сої істотного впливу не надали. 
У процесі теплової обробки змінюється хімічний 
склад виробів. В результаті деструкції білка від-
бувається зміцнення структури продукту, випре-
совування вологи і розчинних в ній речовин, що 
призводить до зменшення маси (табл. 2).

Тому вологоутримуюча здатність котлетної 
маси і її структурно-механічні показники будуть 
надавати значний вплив на якість готових виробів. 

Органолептична оцінка якості (табл. 3) пока-
зала, що основні дефекти традиційних виробів 
проявляються в зовнішньому вигляді і консистен-
ції. Готові вироби на поверхні мали тріщини, ско-
ринка була неправильною. Введення в рецептуру 
сухого молока замість незбираного не покращує 
формувальних властивостей котлетної маси; 
дефекти, що мали місце в традиційних виробах, 
збереглися і в зразках з сухим молоком. 

 Таблиця 2
Фізико-хімічні показники якості напівфабрикату (% на сиру масу)

Показники якості Традиційна  
рецептура

Із сухим молоком  
і сухими прянощами

З соєвим борошном  
і сухими прянощами 

З соєвим текстуратом 
і сухими прянощами

Вологоутримуюча здатність 71,3±0,24 70,9±0,35 69,52±0,28 69,86±0,27
Вологість 2,87±0,02 2,89±0,03 2,90±0,03 2,81±0,02
Загальна кислотність, град 2,01±0,02 2,02±0,03 2,10±0,03 2,22±0,05
Загальний азот 2,20±0,11 2,21±0,10 2,16±0,13 2,13±0,10
Жир 1,15±0,06 1,17±0,05 1,23±0,05 1,18±0,03
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При заміні частини рибної сировини білко-
вими продуктами сої, відзначається поліпшення 
консистенції і зовнішнього вигляду готових 
биточків. Разом з тим, зазначені зразки мали 
слабо виражений специфічний присмак сої та 
пряно-ароматичних рослин. 

Аналіз даних хімічного складу готових виро-
бів показав, що з урахуванням зменшення маси 
продукту після теплової обробки, в зразках з біл-
ковими добавками сої збільшується вміст сухих 
речовин, білка, жиру.

Це зумовлено відносно великим вмістом сухих 
речовин і білка в добавках, а також меншими втратами 
їх при тепловій обробці. Так, кількість сухих речовин 
збільшилася в порівнянні з традиційною рецептурою 
на 3,7% при використанні соєвого борошна і на 5,3% 
при використанні соєвого текстурат; вміст білка збіль-
шилась відповідно на 4,7% і на 12,1%.

Висновки. 1. Розроблена технологія рибних 
напівфабрикатів значно розширить асортимент 
продуктів функціонального призначення на 
основі природних компонентів, що дозволить, 
певною мірою, розширити актуальну проблему 
перероблення прісноводної риби.

2. Отримані позитивні дослідження свідчать 
про продовження вивчення даної технології та 
потребують подальших розробок. 
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ВИБІР РАЦІОНАЛЬНОГО СПОСОБУ СУШІННЯ ГРУШ 
В УМОВАХ КРАФТОВОГО ВИРОБНИЦТВА

Анотація. Актуальним напрямком для крафтових виробництв є виробництво сухих продуктів. 
Адже сушіння – найефективніший спосіб збереження продуктів харчування, оскільки в висушених про-
дуктах сповільнюються мікробіологічні процеси, а склад поживних і біологічно цінних речовин зали-
шається наближеним до природного. Оскільки існують різні методи сушіння, найбільш підходящий 
метод сушіння слід вибирати відповідно до типу сировини, її характеристик, виробничих потуж-
ностей і необхідних властивостей кінцевого продукту. Метою дослідження є вибір раціонального 
способу сушіння груш в умовах крафтового виробництва. У роботі досліджували плоди груш сорту 
«Конференція» в процесі сушіння та порошки із них. Для проведення дослідження використовувалися 
наступні сушарки: конвективна (дегідратор) – WFD-K650S виробник WetAir (Китай); лабораторна 
інфрачервона сушарка кафедри технологій та безпечності харчових продуктів Сумського НАУ (Укра-
їна); виробнича сублімаційна сушарка ТОВ «Галфрост» (Україна). Контроль якості сухих груш та їх 
порошків здійснювали за загальноприйнятними методиками. Порівнюючи способи сушіння грушевих 
скибочок, можна зробити висновок, що зменшення вмісту вологи при інфрачервоному сушінні відбу-
вається швидше. Однак саме груші за сублімованого сушіння мають найвищий вміст вітаміну С (20,1 
мг/100 г). Дослідження впливу температури та часу на сушіння плодів груші показало, що оптималь-
ною температурою для всіх способів сушіння є (55±2)ºС. Встановлено, що колір скибочок груш при 
конвективному сушінні найбільше піддається потемнінню – відбувається реакція Майяра, за рахунок 
високого вмісту цукрів в плодах груш. Колір плодів груш та їх пористість висушених за сублімаційним 
способом залишаються максимально наближеними до нативних характеристик сировини. Виявлено, 
що порошок із груші висушеної конвективним або інфрачервоним способами характеризувався злежу-
ванням або комкуванням через високий вміст цукру в складі продукту. Порошок із сублімованої груші 
менше піддається до злипання, а утворені грудочки добре розділяються при натиску. Дослідження 
фізико-хімічних показників зразків порошків груш показали, що за сублімаційного сушіння отриму-
ється максимально сухий дрібнодисперсний порошок з високим вмістом вітаміну С та клітковини. 
Таким чином, з точки зору збереження якості, сублімаційне сушіння є найдосконалішим з усіх методів 
сушіння у крафтовому виробництві.

Ключові слова: сушіння, рослинна сировина, груші, клітковина, органолептичні показники, 
крафтове виробництво.



50

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 37, 2024

Puryhin I. O.,
ru.com.63@gmail.com, ORCID ID: 0000-0003-3546-4369,
Ph.D. Student at the Department of Technologies and Food Safety,
Sumy National Agrarian University, Sumy

Nazarenko Yu. V.,
nazarenko.sumy@gmail.com, ORCID ID: 0000-0003-4870-4667,
Ph.D., Associate Professor, Associate Professor at the Department of Technologies and Food Safety,
Sumy National Agrarian University, Sumy

Synenko T. P.,
t.p.synenko@gmail.com, ORCID ID: 0000-0002-5300-5142,
Ph.D., Associate Professor at the Department of Technologies and Food Safety,
Sumy National Agrarian University, Sumy

CHOOSING A RATIONAL METHOD OF DRYING PEARS 
IN THE CONDITIONS OF CRAFT PRODUCTION

Abstract. The production of dried products is a relevant area for craft production. This is because microbiological 
processes are slower in dried products and the composition of nutrients and biologically valuable substances is 
closer to nature. Since there are various drying methods available, the best drying method must be selected 
according to the type of raw material, its characteristics, production capacity, and the required properties of the 
final product. The objective of this study is to select a reasonable pear drying method under the conditions of 
craft production. In this study, pear fruits of the "Conference" variety and their powders were examined during 
drying. The following dryers were used in the study: convection (dehydrator) – WFD-K650S from WetAir (China), 
laboratory infrared dryer from the Faculty of Food Technology and Safety, Sumy National Academy of Sciences 
(Ukraine), freeze dryer for production from Gulfrost LLC (Ukraine) Machine. Quality control of dried pears and 
their powder was performed according to generally accepted methods. Comparing the drying methods of pear 
slices, it can be concluded that infrared drying results in faster moisture loss. However, the vitamin C content 
of freeze-dried pears is the highest (20,1 mg/100 g). The effect of temperature and time on the drying of pear 
fruit was studied, and it was found that the optimal temperature for any drying method is (55±2)ºС. The color of 
pear slices during convection drying was found to be the darkest – due to the high sugar content of pear fruit, 
the Maillard reaction occurs. The color of pear fruit dried by the freeze-drying method and its porosity remain 
as close as possible to the original properties of the raw material. Pear powders dried by convection or infrared 
methods were found to be characterized by caking and clumping due to the high sugar content in the product. 
Freeze-dried pear powder was less likely to clump, and the resulting clumps separated well under pressure. 
Studies of physicochemical parameters of pear powder samples showed that freeze-drying produces the driest 
possible fine powder with a high vitamin C and fiber content. Thus, in terms of quality retention, freeze-drying is 
the most advanced of all drying methods in craft production.

Key words: drying, plant material, pears, fiber, organoleptic indicators, craft production.

JEL Classification: L66
DOI 10.32782/2522-1221-2024-37-07

Постановка проблеми. Одним із викликів, 
що стоять перед харчовою промисловістю, є раці-
ональне використання сировини та продуктів для 
зменшення їх втрат. Більшість продуктів харчу-
вання містять значну кількість води, яка входить 
до складу рослинних і тваринних тканин і є необ-
хідним елементом. Однак надлишок вологи зни-
жує поживну цінність продуктів харчування, 
збільшує транспортні витрати і зумовлює неста-
більність під час зберігання через бактеріальне, 
ферментативне та хімічне псування. Для того, 

щоб зберегти сировину протягом тривалого часу, 
необхідна спеціальна обробка для запобігання 
псуванню. 

Сушіння – найефективніший спосіб збереження 
продуктів харчування, оскільки в висушених про-
дуктах сповільнюються мікробіологічні процеси, 
а склад поживних і біологічно цінних речовин 
залишається наближеним до природного. Крафтові 
виробники в Україні пропонують широкий асорти-
мент сушених продуктів (фруктові та овочеві чіпси, 
висушені ягоди та гриби, а також порошки із них). 
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На сьогодні існує велика кількість різних 
технологій сушіння (зневоднення) придатних 
для крафтових (невеликих потужностей) вироб-
ництв: природна сушка, конвекційна, інфрачер-
вона сушка, сушка в електромагнітному полі над-
високих частот, сублімаційна та інші. Кожен з цих 
способів має свої переваги та недоліки. Визна-
чення найбільш ефективного методу сушіння для 
певної сировини з урахуванням її характеристик 
залишається актуальним питанням.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Найбільш поширені крафтові технології сушіння 
засновані на механізмах конвективного зневод-
нення. Однак ці методи не гарантують високої 
якості продукції і характеризуються високими 
енерговитратами. Такі недоліки конвективного 
сушіння пов'язані з особливостями взаємодії 
гарячого повітря з матеріалом, що висушується, 
на різних етапах процесу сушіння [1].

Інфрачервоне сушіння (ІЧ-сушіння) розгляда-
ється як перспективний спосіб крафтового сушіння 
харчових продуктів. Механізм дії інфрачервоного 
випромінювання під час сушіння вологих про-
дуктів полягає в наступному – енергія проникає 
в матеріали на невелику глибину, а потім перетво-
рюється на тепло [2]. У порівнянні зі звичайними 
технологіями сушіння, ІЧ-сушіння має такі пере-
ваги, як висока енергоефективність, короткий час 
сушіння, рівномірне нагрівання сировини, легкий 
контроль температури сировини, висока якість кін-
цевого продукту і низькі витрати на електроенер-
гію. Іншими перевагами інфрачервоного сушіння 
є можливість модифікації, адаптивність, простота 
обладнання, легкість поєднання з іншими спосо-
бами сушіння, такими як конвекційне, вакуумне та 
мікрохвильове, а також дешевизна і простота вста-
новлення та використання [3]. Недоліком цього 
методу є необхідність «ручного» перемішування 
продукту на піддоні в інфрачервоній сушарці, без 
якого процес сушіння стає нерівномірним і окремі 
частинки злипаються.

Процес сублімаційного сушіння – це інно-
ваційний метод сушіння, що характеризується 
сушінням продуктів у замороженому стані 
в глибокому вакуумі [4]. Основний вміст води 
(75-90%) видаляється під час сублімації льоду, 
коли температура продукту нижче 0°C (залиш-
ковий тиск 6,65-332,50 Н/м або 0,05-2,50 мм 
рт. ст.), і лише залишкова вода видаляється при 
нагріванні матеріалу до 40-60°C. Сублімаційне 
сушіння не піддається окислювальному впливу 
кисню повітря, тому висушений продукт має 
високу якість, підвищену відновлювальну здат-
ність, зберігає максимально поживні речовини, 
зберігає колір і пористу структуру [5, 6]. Однак 

цей спосіб сушіння використовується рідко через 
високу вартість обладнання.

Визначення ефективності технологій сушіння 
базується на використанні відносно невеликої 
системи параметрів (критеріїв): продуктивності, 
енергоємності, швидкості сушіння, зберігання 
в процесі сушіння корисних речовин і вітамінів.

Багато вчених працюють над покращенням 
якості сушіння рослинної сировини та зменшен-
ням енерговитрат. Це стосується скорочення часу 
сушіння, тобто часу теплового впливу на сиро-
вину, який залежить від рівномірності нагріву 
і максимального зниження вмісту вологи в процесі 
сушіння. Для досягнення цієї мети розробляються 
нові методи сушіння на основі вже існуючих.

У роботі [7] розглянуто процес конвективного 
сушіння гарбуза та шляхи покращення техноло-
гії. Авторами запропоновано комплексне вико-
ристання конвективного сушіння, етанолу та 
ультразвуку. Результати показали, що комбінація 
етанолу та ультразвуку призвела до найбільшого 
скорочення часу сушіння (59%) та споживання 
енергії (44%). Крім того, попередньо оброблені 
зразки зберегли 100% вмісту каротиноїдів, тоді 
як контрольний зразок показав часткову дегра-
дацію (23%). Отримані результати відкривають 
нові перспективи щодо інноваційних способів 
покращення процесу сушіння та якості продукції 
шляхом поєднання етанолу та ультразвуку. 

У роботі [8] розроблено технологію субліма-
ційного сушіння солодкої картоплі (батат). Вста-
новлено, що готовий сухий продукт має поліп-
шений зовнішній вигляд і текстурні властивості, 
а також зберігаються функціональні властивості.

У роботі [9] розглянуто вплив різних способів 
сушіння (конвективне, мікрохвильове та сушіння 
під вакуумом) на антиоксидантну активність 
в бульбах солодкої картоплі (батат). Результати 
показали, що батат, висушений у мікрохвильовій 
печі, мав найвищу антиоксидантну активність, 
тоді як батат, висушений у конвекційній печі, – 
найнижчу.

У роботі [10] розглянуто технологію сушіння 
ягід лохини інноваційним способом – імпуль-
сивно-вакуумною сушкою з нагріванням в інф-
рачервоному діапазоні. Результати показали, що 
температура сушіння, тиск і тривалість мали 
значний вплив на процес сушіння та якісні 
характеристики сушених ягід чорниці за орга-
нолептичними та технологічними показниками. 
У порівнянні з чорницею, висушеною гарячим 
повітрям, імпульсивно-вакуумна сушка з нагрі-
ванням в інфрачервоному діапазоні пошкодила 
клітинні стінки чорниці при сушінні за темпера-
тури 65°C.
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У роботі [11] досліджено інноваційний спосіб 
сушіння авокадо. Автори пропонують викорис-
товувати інфрачервоне сушіння для отримання 
функціональних продуктів з авокадо для харчової 
та косметичної промисловості. Результати пока-
зали, що сушіння м'якоті авокадо з використан-
ням інфрачервоного випромінювання може бути 
здійснено за короткий час і має високий потен-
ціал для застосування у виробництві високоякіс-
них сушених авокадо, таких як порошок авокадо.

У роботі [12] визначено вплив сублімаційної 
сушки на процес отримання якісного порошку 
із ківі. Результати показали, що зі збільшенням 
тиску легкість сублімованого ківі зменшується, 
а жовтий і зелений колір збільшується. Зі збіль-
шенням тиску осмотична здатність ківі зростала, 
а здатність до гідратації зменшувалася.

У роботі [13] досліджено вплив температури 
конвекції та сублімаційного сушіння плодів суниці 
лісової на кінетику сушіння та якісні характерис-
тики сушених плодів. Встановлено, шо підви-
щення температури сушіння до 60°C як для конвек-
ційного сушіння, так і для сублімаційного сушіння 
призвело до зниження загального вмісту феноль-
них сполук і антиоксидантної активності сушених 
фруктів. Підвищення температури конвекційного 
сушіння зменшувало легкість сухофруктів. Однак 
при сублімаційному сушінні ці властивості мало 
змінювалися, незважаючи на підвищення темпе-
ратури сушіння. Найяскравіші сухофрукти були 
отримані при температурі сублімаційного сушіння 
60°C. На основі отриманих кольорів, терміну збе-
рігання L-аскорбінової кислоти та антиоксидант-
них властивостей сухофруктів було запропоно-
вано метод сублімаційного сушіння як найкращий.

Оскільки існують різні методи сушіння, най-
більш підходящий метод сушіння слід вибирати 
відповідно до типу сировини, її характеристик, 
виробничих потужностей і необхідних влас-
тивостей кінцевого продукту. Вище зазначене 
вказує на перспективність дослідження способу 
сушіння фруктів та овочів з акцентом на крафтові 
виробництва. 

Постановка завдання. Метою дослідження 
є вибір раціонального способу сушіння груш 
в умовах крафтового виробництва.

Для досягнення мети були поставлено задачу 
дослідити вплив способу сушіння груш на орга-
нолептичні та фізико-хімічні показники зневод-
нених груш та порошку з них.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
У роботі досліджували плоди груш сорту «Конфе-
ренція» в процесі сушіння та порошки із них. 

Для проведення дослідження використову-
валися наступні сушарки: конвективна (дегідра-

тор) – WFD-K650S виробник WetAir (Китай); 
лабораторна інфрачервона сушарка кафедри тех-
нологій та безпечності харчових продуктів Сум-
ського НАУ (Україна); виробнича сублімаційна 
сушарка ТОВ «Галфрост» (Україна).

Масову частку вологи у зневоднених плодах 
груш визначали згідно з ДСТУ 7804:2015. Вміст 
вітаміну С – згідно з ДСТУ 7803:2015.

Контроль якості порошків із груш за органо-
лептичними та фізико-хімічними показниками 
здійснювали за ДСТУ 8498:2015. Розмір часток, 
крупність подрібнення, дефекти за зовнішнім 
виглядом визначали згідно з ГОСТ 13340.1-77. 
Вміст клітковини – згідно з ДСТУ ISO 5498:2004. 
Масову частку цукрів визначали згідно з ДСТУ 
4954:2008.

Відомо, що в типовому процесі сушіння 
волога в твердих матеріалах спочатку випарову-
ється з поверхневого шару, а потім безперервно 
зменшується до тих пір, поки волога всередині 
продукту не переміститься назовні за допомогою 
процесу дифузії [14]. 

Порівнюючи способи сушіння грушевих 
скибочок (рис. 1), можна дійти висновку, що 
зменшення вмісту вологи при інфрачервоному 
сушінні відбувається швидше. Однак саме груші 
за сублімованого сушіння мають найвищий вміст 
вітаміну С (20,1 мг/100 г). 

На швидкість видалення вологи при конвектив-
ному та інфрачервоному сушінні впливає високий 
вміст цукру в свіжих грушах (58,5±2,8 г/100 г). Під 
час процесу сушіння концентрація цукру збільшу-
ється в міру випаровування води, що в поєднанні 
з усадкою плодів збільшує опір руху води.

Дослідження впливу температури та часу на 
сушіння плодів груші показало, що оптимальною 
температурою для всіх способів сушіння є (55±2)ºС.  
Це дозволяє мінімізувати час сушіння при макси-
мальному збереженні біологічної цінності про-
дукту, особливо вітаміну С.

Зовнішній вигляд зневоднених плодів груші за 
оптимальних температурних умов сушіння пока-
зано на рис. 2.

Встановлено, що колір скибочок груш при 
конвективному сушінні найбільше піддається 
потемнінню – відбувається реакція Майяра, за 
рахунок високого вмісту цукрів в плодах груш. 
Колір плодів груш та їх пористість висушених 
за сублімаційним способом залишаються макси-
мально наближеними до нативних характеристик 
сировини.

Отримані зневоднені плоди груш подріб-
нювали за допомогою лабораторного млина. 
Зовнішній вигляд отриманих порошків із груш 
представлено на рис. 3. 
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Рис. 2. Зовнішній вигляд плодів груш  
після сушіння: а – конвективного;  

б – інфрачервоного; в – сублімаційного
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Рис. 3. Зовнішній вигляд порошків із груш:  
а – конвективного сушіння; б – інфрачервоного 

сушіння; в – сублімаційного сушіння

 
а 

 
б 
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Рис. 1. Залежність вмісту вологи і вітаміну С у зневоднених плодах груш  

від параметрів сушіння: а – конвективного; б – інфрачервоного; в – сублімаційного
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Виявлено, що порошок із груші висушеної 
конвективним або інфрачервоним способами 
характеризувався злежуванням або комкуванням 
через високий вміст цукру в складі продукту. 
Порошок із сублімованої груші менше піддається 
до злипання, а утворені грудочки добре розділя-
ються при натиску.

В таблиці 1 представлено фізико-хімічні 
показники отриманих порошків із груш.

Дослідження фізико-хімічних показників 
зразків порошків груш показали, що за субліма-
ційного сушіння отримується максимально сухий 
дрібнодисперсний порошок з високим вмістом 
вітаміну С та клітковини. Відповідні результати 
можуть залежити від параметрів сушіння про-
дукту (тривалості і температури). Адже при кон-
вективному або інфрачервоному процес триває за 
підвищених значень параметрів сушіння, порів-
няно із помірними значеннями параметрів сублі-
маційного способу сушіння.

Таким чином, з точки зору збереження якості, 
сублімаційне сушіння є найдосконалішим з усіх 
методів сушіння у крафтовому виробництві. 
Пориста мікроструктура продуктів субліма-
ційного сушіння покращує поглинання і тран-
спортування вологи, відновлює функціональні 
властивості свіжих продуктів і допомагає ство-
рювати продукти з кращою вологістю, особливо 
в чутливих до температури продуктах, таких як 
овочі та фрукти.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Дегідратація (сушіння) 
і консервація рослинної сировини та її збут є пер-
спективним напрямком для виробників, у тому 
числі крафтових. Оскільки існують різні методи 
сушіння, необхідно детально вивчити вплив на 
окремі види сировини та обрати найбільш раці-
ональний метод. 

Встановлено, що сублімаційне сушіння груш 
зберігає нативний вигляд плодів і максимально 
зберігає їхню біологічну цінність (наприклад, 
вітамін С), порівняно з конвективним та інфра-
червоним способом.

Порошки, отримані зі зневоднених груш, 
мають відмінні фізичні та хімічні властивості, 
але сублімовані порошки мають більш привабли-
вий зовнішній вигляд, кращу сипучість і вищий 
вміст вітаміну С.

Подальші дослідження будуть спрямовані на 
визначення впливу порошків сублімованих груш 
на якісні показники харчових продуктів, таких як 
кисломолочні, хлібобулочні, десертні тощо.
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ВПЛИВ СУЧАСНИХ КУЛІНАРНИХ ТРЕНДІВ 
НА РОЗВИТОК ТЕХНОЛОГІЙ ДЕСЕРТІВ

Анотація. Останнє десятиліття виявилося насиченим для ресторанного бізнесу. У ресторанному 
господарстві з’явилися нові тренди. У широкому асортименті продукції, яку виробляють заклади рес-
торанного господарства, десертна група користується популярністю завдяки високим органолептич-
ним якостям. При споживанні десертів в організм людини надходять, в першу чергу, легкозасвоювані 
вуглеводи, які викликають відчуття насичення. У даній статті розглянуто сучасні кулінарні тренди 
у технології десертної продукції в контексті розробок науковцями і фахівцями галузі ресторанного 
бізнесу. Набирають популярності суперфуди – продукти натурального походження, багаті на певні 
корисні речовини. Основним загальносвітовим трендом можна вважати дотримання здорового спо-
собу життя. Поступово формується попит на корисну їжу, страви короткочасного теплового обро-
блення, виготовлені за технологією sous-vide. Набуває популярність тенденція впровадження краф-
тових і екологічних продуктів харчування. Сучасний клієнт потребує продукції зі зниженим вмістом 
цукру, жиру, збагаченої натуральними харчовими компонентами. Зростає популярність дієтичних 
низькокалорійних десертів на основі свіжих фруктів. Для вегетаріанців та людей, що не переносять 
лактозу, пропонуються солодкі страви на основі рослинного молока, наприклад, соєвого, кокосового, 
вівсяного. Для зменшення вмісту цукру в десертній продукції науковці-технологи пропонують викорис-
тання природних цукрозамінників, таких як стевія, корінь солодки. Для збагачення десертів пожив-
ними речовинами пропонуються рецептури з нетрадиційними добавками – ламінарією, висівками, 
топінамбуром, вторинної сировини харчової промисловості. Усі розробки спрямовано на покращення 
якості та корисності продуктів, що відповідає сучасним потребам споживачів та підвищує їхній 
інтерес до здорового харчування.

Ключові слова: десерти, суперфуди, кулінарні тренди, здоровий спосіб життя, поживна цінність.
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THE INFLUENCE OF CURRENT CULINARY TRENDS 
ON THE DEVELOPMENT OF DESSERTS TECHNOLOGY

Abstract. The last decade has been a busy one for the restaurant business. New trends have appeared 
in the restaurant business. Among the wide range of products produced by restaurants, the dessert group is 
popular due to its high organoleptic qualities. When eating desserts, the human body receives, first of all, 
easily digestible carbohydrates that cause a feeling of satiety. This article examines modern culinary trends in 
the technology of dessert products in the context of developments by scientists and specialists in the restaurant 
business. Superfoods are gaining popularity – products of natural origin, rich in certain useful substances. The 
main global trend can be considered to be adherence to a healthy lifestyle. The demand for healthy food, short-
term heat treatment dishes made using sous-vide technology is gradually forming. The trend of introducing 
craft and ecological food products is gaining popularity. The modern customer needs products with a reduced 
content of sugar and fat, enriched with natural food components. Diet low-calorie desserts based on fresh fruit 
are growing in popularity. For vegetarians and lactose-intolerant people, sweet dishes based on vegetable 
milk, for example, soy, coconut, oat, are offered. To reduce the sugar content in dessert products, technologists 
suggest the use of natural sugar substitutes, such as stevia and licorice root. To enrich desserts with nutrients, 
recipes with non-traditional additives are offered – kelp, bran, Jerusalem artichoke, secondary raw materials 
of the food industry. All developments are aimed at improving the quality and utility of products, which meets 
the modern needs of consumers and increases their interest in healthy food.
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Постановка проблеми. Заклади харчування 
постійно залишаються популярними серед різ-
них соціальних груп населення, і тому конку-
ренція між ними є основною мотивацією для 
постійного розвитку. У сучасному ресторан-
ному бізнесі успішність досягається завдяки 
інноваціям в організації діяльності, вдоскона-
ленню асортименту і рецептур страв, підви-
щенню якості і харчової цінності продукції. 
У пріоритеті стають потреби споживачів, які 
набувають постійних змін завдяки розвитку 
суспільства.

Популярність десертів постійно знаходиться 
на високому рівні. Ресторани і кафе намагаються 
розширювати асортимент солодких страв. Крім 
традиційних десертних барів, це стало модним 
трендом серед закладів інших концепцій. Вони 
використовують новаторські ідеї, незвичайні 
поєднання смаків та оригінальне оформлення, 
щоб зацікавити клiєнтiв. Наприклад, можна 
зустріти нестандартні поєднання смаків солод-
ких i солоних або гострих складових у десертах. 
Такий підхід дозволяє задовольняти потреби i 
очікування постійних клiєнтiв i залучати нових.
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Популярність збалансованого, здорового харчу-
вання, екологічно чистої та безпечної продукції 
постійно збільшується. Споживач все більше 
цінує корисну їжу, звертає увагу на складові та 
походження продуктів. Інтерес населення до здо-
рового способу життя створив ринок продукції, 
що зазвичай називають superfoods [1]. Термін 
суперфуд був введений у 1990-х роках для позна-
чення особливої категорії їжі з високими пожив-
ними властивостями. Згідно з даними Американ-
ської асоціації серця, немає чітко встановлених 
критеріїв для визначення того, що може бути 
суперфудом [2]. Фахівці вважають, що поняття 
"суперфуд" є скоріше маркетинговим ходом, ніж 
науковим терміном [3]. Багато продуктів можуть 
мати корисні властивості для здоров'я. Важливо 
розуміти, що не існує одного "чарівного" про-
дукту, який може забезпечити всю потребу орга-
нізму в корисних речовинах. Здорове харчування 
передбачає розмаїття та баланс продуктів, а не 
концентрацію на деяких окремих "суперфудах". 

Продукти, які відносять до суперфудів, як пра-
вило, мають високий вміст антиоксидантів, віта-
мінів, макро- та мікроелементів та інших корис-
них речовин [4]. 

Традиційно до списку суперфудів, які можуть 
бути використані в технології десертних страв, 
відносять екзотичні ягоди (годжі, авокадо, 
асаї, перуанський фізаліс, біла шовковиця), 
насіння (чіа, кіноа) [5]. Вони додають не лише 
оригiнaльності меню закладу, але також задо-
вольняють потреби тих клієнтів, яким прита-
манна здорова харчова поведінка. 

Але навіть серед місцевих ягід, фруктів, горі-
хів можна знайти такі, що містять вітаміни, анти-
оксиданти та інші корисні речовини у набагато 
більшій кількості, ніж “закордонні” продукти, 
але вони не так розрекламовані і менш відомі 
громадськості. Наприклад, сушені плоди шип-
шини за своїми властивостями краще, ніж попу-
лярні годжі. Чорна смородина – це ті ж ягоди асаї. 
Хімічний склад чорної смородини можна вва-
жати унікальним. Вона містить значну кількість 
вітамінів, у першу чергу, аскорбінову кислоту 
і рутин, пантотенову і фолієву кислоти. Облі-
пиха – джерело біологічно-активних компонен-
тів: каротиноїди, макро і мікроелементи, ненаси-
чені жирні кислоти (ω-3, ω-6), органічні кислоти.

Ці та багато інших місцевих продуктів висо-
кої біологічної і харчової цінності можуть бути 
використані в технології солодких страв, бажано 
без тривалого теплового оброблення. 

Постановка завдання. Мета статті – ана-
ліз сучасних трендів у технології виробництва 
десертної продукції та оцінка перспектив для 
впровадження їх у ресторанний бізнес.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Десертна продукція є популярною серед від-
відувачів закладів ресторанного господарства. 
Проте багато десертів мають високу калорійність 
та низьку біологічну цінність. Як правило, вони 
містять обмежену кількість важливих харчових 
речовин, таких як вітаміни, макро- та мікроеле-
менти, а також харчові волокна. Але це залежить 
вiд виду десерту та інгредієнтів, які входять до їх 
складу. 

При виробництві десертів ресторатори сте-
жать за тенденціями і намагаються пропонувати 
споживачам продукцію з покращеними харчо-
вими властивостями, без штучних барвників, 
хімічних “удосконалювачів” смаку і аромату. 
У закладах харчування розробляють і впроваджу-
ють рецептури і технології солодкої продукції 
високої біологічної цінності, здатної позитивно 
впливати не тільки на настрій, але і на здоров’я. 

Розглянемо тенденції, які виділяють фахівці 
ресторанної галузі на сьогоднішньому етапі роз-
витку технології десертів [6, 7]. 

Загальносвітовий тренд здорового способу 
життя. Харчування відіграє важливу роль 
у здоров’ї людини, забезпечує її енергію, мiкро- 
i макроелементами, пластичними матеріалами. 
Збільшується мережа фітнес-клубів, з’являється 
мода на здорове харчування. У закладах ресто-
ранного господарства поступово формується 
попит на корисну їжу, страви короткочасного 
теплового оброблення. Набуває популярності 
тенденція впровадження крафтових і екологічних 
продуктів харчування. 

Полегшена кухня. Збільшується попит на спо-
живання десертів з фруктів, ягід і знежирених 
продуктів. Сучасний клієнт все більш потребує 
продукції зі зниженим вмістом жиру, збагаче-
ної натуральними харчовими компонентами. 
Науковці Петришин Н., Бліщ Р. запропонували 
технологію десерту “Чізкейк” з яблучним кріо-
порошком, який є потужним джерелом макро- 
і мікроелементів, вітамінів та клітковини. Отри-
мана страва має однорідну, ніжну консистенцію, 
багатий смак і аромат [8].

Досліджено також можливість використання 
в технології чізкейків гарбуза та моркви [9]. 
Вироби мають приємний помаранчевий колір. 
У м’якоті гарбуза знаходиться вітаміноподібна 
речовина карнітин, який має важливе значення 
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для людей з анемією і гемофілією. Карнітин бере 
активну участь у процесах транспортування жир-
них кислот до мiтохондрiй – основних "енерге-
тичних фабрик", зберігаючи в клітинах глікоген, 
захищаючи від атеросклерозу. І гарбуз, і морква 
є джерелом β-каротину, який перетворюється на 
вітамін А, необхідний для нормального функ-
ціонування зору, здоров'я шкіри та імунної сис-
теми. Важливим є те, що ці овочі зберігають свої 
корисні властивості цілорічно.

Нєміріч О.В. з колегами з НУХТ розробили 
функціональну схему виробництва крему зі сме-
тани з додаванням порошку обліпихи [10]. Вне-
сення порошку з обліпихи в кількості 5% сприяє 
покращенню органолептичних властивостей 
крему. Вироби мають ніжну консистенцію, вира-
жений смак, привабливий колір у порівнянні 
з продуктом аналогом. 

Науковці приділяють особливу увагу роз-
робленню технології солодких страв на основі 
молока. В якості додаткових інгредієнтів про-
понується плодово-ягідна сировина, природні 
смакові та ароматичні речовини. Використання 
пюре з моркви та гарбуза в рецептурах молочно-
білкових десертів запропонували Г. Дейніченко 
з колегами. Це дозволяє більш ефективно вико-
ристовувати молочні та рослинні ресурси, розши-
рити асортимент десертної продукції підвищеної 
поживної цінності, знизити її собівартість [11]. 

Вегетаріанські та веганські страви. Збільшу-
ється кількість людей, які з різних причин відмов-
ляються від продуктів тваринного походження. 
Виробники десертів для вегетаріанців шукають 
альтернативи традиційним інгредієнтам. Повне 
вегетаріанство передбачає вживання тільки рос-
линної їжі, тому актуальним напрямком роботи 
харчової промисловості та ресторанної індустрії 
є розширення асортименту дієтичної продукції, 
збагаченої на необхідні організму речовини. Вод-
ночас страви повинні бути смачним та пожив-
ними. Розробка нових вегетаріанських десертів 
передбачає використання свіжих фруктів та ягід, 
бобових культур, інших альтернативних джерел 
білка як основних інгредієнтів для покращення 
харчової цінності і забезпечення природного 
смаку [12]. 

Гіпоалергенне харчування. У деяких людей 
через брак ферменту лактази можуть виникати 
проблеми з травленням при споживанні тварин-
ного молока та продуктів його переробки. Заміну 
їм складає рослинне молоко, а саме, соєве, яке 
не викликає такої реакції. Соєві продукти міс-
тять унікальну комбінацію білків, які можуть 

бути корисними для здоров'я. Вони є повноцін-
ним джерелом амінокислот. Крім того, соєва їжа 
має низький вміст насичених жирних кислот 
і холестерину. Окрім білка, соєві боби багаті на 
основні макро- та мікроелементи. Десерти із соє-
вим молоком містять більше білка, менше жиру 
порівняно з наявними на ринку комерційними 
десертами на основі тваринного молока [13]. 

У деяких рецептурах солодких страв пропо-
нується використання кокосового молока, яке 
легко засвоюється та багате на поживні харчові 
речовини, а саме вітаміни С, Е, групи В, залiзo, 
кальцій [14]. 

Усе більшої популярності набувають рослинні 
аналоги молока, вироблені зі злаків, оскільки 
вони мають приємний смак і невисоку вартість. 
На основі вівсяних зерен або пластівців та філь-
трованої води виробляють так зване «вівсяне 
молоко». Воно вирізняється оптимальним вміс-
том вітамінів групи В, Е, а також калію, кальцію, 
фосфору, заліза і магнію. Розроблено техноло-
гію та рецептури десертів бланманже на основі 
“вівсяного молока” з додаванням натуральної 
та ароматичної сировини: бананового та облі-
пихового порошку, екстракту ванілі та цедри 
лимона [15]. Серед основних переваг розробле-
ної продукції є високий вміст харчових волокон, 
β-каротину, аскорбінової кислоти, антиоксидан-
тів, а також відсутність лактози, казеїну, холесте-
рину та глютену, що робить їх придатними для 
харчування широкого кола споживачів, включа-
ючи тих, хто страждає на целіакію та лактозну 
непереносимість.

Зниження вмісту цукру. Змінилися традиційні 
підходи до солодких страв. Зростає популярність 
дієтичних низькокалорійних десертів на основі 
свіжих фруктів. Такий вид десертів не тільки 
задовольняє потребу в солодкому, але й сприяє 
покращенню травлення. Фрукти мають природ-
ний солодкий смак, що дозволяє обходитися без 
додавання цукру або штучних підсолоджувачів. 
Широке розмаїття даної сировини дозволяє при-
готувати страви невисокої калорійності різнома-
нітного смаку. 

Дослідженнями вчених було підтверджено, 
що використання природної рослинної сировини, 
такої як кизил, журавлина та айва, не лише роз-
ширює асортимент десертів, але й дозволяє уник-
нути використання харчових добавок хімічного 
походження, раціонально використовуючи при 
цьому місцеві ресурси. Харчова цінність обра-
них плодів висока. Вони містять цукри, пере-
важно у вигляді фруктози, вітаміни С, В2, В12, 
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РР, ß-каротин, мають високий вміст мінеральних 
речовин, зокрема цінні для організму людини 
солі калію, заліза, магнію, кальцію. Запропоно-
вано рецептури самбуків і желе з обраної сиро-
вини [16, 17]. 

Однією з основних рекомендацій щодо хар-
чування при цукровому діабеті є обмеження спо-
живання цукру та легкозасвоюваних вуглеводів. 
У створенні десертів для даної категорії спожи-
вачів перспективним є використання природних 
підсолоджувачів, наприклад, фруктози. Фрук-
тоза, що міститься в плодах і фруктах, є натураль-
ний цукор. Під час розробки десертних страв для 
людей з цукровим діабетом цукор у яблучному 
мусі було замінено фруктозою [18]. У складі 
цього десерту також міститься крупа манна, яка 
характеризується високим глікемічним індексом. 
З метою оптимізації харчового складу десерту 
манну крупу було замінено на борошно кіноа та 
желатин.

Для меню харчування при цукровому діабеті 
можна запропонувати вершковий крем з порош-
ком топінамбуру [19]. Корисні властивості топі-
намбуру зумовлені високим вмістом полісахари-
дів інулінової природи, присутністю пектинових 
речовин, вітамінів групи В, вітаміну С, мікро-
елементів: заліза, кремнію, марганцю, цинку, 
міді, нікелю. Топінамбур сприяє зниженню рівня 
цукру в крові завдяки значному вмісту інуліну. 
Обґрунтовані технологічні параметри і рецеп-
тура страви в складі вершків, порошку топінам-
буру, яєць. Отримана продукція характеризується 
підвищеною харчовою цінністю завдяки вмісту 
інуліну в топінамбурі, високими смаковими якос-
тям та багатофункціональністю. Цей продукт 
може бути використаний як десерт або як оздо-
блювальний напівфабрикат для борошняних кон-
дитерських виробів. 

Для зменшення вмісту цукру в десертній про-
дукції науковці-технологи пропонують іннова-
ційний підхід, який включає використання при-
родних цукрозамінників, таких як стевія, корінь 
солодки, кленовий сироп, ксиліт, сорбіт та патока 
[20, 21]. Тростинний цукор являє собою найбільш 
простий альтернативний варіант білого цукру, 
при цьому можна дотримуватися тих самих про-
порцій в рецептурі, не відчуваючи значних змін 
у смаку. Стевія, натомість, має надзвичайно висо-
кий ступінь підсолоджування та володіє числен-
ними корисними властивостями для організму. 
Для лікувальних та оздоровчих дієт, зазвичай 
віддають перевагу прозорій стевії, яка має менш 
виражений смак. Оскільки цей підсолоджувач 

є рідким, рекомендується збільшити кількість 
твердих інгредієнтів у рецептурі. Бджолиний мед 
є смачним та поживним продуктом, який надає 
багато енергії і життєвих сил, а також підвищує 
імунітет. Кленовий сироп містить значну кіль-
кість корисних поживних речовин, включаючи 
вітаміни, мінерали та антиоксиданти, і широко 
споживається в Сполучених Штатах і Канаді. 
Його аромат і текстура нагадують смак меляси – 
корисної чорної патоки.

Використання вторинної сировини харчової 
промисловості. Відходи консервної та олійної 
промисловості, такі як вичавки і макуха, містять 
значну кількість корисних речовин, а саме хар-
чові волокна, пектини, мікро- та макроелементи. 
Ці ресурси можуть стати важливим джерелом 
поживних речовин для подальшого використання 
в харчовій промисловості. Використання вичавок 
та макухи дозволить створити нові продукти з під-
вищеною біологічною цінністю, сприяючи тим 
самим зменшенню кількості органічних відходів 
у промисловості, більш ефективному викорис-
танню ресурсів. Запропоновано технологію пана-
коти та шоколадної дзеркальної глазурі з добавкою 
вичавок хеномелесу. Готові вироби мають підви-
щений вміст фенольних речовин, вітаміну С та 
інших біологічно активних речовин [22]. 

Під час перероблення порічок на пюре утво-
рюються вичавки, які є джерелом різноманітних 
корисних речовин, таких як пектини, органічні 
кислоти, ароматичні та барвники. Це свідчить 
про їхню потенційну важливість для подальшого 
використання у продуктах харчування. Із вичавок 
можна отримати желюючий сік і включати його 
в рецептури десертів на желейній основі, таких 
як самбук та пана-кота [23]. 

Використання нетрадиційних добавок. Роз-
роблено технологію фруктово-ягідних десертів 
підвищеної біологічної цінності з використан-
ням продуктів перероблення морських водорос-
тей (ламінарії та цистозіри) [24]. Досліджено 
вміст есенційних мікроелементів (йоду, селену, 
феруму, цинку, купруму) у розроблених десер-
тах. Доведено, що такі фруктово-ягідні десерти 
доцільно включати до раціонів харчування насе-
лення з метою профілактики мікроелементозів. 

На основі кисломолочної продукції, що має 
профілактичні і високі поживні властивості, роз-
роблені технології низькокалорійних десертів 
з поліпшеним нутрієнтним складом з додаванням 
висівок [25]. Висівки, багаті харчовими волок-
нами, які мають здатність підсилювати перис-
тальтику кишечнику. Додатково, вони покра-
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щують органолептичні властивості десертів, 
роблячи їх більш привабливими для споживачів. 

У попередньому огляді ми звертали увагу на 
використання в технології десертів місцевої сиро-
вини, тобто застосування принципу локаворства. 
Але поява на комерційному ринку суперфудів, які 
вирощені далеко за межами України, набувають 
широкої популярності. Останнім десятиріччям 
зростає зацікавленість населення до нетрадицій-
них видів сировини, зокрема насіння чіа, як про-
дукту, що має певні корисні властивості для орга-
нізму людини. Насіння чіа – це низькокалорійні 
зерна іспанської шавлії. 

Були проведені глибокі дослідження хімічного 
складу насіння чіа, яке виявилося цінним джере-
лом біологічно активних речовин [26]. Воно міс-
тить велику кількість білка, харчових волокон, 
поліненасичених жирних кислот, мінеральних 
речовин та вітамінів. Особливості фракційного 
складу білкових речовин, наявність у насінні 
чіа некрохмальних полісахаридів та токоферо-
лів надають йому піноутворювальних, водопо-
глинальних та антиоксидантних властивостей, 
що позитивно впливає на технологію продукції 
з його використанням. Насіння чіа також відоме 
своїм тривалим терміном зберігання та приєм-
ним горіховим смаком. 

Нами було розроблено технологію мусу, що 
базується на використанні двох суперфудів – чор-
ної смородини та насіння чіа. Важливо зазна-
чити, що насіння чіа мають тверду оболонку, 
яка перешкоджає повному їхньому перетравлю-
ванню у звичайному вигляді. Тому для оптималь-
ного використання їх потенціалу раціональним 
варіантом є подрібнення насіння у блендері. Це 
дозволяє досягти більшої доступності поживних 
речовин та максимізувати користь від продукту 
в десерті. 

Властивість чіа поглинати рідину дає змогу 
використовувати його в якості структуроутво-
рювача у рецептурі мусів, замість традиційного 
желатину. Це значно покращує фізико-хімічні та 
органолептичні властивості продукту. Додавання 
чорної смородини також має позитивний вплив 
на його текстурні властивості, оскільки хімічний 
склад цього інгредієнту сприяє стабілізації хар-
чових систем і підвищенню якості виробу. Такий 
підхід не лише додає продукту більше смакових 
нюансів, а й робить його більш стійким та при-
вабливим для споживачів.

Для приготування мусу ягоди чорної сморо-
дини подрібнюють та проварюють 8…10 хв. Від-
вар проціджують, додають насіння чіа та залиша-

ють на 20-30 хв. для набрякання. Потім доводять 
до кипіння, додають цукор і прогрівають до 
його розчинення. Охолоджують до температури 
30…40°С, збивають до утворення пишної маси. 
Швидко розливають у форми і охолоджують. 
Готовий десерт має високі органолептичні показ-
ники: рожевий колір з вкрапленнями насіння чіа, 
приємний кисло-солодкий смак, пишну пористу 
структуру. 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Таким чином, аналіз 
сучасних публікацій свідчить про те, що в про-
цесі виготовлення популярної кулінарної продук-
ції – десертів, активно досліджуються та опти-
мізуються параметри технологічних процесів. 
Особлива увага приділяється збагаченню рецеп-
тур ягідними, фруктовими та овочевими пюре, 
порошками, екстрактами та іншими складовими. 
Усі розробки спрямовано на покращення якості 
та корисності продуктів, що відповідає сучасним 
потребам споживачів та підвищує їхній інтерес 
до здорового харчування.
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ПЕРСПЕКТИВНІСТЬ ВИКОРИСТАННЯ ВІВСА 
ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА НЕМОЛОЧНИХ ЙОГУРТОПОДІБНИХ НАПОЇВ

Анотація. Актуальним напрямком розвитку харчової промисловості є розробка рослинних альтер-
натив для молочних продуктів, які імітують їхні аналоги. Метою статті є вивчення можливості 
використання вівса у технології немолочного йогурту та дослідження фізико-хімічних та сенсор-
них характеристик продукту. Для виробництва немолочного йогуртового напою для вегетаріанців 
використовували вівсяне молоко. Органолептичні та фізико-хімічні показники якості визначали за 
загальноприйнятими методиками. Під час експериментальних досліджень встановлено оптимальні 
параметри приготування вівсяного молока та проведено оцінювання його якості. Для приготування 
вівсяного молока застосовували співвідношення овес : вода рівне 12 : 100. Замочування тривало впро-
довж 12 год. Підібрано рецептурні компоненти для покращення смакових властивостей немолочного 
йогуртоподібного напою для вегетаріанців. У підготовлену суміш, нагріту до температури 50 °C 
додавали цукор у кількості 6 % від маси суміші. Далі її охолоджували до 42–43 °C і вносили йогуртову 
культуру, стабілізатор камедь ріжкового дерева та сік дині. Сквашування проводили до досягнення 
рН 4,7. Після попереднього охолодження до температури 5–7 °С йогуртоподібні напої зберігали та 
аналізували на 1, 7, 14, 21, 28 і 35 дні. На основі досліджень органолептичних показників розроблено 
рецептури нових продуктів. Проведено дослідження зміни фізико-хімічних показників під час збері-
гання та встановлення терміну придатності нових продуктів. Таким чином, нові немолочні йогурто-
подібні напої можуть завоювати ринок молочної продукції, оскільки мають високу харчову цінність 
і високі смакові якості та не поступаються за споживчими ознаками молочним йогуртам. Подальші 
дослідження будуть спрямовані на вивчення вмісту сухих речовин і на зміну синерезису під час збері-
гання немолочних йогуртових напоїв.

Ключові слова: продукти рослинного походження, овес, молочні альтернативи, молоко,  
йогуртоподібний.
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PROSPECTIVES OF USING OATS FOR THE PRODUCTION 
OF NON-DAIRY YOGURT BEVERAGES

Abstract. The development of plant alternatives for dairy products, which imitate their analogues, is an 
actual direction of the development of the food industry. The purpose of the article is to study the possibility of 
using oats in the technology of non-dairy yogurt and to study the physico-chemical and sensory characteristics 
of the product. Oat milk was used to produce a non-dairy yogurt drink for vegetarians. Organoleptic and 
physicochemical quality indicators were determined according to generally accepted methods. During 
experimental studies, the optimal parameters for the preparation of oat milk were established and its quality 
was evaluated. To prepare oat milk, a ratio of oats : water equal to 12: 100 was used. Soaking lasted for 
12 hours. Recipe components were selected to improve the taste properties of a non-dairy yogurt-like drink 
for vegetarians. Sugar in the amount of 6 % of the mass of the mixture was added to the prepared mixture, 
heated to a temperature of 50 °C. It was then cooled to 42–43 °C and yogurt culture, locust bean gum stabilizer 
and melon juice were added. Fermentation was carried out until pH 4.7 was reached. After pre-cooling 
to a temperature of 5–7 °С, yogurt-like drinks were stored and analyzed for 1, 7, 14, 21, 28 and 35 days. 
Formulations of new products have been developed based on studies of organoleptic indicators. A study of 
changes in physical and chemical parameters during storage and establishing the shelf life of new products 
was conducted. Thus, new non-dairy yogurt-like drinks can conquer the market of dairy products, as they 
have high nutritional value and high taste qualities and are not inferior to dairy yogurts in terms of consumer 
characteristics. Further research will be aimed at examining the dry matter content and changes in syneresis 
during storage of non-dairy yogurt drinks.

Key words: products of plant origin, oats, milk alternatives, milk, yogurt-like.
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Постановка проблеми. Однією з важливих сві-
тових тенденцій у харчовій промисловості є роз-
робка рослинних альтернатив для молочних про-
дуктів, які імітують їхні аналоги. І на це є декілька 
причин. По-перше, останнім часом набуває попу-
лярності вегетаріанство. По-друге, населення світу 
зростає і, щоб підтримувати зростання, глобальний 
ланцюг постачання продовольства вимагатиме зна-
чного збільшення енергії та ресурсів. Однак на ці 

ресурси впливає зміна клімату. Наслідки зміни клі-
мату особливо загрожують тваринництву. Молочна 
промисловість є одним з найважливіших секторів 
виробництва харчових продуктів, який має значний 
вплив на навколишнє середовище через викиди 
парникових газів, використання водних ресурсів 
і великі потреби у землях [1].

Підвищена екологічна свідомість була визна-
чена як рушійна сила для розробки аналогів 
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молочних продуктів. Розробляючи йогуртопо-
дібні напої на рослинній основі, важливо вра-
ховувати загальний харчовий профіль, оскільки 
споживачі можуть використовувати ці продукти 
як безпосередню заміну молочних продуктів. 
Зернові культури найчастіше споживаються 
населенням, проте овес є культурою, яка мало 
використовується. Вівсяне молоко, яке з’явилося 
в останні роки є продуктом, що швидко розвива-
ється в новій категорії функціональних харчових 
продуктів у світі [2].

Зважаючи на зазначене, можна припустити, 
що завдяки використанню йогуртових культур 
для сквашування вівсяного молока можна роз-
робити новий поживний рослинний продукт 
з бажаними фізико-хімічними та сенсорними 
характеристиками. Цей підхід є багатообіцяючою 
альтернативою молочному йогурту з додатковими 
перевагами для здоров’я споживачів, такими як 
пробіотики, амінокислоти та β-глюкани.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Останніми роками нові продукти та напої на 
рослинній основі розроблені та представлені на 
ринку, щоб задовольнити зростаючий попит на 
альтернативи продуктам тваринного походження. 
Молоко та молочні продукти протягом тривалого 
часу розглядалися як клас харчових продук-
тів з основними компонентами для харчування 
людини, які майже не зустрічаються з таким 
самим балансом у інших продуктах [3]. Однак 
людям з проблемами зі здоров’ям, пов’язаними 
з високим вмістом холестерину, непереноси-
містю лактози або мальабсорбцією, а також алер-
гією на молочні білки, слід споживати альтерна-
тивні продукти.

Щорічно в Європі спостерігається зростання 
споживання напоїв, альтернативних молочним 
продуктам. Незважаючи на давню традицію 
виробництва немолочних напоїв, розробка нових 
йогуртоподібних продуктів викликала великий 
інтерес завдяки новим можливостям, які про-
понує сучасний ринок [4]. За консистенцією 
та сенсорними властивостями йогуртоподібні 
напої рослинного походження схожі на звичайні 
йогурти, містять життєздатні молочнокислі бак-
терії. Ферментація є природним та ефективним 
біотехнологічним варіантом для підвищення їх 
технологічних, сенсорних, поживних і функціо-
нальних властивостей [5].

Звичайний йогурт виготовляється шляхом 
ферментації молока молочнокислими бактері-
ями. Аналоги отримують шляхом бродіння вод-
них екстрактів або борошно-водних суспензій 

зернових, псевдозернових, бобових і горіхового 
борошна або гомогенізованої фруктової пульпи. 
Останніми роками зроблено низку спроб отри-
мати білкову структуру, подібну до йогурту. 
Однак низький вміст білків, різні коагуляційні 
властивості та необхідність додавання структу-
руючих агентів та емульгаторів часто роблять 
процеси дорогими і трудомісткими [4].

Харчова цінність немолочних продуктів 
зумовлена сировиною, яка входить до їх складу. 
Зернові культури часто використовуються як 
основні інгредієнти рецептур через доступність 
і помірну вартість [6]. Псевдозернові та бобові 
є джерелами білка, альтернативними інгредієн-
там тваринного походження, які мають велику 
кількість білків з високою біологічною цінністю, 
клітковину та біологічно активні сполуки [7]. Зер-
нові культури широко використовуються в тради-
ційній рецептурі рослинних напоїв. Вони є дже-
релом поживних речовин, включаючи вітаміни, 
мінерали та клітковину, однак зростання пошире-
ності целіакії та інших захворювань, пов’язаних 
із вживанням глютену, призвело до дослідження 
альтернативного борошна без глютену [6].

У роботі [8] запропоновано використання 
кукурудзи як основного інгредієнта для виго-
товлення рослинних напоїв. Кукурудза має пере-
ваги перед іншими культурами завдяки більшому 
вмісту жиру, феруму та клітковини порівняно 
з пшеницею та рисом. Однак якість її білка зазви-
чай нижча через низькі концентрації лізину та 
триптофану. Було досліджено використання 
проса при виробництві йогуртоподібних напоїв. 
Його поєднували з іншими інгредієнтами та 
структуруючими агентами [9].

Запропоноване використання рису [10] як 
інгредієнта рослинних напоїв. Він є досить еко-
номічним джерелом енергії та білка. Ця культура 
має нейтральний смак і хорошу здатність утво-
рювати в’язкий гель після термічної обробки. 
Однак в основному споживається білий рис, тоді 
як коричневий рис є більш повноцінним з точки 
зору поживних речовин, забезпечуючи також 
функціональними сполуками.

Кіноа є однією з найпоширеніших серед псев-
дозлаків. Завдяки високій якості білка, оптималь-
ним співвідношенням незамінних жирних кислот 
і наявності кількох функціональних сполук кіноа 
використовується у технології йогуртоподібних 
напоїв [11].

Також проводились експериментальні дослі-
дження [12] щодо використвння соєвих бобів для 
виготовлення продуктів, враховуючи високий 
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вміст білка, функціональні властивості та можли-
вість ферментації. Ця культура використовується 
як джерело рослинного білка в харчовій промис-
ловості через її поживний профіль і низькі витрати 
виробництва. Проте бобовий смак продуктів на 
основі сої та наявність алергенів все ще вважа-
ються критичними комерційними проблемами.

У роботі [13] описано використання вівся-
них пластівців для виготовлення рослинних 
напоїв. Овес – джерело ненасичених жирних 
кислот, високоякісних білків, природних анти-
оксидантів (зокрема, авенантрамідів). Позитивні 
ефекти вівсяної клітковини, завдяки наявності 
β-глюканів, корелюють зі зниженням рівня глю-
кози в крові після споживання їжі та зниженням 
рівня холестерину. Однак через неприємний 
смак, пов’язаний з похідними окислення ліпідів, 
необхідна термічна обробка для підвищення сен-
сорної прийнятності та інактивації ліполітичних 
ферментів.

Вищезазначене вказує на перспективність 
використання вівса для виробництва немолочних 
йогуртів.

Постановка завдання. Метою статті 
є вивчення можливості використання вівса у тех-
нології немолочного йогуртоподібного напою 
та дослідження фізико-хімічних та сенсорних 
характеристик продукту.

Для досягнення поставленої мети вирішували 
такі завдання:

– знайти оптимальні параметри приготування 
вівсяного молока та оцінити його якість;

– підібрати рецептурні компоненти для покра-
щення смакових властивостей немолочного 
йогуртоподібного напою для вегетаріанців;

– дослідити фізико-хімічні характеристики 
немолочних йогуртових напоїв під час їх збері-
гання.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Для виробництва немолочного йогуртоподібного 
напою для вегетаріанців використовували вівсяне 
молоко, яке отримували самостійно в лабора-
торії. Сировиною для його виготовлення була 
крупа вівсяна «Козуб» (Україна), яка відповідала 
вимогам ТУ У 15.6-13929625-001:2011 «Крупа 

вівсяна». Також використовували напій ульра-
пастеризований вівсяний з вмістом жиру 2,5 %  
(ТУ У 11.0-23063575-015:2018, ТМ «Ідеаль Немо-
локо»). Дослідні зразки йогуртоподібного напою 
готували з коров’ячого молока, ульрапастеризо-
ваного вівсяного напою, вівсяного молока, отри-
маного самостійно, а також вівсяного молока, 
ароматизованого динним пюре.

Для заквашування використовували йогуртову 
культура YF-L903, до складу якої входять такі 
бактеріальні культури: Streptococcus salivarius 
subsp. Thermophilus, Lactobacillus delbrűeckii 
subsp. Bulgaricus.

Для проведення аналізу зразки відбирали сві-
жими та після 7, 14, 21, 28 і 35 днів зберігання. 
Органолептичні та фізико-хімічні показники якості 
визначали за загальноприйнятими методиками.

Спочатку проводили пошук оптимальних 
параметрів приготування вівсяного молока та 
оцінювання його якості. Для приготування вівся-
ного молока використовували співвідношення 
овес : вода рівне 12 : 100. Згідно з літературними 
даними, цього співвідношення достатньо, щоб 
забезпечити задовільну кількість β-глюкану (пре-
біотичної сполуки вівса) для подальшого про-
цесу ферментації. Замочування тривало 12 год. 
Суміш змішували в побутовому блендері та філь-
трували для видалення будь-яких домішок. Для 
досліджень використовували напій ульрапасте-
ризований вівсяний з вмістом жиру 2,5 %, склад 
якого: вода (81,8 %), борошно вівсяне (14 %), 
олія соняшникова рафінована дезодорована, 
сіль кухонна (0,2 %), стабілізаційна система –  
карагенан (3,5 %).

У табл. 1 наведено органолептичні показники 
вівсяного молока.

Під час експериментальних досліджень 
порівнювали якість отриманого вівсяного та 
коров’ячого молока за основними фізико-хіміч-
ними показниками. Результати досліджень наве-
дені у табл. 2.

Слід відзначити, що отримане вівсяне молоко 
за вмістом сухих речовин майже не відрізнялось 
від молока коров’ячого, проте густина його була 
дещо нижчою. Коров’яче молоко значно від-

Таблиця 1
Органолептичні показники вівсяного молока

Показник Напій ульрапастеризований вівсяний Отримане вівсяне молоко
Зовнішній вигляд Однорідна, непрозора рідина Однорідна, непрозора рідина

Консистенція Однорідна Однорідна
Смак Смак солодкуватий, без гіркоти Солодкуватий, приємний присмак зерна вівса
Запах Чистий, злаковий Приємний
Колір Кремовий Білий, з сірим відтінком
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різнялося від інших зразків рослинного молока 
високою титрованою кислотністю, що зумовлено 
присутністю молочної кислоти, яка утворилась 
з лактози. Під час подальших досліджень оби-
рався один зразок з найкращими властивостями 
для рецептури йогуртоподібного продукту для 
вегетаріанців.

Органолептичні показники є ключовим фак-
тором, який слід враховувати при розробці про-
дуктів і при прийнятті рішення про комерційний 
продаж продукту. Тому проведено визначення 
вмісту в немолочних йогуртових продуктах ста-
білізатора – камеді ріжкового дерева та пошук 
шляхів покращення смаку немолочного напою 
і розширення асортименту за допомогою напо-
внювача – соку дині.

Камедь бобів ріжкового дерева – галактома-
нан, його промислове застосування пов’язане 
з здатністю утворювати водневі зв’язки з моле-
кулою води. Було розроблено рецептури з різним 
вмістом камеді – від 0,25 до 0,75 %, з кроком 
у 0,25 %.

Дині є чудовим джерелом антиоксидантів, які 
допомагають поглинати вільні радикали. Приготу-
вання соку дині складалось з кількох етапів. Спо-
чатку ретельно видаляли шкірку та насіння. Після 
цього м’якоть нарізали на шматочки і поміщали 
в блендер, де протягом тривалого часу подрібню-
вали на максимальній потужності, щоб забезпе-
чити повне перетворення в однорідний сік. Далі 
отриманий сік відфільтровували і зберігали в сте-
рильних пляшках у холодильнику до 24 годин. 
Наповнювач з дині додавали в дослідні зразки 
у кількості 5, 10 та 15 %. За контроль було обрано 
йогурт натуральний без наповнювача та цукру.

У підготовлену суміш, нагріту до температури 
50 °C, вносили цукор у кількості 6 % від маси 
суміші. Далі охолоджували до 42–43 °C і вно-

сили йогуртову культуру, стабілізатор та сік дині. 
Тривалість сквашування становила приблизно  
3–4 год. для молочного йогурту і 5–6 год. для 
немолочного. Сквашування тривало до досяг-
нення рН 4,7. Готовий продукт розливали у сте-
рилізовані скляні ємності об’ємом 150 мл.

Після попереднього охолодження до темпера-
тури 5–7 °С йогуртові напої зберігали та аналізу-
вали на 7, 14, 21, 28 і 35 дні. Усі зразки немолочного 
йогуртового напою оцінювали після розливу на 
перший день зберігання. Зразки, які отримали най-
вищу оцінку досліджували впродовж зберігання. 
Кожну пробу оцінювали за такими показниками – 
зовнішній вигляд, запах, консистенція, смак.

Бальна оцінка зовнішнього вигляду та консис-
тенції зменшувалася із зменшенням соку дині та 
стабілізатора. Йогурти із вмістом стабілізатора 
0,25 % та вмістом соку дині 5 % мали найнижчі 
бали. Лише контрольний зразок і зразки йогурто-
подібних напоїв із соком дині 10 та 15 % та ста-
білізатором 0,75 % мали найвищі бали. На основі 
досліджень органолептичних показників було 
розроблено рецептури нових продуктів, які пред-
ставлені у табл. 3.

Далі досліджували зміни фізико-хімічних 
показників під час зберігання та встановлювали 
термін придатності нових продуктів. Аналіз про-
водили щотижня з дня виробництва до загаль-
ного періоду зберігання 35 днів.

Зміни активної кислотності молочного та 
немолочних йогуртів протягом 5-тижневого збе-
рігання при 6±2 °C показані на рис. 1.

рН звичайного йогурту має тенденцію до зни-
ження від 5,03 до 3,12 від початку виробництва 
до кінця зберігання, тобто зниження у відсотках 
становить 37,97 %. Це зниження супроводжу-
ється виробленням молочної кислоти з лактози 
під дією ферментів молочнокислих бактерій.

Таблиця 2
Фізико-хімічні показники коров’ячого і вівсяного молока

Показник Напій ульра-
пастеризований вівсяний Отримане вівсяне молоко Коров’яче молоко

Активна кислотність, рН 6,9±0,04 6,8±0,02 6,6±0,03
Титрована кислотність, ºТ 3,6±0,11 8,6±0,33 18,3±0,18

Масова частка сухих речовин, % 10,26±0,21 11,46±0,32 12,50±0,43
Густина, кг/м3 1031,0±2,13 1015,0±5,18 1028,0±4,16

Таблиця 3
Рецептури немолочних йогуртових продуктів на 1000 кг готового продукту без урахування втрат

Варіанти 
продукту

Кількість вівсяного молока / 
ультрапастеризованого вівсяного напою, кг Цукор, кг Стабілізатор, кг Кількість соку 

дині, кг
Зразок 1 832,5 60 7,5 100
Зразок 2 782,5 60 7,5 150
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Рис. 1. Зміна рН йогуртових напоїв  

під час зберігання

Для немолочних йогуртових продуктів показ-
ник рН коливався відповідно від 4,18 до 4,33 для 
продукту із 15 % соку дині та від 4,08 до 4,20 для 
продукту із 10 % соку дині. Зміна рН може бути 
наслідком біохімічних змін і змін складу під час 
зберігання. На 28 день зберігання немолочні 
йогуртоподібні напої мають вищий pH (відпо-
відно 4,34 і 4,35) порівняно з контролем (3,12). 
Встановлено дуже незначне підвищення рН від 
4,07 до 4,09 протягом 21-денного періоду в зраз-
ках йогурту з вівсяного молока. Це незначне під-
вищення супроводжувалося стабільною титро-
ваною кислотністю. Одразу після виробництва 
тирована кислотність зразків немолочних йогур-
тових продуктів була значно нижчою (20 і 22 °Т) 
порівняно з молочним 65 °Т. Пояснити це можна 
меншою буферною ємністю коров’ячого молока. 
Тому необхідно подовжити час бродіння, щоб 
молочнокислі бактерії могли використовувати 
β-глюкан як поживну речовину для свого росту.

Ці результати вказують на те, що як закваски, 
так і час бродіння є ключовими параметрами, які 
необхідно оптимізувати для досягнення бажаної 
кислотності. Під час зберігання результати пока-
зали значне підвищення кислотності молочного 
йогурту та немолочних йогуртових продуктів.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Підводячи підсумки 
результатів досліджень, можна стверджувати, 
що нові немолочні йогуртоподібні напої можуть 
завоювати ринок молочної продукції, оскільки 
мають високу харчову цінність і високі смакові 
якості та не поступаються за споживчими озна-
ками молочним йогуртам.

Встановлено доцільність використання вівса 
у технології немолочного йогуртоподібного 
напою та знайдено оптимальні параметри приго-
тування вівсяного молока.

Підібрано рецептурні компоненти для покра-
щення смакових властивостей немолочного 

йогуртоподібного напою для вегетаріанців. До 
напою слід додавати сік дині у кількості 10 і 15 %, 
цукор (6 %) та стабілізатор (0,75 %).

Досліджено зміну фізико-хімічних та органо-
лептичних характеристик рослинних йогуртових 
напоїв під час зберігання. Термін придатності 
готових продуктів становить 35 діб.

Подальші дослідження будуть спрямовані на 
вивчення вмісту сухих речовин та на зміну сине-
резису під час зберігання немолочних йогурто-
вих напоїв.
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РОЗРОБКА КОМПЛЕКСУ НЕФОСФАТНИХ 
ВОЛОГОУТРИМУЮЧИХ ДОБАВОК НА ОСНОВІ 

АКТИВНИХ СТАБІЛІЗАТОРІВ М’ЯСНИХ СИСТЕМ

Анотація. У технології м’ясних фаршевих продуктів, в тому числі грубоподрібнених м’ясних емуль-
сій посічених напівфабрикатів, визначальними є функціонально-технологічні властивості основної сиро-
вини. Значною мірою їх обумовлюють морфологічний і хімічний склад сировини, ступінь дозрівання і 
розвитку автолітичних процесів, стан за способом холодильного оброблення і показник рН м’яса.

Досвід використання у технології м’яса в якості активних стабілізаторів харчових фосфатів має 
більше п’яти десятиліть. Це обумовлено позитивним впливом на м’язові білки, що сприяє підвищенню 
показника рН, вологозв’язувальної та емульгуючої здатності фаршу, покращенню консистенції та 
збільшенню виходу готової продукції. Крім того, використання для виробництва м’ясопродуктів хар-
чових фосфатів здійснює позитивний вплив на м'язові білки, сприяючи зменшенню зростання мікро-
флори, стійкість кольору та окислювальні процеси у м’ясопродуктах.

Враховуючи потенційні ризики для здоров’я споживачів м’ясопродуктів з використанням фосфат-
них солей, одним із завдань м’ясної промисловості є пошук альтернатив неорганічним фосфатам, які 
забезпечують аналогічну функціональність та відповідність готових виробів показникам якості.

В роботі проаналізовано класичний підхід заміни неорганічних фосфатів - поєднання карбонатів 
і цитратів. Також розглянуто сучасні підходи що до заміни неорганічних фосфатів -  використання 
основних амінокислот L-аргініну та L-лізину, препарату «Амідин», що містить  природну амінокис-
лоту гліцин.

Для розробленння  нефосфатних харчових добавок на різних етапах  дослідили комплексний вплив 
на м’ясні фарші трьох нефосфатних харчових добавок в регламентованих кількостях та визначили 
величину втрат маси  при термооброблені. На основі проведених досліджень визначено оптималь-
ний рівень вологоутримувальної здатності та визначено кількісне співвідношення інгредієнтів рецеп-
тури – нефосфатних харчових добавок: препарату «Амідин», карбонату калію та цитрату натрію.

За допомогою методології поверхні відгуку проведено моделювання раціонального співвідношення 
нефосфатних добавок. Відмічено, що мінімальні втрати маси фаршу при термооброблені забезпечує 
використання в складі комплексної добавки «Амідину» - 0,80 %, карбонату калію - 0,39% і  цитрату 
натрію - 0,21% до маси м’ясної сировини.

Ключові слова: технологія, м’ясні системи, нефосфатні добавки, термооброблення, втрати маси, 
моделювання. 
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DEVELOPMENT OF A COMPLEX OF NON-PHOSPHATE 
MOISTURE-RETAINING ADDITIVES BASED 

ON ACTIVE STABILISERS OF MEAT SYSTEMS

Abstract. In the technology of minced meat products, including coarsely ground meat emulsions of chopped 
semi-finished products, the functional and technological properties of the main raw materials are crucialTo 
a large extent, they are determined by the morphology and chemical composition of the raw materials, the 
degree of ripening and development of autolytic processes, the state according to the method of refrigeration, 
and the pH of meat.

The experience of using meat technology as active stabilisers of food phosphates has been more than five 
decades. This is due to the positive effect on muscle proteins, which helps to increase the pH, moisture-binding, 
and emulsifying ability of minced meat, improve consistency, and increase the yield of finished products. In 
addition, the use of dietary phosphates in meat production has a positive impact on muscle proteins, helping 
to reduce microbial growth, color stability, and oxidative processes in meat products.

Given the potential health risks of consumers of meat products using phosphate salts, one of the tasks of 
the meat industry is to search for alternatives to inorganic phosphates, which provide similar functionality and 
compliance of finished products with quality indicators.

The article analyses the classical approach to replacing inorganic phosphates – a combination of carbonates 
and citrates. Also considered modern approaches to the replacement of inorganic phosphates – the use of the 
basic amino acids L-arginine and L-lysine, and the drug Amidine, which contains the natural amino acid glycine.

For the development of non-phosphate food additives at different stages, the combined effect of three non-
phosphate food additives in regulated amounts on minced meat was investigated and the amount of weight 
loss during heat treatment was determined. Based on the research, the optimal level of moisture-containing 
ability was determined and the quantitative ratio of the ingredients of the formulation – non-phosphate food 
additives: Amidine, potassium carbonate, and sodium citrate – was determined.

Using the response surface methodology, a rational ratio of non-phosphate additives was modeled. It was 
noted that minimal weight loss of minced meat during heat treatment is ensured by the use of Amidine –  
0.80 %, potassium carbonate – 0.39 %, and sodium citrate – 0.21 % by weight of meat raw materials.

Key words: technology, meatsystems, non-phosphateadditives, heattreatment, weightloss, modelling.
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Постановка проблеми. Тенденція збільшення 
споживчого попиту на продути харчування швид-
кого приготування зумовлює появу і розвиток під-
приємств, які спеціалізуються на виготовленні 
м’ясних напівфабрикатів. Серед сучасних напря-
мів розвитку індустрії напівфабрикатів відбува-
ється збільшення частки м’ясних посічених напів-
фабрикатів в охолодженому і замороженому виді.

Якість готових м’ясних фаршевих продук-
тів, зокрема м’ясних посічених напівфабрикатів, 

зумовлює ряд технологічних факторів. В першу 
чергу це морфологічний і хімічний склад сиро-
вини, стан за способом холодильного оброблення 
і показник рН м’яса, ступінь дозрівання і розви-
тку автолітичних процесів, ступінь подрібнення 
м’яса, умови приготування і стабільність м’ясної 
системи, параметри подальшого термічного обро-
блення. Утворення структури грубоподрібнених 
м’ясних емульсій посічених напівфабрикатів 
залежить від вологозв’язуваної здатності м’ясної 
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сировини та емульгування жиру і безпосередньо 
пов’язане з якістю м’яса і його властивостями. 
Втрати м’ясного соку при термообробленні напів-
фабрикатів призводять до зневоднення, зниження 
соковитості, погіршення консистенції, структури 
і смаку, що складає певні проблеми при виробни-
цтві продукції.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Одним з трендів цілеспрямованого регулювання 
та впливу на м’ясні фаршеві системи для вирі-
шення технологічних проблем є використання 
активних стабілізаторів властивостей м’ясних 
систем, які позитивно впливають на м’язові білки 
та підвищують їх функціональні властивості. 
Найпоширенішим методом зменшення втрат 
при термообробленні м’ясних фаршевих систем 
є додавання до них фосфатів [1, с. 294; 2, с. 95]. 
Це доцільно з багатьох причин, включаючи під-
вищення рівня рН та іонної сили м’ясних фар-
шевих систем [3, с. 306; 4, 41], прискорення дис-
оціації актоміозинового комплексу [5, с. 44-46] 
і зв’язування іонів двохвалентних металів 
[6, с. 882]. Крім того, фосфатні солі сприяють 
зменшенню зростання мікрофлори, підвищують 
стійкість кольору та знижують швидкість окис-
лювальних процесів у м’ясопродуктах.

Незважаючи на те, що доведений позитив-
ний ефект використання харчових фосфатів при 
застосуванні у технологіях м’ясопродуктів, існу-
ють потенційні недоліки їхнього використання 
[7, с. 102]. При високих концентраціях (тобто 
0,4–0,6%) вони зумовлюють утворення терпкого 
металевого присмаку [8, с. 290-291] і можуть 
спричиняти як короткострокові (наприклад, роз-
лади шлунку і діарея), так і довготривалі (напри-
клад, підвищення мобілізації кальцію в кістках) 
проблеми зі здоров’ям; це незважаючи на гра-
нично допустиму концентрацію 0,5% [9, с. 49]. 
З цієї причини все частіше замість фосфатів 
використовуються нефосфатні вологоутримуючі 
добавки [10, с. 28]. 

В даний час зростає споживчий попит на 
виробництво безфосфатних м’ясних продук-
тів, тому використання в рецептурах альтерна-
тив неорганічним фосфатам, які забезпечують 
аналогічну функціональність, а кінцевий про-
дукт показникам якості та вимогам споживачів 
обумовили використання карбонатів і цитратів. 
Карбонат і цитрат натрію є прикладами сильно-
основних і слабокислотних солей; завдяки висо-
кому вмісту аніонів їх можна використовувати 
для підвищення іонної сили, а отже, й значення 
pH м’ясних фаршевих систем. Ці характерис-

тики також сприяють гелеутворенню міозину та 
покращенню ВУЗ м’ясопродуктів [11, с. 39].

В якості регуляторів кислотності м’ясних сис-
тем, головним чином через підлужнювальний 
ефект, авторами використано карбонати (напри-
клад, карбонат натрію або калію) [12, с. 455]. 
В роботі [13, с. 575-578] науковці стверджу-
ють, що лужні карбонати ефективно збільшу-
ють чистий негативний заряд міофібрилярних 
білків, а потім сприяють набуханню міофібрил, 
збільшуючи вологоутримувальну здатність міо-
фібрилярних м’язових білків під час термічної 
обробки. Крім того, оскільки розмір карбона-
тів менший, ніж фосфатів, карбонати можуть 
легше проникати в м’язову тканину та взаємоді-
яти з більшою кількістю бічних ланцюгів білків 
м’яса, значно посилюючи сили відштовхування 
між м’язовими білками, що сприяє зростанню 
вологозв’язувальної здатності м’яса [14, с. 709]. 
За останнє десятиліття численними ціленаправ-
леними дослідженнями доведено ефективність 
використання  карбонатів як замінників фосфатів 
у приготуванні маринадів для покращення про-
філю якості (наприклад, кольору, ніжності, воло-
гоутримуючої здатності та смаку) свіжого м’яса 
або продуктів з гідробіонтів [15, с. 115; 16, с. 408; 
17, с. 223]. 

Разом з тим, враховуючи зниження вмісту 
натрію в м’ясних продуктах, вважається, що 
карбонат калію є кращим замінником фосфату, 
ніж карбонат натрію. Інші науковці навели певні 
застереження що до використання карбонатів. 
Наприклад, авторами Kaewthong і Wattanachant 
зазначено про негативний вплив високих кон-
центрацій карбонатів на функцію та цілісність 
актоміозину. Зокрема, збільшується їх порис-
тість (спричинена виділенням вуглекислого газу 
в фаршах під час нагрівання) і погіршується 
колір – готові вироби більш темного кольору, що 
негативно впливає  на органолептичну оцінку 
[18, с. 705]. Однак нижчі концентрації карбонату 
калію не сприяють оптимальному ефекту заміни 
фосфатних препаратів. 

Ще однією альтернативою використання фос-
фатів в технології м’ясних продуктів є харчові 
добавки та інгредієнти з високою буферною 
ємністю, зокрема цитратно-карбонатні комп-
лекси [8, с. 293; 11, с. 41]. Аторами доведено, що 
їх внесення до м’ясних систем підвищує функ-
ціональні властивості м’яса, зокрема PSE сиро-
вини. Використання даного комплексу дозволяє 
регулювати буферну ємність м’ясної системи. 
Це сприяє зміщенню величин рН сировини з 5,3 
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до 6,3 у соленому м’ясі, тоді як у контрольному 
зразку збільшення рН під час посолу м’яса не 
перевищує 0,5 одиниць. В результаті втрати маси 
при термообробленні копчено-варених продук-
тів з PSE свинини знижуються, а вихід продуктів 
збільшується на 7,2 %.

Крім наведених вище напрямів заміщення 
фосфатних препаратів, авторами в роботі 
[19, с. 91] зазначено про ефективність підви-
щення показників вологоутримувальної здат-
ності, структурно-механічних властивостей та 
окислювальної стабільності м’ясних продуктів 
шляхом використання основних амінокислот 
L-аргініну та L-лізину. Інші автори [20, с. 332] 
повідомили, що L-аргінін або L-лізин сприяють 
молекулярному розгортанню міозину та отриму-
ють більше негативних зарядів, зрештою підви-
щуючи розчинність міозину. В роботі [21, с. 318] 
науковцями доведено перевагу використання 
L-аргініну, який, сприяє дисоціації актоміозину 
та покращує ніжність курячої грудки ефектив-
ніше у порівнянні з L-лізином. 

Серед інших основних амінокислот і пре-
паратів на їх основі заслуговує уваги препарат 
«Амідин» виробництва Barentz (Нідерланди) 
[8, с. 292]. Він характеризується високою буфер-
ною ємністю, має лужний показник  pH  в межах   
10,2 ± 0,4. Його внесення до м’ясних систем змі-
щує ізоелектричну точку білків м’яса, підвищує 
рН м’ясних систем, не руйнуючи актоміозино-
вий комплекс м’язової тканини. Основою пре-
парату є природна амінокислота гліцин – одна із 
двадцяти амінокислот, яка міститься в багатьох 
натуральних білках, особливо фібрилярних, бере 
участь у біосинтезі глутатіону, серину, холіну, 
пуринових основ, креатину.  Синтетична форма 
гліцину і його натрієві солі використовуються як 
харчова добавка Е640, підсилюють смак і аро-
мат натуральних продуктів та при споживанні 
в межах норми не мають шкідливого впливу на 
організм людини. 

На основі наведеної інформації що до  вико-
ристання в м’ясних системах альтернатив неор-
ганічним фосфатам для створення комплексної 
добавки  обрано препарат «Амідин», карбонат 
калію та цитрат натрію. 

Постановка завдання. Метою роботи 
є визначення кількісного співвідношення інгре-
дієнтів рецептури – нефосфатних харчових доба-
вок: препарату «Амідин», карбонату калію та 
цитрату натрію для забезпечення оптимального 
рівня вологоутримувальної здатності м’ясних 
фаршевих систем.

Відповідно до мети досліджень поставлено 
наступні завдання:

–  провести патентно-інформаційний пошук 
за темою роботи;

– обґрунтувати необхідність використання 
активних стабілізаторів в м’ясних фаршевих сис-
темах;

– розробити комплексну добавку на основі 
препарату «Амідин», карбонату калію та цитрату 
натрію як альтернативу неорганічним фосфатним 
препаратам;

– забезпечити оптимальний рівень ВУЗ 
м’ясних фаршевих систем з використанням 
нефосфатної комплексної добавки;

– за допомогою методології поверхні відгуку 
визначити раціональне співвідношення нефос-
фатних добавок.

Об’єктом досліджень є – технологія викорис-
танням активних стабілізаторів м’ясних фарше-
вих систем.

Предметом досліджень є – попередньо під-
готовлені м’ясні фарші, модельні м’ясні фаршеві 
системи з використанням нефосфатних харчових 
добавок до та після термооброблення.

Для досліджень впливу нефосфатних добавок 
на м’ясні системи використовували м’ясо ялови-
чини з величиною pH 5,54 ± 0,12. До попередньо 
подрібненої сировини вносили 1,0% кухонної 
солі (до маси м’яса) і перед використанням збе-
рігали при температурі 4 °C протягом 12 годин. 
При складанні модельних фаршів вносили «Амі-
дин», карбонат калію та цитрат натрію відпо-
відно досліджень, описаних нижче.

Величину ВУЗ (вологоутримувальної здат-
ності) визначали за допомогою методу розрахунку 
втрат при варінні. Для цього на водяній бані про-
водили термооброблення зразків при температурі 
80 °C до  температури 72 °C в центрі. Після чого 
їх охолоджували до температури 4 °C, величину 
втрат при варінні визначали за формулою: 

ВВ= ((m1 − m2) / m1) × 100%,                    (1)
де m1 − маса зразка до варіння, а m2 − маса 

зразка після варіння [22, с. 32].
Отримані дані представлені як середнє зна-

чення ± стандартні відхилення після триразового 
визначення. Статистичний аналіз проводили за 
допомогою Microsoft Excel 2007. Відмінності 
отриманих результатів вважалися дійсними при 
коефіцієнті значущості α = 0,95.

Виклад основного матеріалу. На першому 
етапі досліджень визначили вплив кількості 
«Амідину» в межах 0…1,0% в дослідних зраз-
ках модельних м’ясних фаршів на втрати його 
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маси при термообробленні. Результати визна-
чення проведені з використанням сталої кіль-
кості інших інгредієнтів: карбонату калію – 0,4% 
і цитрату натрію – 0,2% та відображені на рис. 1. 

Було виявлено, що показники втрат маси при 
термообробленні зменшувалися, але до збіль-
шення кількості внесеного «Амідину» 0,6%. Після 
цього незважаючи на збільшення внесення препа-
рату «Амідин» зниження втрат не відбувалося. 
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Рис. 1. Залежність втрат маси при термообробленні 
від кількості внесеного «Амідину»

На наступному етапі досліджень визначили 
вплив кількості карбонату калію в межах 0–0,8% 
в дослідних зразках модельних м’ясних фаршів 
на втрати його маси при термообробленні. Кіль-
кість внесеного «Амідину» до м’ясних фаршів 
становила 0,6% та цитрату натрію 0,2% і була 
однаковою для м’ясних фаршів на другому етапі 
досліджень. Результати відображені на рис. 2 
і свідчать, що втрати маси при варінні зменшу-
валися до збільшення вмісту карбонату калію до 
0,4%. Після цього величина втрат становила не 
менше 12%. Це обумовлено високим значенням 
pH, що спричинило денатурацію білків, а тер-
мообробка сприяє агрегатуванню білків, їх зши-
ванню та утворенню високоміцних гелів, здатних 
затримувати вологу в його структурі та зменшу-
вати втрати при варінні [23, с. 1224; 24, с. 287]. 
В дослідженнях інших авторів для підвищення 
вологоутримувальної здатності свинини в якості 
нефосфатної добавки використано сильно луж-
ний розчин електроліту [25, с. 215]. Але збіль-
шення ВУЗ м’ясної сировини автори не виявили 
та висловили думку, що при високому значенні 
рН м’ясних систем порушується структура 
м’язових білків, що перешкоджають утриманню 
в них вологи.

На третьому етапі досліджень визначено 
вплив кількості цитрату натрію в межах 0–0,4% 
в дослідних зразках модельних м’ясних фаршів 
на втрати його маси при термооброблені. Кіль-
кість внесеного «Амідину» та карбонату калію 

на цьому етапі досліджень була однаковою і ста-
новила 0,6% та 0,4% відповідно. За результатами 
досліджень (рис. 3) виявлено, що втрати при тер-
мообробленні зменшується зі збільшенням вмісту 
цитрату натрію, але зниження не настільки зна-
чне, як для різних кількостей використання «Амі-
дину» або карбонату калію.
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Рис. 2. Залежність втрат при термообробленні  
від кількості карбонату калію
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Рис. 3. Залежність втрат при термообробленні  
від кількості цитрату натрію

Моделювання раціонального співвідношення 
нефосфатних добавок було виконано за допомо-
гою методології поверхні відгуку [26, с. 198-210]. 
Обрана методологія є сукупністю математичних 
і статистичних прийомів, спрямованих на моде-
лювання процесів та знаходження комбінацій 
експериментальних рядів предикторів.

У загальному вигляді функція відгуку опису-
ється таким поліномом:

1
2

0 1 1
1 1 1 1

ˆ( , ) ,
n n n n

k k ij i j
l k i j i

y x b b b x b x b x x
−

= = = = +

= + + +∑ ∑ ∑∑           (2)

де x Rn∈ – вектор змінних, b – вектор параметрів.
Для оцінки невідомих параметрів b0, b1, b2, b3 

застосовано метод найменших квадратів (МНК). 
Згідно з методом невідомі параметри функції 
вибираються таким чином, щоб сума квадра-
тів відхилень експериментальних (емпіричних) 
значень Yi від їх розрахункових (теоретичних)  
Yið  значень була мінімальною, тобто:
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В результаті моделювання отримали рівняння  
регресію у вигляді полінома другого ступеня, 
який має вигляд:

Y1 x2 x3, ( ) 35.95 4.13 x2⋅ x3⋅− 156.5 x32⋅+ 66.1 x3⋅− 32.21 x2⋅− 30.75 x22⋅+:=

Y1 x2 x3, ( ) 35.95 4.13 x2⋅ x3⋅− 156.5 x32⋅+ 66.1 x3⋅− 32.21 x2⋅− 30.75 x22⋅+:=              (4)
де:
Y1 – втрати маси форшу при термообробленні, %;
х2 – вміст карбонату калію, %;
х3 – вміст цитриту натрію, %.

Середньоквадратичне відхилення становить – 
е=1,141%, що свідчить про досить високий сту-
пінь відтворюваності результатів дослідження.

На рис. 4, наведено графічну залежність функ-
ції відгуку від варійованих параметрів ‒ карбо-
нату калію та цитриту натрію у складі фаршу. 

 

Рис. 4. Графічна 3D-модель залежності втрати 
маси фаршу при термообробленні від вмісту 

карбонату калію та цитриту натрію при сталому 
вмісті амідину х1=0,4%

Аналіз побудованої моделі дав зробити висно-
вок, що мінімальні втрати маси форшу при термо-
обробленні досягаються при 0,53% – карбонату 
калію, 0,21% нітриту натрію і складає 18,9%, при 
сталому значенні амідину 0,4%. 

В результаті моделювання, при значенні амідину 
на рівні 0,6%, отримали рівняння  регресію у вигляді 
полінома другого ступеню, який має вигляд:

Y2 x2 x3, ( ) 23.08 44 x2⋅ x3⋅+ 18.33 x32⋅− 19.37 x3⋅− 40.99 x2⋅− 35.29 x22⋅+:=

Y2 x2 x3, ( ) 23.08 44 x2⋅ x3⋅+ 18.33 x32⋅− 19.37 x3⋅− 40.99 x2⋅− 35.29 x22⋅+:=           (5)

Середньоквадратичне відхилення стано-
вить – е=0,72%, що свідчить про досить висо-
кий ступінь відтворюваності результатів дослі-
дження.

На рис. 5 наведено графічну залеж-
ність функції відгуку від варійованих  
параметрів ‒ карбонату калію та цитрату натрію 
у складі  фаршу. 

 

Рис. 5. Графічна 3D-модель залежності втрати 
маси фаршу при термообробленні від вмісту 

карбонату калію та цитрату натрію при сталому 
вмісті «Амідину» х1=0,6%

Аналіз побудованих моделей дав зробити 
висновок, що мінімальні втрати маси фаршу при 
термообробленні досягаються при 0,53% – кар-
бонату калію,  0,21% – цитрату натрію і складає 
11, 31%, за значення «Амідину» 0,6%. 

На 3-му етапі значення амідину було на рівні 
0,8%. 

В результаті моделювання отримали рівняння  
регресію у вигляді полінома другого ступеня, 
який має вигляд:

Y3 x2 x3, ( ) 5.84 10.75 x2⋅ x3⋅+ 145.67 x32⋅− 51.33 x3⋅+ 9.79 x2⋅− 9.79 x22⋅−:=

Y3 x2 x3, ( ) 5.84 10.75 x2⋅ x3⋅+ 145.67 x32⋅− 51.33 x3⋅+ 9.79 x2⋅− 9.79 x22⋅−:=             (6)

Середньоквадратичне відхилення стано-
вить – е=0,72%, що свідчить про досить висо-
кий ступінь відтворюваності результатів дослі-
дження.

 На рис. 6 наведено графічну залежність 
функції відгуку від варійованих параметрів ‒ 
карбонату калію та цитрату натрію у складі  
фаршу. 

Аналіз побудованих моделей дав зробити 
висновок, що мінімальні втрати маси фаршу при 
термообробленні досягаються при 0,39% – кар-
бонату калію, 0,3% – цитрату натрію і складає 
8%, при значенні «Амідину» 0,8%.
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Рис. 6. Графічна 3D-модель залежності втрати 
маси фаршу при термообробленні від вмісту 

карбонату калію та цитриту натрію при сталому 
вмісті «Амідину» х1=0,8%

Висновок. Отримані регресивні залежності 
вказують на те, що для забезпечення міні-
мальних втрат маси м’ясних фаршевих сис-
тем при термообробленні частка «Амідину» 
в складі комплексної добавки повинна складати  
0,8 %, карбонату калію 0,39%, а  цитрату натрію  
0,21% до маси м’ясної сировини.

Перспективи подальших досліджень поля-
гають у вивченні впливу розробленої комплек-
сної добавки на основні функціонально-техно-
логічних і структурно-механічних властивостей 
модельних м’ясних фаршевих систем та органо-
лептичних показників доведених до кулінарної 
готовності м’ясних посічених напівфабрикатів. 
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ОБҐРУНТУВАННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ГРІССІНІ З ПОКРАЩЕНИМИ 
ОРГАНОЛЕПТИЧНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ

Анотація. У статті досліджується можливість використання рослинної сировини підвищеної 
харчової цінності в рецептурі гріссіні. Метою статті є обґрунтування технології гріссіні із засто-
суванням низькотемпературної ферментації дріжджового тіста, використанням суміші пшеничного 
борошна вищого ґатунку твердих і м’яких сортів пшениці, суміші борошна білого кіноа і чаю матча 
Ходзіча, вивчення впливу зазначених добавок на формування технологічних показників тіста і готових 
виробів, і, як результату – розширення асортименту гріссіні підвищеної харчової цінності з покра-
щеними органолептичними показниками. Для вивчення структурно-механічних та фізико-хімічних 
показників якості виробів використовуються стандартні методи. У статті наведений літературний 
огляд по темі дослідження. Показані напрями збагачення виробів зниженої вологості із дріжджового 
тіста. Описано технологію гріссіні з застосуванням низькотемпературної ферментації тіста. Дослі-
джено показники якості вхідної сировини. Запропоновано модельні системи, згідно з якими проведені 
дослідження. Встановлено, що зразок № 4, який виготовлено за модельною системою № 1, містить 
суміш борошна пшеничного вищого ґатунку м’яких і твердих сортів пшениці у кількості 70 %:30 % 
відповідно і відрізняється найкращими структурно-механічними показниками якості. Застосування 
ферментації при температурі 3-5 ºC тривалістю 18 годин дозволяє покращити смакоароматичні 
характеристики готових виробів. Показана можливість внесення борошна білого кіноа і чаю матча 
Ходзіча до рецептури гріссіні. Для цього в рецептуру зразка № 4, який було виготовлено за модель-
ною системою № 1, вносили борошно білого кіноа у кількості від 3 % до 23 %, чай матча Ходзіча – у 
кількості 2 % згідно з модельною системою № 2. Найкращими показниками якості вирізнявся зразок 
гріссіні, до рецептури якого входила суміш БПМС:БПТС у співвідношенні 70 %:30 %, суміш БК:ЧМХ у 
співвідношенні 13 %: 2 %. Внесення борошна білого кіноа і чаю матча Ходзіча до рецептури покращило 
форму і колір виробу, надало горіхового смаку і присмаку чаю. Подальшим напрямком досліджень є 
обґрунтування використання різних видів локальної рослинної сировини в технологіях сучасних борош-
няних виробів з метою розширення асортименту високоякісних продуктів.

Ключові слова: хлібобулочні вироби, хлібні палички, гріссіні, вироби із дріжджового тіста, техно-
логія, низькотемпературна ферментація, борошно білого кіноа, чай матча Ходзіча.
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SUBSTANTIATION OF GRISSINI TECHNOLOGY WITH IMPROVED 
ORGANOLEPTIC PROPERTIES

Abstract. The article investigates the possibility of using vegetable raw materials of high nutritional value 
in the recipe of grissini. The purpose of the article is to substantiate the technology of grissini using low-
temperature fermentation of yeast dough, using a mixture of high-grade wheat flour of durum and soft wheat 
varieties, a mixture of white quinoa flour and matcha Hojicha tea, to study the effect of these additives on the 
formation of technological indicators of dough and finished products, and, as a result, to expand the range of 
grissini with increased nutritional value with improved organoleptic characteristics. Standard methods are used 
to study the structural-mechanical and physicochemical quality indicators of products. The article presents a 
literature review on the topic of research. The directions of enrichment of reduced moisture products from yeast 
dough are shown. The grissini technology with cold fermentation of dough is described. The quality indicators 
of the input raw materials are investigated. The research was carried out with proposed model systems. It was 
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established that sample No. 4, was made according to model system No. 1, containing a mixture of high-grade 
wheat flour of soft and durum wheat varieties in the amount of 70 %:30 %, respectively, has the best structural 
and mechanical quality indicators. Low-temperature fermentation at 3-5 ºC for 18 hours improves the flavor 
characteristics of samples. The possibility of adding white quinoa flour and matcha Hodzic tea to the grissini 
recipe was shown. To do this, white quinoa flour in the amount of 3 % to 23 % and matcha Hojicha tea in the 
amount of 2 % were added to the recipe of sample No. 4, which was made according to model system No. 1. 
The best quality indicators were observed in the grissini sample, which included a mixture of soft and durum 
wheat flour in the ratio of 70 %:30 %, a mixture of white quinoa flour and matcha Hojicha tea in the ratio  
of 13 %: 2 %. White quinoa flour and matcha Hojicha tea in a recipe made it possible to obtain products of 
proper quality: the products had the correct shape inherent in this type of product, a yellow to light brown 
color with a pleasant nutty taste and tea flavor. A further area of research is to substantiate the use of various 
types of local plant materials in flour products technologies to expand the range of high-quality products.

Key words: bakery products, bread sticks, grissini, yeast dough products, technology, low-temperature 
fermentation, white quinoa flour, matcha tea, Hojicha tea.
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Постановка проблеми. Хлібобулочні вироби 
є традиційними виробами в Україні. Хлібопе-
карні підприємства в своєму асортименті мають 
сухарні та бубличні вироби, хлібні палички 
і хлібні кульки. Зазначені вироби відрізняються 
низькою вологістю і тривалим терміном збері-
гання. Невід’ємним елементом хлібної корзини 
ресторанів України і світу є гріссіні, технологія 
яких є адаптованою технологією хлібних пали-
чок в межах потужності ресторанного виробни-
цтва. Технологія гріссіні є цікавим об’єктом для 
вдосконалення, оскільки дозволяє розширити 
асортимент дрібноштучних виробів хлібної кор-
зини ресторану, враховуючи сезонність меню, 
вподобання споживачів відповідно до традицій-
них і сучасних систем харчування. 

Серед українських споживачів великою попу-
лярністю користуються борошняні вироби різних 
країн світу [1, с. 59]. Разом з тим тенденція дотри-
мання здорового режиму харчування змушує 
споживачів переглядати асортимент страв і виро-
бів у повсякденному меню, що сприяє пошуку 
нових хлібобулочних і борошняних кондитер-
ських виробів скоригованої дії для щоденного 
споживання. Перед сучасними підприємствами 
хлібопекарного виробництва і ресторанного гос-
подарства стоїть завдання удосконалення техно-
логії хлібобулочних виробів зниженої вологості 
з урахуванням потреб споживачів. Тому обґрун-
тування технології гріссіні покращеної якості за 
рахунок використання різних видів рослинної 
сировини є актуальною задачею.

Аналіз останніх досліджень та публікацій. 
У науковому оточенні ведеться робота щодо роз-
робки нових та удосконалення існуючих техно-

логій для виробництва хлібобулочних виробів 
зниженої вологості. В Україні ці питання вивча-
ють вчені, такі як Дробот В.І., Дорохович В.В., 
Махинько В.М., Зуйко В.І., Бондаренко Ю.В., 
а закордоном – дослідники Stoddard F.L., O'Brien L.,  
Turner N.C., Palta J.A.

Матча – це різновид зеленого чаю, який виро-
щують у тіні та обробляють шляхом подрібнення 
чайних листів тенча. Поживні речовини нако-
пичуються в чайних листях завдяки затіненню 
[2, с. 1172]. Крім традиційного вживання у вигляді 
напоїв, порошок матча нині використовується як 
інгредієнт у виробництві продуктів, таких як хліб, 
тістечка, кондитерські вироби, йогурт і морозиво 
[3, с. 74]. Матча виконує ряд корисних фізіоло-
гічних функцій, таких як захист від оксидантів, 
покращення регуляції рівня глюкози в крові та 
зменшення відчуття стресу [4, с. е01653]. З метою 
покращення нутрієнтного складу локшини вчені 
вносили чай матча у кількості 0,5; 1,0; 1,5 і 2,0 % 
до рецептури [5]. Доведено, що найкращі орга-
нолептичні показники якості були притаманні 
рисовим кексам, які містили 1,6 % чаю матча [6]. 
Додавання 2,5% зеленого чаю матча до рецеп-
турної суміші кексів призводить до збільшення 
вмісту кальцію, магнію та заліза [7, с. 69]. Про-
цес виготовлення чаю матча Ходзіча включає 
два основні етапи: приготування Ходзіча та його 
подальша переробка на матча. Зупиняють фер-
ментацію чаю Ходзіча шляхом обсмаження чай-
ного листя на вугіллі у порцеляновому посуді при 
температурі не більше 200°C [8, с. 220].

Білки кіноа мають збалансований склад неза-
мінних амінокислот, аналогічний до амінокис-
лотного складу молочного білка казеїну. Крім 
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цього, встановлено, що листя кіноа містить 
значну кількість вітамінів і мінеральних речовин, 
зокрема кальцію, фосфору і заліза [9]. Дослі-
дження проведене вченими СНАУ показало, 
що включення 15% борошна з кіноа до складу 
рецептури пшеничного хліба викликає змен-
шення питомого об'єму виробу [10, с. 18]. Вста-
новлено, що додання борошна кіноа та фітоек-
стракту ромашки уповільнює процес черствіння 
хліба, доведено, що оптимальним є внесення  
10 % борошна кіноа до рецептури хліба 
[11, с. 111]. Визначено, що при збільшенні добавки до  
30 % в рецептурі пористість печива зменшу-
ється на 6,95 % порівняно з контрольним зраз-
ком [12, с. 184; 13]. Встановлено, що споживання  
100 г лавашу "Оригінальний" з борошном кіноа 
задовольняє добову потребу у таких вітамінах 
і мінералах: вітамін А – на 15,23 %, вітамін B6 – 
на 9,84 %, вітамін B1 – на 6,81 % [14, с. 18].

Країною походження гріссіні є Італія. Рес-
торани і піцерії країни подають гріссіні як еле-
мент хлібної корзини. Основною сировиною для 
їх виробництва є пшеничне борошно вищого 
ґатунку, окрім цього, існують рецептури гріс-
сіні, в яких використовується суміш пшенич-
ного борошна з м’яких і твердих сортів пшениці. 
В Італії в технології хлібобулочних виробів зде-
більшого використовують пшеничне борошно 
м’яких сортів типу 0, яке за своїми фізико-хіміч-
ними характеристиками (зольністю і виходом) 
займає проміжне положення між показниками 
якості пшеничного борошна вищого і першого 
ґатунку згідно з ГСТУ 46.004-99. Особливістю 
деяких технологій хлібобулочних виробів Італії, 
в тому числі дрібноштучних виробів зниженої 
вологості, є застосування тривалої холодної фер-
ментації тіста. 

Встановлено, що при використанні різних 
видів овочевих пюре в технології хлібних пали-
чок, масова частка сирої клейковини зменшується 
на 5 – 9 %, міцність клейковини – збільшується на 
6 – 8 % [15, с. 113]. Досліджена можливість вико-
ристання пюре гливи і казеїну в кількості 25 % та 
7 % в рецептурі хлібних паличок [16, с. 8]. Вста-
новлено можливість внесення 5 % ізоляту з одно-
часним підвищенням вологості тіста до 37 % для 
хлібних паличок [17, с. 56]. У роботі [18, с. 620] 
представлено результати удосконалення техноло-
гії житньо-пшеничних хлібних паличок функціо-
нального призначення з використанням харчових 
волокон картоплі у кількості 5 %. Встановлено, 
що в рецептуру хлібних паличок доцільно вклю-
чати органічне насіння льону золотого в кількості 

до 25 % від маси борошна. Це забезпечує хороші 
смакові властивості виробу і підвищує його хар-
чову цінність [19, с. 188].

Вчені зазначають, що для покращення смако-
ароматичного профілю готових виробів із дріж-
джового тіста існує декілька способів. Одним із 
них є застосування способу тривалого холодного 
бродіння тіста при температурі 3-5°C протягом 
18 годин. За цієї температури молочнокислі бак-
терії (присутні в борошні та дріжджах) все ще 
активні, навіть якщо життєдіяльність дріжджів 
значно сповільнюються [20, с. 293]. Досліджено 
метод низькотемпературної ферментації дріж-
джового тіста. Було виявлено, що низька темпе-
ратура бродіння тіста (5°C) збільшує утворення 
трьох складних ефірів етилацетату, етилгексано-
ату та етилоктаноату, причому етилгексаноат має 
найвище значення активності, що сприяє покра-
щенню смакоароматичного профілю тістових 
заготівок [21, с. 486].

Аналіз останніх досліджень та публікацій 
щодо розширення асортименту виробів зі зниже-
ною вологістю показав перспективність розши-
рення асортименту гріссіні за рахунок викорис-
тання сировини підвищеної харчової цінності. 
В літературі відсутні дані щодо застосування 
низькотемпературної ферментації дріжджового 
тіста, використання суміші пшеничного борошна 
вищого ґатунку твердих і м’яких сортів пшениці, 
суміші борошна білого кіноа і чаю матча Ходзіча 
в технології гріссіні. Тому дослідження є акту-
альними.

Постановка завдання. Метою роботи є роз-
ширення асортименту гріссіні покращеної якості 
шляхом: застосування низькотемпературної фер-
ментації тіста, використання суміші пшенич-
ного борошна твердих і м’яких сортів пшениці, 
суміші борошна білого кіноа і чаю матча Ходзіча, 
вивчення впливу зазначених добавок на показ-
ники тіста і готових виробів. Внесення добавок 
із специфічними технологічними характерис-
тиками призводить до модифікації структурно-
механічних, фізико-хімічних та органолептичних 
параметрів готових виробів, що вимагає прове-
дення ряду досліджень.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Об’єктом дослідження є технологія гріссіні. 
Предметом дослідження – пшеничне борошно 
вищого ґатунку, борошно білого кіноа, чай матча 
Ходзіча, дріжджове тісто, гріссіні. Під час прове-
дення дослідження використовували стандартні 
методи дослідження структурно-механічних 
і фізико-хімічних показників якості виробів.
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На першому етапі досліджень визначили 
показники якості основної вхідної сировини: 
борошна пшеничного вищого ґатунку м’яких 
сортів пшениці (БПМС), борошна пшеничного 
вищого ґатунку твердих сортів пшениці (БПТС), 
борошна білого кіноа (ББК), чаю матча Ходзіча 
(ЧМХ). Результати представлені в табл. 1.

На другому етапі досліджень визначили як 
впливає співвідношення пшеничного борошна 
твердих і м’яких сортів пшениці в рецептурі на 
органолептичні показники готових виробів, тіс-
тові заготовки яких було виготовлені із застосу-
ванням холодної ферментації при температурі 
3–5°C тривалістю 18 годин. Дослідження вико-
нали згідно з модельною системою № 1, пред-
ставленою в табл. 2.

Процес приготування гріссіні на дріжджо-
вому тісті складається з послідовності основних 
технологічних операцій: приймання, зберігання 
і підготовка сировини, дозування, заміс тіста, 
холодна ферментація, формування тістових заго-
тівок, розстоювання, випікання, охолодження, 
зберігання.

Для дослідних зразків гріссіні тісто готували 
із суміші борошна пшеничного вищого ґатунку 
м’яких і твердих сортів пшениці, співвідношення 
яких указано в таблиці 2. Решта інгредієнтів вно-
силась відповідно до рецептури без змін. Контр-
ольним разком був виріб, виготовлений виключно 
з борошна пшеничного вищого ґатунку м’яких 
сортів пшениці. Тісто готували безопарним спо-
собом. Після замісу тісто закладали на низь-
котемпературну ферментацію при температурі 
3-5°C протягом 18 годин. Після ферментації тісто 
обминали і закладали на розстоювання в термо-
стат на 60-90 хв при температурі 26-28°C. По 
закінченню відведеного часу формували тістові 
заготівки у вигляді циліндрів: довжиною 20 см, 

діаметром 1,5 см і залишали на вистоювання ще 
на 20-30 хв. Випікали при температурі 220-250°C 
протягом 2-4 хв. 

Органолептична характеристика контроль-
ного зразка і розроблених зразків гріссіні наве-
дені на рис. 1. 
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Форма

Поверхня

КолірСмак і запах

Вигляд у 
розломі

№ 1- 100% БПМС

№ 2 - 90%:10% БПМС:БПТС

№ 3 - 80%:20% БПМС:БПТС

№ 4 - 70%:30% БПМС:БПТС

№ 5 - 60%:40% БПМС:БПТС

№ 6 - 50%:50% БПМС:БПТС

Рис. 1. Профілограма органолептичних 
характеристик контрольного зразка  

і зразків з добавками

Результати органолептичного аналізу дослід-
них зразків гріссіні показали, що зі збільшенням 
кількості борошна пшеничного вищого ґатунку 
твердих сортів пшениці аромат і смак готових 
виробів покращується. Разом з тим, збільшення 
кількості борошна пшеничного з твердих сор-
тів пшениці до 50 % призводить до погіршення 
форми виробу і вигляду у розломі. Найкращі 
органолептичні показники якості були прита-
манні зразку № 4 – 70 %:30 % БПМС:БПТС, він 
відрізнявся правильною формою, яка відповідала 
формі виробу, світло-коричневого кольору без 
підгорілої поверхні, приємним смаком і вираже-
ним ароматом.

Третій етап дослідження виконували згідно 
з модельною системою № 2, представленою 
в табл. 3. Тісто для дослідних зразків виро-
бів замішували із суміші борошна пшеничного 
вищого ґатунку м’яких і твердих сортів пшениці 
у співвідношенні 70 % : 30 %. На етапі замішу-
вання тіста вносили суміш борошна кіноа і чаю 

Таблиця 1
Фізико-хімічні показники сировини (n = 3, p ≤ 0,05)

Найменування показників БПМС БПТС ББК ЧМХ
Вміст сухих речовин, % 84,50 85,0 91,50 92,0

Титрована кислотність, град (г/дм3) 1,80 2,00 4,00 2,00
Зольність, % 0,50 0,65 1,25 -

Масова частка металодомішок, % Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні
Сторонні домішки, % Відсутні Відсутні Відсутні Відсутні

Таблиця 2
Характеристика модельної системи № 1

Найменування сировини Зразки
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6

БПМС, % 100,0 90,0 80,0 70,0 60,0 50,0
БПТС, % - 10,0 20,0 30,0 40,0 50,0
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матча Ходзіча у визначених пропорціях, як зазна-
чено в табл. 3. Решта інгредієнтів залишалась 
незмінною. Безопарне дріжджове тісто закладали 
на тривале холодне ферментування, обминання, 
розстоювання, формування, вистоювання, випі-
кання. Технологічні параметри виробництва гріс-
сіні з добавками залишились незмінними.

Результати досліджень фізико-хімічних 
і структурно-механічних показників якості тіста 
і готових виробів наведено у табл. 4. 

За результатами виконаних досліджень вста-
новлено, що вологість тіста з максимальною 
кількістю борошна білого кіноа зросла на 1,5 %  
порівняно із значенням контрольного зразка 
і склала 31,5 %. Вологість готових виробів зна-
ходиться в межах показників ДСТУ П 4584:2006 
в складає 10,0 % і 10,7 % для контрольного зразка 
і зразка з максимальною кількістю добавок від-
повідно. Кислотність дослідних зразків гріссіні 
також відповідає вимогам зазначеного ДСТУ 
і складає 4,0 і 5,0 град для зразків № 1 і № 6 від-
повідно. Набрякання контрольного зразка гріс-
сіні становить 486,0 %. Збільшення кількості 
борошна кіноа до 23 % і чаю матча Ходзіча до  
2 % призводить до зменшення набрякання гото-
вих виробів на 19 %. Крихкість зменшується 
на 6,0 % порівняно зі значенням контрольного 
зразка. Найкращими показниками якості виріз-
нявся зразок гріссіні, до рецептури якого входила 
суміш БПМС:БПТС у співвідношенні 70 %: 30 %, 
суміш БК:ЧМХ у співвідношенні 13 %: 2 %. Вне-
сення борошна білого кіноа і чаю матча Ходзіча 
дає змогу отримати вироби належної якості: 
вироби мають правильну форму, притаманну 

даному виду виробу, колір від жовтого до світло-
коричневого з приємним горіховим смаком і при-
смаком чорного чаю. 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Обґрунтовано тех-
нологію гріссіні підвищеної харчової цінності, 
визначено оптимальне співвідношення рецеп-
турних інгредієнтів. Встановлено, що зразок 
№ 4, який виготовлено за модельною системою 
№ 1, містить 70 %: 30 % борошна пшеничного 
вищого ґатунку м’яких і твердих сортів пшениці 
відповідно і відрізняється найкращими струк-
турно-механічними показниками якості. Низь-
котемпературна ферментація дріжджового тіста 
при температурі 3-5 ºC тривалістю 18 годин 
дозволяє значно покращити смакоароматичні 
характеристики готових виробів. Обґрунтовано 
внесення борошна білого кіноа і чаю матча 
Ходзіча до рецептури гріссіні у кількості 13 % 
і 2 % відповідно, що дозволило розширити асор-
тимент виробів зниженої вологості покраще-
ної якості. Подальшим напрямком досліджень 
є обґрунтування використання різних видів міс-
цевої рослинної сировини в технологіях сучас-
них борошняних виробів з метою розширення 
асортименту високоякісних продуктів. 
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Таблиця 3
Характеристика модельної системи № 2

Найменування сировини Зразки
№ 1 № 2 № 3 № 4 № 5 № 6

Суміш борошна пшеничного (70%:30% БПМС:БПТС), % 100,0 95,0 90,0 85,0 80,0 75,0
Борошно білого кіноа (ББК), % - 3,0 8,0 13,0 18,0 25,0

Чай матча Ходзіча (ЧМХ) - 2,0 2,0 2,0 2,0 2,0

Таблиця 4
Результати досліджень зразків гріссіні (n = 3, p ≤ 0,05)

Показники Зразок
№ 1

Зразки з добавками
№ 2 № 3 № 4 № 5 № 6

Тісто
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Готові вироби
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Кислотність, град 4,00 4,00 4,20 4,50 4,50 5,00
Набрякання, % 486,0 485,0 482,0 473,0 470,0 467,0
Крихкість, % 52,00 51,00 48,00 47,00 46,50 46,00
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РЕЗУЛЬТАТИ ПРОВЕДЕННЯ СУДОВО-ВЕТЕРИНАРНОЇ 
ЕКСПЕРТИЗИ СИРОКОПЧЕНИХ КОВБАСНИХ ВИРОБІВ 
ЗА УХВАЛОЮ КИЇВСЬКОГО ГОСПОДАРСЬКОГО СУДУ

Анотація. Наведені результати проведеної судової ветеринарної експертизи сирокопчених ков-
басних виробів «Козацька» та «Краківська» 1-го ґатунку, виробленої товариством з обмеженою від-
повідальністю (ТОВ) «Берком», на предмет дотримання вимог нормативно-правової і нормативно-
технічної документації України та умов Договору постачання продукції відповідно до відкритого 
провадження, за яким Київським господарським судом порушено справу на підставі позовної заяви до 
ТОВ «Берком» (Відповідач) представниками ТОВ «Компанія «Рідна їжа» (Позивач). Ухвалою Госпо-
дарського суду міста Київ справу призначено до судового розгляду. 

Для проведення судової ветеринарної експертизи використані національні законодавчі нормативні 
документи України, які регламентують показники безпечності та якості сирокопчених ковбасних 
виробів. Проведений ретельний аналіз матеріалів справи Господарського суду міста Київ стосовно 
правильності процедури відбирання зразків випробовуваних ковбасних виробів, згідно із вимогами чин-
ної нормативно-правової документації. За представленим матеріалом господарської справи встанов-
лені показники якості сирокопчених ковбас. «Козацька» і «Краківська». Установлено, що досліджу-
вані сирокопчені ковбасні вироби, виготовлені ТОВ «Берком», не відповідали встановленим вимогам 
як Технічних умов України (ТУ У 4732110–011:2008) й національного стандарту (ДСТУ 4427:2005), 
так і мінімальних специфікацій якості (п. 3.3.3, табл. 8). Відповідно до статті 1 Закону України «Про 
вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення чи подальше використання неякісної і небезпечної 
продукції», випробовувані сирокопчені ковбасні вироби є неякісними, тому небезпечними, оскільки за 
показниками якості не відповідають регламентованим нормам чинної нормативно-правової докумен-
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тації щодо продукції даного виду за їхніми споживними властивостями; не відповідають обов’язковій 
вимозі відповідної нормативно-правової документації, чинної в Україні, що стосується показників 
якості та безпечності для здоров’я і життя споживачів. Випробовувані сирокопчені ковбасні вироби, 
за проведеним аналізом матеріалів судової справи, не можуть бути ідентифіковані як такі, за які вони 
видаються, оскільки, під час збуту замовнику, виробник (продавець) доставив замовлену продукцію з 
порушенням умов постачання, зміненими зовнішнім виглядом, органолептикою та окремими показни-
ками споживних властивостей ковбасних виробів.

Ключові слова: ковбасні вироби, позов, господарська судова справа, судова ветеринарна експер-
тиза, нормативна документація, якість, дефекти, термін придатності.
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RESULTS OF THE FORENSIC VETERINARY EXAMINATION 
OF RAW-SMOKED SAUSAGE PRODUCTS ACCORDING 
TO THE DECISION OF THE KYIV ECONOMIC COURT

Abstract. The results of the forensic veterinary examination of the smoked sausage products "Cossack" 
and "Krakow" 1st grade produced by the Limited Liability Company (LLC) "Berk", for compliance with the 
requirements of regulatory and regulatory and technical documentation of Ukraine, and the Terms of Ukraine, 
and the Terms of the Supply Agreement, are given. Supply of products in accordance with the open proceedings, 
under which the Kyiv Economic Court violated the case on the basis of a statement of claim against Berk LLC 
(defendant) by representatives of LLC "Native Food" (plaintiff). The decision of the Commercial Court of the 
city of Kyiv, the case was appointed to the trial. 

National legislative regulations of Ukraine were used to carry out forensic veterinary examination, which 
regulate the safety and quality of sausage products. A thorough analysis of the materials of the case of the 
Commercial Court of the city on the correctness of the procedure of selection of samples of sausage products 
was conducted, in accordance with the requirements of the current normative legal documentation. According 
to the presented material of economic business, the quality of smoked sausages is established. "Cossack" 
and "Krakowska". It was established that the studied smoked sausages made by Berk LLC did not meet the 
requirements as technical conditions of Ukraine (TU in 4732110–011: 2008) and the National Standard (DSTU 
4427: 2005) and the minimum quality specifications (paragraph 3.3 .3, Table 8). Pursuant to Article 1 of the 
Law of Ukraine «On withdrawal from circulation, processing, disposal, destruction or subsequent use of poor 
quality and hazardous products», tested sausage sausages are poor, so dangerous, since quality indicators do 
not meet the regulated standards products of this species by their consumption properties; They do not comply 
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with the mandatory requirement of the relevant regulatory documentation in force in Ukraine, concerning 
the quality and safety indicators for health and life of consumers. Tempted sausage sausages, according to 
the analysis of the materials of the court case, cannot be identified as such for which they are issued, since, 
during the sale of the customer, the manufacturer (seller) delivered the ordered products in violation of supply 
conditions, altered by appearance, organoleptic indicators of consumption properties of sausage products.

Key words: sausage products, lawsuit, commercial court case, forensic veterinary examination, regulatory 
documentation, quality, defects, expiration date.
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Вступ. У раціоні харчування населення значну 
частку складають сирокопчені ковбасні вироби, 
які є ковбасами традиційних видів із досить три-
валим терміном зберігання. Сирокопчені ков-
басні вироби, в складі яких міститься корисна 
молочнокисла мікрофлора, що досить позитивно 
впливає на засвоєння поживних речовин орга-
нізмом людини, діє сприятливо в аспекті пре-
вентивності, запобігаючи низці хвороб. Однак 
технологія таких ковбасних виробів є досить 
складною, відрізняється тривалістю і трудоміст-
кістю [2, с.131; 4, с.76].

За нинішніх умов розвитку торгівлі харчо-
вими продуктами загалом, і м’ясними, зокрема, 
за певних обставин виникає необхідність при-
значення судової ветеринарної експертизи това-
рів певної групи. Із постійним розвитком рин-
кових відносин, асортимент м’ясних продуктів 
у нашій країні значно розширюється, постійно 
піддається оновленню, внаслідок чого у судово-
слідчій практиці сформувалися справи з категорії 
правопорушення та злочину в сфері економіки, 
що включають також порушення митних правил, 
фальсифікацію м’ясної сировини, готової м’ясної 
продукції тощо. Аналіз експертно-слідчої прак-
тики із судово-ветеринарної експертизи харчової 
продукції різного виду в науково-дослідних уста-
новах судової експертизи Міністерства юстиції 
України за останнє п’ятиріччя свідчить, що хар-
чова продукція становить переважаючу кількість 
усієї ветеринарної та товарознавчої експертизи, 
що були призначені до розгляду за порушеними 
кримінальними справами. Одним із завдань 
експертів є ветеринарно-товарознавче випро-
бування, а також визначення вартості харчової 
продукції, представленої до розгляду в судовому 
порядку [1, с. 142; 8, с. 310; 10, с. 17].

Судова ветеринарно-товарознавча експертиза 
харчової продукції проводиться, здебільшого, за 
представленою в суд документацією, що вимагає 
від призначеного експерта досконалого володіння 
знаннями нормативної й законодавчої документа-

ції, відповідної методики та порядку здійснення 
такої експертизи [12, с. 109; 13, с. 477]. Тому, 
з точки зору науки та практики, актуальним є роз-
виток теорії та методології судово-ветеринарної 
експертизи харчової продукції, на яку вплива-
ють значною мірою, зокрема, зміна законодавчих 
актів та нормативно-правових документів, поси-
лення вимог до висновку судового експерта тощо.

Судова ветеринарна експертиза – це дослі-
дження, що проводяться відповідними фахів-
цями-експертами стосовно вирішення будь-яких 
питань, які вимагають застосування спеціаль-
них знань у цій галузі. Під час виконання такої 
експертизи, експертами оцінюються споживні 
властивості продовольчих товарів за органолеп-
тичними, фізико-хімічними та іншими якісними 
показниками, а також їх кількісними характерис-
тиками, показниками безпечності шляхом про-
ведення випробувань (вимірювань), вивчення 
інформації за маркуванням і дослідженням від-
повідних товарно-супровідних документів та 
декларації виробника [5, с. 11; 6, с. 26; 11, с. 7].

Проведення ветеринарної експертизи може 
ініціюватися за бажанням як покупця, так 
і виробника (чи продавця), які намагаються вста-
новити відповідну якість харчової продукції тва-
ринного чи рослинного походження. За розсліду-
вання кримінальної справи та судового розгляду, 
пов’язаних із фактом розкрадання, підроблення 
харчової продукції, чи злочином іншої категорії, 
призначають судову ветеринарно-товарознавчу 
експертизу. Досить значна частина перерахова-
них правопорушень, здійснених щодо харчових 
продуктів, відбувається прихованим способом, 
і виявити їх можна, як правило, лише за викорис-
тання чинних спеціальних методів та методик, за 
допомогою яких можна виявити певні змін показ-
ників безпечності та якості товару харчового при-
значення [3, с. 11; 7, с. 18].

Окрім дефектів технологічних – за порушення 
режиму виробництва харчової продукції, сані-
тарно-гігієнічних – недотримання оптимальних 
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умов її зберігання та транспортування, встанов-
лення невідповідного оцінювання якості й без-
печності харчових продуктів, ветеринарна екс-
пертиза виявляє наявність речовин, шкідливих 
для здоров’я людей та довкілля. 

У кожному конкретному випадку, пред-
мет дослідження для ветеринарної експертизи, 
яку проводить експерт, визначається, залежно 
від поставленої мети. Як правило, предметом 
випробування є класифікаційна ідентифікація 
харчового продукту, його зовнішнього вигляду 
на момент здійснення ветеринарної експертизи, 
визначення причини або ж обставини, що змі-
нила стан досліджуваного продукту чи його спо-
живну характеристику. 

Судова ветеринарна експертиза здійснюється 
судовим експертом, який має фахові компе-
тенції необхідного рівня, відповідне свідоцтво 
Мін’юсту України, володіє необхідними зна-
ннями стосовно регламентованих показників без-
печності та якості випробовуваної продовольчої 
продукції [7, с. 16; 9, с. 12].

У питанні розслідування випадків господар-
ських спорів між суб’єктами господарювання 
(операторами ринку) щодо харчової продукції, 
слідчі й судові органи призначають судову вете-
ринарну чи товарознавчу експертизу. На сьогодні 
особливості судової ветеринарної експертизи 
продовольчої продукції на запит правоохорон-
ного органу для формулювання висновку, в прак-
тиці ветеринарної медицини розроблені та апро-
бовані не достатньо [12, с. 19].

Мета роботи. Теоретичною базою дослі-
дження матеріалів справи були законодавчі акти 
України, що регламентують якість і безпечність 
м’ясних продуктів в Україні. Аналізували пред-
ставлені Київським господарським судом мате-
ріали господарської справи щодо відповідності: 
досліджуваних показників якості й безпечності 
сирокопчених ковбас 1-го ґатунку «Козацька» 
та «Краківська», а також процедури відбирання 
проби ковбасних батонів установленим вимогам 
нормативно-правових та нормативно-технічних 
актів України.

 Виклад основного матеріалу дослі-
дження. До Господарського суду міста Київ, із 
позовною заявою до ТОВ «Берком» (Відповідач), 
звернулися представники ТОВ «Компанія «Рідна 
їжа» (Позивач) щодо стягнення коштів за попере-
дньо оплачені, але не отоварені сирокопчені ков-
басні вироби відповідно до умов укладеного між 
Позивачем та Відповідачем Договору постачання 
№1 від 07.02.2021 року, накладання штрафу та 

проханням покладення на Відповідача витра-
чених коштів для оплачування судового збору. 
Вимоги судового позову обґрунтовані ухилянням 
Відповідача виконувати обов’язки на підставі 
відповідного Договору постачання. Зокрема, не 
здійснивши доставку ковбасних виробів належ-
ної якості у строк, що визначався Договором 
постачання, Відповідач порушив його умови та, 
відповідно, законодавчі положення нормативно-
правових документів України, не повернувши 
кошти попередньої оплати не отовареної ковбас-
ної продукції.

Таким чином, за позовом Позивача, ухвалою 
Господарського суду від 05.08.2021 року було 
порушено провадження у господарській справі, 
а її розгляд був призначений на 20.08.2021 рік. На 
судове засідання Київського Господарського суду 
представник від Позивача з’явився, але не вико-
нав вимогу ухвали суду щодо порушення прова-
дження у справі, тому суд відклав розгляд справи 
на 03.09.2021 року. 

Згідно із положеннями Постанови №4 від 
23.03.2012 року Пленуму Вищого господарського 
суду України «Про деякі питання практики при-
значення судової експертизи», остаточний пере-
лік питань, які потрібно розглянути, і експертна 
установа (експерт) для проведення судової екс-
пертизи, визначається судом. Суд, відповідно до 
пункту 1, частини 2, статті 79 Господарського 
процесуального кодексу (ГПК) України, призу-
пинив провадження у справі до моменту отри-
мання експертного висновку щодо поставленого 
завдання. Господарський суд міста Київ призна-
чив судово-ветеринарну експертизу на підставі 
статей 41, 79, 86 Господарського процесуального 
кодексу України.

Судово-ветеринарна експертиза повинна була 
дати відповідь на наступні запитання: 

1. Чи відповідали якісні показники ков-
бас сирокопчених «Козацька» і «Краківська» 1 
ґатунку від виробника ТОВ «Берком» (Відпо-
відача), яку він доставив Позивачу на фактичну 
дату постачання, вимогам та нормам національ-
ного стандарту, технічних умов України та умо-
вам укладеного договору постачання № 1 від 
07.02.2021 року між Позивачем та Відповідачем? 

2. Чи відповідає зазначене маркування на 
випробовуваних сирокопчених ковбасах 1 
ґатунку «Козацька» і «Краківська», які Відпові-
дач доставив Позивачу, якісним характеристикам 
цієї продукції?

3. Які дефекти ковбас сирокопчених 
«Козацька» та «Краківська» виробника ТОВ 
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«Берком», які Відповідач доставив Позивачу, 
мали місце на дату постачання? Чи дефекти ці 
досить істотні й чи вони стали причиною зміни 
якісних властивостей випробовуваної ковбаси?

4. Чи експертний висновок (№ 74.90.19–002/13),  
наявний у матеріалах справи, датований 
19.07.2021 року, відповідає чинній в Україні 
методиці дослідження сирокопчених ковбасних 
виробів і чи вказані в ньому висновки відповіда-
ють висновкам судової експертизи?

Призначеному судово-ветеринарному експерту 
Харківського Бюро судово-ветеринарних дослі-
джень (ХБСВД) були направлені ухвала Київського 
Господарського суду від 24.01.2021 року і оригінал 
справи за № 910/14819/13 (у двох томах).

Дослідивши матеріали зазначеної справи, екс-
перт ХБСВД визначив, що, під час проведення 
випробування експертами Всеукраїнського дер-
жавного науково-виробничого центру стандарти-
зації, метрології, стандартизації, сертифікації та 
захисту прав споживачів, спочатку необхідно було 
встановити відповідність процедури відбирання 
зразків ковбаси сирокопченої «Козацька» (вказана 
дата вироблення ТОВ «Берком» – 17.05.2021 року) 
чинним нормативним документам України, чого 
не було у представлених висновках.

Тому експерту потрібна була додаткова інфор-
мація для того, щоб можна було зробити повний, 
обґрунтований, об’єктивний висновок судово-
ветеринарної експертизи за цією справою. Такий 
висновок мав ґрунтуватися на ретельному та 
всебічному дослідженні матеріалів даної судової 
справи. Експерт звернувся до суду, щоб встано-
вити наступне:

1) відповідно до яких нормативних доку-
ментів здійснювалося відбирання зразків сиро-
копченої ковбаси «Козацька» для проведення 
лабораторного дослідження у Всеукраїнському 
державному науково-виробничому центрі стан-
дартизації, метрології, стандартизації, сертифіка-
ції та захисту прав споживачів для визначення її 
якісних показників?

2) як було пояснено процедуру відбирання 
зразків ковбаси сирокопченої «Козацька» із авто-
мобіля (номерний знак ВН 21АН), яку проведено 
19.06.2021 року?

3) чи залучені були до процедури відбирання 
проб ковбаси «Козацька» сирокопчена фахівці із 
ТОВ «Берком» (Відповідач) і якщо були, яким 
саме документом це підтверджено?

4) чи мав повноваження представник Поста-
чальника (ТОВ «Берком») підписувати акт відби-
рання зразків сирокопченої ковбаси «Козацька» 

для проведення її випробування, і чи на момент 
відбирання цих проб він представляв сторону 
виробника ковбаси с/к «Козацька», виготовленої 
17.05.2021 року ТОВ «Берком» (Відповідач)?

5) чи до процедури відбирання зразків с/к 
ковбаси «Козацька» були залучені спеціалісти 
державної служби ветеринарної медицини, адже 
саме вони повинні відібрати проби ковбасного 
продукту для оцінювання його зовнішнього 
вигляду, проведення досліджень органолептич-
них, хімічних та мікробіологічних показників?

6) із якої саме кількості батонів чи маси с/к ков-
баси «Козацька» відібрано зразки в автомашинах 
Постачальника (номерні знаки ВМ 33-07 АО, ВМ 
16-52 ХТ) і яким документом це підтверджено?

7) чи проведено було повторне відбирання зраз-
ків ковбаси с/к «Козацька» із тієї ж її партії в подвій-
ній кількості для проведення лабораторного випро-
бування показників її безпечності та якості? 

8) доцільність тлумачення пункту 5.12 «Дого-
вору постачання» (№1) від 07.02.2021 року, 
згідно з яким указано, що «…для контролю за 
якістю виробленого товару, який постачається, 
Покупець має право, за своїм вибором, прово-
дити планові й позапланові випробування, екс-
пертизу, інше перевіряння безпечності та якості 
товару (проведення тестування), у тому числі й ті, 
які мають відповідну ліцензію й акредитовані на 
право проведення таких досліджень». Виходячи 
з цього, виникає наступне запитання: чи випли-
ває з тлумачення цього пункту Договору поста-
чання, що ТОВ «Компанія «Рідна їжа» (Позивач) 
юридично мало можливість в односторонньому 
порядку, без залучення представників ТОВ «Бер-
ком» (виробник і Відповідач), відбирати проби 
ковбаси «Козацька» сирокопчена та замовляти 
проведення її експертизи в спеціалізованих уста-
новах (у тому числі, й у ДП «Всеукраїнський дер-
жавний науково-виробничий центр стандарти-
зації, метрології, стандартизації, сертифікації та 
захисту прав споживачів»)?

На заявлені питання були отримані відповіді 
та пояснення, на підставі яких експертом зро-
блені відповідні висновки. 

За проведеного аналізу зазначених вище мате-
ріалів судової справи, було встановлено, що між 
ТОВ «Берком» (Відповідачем) і ТОВ «Компанія 
«Рідна їжа» (Позивачем) 07.02.2021 року укладено 
Договір про постачання Відповідачем за спра-
вою купленої продукції у Позивача в торгівельну 
мережу ТОВ «ФОЗЗІ-ФУД» безпосередньо. 

Детально ознайомившись із Умовами дого-
вору №1, експертом установлено, що постачання 
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ковбасної продукції мало відбуватися лише за 
повної передоплати коштів. Позивач подав Від-
повідачу заявку на постачання сирокопченої 
ковбаси «Козацька» 1-го ґатунку, масою нетто 
9900 кг 12.06.2021 року. У погоджений сторо-
нами строк – 17.06.2021 року, зазначена ковбаса 
не була доставлена замовнику на обумовлений 
склад. Відповідач (виробник ковбаси), користу-
ючись допомогою перевізника, доставив ковбасу 
«Козацька» лише 19.06.2021 року.

У процесі перевіряння терміну придатності 
доставлених ковбасних виробів та її якості, за 
безпосередньої участі представників Відпові-
дача – водіїв автомобілів «Мерседес» (номерні 
знаки ВІ 2122 АН, ВІ 4312 ХТ, ВМ 3307 АО, ВМ 
1652 ХТ), згідно з пунктом 3.6 Договору, установ-
лена невідповідність показників якості досліджу-
ваної поставленої ковбасної продукції замовнику 
регламентованим нормам за Технічними умовами 
України, за якими вона була виготовлена, через 
прострочений термін придатності ковбаси, що 
був узгоджений і обумовлений умовами Договору 
постачання (відповідно до Декларації виробника 
за № 19/06). 

У акті розбіжності до товарно-транспорт-
ної накладної (№БЕР000000000096) від 
19.06.2021 року зафіксована невідповідність 
даних щодо якості та кількістю поставлених 
ковбасних виробів із даними товарно-тран-
спортної накладної (№БЕР000000000097) від 
19.06.2021 року.

За результатами лабораторних досліджень ков-
баси «Козацька», сирокопченої, 1-го ґатунку, виго-
товленої 17.05.2021 року виробником (ТОВ «Бер-
ком»), що були проведені ДП «Всеукраїнський 
державний науково-виробничий центр стандар-
тизації, сертифікації, метрології та захисту прав 
споживачів», установлено, що поверхня ковбас-
них батонів чиста, без будь-яких плям, напливів 
ковбасного фаршу, пошкоджень оболонки. Форма 
ковбасного батону в деяких місцях деформована, 
ямка, що утворюється за легкого натискання 
пальцем, не виповнюється. Консистенція дослі-
джуваної ковбаси м’яка та пухка. Ковбасний 
виріб на розрізі також має пухку структуру, за 
його розрізання –легко кришиться і розсипається. 
Тобто експерт підтвердив, що за представлених 
показників органолептичного дослідження, про-
веденого в умовах Всеукраїнського державного 
науково-виробничого центру стандартизації, сер-
тифікації, метрології та захисту прав споживачів, 
сирокопчена ковбаса «Козацька» 1-го ґатунку, 
що виготовлена 17.05.2021 року виробником  

(ТОВ «Берком»), не відповідає регламентова-
ним вимогам, прописаним у Технічних умовах 
України 15.1–24732110–011:2008, національному 
стандарті – ДСТУ 4427:2005 «Ковбаси сирокоп-
чені та сиров’ялені. Загальні технічні умови. Зі 
зміною № 1 і поправками» та Мінімальних спе-
цифікаціях якості (пункт 3.3.3, таблиця 8). 

За фізико-хімічними показниками ковбаси 
«Козацька» сирокопченої встановлено, що масова 
частка води складає 14,3 % (згідно з ДСТУ – 
25–35%), кухонної солі – 4,2 % (за ДСТУ – не 
більше 6,0%). Таким чином, фізико-хімічні показ-
ники, а саме, масова частка води у випробовува-
ній ковбасі «Козацька» має занижені значення, 
а тому не відповідає регламентованій нормі від-
повідно до вимог національного стандарту.

Представники ТОВ «Рідна їжа» також зверта-
лися 03.07.2021 року до екологічної лабораторії 
еколого-медичного науково-виробничого підпри-
ємства «Екомедсервіс» у місті Київ для прове-
дення лабораторного дослідження сирокопченої 
ковбаси «Козацька» першого ґатунку, що була 
виготовлена ТОВ «Берком» 17.05.2021 року. Від-
повідно до даних протоколу лабораторного випро-
бування ковбасних виробів від 08.07.2021 року 
(за № 4133/13), було встановлено, що консис-
тенція дослідженої сирокопченої ковбаси пухка, 
запах дещо кислуватий, ковбасний фарш на 
розрізі батону має порожнини, а це не відпові-
дає регламентованим вимогам і Технічних умов 
України (ТУ У 15.1-24732110-011:2008), і ДСТУ 
4427:2005, і Мінімальних специфікацій якості, 
згідно із Законом України «Про основні прин-
ципи та вимоги до безпечності та якості харчових 
продуктів» (771/97–ВР).

Ознайомленням з Актами відбору проб с/к 
ковбаси «Козацька», встановлено, що в них при-
чиною відбору її зразків зазначена «…невідпо-
відність якості», згідно з прописаними вимогами 
Договору (№1, пункт 3.11 від 07.02.2021 року). 
В зазначених Актах немає чіткого описування 
показників, за якими встановлена невідповідність 
якості досліджуваної ковбаси, характер наявних 
дефектів. Крім того, Акти відбору зразків ков-
басної продукції, як за формою, та і за змістом, 
не відповідали передбаченим вимогам «Порядку 
відбору проб продукції тваринного, рослинного, 
біотехнологічного походження для проведення 
дослідження», затвердженим Постановою Каб-
міну України (№ 833 від 14.06.2002 року). 

В Актах не вказано місто, де вироблялася ков-
баса, не зазначена назва суб’єкта господарювання, 
місце відбору зразків продукту, умов його збері-
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гання, немає даних щодо залучення компетент-
ного фахівця державної установи ветмедицини 
для участі у відбиранні зразків ковбасних виробів, 
який і мав визначити конкретну державну лабо-
раторію ветеринарної медицини Держпродспо-
живслужби України для проведення дослідження 
зразків ковбаси – об’єкта судової справи. В Актах 
відбору проб ковбасної продукції також не вказа-
ний номер і дату товарно-транспортної накладної 
на доставлену продукцію, декларації виробника, 
з указуванням дати, номера і назви установи, 
якою її видано. Не зазначено також мету відбору 
ковбасної продукції, відсутня й інформація про 
спосіб опломбування відібраних зразків, не вка-
зано і час їх опломбування. В актах відбору зраз-
ків досліджуваної продукції був відсутній підпис 
фахівця державної установи ветмедицини, який 
брав участь у відбирання зразків сирокопченої 
ковбаси «Козацька». 

Відмічено, що термін між датою відбирання 
зразків ковбаси «Козацька» с/к 1-го ґатунку 
та проведенням лабораторного дослідження 
в екологічній лабораторії еколого-медичного 
НВП «Екомедсервіс» міста Київ й Усеукраїн-
ському державному науково-виробничому цен-
трі стандартизації, метрології, сертифікації та 
захисту прав споживачів (експертний висно-
вок від 19.07.2021 року за № 74.90.19–002/13), 
пройшло, відповідно 15 і 30 діб. Тож зовсім 
не зрозуміло, за яких умов зберігалися зразки 
досліджуваної ковбаси «Козацька» від моменту 
їхнього відбирання до проведення лаборатор-
ного випробування, чи були ці зразки належним 
чином опломбовані, чому вони не були направ-
лені до державної установи Держпродсвожив-
служби України для дослідження у день їхнього 
відбирання. Не можна також виключити негатив-
ного впливу на зразки ковбаси «Козацька» умов 
зберігання – з моменту їх відбирання від партії 
ковбасної сирокопченої продукції до проведення 
лабораторного аналізування. 

Акти відбирання проб сирокопченої ковбаси 
«Краківська» 1-го ґатунку і експертні висно-
вки проведеної експертизи на дату постачання 
(19.06.2021 р.) виробником ТОВ «Берком» (Відпо-
відачем за справою), яку він надав ТОВ «Компанія 
«Рідна їжа» (Позивачу за справою), відсутні у мате-
ріалах справи, через що неможливо об’єктивно 
встановити показники її якості та визначити їх 
відповідність регламентованим нормам, згідно  
з ТУ України 15.1–24732110–011:2008. 

Етикетки із наявним маркуванням на ковбасних 
батонах містять інформацію, яку дуже складно 

дослідити у зв’язку із занадто малим розміром 
літер, а, отже, нечитабельністю і розпливчастістю 
зображення шрифту. Такий досліджуваний мате-
ріал не може бути належно протестованим, а тому 
є «відірваним» від матеріалів справи. 

Надані фотоілюстрації не містять необхідних 
пояснень, які давали б можливість визначити 
місце знаходження сирокопченої ковбаси 1-го 
ґатунку «Козацька», що знаходилася в ящиках, 
та встановити дату, коли саме здійснено фото-
графування. На представлених фотоілюстраціях 
відсутня інформація стосовно назви ковбасних 
батонів, зображених на фото (очевидно, що це 
ковбаса «Козацька»), дати відбирання зразків, 
номера і дати Акту відбору зразків, номеру партії 
ковбасних виробів тощо. 

Відмічена також відсутність підписів усіх чле-
нів комісії, які брали участь у процедурі відби-
рання зразків сирокопченої ковбаси «Козацька» 
1-го ґатунку (виробник ТОВ «Берком»). У мате-
ріалах судової справи відсутні покликання на 
наявні фотоілюстрації, хоча на них чітко помітно 
наявність дефектів досліджуваної ковбасної обо-
лонки, а це є свідченням недоброякісності ков-
басних виробів.

Висновки. Відповідно до мети призначення 
судово-ветеринарної експертизи ковбас сирокоп-
чених «Козацька» і «Краківська» та отриманого 
результату за ухвалою та матеріалами справи госпо-
дарського суду міста Київ, установлено зміну їх якіс-
них показників унаслідок порушення умов Договору 
постачання між Позивачем і Відповідачем.

1. Досліджена сирокопчена ковбаса «Козацька» 
1-го ґатунку (виробник – ТОВ «Берком»), є нея-
кісною, не відповідає вимогам чинних норма-
тивно-правових документів щодо її споживних 
властивостей і підлягає припиненню її реалізації 
споживачам, обов’язковому вилученню із обігу 
в установленому порядку, за рішенням власника 
(виробника) цієї ковбаси чи уповноваженого 
органу виконавчої влади (в межах його повно-
важення), згідно зі статтею 1 чинного Закону 
України «Про вилучення з обігу, переробку, ути-
лізацію, знищення або подальше використання 
неякісної і небезпечної продукції». 

2. Судово-ветеринарну експертизу необхідно 
проводити суб’єктом кримінального судочин-
ства – судово-ветеринарним експертом зі знанням 
законодавства ветеринарної медицини, кримі-
нального матеріального та кримінального про-
цесуального права із судово-слідчої експертизи.

3. Відбирання зразків м’ясної продукції про-
водити згідно з чинними нормативними докумен-
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тами України, а лабораторне випробування здій-
снювати в акредитованій державній лабораторії.

4. Необхідним є дотримання принципів судово-
експертної діяльності, що полягають у законності 
наданих експертних досліджень; незалежності, 
компетентності та наукової обґрунтованості 
судового експерта; повноти і верифікації екс-
пертного дослідження; правильності експертного 
висновку; взаємодії представників правоохо-
ронних органів (слідчого), керівника експертної 
державної установи, судово-ветеринарного екс-
перта, членів експертної комісії; володіння спе-
ціальними знаннями для фахового проведення 
судової ветеринарної експертизи; відповідно до 
вимог процесуального законодавства, проводити 
науково обґрунтоване випробування; викорис-
товувати лише об’єкти, надані слідчим; згідно 
із чинним законодавством оформляти експертне 
дослідження у висновку експерта, що є спеціаль-
ним процесуальним документом.
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ІДЕНТИФІКАЦІЯ ТА КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ СПИРТОВМІСНИХ НАПОЇВ

Анотація. В статті зроблена спроба розглянути питання алкогольної безпеки в Україні, яке з 
кожним роком стає актуальнішим. Зловживання алкоголем є основною причиною стрімкого нагро-
мадження як демографічних, так і соціальних проблем у країні, не тільки несе загрозу на рівні осо-
бистості та сім’ї, а й переходить на рівень суспільства і держави загалом, тому має характер  
національної безпеки. З урахуванням процесів глобалізації, що відбуваються у світі, яка виражається 
в прискоренні та уніфікації митних операцій під час переміщення товарів, частішають випадки про-
везення контрафактної алкогольної продукції, яка містить у собі токсичні й дешеві рідини і може 
завдати шкоди здоров’ю та життю населення, що, своєю чергою, загрожує економічному розвитку 
країни. Обсяг імпорту алкогольної продукції в Україну оцінюється в $490 млн і протягом багатьох років 
демонструє стійкі тенденції до зростання, що є причиною інтересу багатьох компаній до імпорту в 
Україну алкогольних напоїв. Ввезення та митне оформлення алкогольної продукції підлягає особливому 
регулюванню, при цьому йдеться про групу так званих підакцизних товарів. Маркування алкогольної 
продукції акцизними марками застосовується з метою контролю за обігом алкоголю на внутріш-
ньому ринку України, боротьби з поширенням на національному ринку контрафактної продукції та 
збору податкових платежів. Постійне підвищення ставок акцизу тягне за собою збільшення частки  
контрафакту на українському ринку. Збільшується попит на дешевшу контрафактну продукцію. 
Встановити тип етилового спирту в алкогольній продукції складно, оскільки вимоги до гідролізного і 
синтетичного спиртів практично відповідають вимогам ДСТУ на харчовий спирт. Останнє провокує 
виробників горілок і лікеро-горілчаних виробів на використання нехарчових спиртів. Дешеві алкогольні 
напої, виготовлені з порушенням технології, мають більш виражену токсичну дію. Це гостро ста-
вить питання про експертизу автентичності, якості та безпечності алкогольної продукції. Зроблено 
висновок: володіння спеціальними знаннями дає змогу підвищити ефективність діяльності фахівців, 
що гарантують економічну безпеку, оскільки проведення будь-яких із згаданих вище заходів неможливе 
без їх використання. Як і в будь-якій діяльності, у виявленні злочинів і правопорушень у сфері обігу 
алкогольної продукції є свої проблемні питання, і розв’язати їх у низці випадків можливо тільки на 
законодавчому рівні.

Ключові слова: спиртовмісні напої, горілка, ідентифікація, фальсифікація, експертиза якості горіл-
чаних виробів.
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IDENTIFICATION AND QUALITY CONTROL 
OF ALCOHOL CONTAINING BEVERAGES

Abstract. The article attempts to address the issue of alcohol safety in Ukraine, which is becoming more and 
more relevant every year. Alcohol abuse is the main reason for the rapid accumulation of both demographic 
and social problems in the country, poses a threat not only at the level of the individual and family, but also 
passes to the level of society and the state as a whole, and therefore has the nature of national security. In view 
of the globalization processes taking place in the world, which is reflected in the acceleration and unification 
of customs operations during the movement of goods, there are more frequent cases of smuggling counterfeit 
alcohol products containing toxic and cheap liquids that can harm the health and life of the population, which, 
in turn, threatens the country's economic development. The volume of imports of alcoholic beverages to Ukraine 
is estimated at USD 490 million and has been showing steady growth trends for many years, which is the reason 
why many companies are interested in importing alcoholic beverages to Ukraine. The import and customs 
clearance of alcoholic beverages is subject to special regulation and belongs to the group of so-called excisable 
goods. Excise stamps are used to mark alcoholic beverages in order to control the circulation of alcohol in the 
domestic market of Ukraine, to combat the spread of counterfeit products on the national market and to collect 
tax payments. The constant increase in excise rates leads to an increase in the share of counterfeit products on 
the Ukrainian market. The demand for cheaper counterfeit products is growing. It is difficult to determine the 
type of ethyl alcohol in alcoholic beverages, as the requirements for hydrolysis and synthetic alcohols are almost 
identical to those for food alcohol. The latter encourages vodka and alcoholic beverage producers to use non-
food alcohols. Cheap alcoholic beverages produced with violations of technology have a more pronounced toxic 
effect. This raises the issue of examination of the authenticity, quality and safety of alcoholic beverages. The 
author concludes that possession of specialized knowledge makes it possible to increase the efficiency of activities 
of specialists ensuring economic security, since any of the above-mentioned activities are impossible without their 
use. As in any activity, the detection of crimes and offences in the sphere of alcohol products circulation has its 
own problematic issues, and in some cases they can be resolved only at the legislative level.

Key words: alcoholic beverages, vodka, identification, falsification, quality examination of vodka products.
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Постановка проблеми. Горілка, без зайвого 
перебільшення, вважається універсальним про-
дуктом. Через простоту виготовлення та вжи-
вання вона поширена по всьому світу і випус-
кається у великій кількості торгових марок, які 
відрізняються між собою характеристиками, 
сировиною, з якої виготовлені, особливостями 
технологій, добавками, що покращують аромат 
та смак. Споживання горілки в країнах світу 
зростає. Популярність та мода на слабоалко-

гольні та енергетичні напої, що є сумішшю міц-
ного алкоголю та газованої води, зробила горілку, 
яка вважається ідеальним закріплювачем коктей-
лів, напоєм номер один. За даними авторитетного 
міжнародного Journal of Retailing and Consumer 
Services та ряду авторів, за зростанням продажів 
серед міцних алкогольних напоїв на перше місце 
у світі вийшла горілка [1-3].

Сьогодні горілка як вид міцних алкогольних 
напоїв виробляється в багатьох країнах: Україні, 
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Швеції, США, Франції, Бельгії, Канаді, Ізраїлі, 
Китаї, Угорщині, Чехії, Болгарії, Іспанії, Австрії, 
В’єтнамі, Шотландії та ін. Оскільки цей ринок 
приносить дуже великі прибутки як виробнику, 
так і реалізатору, спокуса підробляти або збіль-
шити об’єми шляхом маніпулювання, розведення 
водою чи дешевшим технічним спиртом завжди 
є у всіх учасників підприємницького процесу. 
Горілка належить до групи алкогольної продукції, 
яка найчастіше фальсифікується. Найпоширені-
шими засобами фальсифікації є: повна або част-
кова заміна харчового спирту на дешевший техніч-
ний; застосування води, що не відповідає вимогам 
технології; розведення або повна заміна водою. 
Тому проблема проведення всебічної експертизи 
якості всіх видів алкогольних напоїв, а особливо 
горілки та вин, які надходять на ринок алкогольної 
продукції, на сьогодні дуже актуальна.

Безпека та справжність – найважливіші спо-
живчі властивості алкогольної продукції – можуть 
бути охарактеризовані як інтегральними про-
явами цих властивостей, так і на основі вичерп-
ного аналізу сукупності характеристик хімічного 
складу (ізотопного, елементного та компонент-
ного), просторової та електронної будови ком-
понентів, надмолекулярної структури розчинів. 
У практиці контролюючих організацій в Україні 
використовуються лише методи елементного та 
компонентного аналізу, що є явно недостатнім, 
особливо для алкогольної продукції, яка є ток-
сичною через присутність етанолу: методики, які 
застосовують, не здатні виявити алкогольну про-
дукцію, що містить замість або поряд із харчовим 
етанолом добре очищені від домішок технічні 
етаноли – синтетичний та гідролізний. 

Встановити тип етилового спирту в алкоголь-
ній продукції складно, оскільки вимоги до гідро-
лізного і синтетичного спиртів практично відпові-
дають вимогам ДСТУ на харчовий спирт. Останнє 
провокує виробників горілок і лікеро-горілчаних 
виробів на використання нехарчових спиртів. 
Дешеві алкогольні напої, виготовлені з порушен-
ням технології, мають більш виражену токсичну 
дію. Важливість проблеми пов’язана з тим фак-
том, що дешевий імпортний синтетичний етанол 
високого ступеня очищення, котрий декларується 
як харчовий етанол, почав ще ширше використо-
вуватися для виробництва фальсифікованої алко-
гольної продукції. Це гостро ставить питання про 
експертизу автентичності, якості та безпечності 
алкогольної продукції. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
В умовах економічної кризи, що розвивається, 

посилення тиску на національну економіку, 
девальвації національної валюти та деяких інших 
негативних чинників ситуація, що склалася на 
українському ринку алкоголю, має тенденцію до 
збільшення частки нелегального сегмента алко-
гольної продукції. За прогнозними оцінками, 
легальне виробництво цієї продукції буде і далі 
скорочуватися [4-6]. З 2010 року політика підви-
щення акцизів і мінімальних цін на алкогольну 
продукцію, яка ведеться, крім збільшення зби-
рання податків, призвела до зниження купівель-
ного попиту і зростання нелегального ринку, що 
дало додатковий імпульс до зниження рівня про-
дажів легальної продукції та зростання реалізації 
контрафакту, підвищення частки нелегальної та 
сурогатної продукції, кількість якої, за різними 
оцінками, наразі становить від 50 до 65% [7-10]. 
Аналізуючи цінові чинники, ситуацію в еконо-
міці, у соціальній сфері, можна припустити, що 
частка контрафактної продукції як мінімум мен-
шою не стане, а, найімовірніше, продовжить своє 
зростання.

Для ідентифікації спиртовмісних напоїв не 
обов’язково розшифровувати їхній повний еле-
ментно-компонентний склад: завдання вирішу-
ється, якщо застосувати який-небудь інструмен-
тальний підхід, здатний сформувати однозначний 
багатовимірний ідентифікаційний образ об’єкта. 
Більш докладно розглянемо це далі.

Постановка завдання. Згідно з різного роду 
експертними оцінками, досить велика кількість 
алкоголю, споживаного населенням, виробля-
ється або імпортується нелегально. Частина 
такого алкоголю являє собою звичайну продук-
цію, виготовлену на лікеро-горілчаних заводах 
і виведену в той чи інший спосіб з-під акцизу. 
Інша частина нелегального алкоголю представ-
лена контрафактною продукцією, яка вироблена 
під чужою торговою маркою з порушенням автор-
ських прав. Охорона здоров’я людини потребує 
вдосконалення чинного законодавства, процедур 
експертизи алкогольних напоїв. Тому проведення 
всебічної експертизи якості алкогольних напоїв 
є дуже актуальним, і вирішити цю проблему 
можна лише за умови використання інновацій-
них технологій.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Законодавством України передбачено вилучення 
з незаконного обігу етилового спирту, алкоголь-
ної та спиртовмісної продукції в разі, якщо їх 
реалізують: без відповідних ліцензій, без сер-
тифікатів відповідності або декларацій про від-
повідність; без маркування або з маркуванням 
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підробленими марками; без відповідності дер-
жавним стандартам (технічним регламентам) та 
технічним умовам; без документів, що підтвер-
джують легальність виробництва та обігу такої 
продукції, тощо [11].

Протиправна діяльність, здійснювана у сфері 
обігу алкогольної продукції, залишає інформа-
цію про себе в системі технологічної та товар-
ної документації, у зв’язку з чим компетенція 
оперативних працівників має включати спеці-
альні пізнання як у сфері судової технології та 
товарознавства, так і в галузі спеціалізованого 
законодавства. З позиції криміналістичної науки 
спеціальні судово-товарознавчі та технологічні 
пізнання слід вважати теоретичним засобом роз-
пізнавання і декодування ознак взаємодії про-
типравної діяльності з економічною системою 
господарюючого суб’єкта. Підготовка та призна-
чення спеціалізованих досліджень також вимагає 
від оперативного працівника певних спеціальних 
пізнань, на яких він може ґрунтувати свої так-
тичні рішення. Такого роду спеціальні пізнання 
дають змогу оптимізувати роботу з виявлення 
ознак контрафактної та фальсифікованої алко-
гольної продукції, загалом підвищити ефектив-
ність діяльності за даним напрямом [12].

Останніми роками виникла низка нових 
напрямів і завдань використання судово-товароз-
навчих і технологічних знань. До таких завдань 
належить, зокрема, ідентифікація товарів для 
виявлення їх фальсифікації та контрафактності. 
Чинні національні технічні регламенти визнача-
ють ідентифікацію продукції різними методами: 
за найменуванням, візуальним, органолептич-
ним та аналітичним методами. Тобто є підстави 
констатувати, що компетенція фахівця цього 
напряму, який володіє спеціальними знаннями, 
дає змогу поєднати перші три методи ідентифіка-
ції в одному – органолептичному.

Органолептичний метод перевірки почина-
ється з візуального зовнішнього огляду, що дозво-
ляє визначити ознаки фальсифікації та контр-
афакту продукції: 

− загальні ознаки: не зазначено дату розливу; 
невідповідність заводу-виготовлювача, зазначе-
ного на етикетці та закупорці; наявність сторон-
ніх включень; суттєва різниця в повноті наливу 
однойменної алкогольної продукції та однієї дати 
розливу; 

− ціна: має бути не нижчою за мінімально 
встановлені ціни на конкретні види алкогольної 
продукції (встановлюються на законодавчому 
рівні). Проте чіткості у визначенні цінових рамок 

на спиртовмісну продукцію в Україні немає (до 
того ж, поточного року Уряд планує підвищити 
мінімальні ціни на алкоголь на 11-71%) [13]; 

− етикетка: під час порівняльного аналізу 
етикетки, контретикетки та кольєретки слід вра-
хувати наступне: розміри етикетки; щільність 
паперу; низьку якість друку (стирається фарба, 
нечіткий малюнок етикетки); нанесення спецна-
писів, установлених ДСТУ [14]; 

− закупорювання: низька якість закупорю-
вання часто є першою ознакою фальсифікованої 
продукції.

Загальними вимогами до засобів закупорю-
вання споживчої тари алкогольної продукції, 
що забезпечують можливість візуального визна-
чення факту розкриття тари, є: 

− ознаки руйнування (розривання), деформа-
ції або порушення цілісності закупорювального 
засобу; 

− спеціальна (акцизна) марка: невідповід-
ність місткості пляшки, зазначеної на марці, 
і фактичної місткості пляшки; порушено колірну 
гаму спеціальної державної марки (далі – СДМ); 
невідповідність місця виробництва і регіону, 
зазначеного на марці; на кількох пляшках зазна-
чено однакові номери; відсутність марки; 

− склопосуд: наявність осаду на стінках 
і днищі пляшки; невідповідність затвердженій на 
підприємстві-виробнику формі пляшки. 

Частка підробленої імпортної алкоголь-
ної продукції на національному ринку досить 
висока. Підробляють найчастіше спиртні напої, 
що користуються великою популярністю. Прин-
ципи ідентифікації продукції та виявлення 
ознак контрафактності проілюструємо на при-
кладі вивчення окремих відмінних ознак оригі-
нальної та підробленої продукції віскі “Johnnie 
Walker Red Label”, що виготовляється компа-
нією “Diageo” (Британія), найбільшим світовим 
виробником алкогольних напоїв відомих брендів, 
які детально розглянуті в роботах [15, 16]. Через 
те, що віскі бренду Johnnie Walker мають широ-
кий асортимент, адаптований ціновою категорією 
під будь-якого покупця, цей напій часто підро-
бляють. Звісно, найдорожчий віскі Johnnie Walker 
Blue Label ніколи не піддається рукам зловмис-
ників, оскільки його пляшки є номерними, але 
інші сорти постійно випробовуються на міцність 
і надійність захисту.

Щоб візуально відрізнити підробку (Jack 
Daniel's, Hennessy, Chivas Regal), необхідно знати 
всі тонкощі та маркування оригінальної пляшки 
(табл. 1).
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Таблиця 1
Основні ознаки оригінальності віскі “Johnnie Walker Red Label”

№ з/п Ідентифікаційні ознаки та їх короткий опис

1 кришка, її форма, написи

№ 
з/п Ідентифікаційні ознаки та їх короткий опис 

1 кришка, її форма, написи −  

  
Оригінал Підробка 

2 наявність логотипу компанії, 
 форми елементів пляшки та етикетка 

 
− У верхній частині тіла пляшки 
(місце переходу у горловину) 
обов’язково має бути присутнім 
логотип компанії – зображення 
людини, що йде. Воно не має бути 

намальованим, його видувають 
на склі під час виготовлення 
тари. 
− Етикетка у справжнього 
віскі має об’ємну рельєфну 
поверхню, у підробки вона 
гладка.  

− Горло на тарі має бути витягнутим, на підробках це звичайна дешева ємність. 
− Зі зворотного боку етикетки, крізь напій, має проглядатися зображення чоловіка, 
який крокує. 

  
Оригінал Підробка 

   

3 дно, гравірування, тара, упаковка 
− на дні оригінальної 
пляшки літраж вказується в 
мл, а в літрах тільки на тарі, що 
призначена для країн Східної 
Європи. Також на денці 
вказуються англійські літери 
бренду JW, за їх відсутності – 
перед нами підробка; 

− обов’язково має бути присутня акцизна марка, що засвідчує імпортний товар. На 
марці літраж має збігатися з літражем на дні скляної тари. 
− окремі пляшки напою продаються тільки в подарунковій упаковці. 
− Переважна більшість сортів віскі не мають тари об’ємом 0,5 л, їх розливають у 
0,7 л. 

  
дно пляшки лазерне гравірування 

 

− Не повинна виглядати як закупорка від дешевих пляшок, що нагадує горілчану кришку. Вона не повинна бути 
пластмасовою або дерев’яною. Її виготовляють із металу, який призначений для елітних сортів віскі, а також її форма 
нагадує бочонок.
− Напис на кришці повинен бути без помилок або нечитабельних букв.
− Під час відкриття пробки ободок у справжнього віскі розташований біля основи, і під час відкручування на тарі 
залишається тонке кільце. У підробок пробка відкручується у верхній частині, залишаючи на ємності товстий ободок 
кільця.
− Написи на пробці нанесені розмашистим шрифтом, на підробках назву віскі намагаються зробити дрібнішою і 
компактнішою. На самій кришці теж має бути напис бренду, який іде по колу, а в центрі має бути присутня цифра, 
яка означає витримку напою в роках.
− Справжній напій на кришці містить рельєфний напис “John Walker&Sons”.

2 наявність логотипу компанії,
форми елементів пляшки та етикетка
        

№ 
з/п Ідентифікаційні ознаки та їх короткий опис 

1 кришка, її форма, написи −  

  
Оригінал Підробка 

2 наявність логотипу компанії, 
 форми елементів пляшки та етикетка 

 
− У верхній частині тіла пляшки 
(місце переходу у горловину) 
обов’язково має бути присутнім 
логотип компанії – зображення 
людини, що йде. Воно не має бути 

намальованим, його видувають 
на склі під час виготовлення 
тари. 
− Етикетка у справжнього 
віскі має об’ємну рельєфну 
поверхню, у підробки вона 
гладка.  

− Горло на тарі має бути витягнутим, на підробках це звичайна дешева ємність. 
− Зі зворотного боку етикетки, крізь напій, має проглядатися зображення чоловіка, 
який крокує. 

  
Оригінал Підробка 

   

3 дно, гравірування, тара, упаковка 
− на дні оригінальної 
пляшки літраж вказується в 
мл, а в літрах тільки на тарі, що 
призначена для країн Східної 
Європи. Також на денці 
вказуються англійські літери 
бренду JW, за їх відсутності – 
перед нами підробка; 

− обов’язково має бути присутня акцизна марка, що засвідчує імпортний товар. На 
марці літраж має збігатися з літражем на дні скляної тари. 
− окремі пляшки напою продаються тільки в подарунковій упаковці. 
− Переважна більшість сортів віскі не мають тари об’ємом 0,5 л, їх розливають у 
0,7 л. 

  
дно пляшки лазерне гравірування 

 

№ 
з/п Ідентифікаційні ознаки та їх короткий опис 

1 кришка, її форма, написи −  

  
Оригінал Підробка 

2 наявність логотипу компанії, 
 форми елементів пляшки та етикетка 

 
− У верхній частині тіла пляшки 
(місце переходу у горловину) 
обов’язково має бути присутнім 
логотип компанії – зображення 
людини, що йде. Воно не має бути 

намальованим, його видувають 
на склі під час виготовлення 
тари. 
− Етикетка у справжнього 
віскі має об’ємну рельєфну 
поверхню, у підробки вона 
гладка.  

− Горло на тарі має бути витягнутим, на підробках це звичайна дешева ємність. 
− Зі зворотного боку етикетки, крізь напій, має проглядатися зображення чоловіка, 
який крокує. 

  
Оригінал Підробка 

   

3 дно, гравірування, тара, упаковка 
− на дні оригінальної 
пляшки літраж вказується в 
мл, а в літрах тільки на тарі, що 
призначена для країн Східної 
Європи. Також на денці 
вказуються англійські літери 
бренду JW, за їх відсутності – 
перед нами підробка; 

− обов’язково має бути присутня акцизна марка, що засвідчує імпортний товар. На 
марці літраж має збігатися з літражем на дні скляної тари. 
− окремі пляшки напою продаються тільки в подарунковій упаковці. 
− Переважна більшість сортів віскі не мають тари об’ємом 0,5 л, їх розливають у 
0,7 л. 

  
дно пляшки лазерне гравірування 

 

− У верхній частині тіла пляшки (місце переходу у горловину) обов’язково має бути присутнім логотип компанії – 
зображення людини, що йде. Воно не має бути намальованим, його видувають на склі під час виготовлення тари.
− Етикетка у справжнього віскі має об’ємну рельєфну поверхню, у підробки вона гладка. 
− Горло на тарі має бути витягнутим, на підробках це звичайна дешева ємність.
− Зі зворотного боку етикетки, крізь напій, має проглядатися зображення чоловіка, який крокує.

3 дно, гравірування, тара, упаковка

№ 
з/п Ідентифікаційні ознаки та їх короткий опис 

1 кришка, її форма, написи −  

  
Оригінал Підробка 

2 наявність логотипу компанії, 
 форми елементів пляшки та етикетка 

 
− У верхній частині тіла пляшки 
(місце переходу у горловину) 
обов’язково має бути присутнім 
логотип компанії – зображення 
людини, що йде. Воно не має бути 

намальованим, його видувають 
на склі під час виготовлення 
тари. 
− Етикетка у справжнього 
віскі має об’ємну рельєфну 
поверхню, у підробки вона 
гладка.  

− Горло на тарі має бути витягнутим, на підробках це звичайна дешева ємність. 
− Зі зворотного боку етикетки, крізь напій, має проглядатися зображення чоловіка, 
який крокує. 

  
Оригінал Підробка 

   

3 дно, гравірування, тара, упаковка 
− на дні оригінальної 
пляшки літраж вказується в 
мл, а в літрах тільки на тарі, що 
призначена для країн Східної 
Європи. Також на денці 
вказуються англійські літери 
бренду JW, за їх відсутності – 
перед нами підробка; 

− обов’язково має бути присутня акцизна марка, що засвідчує імпортний товар. На 
марці літраж має збігатися з літражем на дні скляної тари. 
− окремі пляшки напою продаються тільки в подарунковій упаковці. 
− Переважна більшість сортів віскі не мають тари об’ємом 0,5 л, їх розливають у 
0,7 л. 

  
дно пляшки лазерне гравірування 

 

− на дні оригінальної пляшки літраж вказується в мл, а в літрах тільки на тарі, що призначена для країн Східної 
Європи. Також на денці вказуються англійські літери бренду JW, за їх відсутності – перед нами підробка;
− обов’язково має бути присутня акцизна марка, що засвідчує імпортний товар. На марці літраж має збігатися з 
літражем на дні скляної тари.
− окремі пляшки напою продаються тільки в подарунковій упаковці.
− Переважна більшість сортів віскі не мають тари об’ємом 0,5 л, їх розливають у 0,7 л.

Джерело: узагальнено авторами за [15, 16]
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Якщо говорити про справжність або під-
робку акцизних або СДМ, то слід зазначити, 
що, на жаль, і в цьому напрямі не все гаразд, 
марки доволі часто підробляють, незважаючи на 
зусилля, яких докладають з боку держави щодо 
вдосконалення комплексу захисних механізмів 
таких марок. СДМ та акцизна марка є доку-
ментами суворої звітності, що засвідчують 
легальність виробництва та обігу алкогольної 
продукції, а також є носіями інформації єдиної 
державної автоматизованої інформаційної сис-
теми. СДМ та акцизна марка повинні містити 
такі відомості про алкогольну продукцію, що 
маркується ними: найменування та вид алко-
гольної продукції; вміст етилового спирту; об’єм 
алкогольної продукції; найменування та місце- 
знаходження виробника алкогольної продукції, 
країна походження; підтвердження відповід-
ності встановленим вимогам якості та безпеки 
та ін. [17, 18]. Перевірка справжності СДМ та 
акцизних марок здійснюється візуально, з вико-
ристанням відповідних приладів. 

Проаналізувавши всі відмітні ознаки, наве-
дені в Постанові Кабміну України № 618 від 
19 червня 2023 р. [19], можна дійти висновку, що 
для визначення ознак підробки марок потрібні 
спеціальні технічні пристрої та участь кваліфі-
кованого фахівця. Однак певні відмітні ознаки, 
які свідчать про справжність або підробленість 
марок, цілком можна виявити і візуальним шля-
хом. Якщо відсутня хоча б одна з ознак захисту 

або він у чомусь не відповідає оригінальному, це 
свідчить про ознаки підробки (табл. 2). 

Перевірку автентичності, відповідність 
марки і нанесених на неї реквізитів проводять 
за денного або штучного освітлення, порівню-
ючи кольори і реквізити залежно від типу алко-
гольної продукції, що перевіряється. Також 
підробку можна визначити за нерівними кра-
ями самої марки, фарбою, що легко відшарову-
ється. Неозброєним оком має бути видно мідну 
голографічну фольгу з візерунком і гологра-
фічними зображеннями Герба, слів “Україна” 
та “Марка акцизного податку”, перфорацію 
(надсічки) для запобігання переклеюванню. 
Звертати увагу необхідно на наявність і якість 
надрукованих струменевим способом номерів 
марки – тризначного розряду і дев’ятизначного 
номера, а також на якість двомірного штрих-
коду марки. 

Аналіз наявної державної нормативної бази, 
стандартів, нормативних показників, а також 
науково-технічної літератури переконливо пока-
зує, що сьогодні в Україні атестовані процедури 
ідентифікації різних алкогольних напоїв відсутні. 
Чинні нормативні показники якості та безпеки 
мають вельми віддалене відношення до істинних, 
а методики виконання вимірювань лише малою 
мірою використовують можливості сучасних 
аналітичних методів і способів контролю [20-22]. 
Це є однією з причин масштабної фальсифікації 
спиртовмісної продукції.

Таблиця 2
Ознаки автентичності марок акцизного податку на алкогольні напої

Ознаки
1 Розмір довжина – 160 мм +/- 0.25 мм; ширина – 20 мм +/- 0,25 мм

2 Колір

Зелена
лікеро-горілчана продукція вітчизняного 

виробництва

Фіолетова
Лікеро-горілчана продукція імпортного 

виробництва
Червона

виноробна продукція вітчизняного виробництва
Оранжева

виноробна продукція імпортного виробництва

3 Обов’яз-
кові реквізити

01 Слова
“Україна” та “Марка акцизного податку”

02

Вид марки
АВ ЛГП – алкоголь вітчизняний 

(лікеро-горілчана продукція)
АВ ВП – алкоголь вітчизняний 

(виноробна продукція)
АІ ЛГП – алкоголь імпортний (лікеро-

горілчана продукція)
АІ ВП – алкоголь імпортний (виноробна 

продукція)

03
Індекс регіону України

“ОО” – для марок вітчизняного 
виробництва

04 Серія та номер марки
“АААА”

05 Місяць та рік виготовлення марки
“00/00”

06 Сума акцизного податку “0,000 грн”
Джерело: узагальнено авторами за [15, 16]
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На наш погляд, вирішення проблеми якості та 
безпечності такої продукції пов’язане з упрова-
дженням і вдосконаленням наступних напрямів 
діяльності:

1) використання сучасних методів інструмен-
тального контролю;

2) застосування сучасних методів управління.
На думку деяких дослідників, більш ефек-

тивним є дослідження внутрішньої структури 
сполук, що не потребує еталонів порівняння, як 
у випадку з хромато-мас-спектрометрією (далі – 
ХМС) [23, 24]. Ці методи добрі всім, крім високої 
вартості приладів, обмеженої кількості фахівців 
необхідної кваліфікації, складності проведення 
самої процедури випробувань. Найчастіше для 
отримання достовірного результату потрібна 
робота на межі можливостей обладнання, опе-
раторського мистецтва, адекватного трактування 
отриманих експериментальних даних. З огляду 
на ці труднощі слід визнати, що реальним шля-
хом використання можливостей ХМС і спектро-
метрії ядерно-магнітного резонансу (далі – ЯМР) 
на ядрах дейтерію є їхнє адаптування та уніфі-
кування з простішими і дешевшими методами 
випробувань, а в ідеалі – розробка тестових екс-
прес-методів аналізу. У такому контексті метод 
ХМС має перед ЯМР перевагу, тому що його 
застосування дає змогу оминути етап гармоні-
зації з простішими способами та одразу перейти 
до добору селективних і чутливих реагентів на 
характеристичні індивідуальні домішки, що міс-
тяться в різних видах харчових і нехарчових спир-
тів. Тут для хіміків-аналітиків, фахівців з метро-
логії та стандартизації є велике поле діяльності.

Без попередньої пробопідготовки метод ХМС 
у режимі селективного іонного детектування 
для представників деяких класів органічних 
сполук дає змогу добитися чутливості визна-
чення порядку 1 мкг/дм3, а за допомогою про-
бопідготовки її можна підвищити ще на один-
два порядки. Така величина чутливості гарантує 
встановлення природи походження етилового 
спирту з різних видів сировини незалежно від 
сучасних способів очищення етанолу.

Слід також зазначити, що чинні методи випро-
бувань горілки спрямовані на виявлення мікро-
домішок, що привносяться спиртом, і не врахо-
вують іонний склад горілки, який визначається 
використовуваною водою і різними добавками. 
Однак у цьому напрямку є певні успіхи. Так, 
обґрунтовано метод тонкошарового хроматогра-
фічного аналізу, перевага якого – простота мето-
дик і відсутність дорогого устаткування [25, 26]; 

переконливо доведено ефективність комплек-
сного застосування іонної та газової хроматогра-
фії [27, 28]. 

Метод ХМС у режимі селективного іонного 
детектування дає змогу визначити 251 незалеж-
ний показник (170 в етанолі з харчової сировини 
і 99 у синтетичному спирті), а метод іонної хро-
матографії – до 10 показників. Навіть прийняті 
державними стандартами методи фізико-хіміч-
ного аналізу включно з методом газової хрома-
тографії дозволяють визначити 18 показників 
(використовувані для газової хроматографії вісім 
показників – далеко не межа).

Таким чином, контроль спиртовмісної про-
дукції пов’язаний із аналізом багатовимірних 
даних. Зважаючи на невизначений характер 
показників (концентрація домішок достеменно 
невідома), аналіз таких даних має проводитися 
на основі сучасних методів теорії статистичних 
рішень, розпізнавання образів, нечітких множин 
[29]. Наприклад, під час порівняння хроматогра-
фічного або оптичного спектра досліджуваного 
продукту з банком даних еталонних спектрів 
(з метою співвіднесення з одним із них) постає 
завдання синтезу алгоритму порівняння, селек-
тивного за достовірністю та розрізняльною здат-
ністю [29, 30].

Найбільш доступним для експертних лабо-
раторій вважається метод рідинно-сцинтиля-
ційної спектрометрії (радіовуглецевий метод), 
що дає змогу встановити з високою точністю 
кількість ізотопу 14С у зразках етилового спирту. 
Визначення 14С методом рідинно-сцинтиляцій-
ної спектрометрії відрізняє синтетичний спирт, 
синтезований із викопних природних матеріалів 
(природного газу, нафти), від спирту, отриманого 
з різних видів рослинної сировини (спирт бро-
діння). Представлений метод входить до переліку 
стандартів, регламентованих спектрометрією 
та міжнародними директивами [31-33]. В ета-
нолі, який виготовляється з рослинної сировини 
нового врожаю, міститься строго певна кількість 
14С. Її величина, названа щорічним еталонним 
значенням, визначається щороку за результатами 
аналізу спиртів, проведеного Бюро з еталонних 
даних ЄЕС і спільним науково-дослідним цен-
тром у м. Іспра (Італія) [34]. У синтетичних спир-
тах, отриманих шляхом синтезу нафти або при-
родного газу, концентрація 14С дорівнює нулю. 
Метод ґрунтується на визначенні радіонукліда 
14С природного походження у зразках етилового 
спирту, що утворюється у верхніх шарах атмос-
фери з атмосферного азоту під час дії нейтрон-
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ного компонента космічних променів ядерною 
реакцією. Беручи участь у циклі обміну з біома-
сою Землі, 14С проникає в біомасу і його вміст на 
одиницю маси стабільного вуглецю 12С є одна-
ковим і постійним. Оскільки нафта і газ (вихідна 
сировина для синтетичного спирту) утворилися 
мільйони років тому, 14С у них відсутній через 
повний радіоактивний розпад. 

Іншим методом, який дозволяє чітко визначати 
природу спиртів, є метод мас-спектрометрії ізо-
топних відношень 13С і 12С, що дозволяє ідентифі-
кувати синтетичний і зерновий спирти. Відмінною 
здатністю методу мас-спектрометрії ізотопних 
відношень є можливість встановлення не тільки 
походження етилового спирту, а й виявлення нату-
ральних продуктів, із яких він отриманий.

Метод базований на мас-спектрометрії ізо-
топів вуглецю після газохроматографічного роз-
ділення спиртів. Відомо, що ізотопний склад 
вуглеводню 13С у рослинній продукції корелює 
з ізотопним складом етанолу, отриманого з цих 
продуктів. Очевидно, що спирт, одержаний із 
викопних природних матеріалів (нафти, природ-
ного газу), найбільшою мірою відрізняється від 
етанолу, отриманого за технологією спиртового 
бродіння, і вміщує легшу ізотопну сполуку за 13С, 
ніж спирт, одержаний із зерна. 

Завдяки застосуванню цього методу є мож-
ливість як встановлення походження етанолу, 
так і визначення натуральної сировини, з якої 
він отриманий. Така можливість забезпечується 
також тим, що зразки етанолу, отримані із зерна, 
цукрових буряків, кукурудзи та картоплі, відріз-
няються один від одного ізотопним складом.

Природно, що найбільші труднощі викликає 
створення ефективного (за низкою заданих кри-
теріїв) алгоритму ідентифікації алкогольної про-
дукції на основі чисельних значень сукупності 
показників (органолептичних, фізико-хімічних, 
безпечності). Тут насамперед мають викорис-
товуватися оптимальні методи статистичного 
синтезу, що застосовуються до оцифрованих 
даних. Однак цього поки що не відбувається, 
хоча й зроблено спроби побудови суб’єктивних 
евристичних алгоритмів на основі вербального 
опису показників. У зв’язку з необхідністю 
впровадження науково обґрунтованих чисель-
них значень показників особливу заклопотаність 
викликають абсолютно застарілі чинні методи 
шкалювання й опрацювання даних органолеп-
тичних оцінок якості.

Зазначимо: в технічній і медичній галузях 
під час контролю станів об’єктів, що встанов-

люються бальними оцінками (наприклад, під 
час оцінювання симптомів і синдромів захво-
рювань), уже давно відмовилися від виведення 
усереднених (за експертами) балів. За аналогією 
з відомими методиками в роботі [35] для підви-
щення динамічного діапазону органолептичних 
оцінок запропоновано складати оцінки експертів. 
У результаті вдалося функціонально пов’язати 
точність оцінювання продукції з кількістю екс-
пертів і числом правил оцінювання таких показ-
ників якості, як прозорість, колір, аромат, смак.

На нашу думку, для інтегрального оцінювання 
якості спиртовмісної продукції на основі роз-
глянутих вище багатовимірних даних доцільно 
запровадити п’ять узагальнених критеріїв, які б 
характеризували окремо її ступені: безпечності 
(Кб), вмісту етанолу (Ке), фізико-хімічної чистоти 
(Кч), відповідності нормованим спеціальним 
добавкам (Кд), органолептичної привабливості 
(Ко). Усі критерії можуть бути нормовані на 1 або 
100 %, а кожному конкретному продукту заданої 
марки в п’ятивимірному просторі цих критеріїв 
відповідатиме конкретна точка. Природно, що 
через технологічний розкид показників сама 
марка продукції характеризуватиметься класте-
ром (деякою компактною областю). У результаті 
можуть бути складені наочні карти, на основі 
яких можна ідентифікувати продукцію й оціню-
вати її якість.

Другим напрямом вирішення проблеми якості 
та безпечності спиртовмісної продукції було 
названо застосування сучасних методів управ-
ління. Методи управління виробництвом перед-
бачають широке використання методів вхідного 
контролю якості на кожному етапі технологіч-
ного процесу. Насамперед це стосується контр-
олю якості сировини для виробництва спирту, 
а також води і використовуваних добавок. При 
вхідному контролі якості значно спрощуються 
інструментальні та математичні методи, оскільки 
вони застосовуються до окремих інгредієнтів. 
Тут в основному потрібні датчики витрат і кон-
центрацій, оскільки вирішується пряме завдання 
отримання спиртовмісної суміші відповідно до 
заданої рецептури. Однак ці методи вимагають 
впровадження сучасних систем оперативного 
збору інформації та автоматизованих систем 
управління технологічним процесом.

Під час контролю готової продукції необхідно 
розв’язувати зворотне завдання – визначати її 
склад. Тут доцільним є створення у великих 
регіональних центрах аналітичних об’єднань, 
які, використовуючи сучасну інструментальну 
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базу аналітичного контролю, здатні розв’язувати 
сукупність відповідних завдань.

Крім того, подібні центри незамінні під час 
виявлення фальсифікованої продукції, оскільки 
всі види і способи підробок нормативною доку-
ментацією не передбачиш і тим паче не вгадаєш 
появу нових продуктів і товарів.

Такі центри могли б вирішувати і питання 
арбітражу. Їм можна надати статус, вищий, ніж 
у випробувальних лабораторій і центрів, визна-
вати результати за аналогією з механізмом “Угоди 
про санітарні та фітосанітарні заходи” СОТ, що 
дозволяє встановлювати вищий рівень санітар-
ного та фітосанітарного захисту, ніж загально-
прийнятий (за достатнього наукового обґрунту-
вання).

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Можна зробити висно-
вок: володіння спеціальними знаннями дає змогу 
підвищити ефективність діяльності фахівців, 
що гарантують економічну безпеку, оскільки 
проведення будь-яких із згаданих вище заходів 
неможливе без їх використання. Як і в будь-якій 
діяльності, у виявленні злочинів і правопору-
шень у сфері обігу алкогольної продукції є свої 
проблемні питання, і вирішити їх у низці випад-
ків можливо тільки на законодавчому рівні. Тому 
хотілося б висунути окремі пропозиції щодо вдо-
сконалення законодавства та поліпшення діяль-
ності фахівців у сфері боротьби з протиправною 
діяльністю на ринку алкогольної продукції: 

− впровадження ефективнішої системи 
контролю за походженням і легальністю обігу 
алкогольної продукції, для чого передбачити сис-
тему обліку із застосуванням Єдиної державної 
автоматизованої інформаційної системи, розши-
ривши і вбудувавши в систему обліку і роздрібну 
торгівлю алкогольною продукцією, що дозволить 
забезпечити повніший та достовірніший облік, 
із можливістю деталізації не лише за суб’єктами 
держави, а й за конкретними оптовими продав-
цями алкогольної продукції та конкретними тор-
говими точками;

− з метою протидії реалізації фальсифіко-
ваної та контрафактної підакцизної продукції 
за рахунок детальної перевірки товарно-супро-
відних документів розробити й створити націо-
нальну автоматизовану систему ведення банку 
даних щодо бланків документів і документів із 
певним ступенем захисту або включити цей сег-
мент ринку як складову частину до єдиної дер-
жавної автоматизованої інформаційної системи 
щодо алкогольної продукції; 

− у межах системи службової підготовки 
вивчати і використовувати в діяльності співро-
бітників підрозділів Бюро економічної безпеки 
України (БЕБ) чинні у сфері обігу алкоголь-
ної продукції дані нормативних документів, що 
регламентують правила, норми і методи відбору 
зразків (проб) етилового спирту, алкогольної та 
спиртовмісної продукції. 

Слід пам’ятати, що постійне реформування 
нормативного забезпечення сфери обігу алко-
гольної продукції створює додаткові проблеми 
під час виявлення та розкриття злочинів у цій 
сфері. Тому необхідно постійно вивчати законо-
давчі зміни та розробляти нові, найефективніші 
прийоми боротьби зі злочинністю, які врахо-
вують застосування спеціальних знань у тій чи 
іншій сфері.

Поряд із викладеним, на думку експертів, 
збільшення контрафактної продукції прямо про-
порційне збільшенню ставок акцизу. Ціна на 
алкогольну продукцію зростає разом зі збіль-
шенням акцизу. А отже, підвищується попит на 
дешевшу контрафактну продукцію.
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СУЧАСНІ НАУКОВІ СПРЯМУВАННЯ У ДОСЛІДЖЕННЯХ 
ЗБЕРІГАННЯ ЖИРОВМІСНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

Анотація. У статті наведено результати сучасних наукових досліджень щодо поліпшення зберігання 
жировмісних харчових продуктів у спосіб уповільнення процесів окислення. Значна увага зарубіжних нау-
ковців приділяється дослідженням, пов’язаним із вивченням можливості застосування натуральних доба-
вок-антиоксидантів у різних групах харчових продуктів, таких як олії, м’ясні, рибні, молочні продукти. 
Показано, що антиоксидантна дія використаних добавок пояснюється високим вмістом поліфенольних та 
інших цінних сполук із антирадикальним ефектом. Реакції окислення є основною причиною псування харчо-
вих олій, жирів та жировмісних харчових продуктів під час зберігання або термічної обробки. У харчовій 
науці окислення є однією з головних причин зниження якості продукції та короткого терміну зберігання. 
Антиоксиданти відіграють дуже важливу роль у багатьох біологічних процесах, в яких присутні вільні 
радикали. Первинні антиоксиданти (натуральні або синтетичні) запобігають автоокисленню, віддаючи 
водень вільним радикалам, що утворюються на початкових стадіях автоокислення. Застосовуються 
антиоксиданти в основному як харчові добавки для запобігання або уповільнення окислення, підвищення 
стабільності продукції та подовження тривалості зберігання. Оскільки вчені все більше стурбовані без-
печністю синтетичних антиоксидантів, вони звертаються до натуральних альтернатив, таких як токо-
ферол, екстракт розмарину, аскорбінова кислота та ін. Дослідження натуральних антиоксидантів та їх 
ролі в здоров’ї і харчуванні людини є відносно новим і надзвичайно важливим науковим напрямком. Деякі 
біологічні джерела, такі як лікарські рослини, овочі, прянощі та фрукти, оцінюються як джерела потен-
ційно безпечних натуральних антиоксидантів. Науковцями розглядаються можливості використання та 
досліджуються властивості натуральних антиоксидантів для поліпшення збереження якості харчових 
олій, жирів, молочних, м’ясних, кондитерських та інших жировмісних продуктів. Результати досліджень 
підтверджують, що більшість натуральних добавок мають вищу антиоксидантну активність і термо-
стабільність, ніж синтетичні. Антиоксидантний потенціал харчових продуктів можна визначити за 
допомогою низки методів: спектрометричного, хроматографічного та електрохімічного. Показано високу 
антиокислювальну дію екстракту виноградних кісточок та екстракту розмарину, які підвищують ста-
більність під час зберігання м’ясних виробів. Виявлено ефективність багатих антиоксидантами екстра-
ктів шипшини (Rosa canina L.) і глоду (Crataegus monogyna) для мінімізації окисного псування білків і ліпідів 
у яловичих котлетах. Обробка сумішшю α-токоферолу і розмарину (0,05 % + 0,02 %) показала найбільш 
сильну антиоксидантну активність серед антиоксидантів, досліджених у модельній системі олії-сардини 
і заморожено-подрібненого м’яса риби. Автором статті на молочному жирі вивчено антиоксидантну дію 
порошку плодів глоду, порошку плодів шипшини і порошку меліси (по 0,1 % до маси молочного жиру). Отри-
мані результати лабораторного дослідження слугують підставою й обґрунтуванням для рекомендації до 
використання вивчених натуральних добавок для подовження зберігання молочного жиру і продуктів на 
його основі. Особливо високу стабілізувальну дію виявив порошок меліси, який дозволив загальмувати утво-
рення продуктів окислення до 4,7 раза. Ці добавки можна використовувати у вигляді інгібіторів окислю-
вального псування молочного жиру та продуктів на його основі. 

Ключові слова: зберігання, окислення, продукти окислення, добавки, антиоксиданти, якість, жиро-
вмісні харчові продукти. 



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 37, 2024

109

Lozova T. M.,
lozovatm@gmail.com, ORCID ID: 0000-0003-4681-5849,
 Researcher ID: E-9830-2019, 
Doctor of Engineering, Professor, Head of the Department of Food Technologies, 
Lviv University of Trade and Economics, Lviv 

Reshetylo L. I.,
lidare@ukr.net, ORCID ID: 0000-0003-1229-634X,
Researcher ID: G-9509-2020,
Ph.D., Associate Professor, Professor at the Department of Commodity Science,  
Сustoms Affairs and Quality Management, 
Lviv University of Trade and Economics, Lviv 

Romanyuk R. A.,
Master’s degree student,
Lviv University of Trade and Economics, Lviv 

CURRENT SCIENTIFIC DIRECTIONS IN RESEARCH 
OF STORAGE OF FATTY FOOD PRODUCTS 

Abstract. The article presents the results of modern scientific research on improving the storage of fat-
containing food products in a way that slows down oxidation processes. Considerable attention of foreign 
scientists is paid to research related to the study of the possibility of using natural additives-antioxidants in 
various groups of food products, such as oils, meat, fish, and dairy products. It is shown that the antioxidant 
effect of the used additives is due to the high content of polyphenols and other valuable compounds with an 
antiradical effect. Oxidation reactions are the main cause of spoilage of edible oils, fats and fatty foods during 
storage or heat treatment. In food science, oxidation is one of the main causes of reduced product quality and 
short shelf life. Antioxidants play a very important role in many biological processes in which free radicals are 
present. Primary antioxidants (natural or synthetic) prevent autoxidation by donating hydrogen to free radicals 
formed in the initial stages of autoxidation. Antioxidants are used mainly as food additives to prevent or slow 
down oxidation, increase product stability, and extend shelf life. As scientists are increasingly concerned about 
the safety of synthetic antioxidants, they are turning to natural alternatives such as tocopherol, rosemary 
extract, ascorbic acid, and others. The study of natural antioxidants and their role in human health and 
nutrition is a relatively new and extremely important scientific direction. Some biological sources, such as 
medicinal plants, vegetables, spices and fruits, are evaluated as sources of potentially safe natural antioxidants. 
Scientists are considering the possibilities of using and investigating the properties of natural antioxidants to 
improve the preservation of the quality of edible oils, fats, dairy, meat, confectionery and other fat-containing 
products. Research results confirm that most natural supplements have higher antioxidant activity and thermal 
stability than synthetic ones. The antioxidant potential of food products can be determined using a number 
of methods: spectrometric, chromatographic and electrochemical. The high antioxidant effect of grape seed 
extract and rosemary extract, which increase the stability during storage of meat products, has been shown. 
The effectiveness of antioxidant-rich rosehip (Rosa canina L.) and hawthorn (Crataegus monogyna) extracts 
to minimize oxidative damage to proteins and lipids in beef cutlets was revealed. Treatment with a mixture of 
α-tocopherol and rosemary (0.05% + 0.02%) showed the strongest antioxidant activity among the antioxidants 
studied in the model system of oil-sardine and frozen-shredded fish meat. The author of the article studied the 
antioxidant effect of hawthorn fruit powder, rosehip fruit powder, and lemon balm powder (0.1% by weight 
of milk fat) on milk fat. The obtained results of the laboratory study serve as a basis and justification for 
recommending the use of studied natural additives to prolong the storage of milk fat and products based 
on it. Lemon balm powder showed a particularly high stabilizing effect, which made it possible to inhibit 
the formation of oxidation products up to 4.7 times. These additives can be used as inhibitors of oxidative 
deterioration of milk fat and products based on it.

Key words: storage, oxidation, oxidation products, additives, antioxidants, quality, fatty foods. 
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Постановка проблеми. Проблема зберігання 
харчових продуктів має винятково актуальне 
і важливе значення для сфери торгівлі й вироб-
ництва. Жировмісним харчовим продуктам при-
таманна специфіка, яка полягає у вираженості 
реакцій окислення, що є головною причиною 
псування. Автооксидація, яка є найбільш поши-
реним явищем окислення, відбувається через 
реакцію між киснем і ненасиченими жирними 
кислотами за допомогою автокаталітичного про-
цесу, що складається з вільнорадикального лан-
цюгового механізму. Цей ланцюг включає етапи 
ініціації, поширення та завершення, які можуть 
бути циклічними після початку. 

Вільні радикали здатні пошкоджувати білки, 
нуклеїнові кислоти, вуглеводи та ліпіди, що призво-
дить до багатьох захворювань, включаючи раннє 
старіння, атеросклероз та інші. Антиоксиданти 
можуть очищати ці вільні радикали, щоб запобігти 
пошкодженню клітин, у кінцевому підсумку змен-
шуючи окислювальний стрес і, таким чином, спри-
ятливо впливати на здоров’я людини. Дослідження 
показали, що підвищене споживання антиоксидан-
тів як харчових добавок призводить до зниження 
ризику багатьох захворювань. 

Антиоксиданти відіграють дуже важливу роль 
у багатьох біологічних процесах, в яких при-
сутні вільні радикали. Значна частина цих сполук 
запобігає пошкодженню клітинних компонентів 
внаслідок хімічних реакцій за участю вільних 
радикалів. Механізми окислення постійно вини-
кають у живому метаболізмі, а активні форми 
кисню беруться із зовнішніх процесів посилення 
окислення. За останні роки було зроблено багато 
спроб швидких, економічних та зручних аналі-
тичних підходів для виявлення та визначення 
антиоксидантної здатності. Сучасні методи про-
понують альтернативну та потужну стратегію 
для визначення вмісту антиоксидантів, оскільки 
вони дозволяють просте та недороге виявлення. 

Дослідження натуральних антиоксидантів та 
їх ролі у здоров’ї і харчуванні людини є новим 
і надзвичайно важливим науковим напря-
мом. Деякі біологічні джерела, такі як лікарські 
рослини, овочі, прянощі та фрукти, оцінюються 
як джерела потенційно безпечних натуральних 
антиоксидантів. 

Первинні антиоксиданти (натуральні або син-
тетичні) запобігають автоокисленню, віддаючи 
водень вільним радикалам, що утворюються на 
початкових стадіях автоокислення. Досі є сум-
ніви щодо безпечності та схвалення, рівня і типу 
використання синтетичних антиоксидантів, що 

регулюється у більшості країн. В останні роки 
спостерігається глобальна тенденція до заміни 
синтетичних антиоксидантів натуральними, 
такими як екстракт листя оливи, мірицетин, 
катехін, геністеїн і кофеїнова кислота та багато 
інших. Важливо зменшити застосування син-
тетичних антиоксидантів через їх потенційний 
негативний вплив на здоров’я та в результаті спо-
живчого попиту. 

Науковцями розглядаються можливості вико-
ристання та досліджуються натуральні антиок-
сиданти для стабілізації харчових олій, жирів, 
молочних, м’ясних, кондитерських та інших 
жировмісних продуктів. Результати досліджень 
підтверджують, що більшість натуральних доба-
вок мають вищу антиоксидантну активність і тер-
мостабільність, ніж синтетичні. 

Таким чином, окреслена проблема обґрунто-
вує необхідність виконання досліджень, які спри-
яли б вирішенню поставлених завдань. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
У харчовій науці окислення є однією з головних 
причин зниження якості продукції та короткого 
терміну зберігання. Таким чином, антиокси-
данти в основному використовуються як хар-
чові добавки для запобігання або уповільнення 
окислення, підвищення стабільності продукції 
та подовження терміну зберігання. Синтетичні 
низькомолекулярні антиоксиданти, такі як бути-
льований гідроксианізол, бутильований гідро-
кситолуол, пропілгаллат і трет-бутилгідрохінон, 
широко використовуються в харчовій промис-
ловості завдяки їх високій антиоксидантній 
активності та низькій вартості. Оскільки вчені 
все більше стурбовані безпечністю синтетичних 
антиоксидантів, вони звертаються до натураль-
них альтернатив, таких як токоферол, екстракт 
розмарину, аскорбінова кислота та ін. [1]. 

Широке використання антиоксидантів та їх 
потенційна комерційна цінність спонукають все 
більше практиків брати участь у дослідженнях 
антиоксидантів, що призводить до великої кіль-
кості експериментальних даних, пов’язаних із 
різними типами антиоксидантів. 

Антиоксиданти затримують або інгібують 
окислення ліпідів у низьких концентраціях. Токо-
фероли, аскорбінова кислота, каротиноїди, фла-
воноїди, амінокислоти, фосфоліпіди і стероли 
є натуральними антиоксидантами у харчових про-
дуктах. Антиоксиданти гальмують окислення, 
вилучаючи вільні радикали, хелатуючи проокси-
дантні метали, пригнічуючи синглетний кисень 
і фотосенсибілізатори та інактивуючи ліпокси-
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геназу. Антиоксиданти виявляють взаємодію, 
таку як синергізм (токофероли та аскорбінова 
кислота), антагонізм (альфа-токоферол і кавова 
кислота) та просте приєднання [2]. Синергізм 
виникає, коли один антиоксидант регенерується 
іншими або захищає інший антиоксидант шля-
хом його окислення і коли два або більше анти-
оксидантів виявляють різні антиоксидантні меха-
нізми. 

Перекисне окислення ліпідів є критичним 
фактором у ланцюзі виробництва харчових 
олій. Щоб мінімізувати цей процес, розроблено 
кілька способів застосування синтетичних анти-
оксидантів, які широко використовуються під час 
отримання олії для збереження їх молекулярної 
цілісності [3]. Аналізи показують, що антиокси-
данти з натуральних джерел є кращими для олій 
до смаження, а також приготування їжі в цілому, 
як ефективний засіб для пригнічення перекис-
ного окислення ліпідів. Науковцями висвітлено 
можливості та проблеми щодо використання 
натуральних антиоксидантів замість синтетич-
них з точки зору ефективного покращення окис-
ної стабільності харчових олій. Для підвищення 
стійкості олій проти окислювального псування 
запропоновано використання наноемульсій-
них систем для інкапсуляції екстракту апельси-
нової кірки, отриманого в результаті традиційної 
мацерації та нової технології ультразвукової екс-
тракції [4]. Доведено позитивну дію оптималь-
ного сполучення антиоксидантів для подовження 
збереження якості лляної олії. Для досягнення 
цієї мети із задіянням різних антиоксидантних 
механізмів запропонована комбінація чотирьох 
типів антиоксидантів, включаючи токоферол, 
аскорбілпальмітат, фітинову кислоту і джерело 
поліфенолів (антиоксидант листя бамбука, екс-
тракт розмарину, екстракт поліфенолів чаю 
і пальмітат поліфенолів чаю), що вводили у склад 
лляної олії [5]. Доведено антиоксидантну актив-
ність листя шовковиці (Morus Indica L.) на олії 
рисових висівок (RBO) [6]. 

Вченими запропоновано перед приготуванням 
у м’ясний фарш додавати низку антиоксидан-
тів для досягнення стійкості проти окислення. 
Визначали тіобарбітурове число у зразках варе-
ного м’яса після зберігання впродовж 35 днів. 
Серед протестованих антиоксидантів бутильо-
ваний гідроксианізол (BHA), бутильований 
гідрокситолуол (BHT), пропілгалат (PG), трет-
бутилгідрохінон (TBHQ), тригідроксибутиро-
фенон (THBP), нордигідрогваяретова кислота 
(NDGA), катехол і етоксихін виявили високу 

ефективність. Вони сприяли гальмуванню нако-
пичення вторинних продуктів окислення [7, 8].

Оцінено і показано антиоксидантну дію 
пектину та томатної пасти на окислення ліпі-
дів і виробництво ковбаси з курячої грудки під 
час зберігання в холодильнику протягом 14 
днів. Результати ґрунтувалися на дослідженні 
пероксидного числа та кількості сполук за реак-
цією з TBARS. 

 Виноградні вичавки продемонстрували най-
вищі рівні загального вмісту фенольних сполук 
і антиоксидантного потенціалу за оціненими 
методами. Порівняння результатів обґрунтовує 
доцільність застосування такої добавки у м’ясних 
продуктах. 

Оцінено ефективність багатих антиоксидан-
тами екстрактів шипшини (Rosa canina L.) і глоду 
(Crataegus monogyna) для мінімізації окисного 
псування білків і ліпідів у яловичих котлетах, 
підданих дії в атмосфері високого вмісту кисню 
(HiOx-MAP) і вакууму (Vacuum). Екстракти шип-
шини і глоду охарактеризовані за кількісним 
визначенням біоактивних сполук: фенольних 
сполук, токоферолів і вітаміну С. Обидва екстра-
кти мали високі концентрації біологічно актив-
них речовин, причому екстракт шипшини мав 
вищий загальний вміст фенолів і вітаміну С. Тим 
не менше екстракт глоду був найефективнішим 
у захисті яловичих котлет від карбонілювання 
білка, зменшуючи, як наслідок, міцність варе-
них яловичих котлет. Використання екстрактів 
шипшини і глоду у котлетах із яловичини значно 
покращило наміри споживачів купувати продук-
цію в пакувальних системах HiOx-MAP. Вико-
ристання екстрактів шипшини і глоду або їх ком-
бінації вважається перспективним ефективним 
антиоксидантним засобом для зменшення про-
оксидантних ефектів, спричинених HiOx-MAP 
у червоному м’ясі [9, 10].

Обробка сумішшю α-токоферолу і розмарину 
(0,05 % + 0,02 %) показала найбільш сильну 
активність серед антиоксидантів, досліджених 
у модельній системі олії‒сардини і заморожено‒
подрібненого м’яса риби. У системі олії‒сардини 
така суміш затримує початок окислення на 5 днів 
довше, аніж α-токоферол чи екстракт розмарину 
окремо, а його антиоксидантна активність порів-
нюється з активністю ВНА. У замороженому 
подрібненому м’ясі показник тіобарбітурового 
числа у зразку з такою сумішшю був найнижчим 
серед інших антиоксидантів. Аналіз показав, що 
під час зберігання вплив досліджуваної суміші 
антиоксидантів був приблизно на 10 % вищим 
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у порівнянні з α-токоферолом [11‒13]. Це свід-
чить про те, що окислення поліненасичених жир-
них кислот інгібується сумішшю α-токоферолу та 
розмарину сильніше порівняно з такими склад-
никами поодинці. Отже, спостерігався помітний 
синергетичний ефект між α-токоферолом і екс-
трактом розмарину. 

Таким чином, наведені літературні дані щодо 
досліджень вчених багатьох країн світу свідчать 
про те, що, незважаючи на значний позитивний 
досвід, ця наукова проблема не вирішена і є зна-
чні резерви щодо поліпшення зберігання жиро-
вмісних харчових продуктів різних груп. 

Постановка завдання. Метою статті є викла-
дення результатів дослідження використання 
антиоксидантів та встановлення їх ефективності 
на молочному жирі. 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
На молочному жирі вивчено антиоксидантну 
дію порошку плодів глоду, порошку плодів шип-
шини і порошку меліси (по 0,1 % до маси молоч-
ного жиру). Спектрофотометричний аналіз пока-
зав трохи більшу кількість моноальдегідів (при 
довжині хвилі λ = 448-452 нм) у зразку жиру з 0,1 % 
плодів глоду, ніж у контролі, що показано на рис. 1. 

Вищу за контроль оптичну густину можна 
пояснити взаємодією окремих речовин добавки 

з тіобарбітуровою кислотою. Антиокислювальна 
активність порошку плодів глоду досить добре 
проявила себе під час утворення діальдегідів, 
тобто добавка сповільнила їх накопичення в 1,8 
раза. Ця стабілізувальна дія зумовлена вмістом 
переважно флавоноїдів (до 2 %), антоціанів, 
аскорбінової та хлорогенової кислот. У зразку 
молочного жиру з додаванням порошку плодів 
шипшини моноальдегідів було в 2,1 раза менше 
за контроль, а діальдегідів – у 1,8 раза. 

Добавка на основі порошку меліси сприяла 
зменшенню утворення моноальдегідів у 2,3 раза 
та діальдегідів – у 4,7 раза. 

Антиоксидантні властивості шипшини завдя-
чують наявності значної кількості дубильних 
речовин й аскорбінової кислоти. 

Вираженим виявився антиоксидантний ефект 
цих натуральних добавок у молочному жирі під 
час подальшого зберігання (6 діб) (рис. 2). 

Варто зазначити, що загальна тенденція після 6 
діб модельного зберігання залишилася тією ж. Але 
додавання порошку плодів глоду у цьому випадку 
запобігло накопиченню кількості моноальдегідів 
у порівнянні з контрольним зразком молочного 
жиру в 1,25 раза та діальдегідів – у 1,1 раза.

 
Рис. 2. Спектрограми продуктів окислення молочного 

жиру з 2-ТБК після 6 діб зберігання в модельних 
умовах за температури (98±2)°С  

із добавками: 1 – контроль; 2 – порошок глоду, 0,2 %;  
3 – порошок шипшини, 0,1 %; 4 – меліса, 0,1 %

(експериментальні дані отримані автором)

 

Рис. 1. Спектрограми продуктів окислення 
молочного жиру з 2-ТБК після 4 діб зберігання 
у модельних умовах за температури (98±2)°С із 

добавками: 1 – контроль; 2 – порошок глоду, 0,2 %;  
3 – порошок шипшини, 0,1 %; 4 – меліса, 0,1 %

(експериментальні дані отримані автором)
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Використання порошку з плодів шипшини 
також уповільнило глибоке окислення молочного 
жиру з повільнішим утворенням моноальдегідів 
у 2,5 раза та діальдегідів – у 1,85 раза.  

Після 6 діб зберігання молочний жир із 
включенням порошку меліси містить в 3,3 раза 
менше моноальдегідів, а діальдегідів було менше 
у ньому в 5 разів порівняно з контролем.  

Отримані результати дослідження слугують 
підставою і обґрунтуванням для рекомендації до 
використання вивчених натуральних добавок для 
подовження зберігання молочного жиру і про-
дуктів на його основі. Особливо високу стабілі-
зувальну дію виявив порошок меліси. 

Отже, досліджені натуральні добавки мають 
перспективу до використання як антиоксидантів 
проти окислювального псування різних молоч-
них та інших жировмісних харчових продуктів. 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Таким чином, на 
молочному жирі вивчено антиоксидантну дію 
порошку плодів глоду, порошку плодів шип-
шини і порошку меліси (по 0,1 % до маси молоч-
ного жиру). Отримані результати лабораторного 
дослідження слугують підставою й обґрунту-
ванням для рекомендації до використання вивче-
них натуральних добавок з метою подовження 
зберігання молочного жиру і продуктів на його 
основі. Особливо високу стабілізувальну дію 
виявив порошок меліси, який дозволив загальму-
вати утворення продуктів окислення до 4,7 раза. 
Отримані результати та актуальність окресленого 
наукового спрямування обґрунтовують подальші 
дослідження на різних групах харчових продук-
тів із високою концентрацією жиру.  
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ЯКІСТЬ І БЕЗПЕЧНІСТЬ КОНСЕРВІВ ІЗ ТУНЦЯ, 
ЩО РЕАЛІЗУЮТЬСЯ В М. КИЇВ

Анотація. Споживання консервованого тунця у світі зростає. В Україні теж з’явилося чимало 
марок цього продукту. Споживачі оцінили універсальність консервів, які можна вживати самостійно 
або для приготування різних страв. М’ясо тунця майже не містить кісток, воно красивого рожево-
червоного кольору, крупноволокнисте, щільне, нежирне і дуже смачне, без характерних “рибних” при-
смаку і запаху. Масова частка повноцінного білка в консервах із тунця перевищує 29 %; продукція ‒ 
джерело мононенасичених і поліненасичених жирних кислот та мінеральних речовин. Останнім часом 
викликає занепокоєння низька якість консервів, їх фальсифікація та надмірний вміст шкідливих спо-
лук – гістаміну та солей важких металів. В гістамін під дію ферментів перетворюється гістидин ‒ 
амінокислота м’язів тунця. Значна кількість цієї сполуки в продуктах харчування викликає отруєння 
– з’являються набряки, кропив’янка, бронхоспазм, і навіть гостра анафілаксія. Також в консервах із 
тунця можуть міститися важкі метали – свинець, кадмій, ртуть, олово. Їх вміст здатен досягати 
гранично допустимих рівнів і призводити до хронічного отруєння. Дослідження якості та безпечності 
консервів із тунця є актуальними для забезпечення здоров’я споживачів. Мета роботи – дослідження 
якості і безпечності рибних консервів із тунця, що реалізуються в м. Київ. За результатами проведе-
них досліджень було виявлено, що паковання і марковання дослідних зразків рибних консервів з тунця, 
а також їх органолептичні показники повністю відповідають вимогам чинних нормативних докумен-
тів. Вміст важких металів (свинцю, кадмію, олова) не перевищує гранично допустимі концентрації. 
Гістамін виявили у всіх зразках рибних консервів, але його кількість була меншою за допустиму кіль-
кість ‒ 200 мг/кг. Отже, за дослідженими показниками, всі зразки рибних консервів з тунця є безпеч-
ними для вживання. Подальші дослідження у цьому напрямі – дослідити зміни вмісту важких металів 
і гістаміну під час зберігання за різних умов.

Ключові слова: тунець, консерви, гістамін, важкі метали, органолептичні показники, паковання, 
марковання.
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QUALITY AND SAFETY OF CANNED TUNA SOLD IN KYIV

Abstract. The consumption of canned tuna in the world is increasing. Many brands of this product have also 
appeared in Ukraine. Consumers appreciated the versatility of canned goods, which can be used independently 
or for the preparation of various dishes. Tuna meat contains almost no bones, it is a beautiful pink-red color, 
coarse-fibered, dense, low-fat and very tasty, without the characteristic "fishy" taste and smell. The mass 
share of complete protein in canned tuna exceeds 29%; the product is a source of monounsaturated and 
polyunsaturated fatty acids and minerals. Recently, the low quality of canned goods, their falsification, and the 
excessive content of harmful compounds ‒ histamine and heavy metal salts ‒ have caused concern. Histidine, 
an amino acid in tuna muscles, is converted into histamine under the action of enzymes. A significant amount 
of this compound in food causes poisoning ‒ swelling, urticaria, bronchospasm, and even acute anaphylaxis 
appear. Also, canned tuna may contain heavy metals ‒ lead, cadmium, mercury, tin. Their content can reach 
maximum permissible levels and lead to chronic poisoning. Research on the quality and safety of canned 
tuna is relevant to ensure the health of consumers. The purpose of the work is to study the quality and safety 
of canned tuna fish sold in Kyiv. Based on the results of the research, it was found that the packaging and 
labeling of experimental samples of canned tuna fish, as well as their organoleptic indicators, fully meet the 
requirements of current regulatory documents. The content of heavy metals (lead, cadmium, tin) does not 
exceed the maximum permissible concentrations. Histamine was detected in all canned fish samples, but its 
amount was less than the permissible amount ‒ 200 mg/kg. Therefore, according to the studied indicators, 
all samples of canned tuna fish are safe for consumption. Further research in this direction is to investigate 
changes in the content of heavy metals and histamine during storage under different conditions.

Key words: tuna, canned food, histamine, heavy metals, organoleptic indicators, packaging, labelling.
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Постановка проблеми. В Україну за імпор-
том надходить понад 85 % всієї рибної продук-
ції, що є на ринку. З початком воєнних дій імпорт 
рибної продукції був практично зупинений, але 
поступово ситуація вирівнялася. Вже в 2023 році 
серед всіх продуктів харчування, які ввозяться 
в Україну, саме “риба та морепродукти” посіла 
перше місце за обсягами імпорту. За підсум-
ками 2023 року імпорт та споживання риби та 
морепродуктів в Україні склали 330 000 тонн на 
загальну вартість 932 млн. дол. США. Середнє 
щорічне споживання риби і рибопродуктів 

в Україні у 2022 році ‒ 13 кг на одну людину. Для 
порівняння ‒ у країнах ЄС цей показник складає 
24,4 кг (у тому числі тунець і продукти його пере-
робки – 3,07 кг) [1].

В останні роки у світі фіксується зростання 
споживання консервованого тунця. Серед його 
переваг зазначають практичність, універсаль-
ність у приготуванні різних страв, високі спо-
живні властивості. У 2021 році загальний об’єм 
ринку консервованої продукції з тунця досяг 
57,96 млрд. доларів США. Очікується, що у період 
між 2022 та 2027 роками, ринок щорічно буде 
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зростати на середньорічному темпі зростання 
(CAGR), тобто майже на 5,1% (припускають, що 
до 2027 року ринок консервованого тунця досягне 
майже 78,20 млрд. доларів) [2]. Зазначену рин-
кову тенденцію помітно посилила криза, що була 
викликана пандемією COVID-19. За даними іта-
лійських дослідників [3] необхідність у запасах 
продуктів харчування та тривалі обмеження на 
подорожі під час карантину вплинули на харчові 
звички людей. Зокрема, у перші тижні пандемії 
споживання консервованого тунця в Італії зросло 
на 33,6%. Кожен третій італієць (36 %) відзначив, 
що вживав консерви більше 2-3 разів на тиждень 
і відчув їх перевагу перед іншими продуктами 
харчування за рахунок тривалого терміну збері-
гання, універсальності і смаку. 

У наш час найбільшими експортерами кон-
сервованого та переробленого тунця є Таїланд, 
Еквадор, Китай, Індонезія та Філіппіни, а най-
більшими імпортерами цієї продукції ‒ США, 
Японія, Австралія, Єгипет, Саудівська Аравія та 
країни Європи [4]. Назва риби “тунець” включає 
14 видів, що належать до 4 різних родів (Auxis, 
Katsuwonus, Euthynnus і Thunnus), які можна зна-
йти майже в усіх морях світу. Ця велика родина 
риб має вагоме економічне значення в повністю 
глобалізованій економіці [5]. М’ясо тунця виріз-
няється шаруватою структурою, а філе легко від-
діляється від кісток. Біле м’ясо зі спинки вико-
ристовується для виготовлення дорогих консервів 
і в деяких країнах навіть вважається делікатесом. 
Дрібні шматочки білого м’яса і сіре м’ясо з боків 
риби використовуються для виробництва більш 
дешевої продукції.

USDA National Nutrient Database for Standard 
Reference [6-7] провів порівняння хімічного 
складу консервів в олії з найбільш популярної 
серед споживачів риби ‒ тунця, сардин і скумбрії 
(табл. 1).

Таблиця 1 
Хімічний склад рибних консервів в олії [6-7]

Показник Консерви в олії
тунець сардини скумбрія

Масова частка вологи, 
% 59,83 59,61 69,17

Масова частка білка, % 29,13 24,62 23,19
Масова частка жирів, % 8,21 11,45 6,30
Масова частка золи, % 2,76 3,38 1,73

Насичені жирні 
кислоти, % 1,53 1,53 1,86

Мононенасичені жирні 
кислоти, % 2,95 3,87 2,23

Поліненасичені жирні 
кислоти, % 2,89 5,15 1,65

Масова частка білка в консервах із тунця є най-
більшою з усіх дослідних зразків і перевищує 29 %; 
білок повноцінний, легко засвоюється організмом 
людини, містить всі 8 незамінних для дорослої 
людини амінокислот, а також аргінін і гістидин, які 
є незамінними для дітей. Вміст жиру у консервах із 
тунця 8,21 %; за цим показником продукція посту-
пається виробам із сардин, але його вміст є більшим, 
ніж у консервах з скумбрії. М’ясо тунця, сардин 
і скумбрії є важливим джерелом ненасичених жир-
них кислот, які належать до комплексу ω-3, що не 
синтезуються в організмі людини. Найбільш опти-
мальне співвідношення насичених (НЖК), моно-
ненасичених (МНЖК) і поліненасичених (ПНЖК) 
жирних кислот, у %: 30:50:20. За цим показником 
зразки консервованого тунця мають вищу біоло-
гічну цінність, порівняно зі зразками консервованих 
сардин та скумбрії [7]. З макро- і мікроелементів 
в консервах із тунця переважають фосфор, натрій, 
залізо, кобальт. Сіре м’ясо з боків риби більш пухке, 
водянисте, менш жирне і калорійне, але вміст заліза 
в ньому набагато вище, ніж в білому філе. Кало-
рійність тунця залежить від способу консерву-
вання. У 100 г філе тунця в олії ‒ майже 230 ккал;  
у 100 г тунця у власному соку ‒ 100 ккал. Середні 
показники сенсорних властивостей зразків консер-
вованого тунця є вищими, ніж у зразків консервова-
ної сардини та скумбрії [7]. 

Консерви із тунця, хоч і мають високі спо-
живні властивості, в деяких випадках можуть 
бути дуже шкідливими. Особливе занепокоєння 
викликає велика кількість спалахів гістамінових 
харчових захворювань, що відбуваються в дер-
жавах-членах Європейського Союзу. Найвищі 
концентрації (>2000 мг/кг), про які повідомляла 
Система швидкого оповіщення про харчові про-
дукти та корми в 2015–2020 роках, були пов’язані 
з тунцем, оскільки він часто залишається в морі 
протягом тривалого часу після вилову, а це 
сприяє розвитку мікроорганізмів, що утворюють 
гістамін [8]. Тунець може накопичувати у м’язах 
високі рівні гістаміну (HIS), що є наслідком 
вмісту високих концентрацій амінокислоти гіс-
тидину, яка перетворюється в HIS бактеріальним 
ферментом гістидин-декарбоксилазою (HDS). 
Гістамін (HIS) ‒ це біогенний амін, який часто 
спричиняє отруєння, яке має назву Scombrotoxin 
(SPF) і яке пов’язують із споживанням риби [9]. 
Гістамінова інтоксикація характеризується широ-
кою симптоматикою ‒ набряком і почервонінням 
обличчя, відчуттям печіння в ротовій порожнині, 
набряком язика, кропив’янкою, бронхоспазмом 
і навіть смертю від гострої анафілаксії [10]. Отру-



118

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 37, 2024

єння скомбротоксином риби є найбільш поши-
реним захворюванням харчового походження, 
пов’язаним зі споживанням свіжого або консер-
вованого тунця [9]. 

Також в консервах із тунця можуть міститися 
важкі метали – свинець, кадмій, ртуть, олово. Їх 
кількість здатна досягати гранично допустимих 
рівнів і призводити до хронічного отруєння [11].

Світова наукова спільнота наголошує на акту-
альності постійних ретельних досліджень якості 
та безпечності консервів із тунця, зокрема за вміс-
том гістаміну та важких металів, в тих країнах 
світу, де зазначена продукція користується попу-
лярністю. Наголошується на важливості належ-
них санітарно-гігієнічних умов на виробництві 
і дотриманні так званого “холодового ланцюга” 
під час транспортування, зберігання і переробки 
тунця [12].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Управління з харчових продуктів і медикаментів 
США (U.S. Food and Drug Administration ‒ FDA) 
встановило максимальну концентрацію гіста-
міну 50 мг/кг у продуктах з морепродуктів [13]. 
Національні стандарти Ірану, Індонезії та Бра-
зилії встановили цю межу як <100 мг/кг. Codex 
Alimentarius і турецький національний стандарт 
визначають 200 мг/кг як допустимий максимум 
для гістаміну [13]. В Україні вміст гістаміну 
в продукції переробки тунця має бути в межах 
100-200 мг/кг [14].

Враховуючи небезпеку гістаміну та важких 
металів для здоров’я людини, моніторинг їх 
вмісту у консервах з тунця є постійною практи-
кою у багатьох країнах світу. За даними іранських 
вчених гістамін було виявлено у 46,6 % дослід-
них зразках рибних консервів, відсутність гіс-
таміну або рівні нижчі за допустимі концентра-
ції ‒ у 53,33 % зразків. Концентрація гістаміну 
в 18,33 % зразків перевищила обмеження FDA 
(50 мг/кг), і всі ці зразки були з консервованого 
тунця в олії. [13]. За даними P. Yesudhason, 229 
зразків рибних консервів (78,9 %) із 290 проана-
лізованих містили концентрацію гістаміну від 1 
до 22,9 мг/кг; найвища концентрація (22,9 мг/кг) 
виявлена у тунця і сардини (12,3 мг/кг) [15].

Anna Madejska [16] провела дослідження 
вмісту гістаміну в 133 зразках сирої риби, 76 
зразках копченої риби, 54 ‒ риби в розсолі, 39 
‒ рибних консервів і 18 ‒ інших продуктів. Гіс-
тамін виявлено у 55 (17,2 %) із 320 досліджених 
проб, у тому числі у 8 зразках сирої риби (понад 
100 мг/кг). Проте жоден зі зразків рибних про-
дуктів не містив гістаміну вище ліміту, встанов-

леного Комісією Європейського Союзу. Отри-
мані результати показують, що рибні продукти на 
польському ринку загалом безпечні для спожи-
вачів щодо ризику інтоксикації гістаміном. Єги-
петські дослідники довели, що усі місцеві зразки 
тунця мали рівні гістаміну в межах національних 
стандартів (20 мг/100 г) [17].

Ferideh Baesi, Ali Aberoumand довели, що 
після 6, 9 та 11 місяців зберігання рибних кон-
сервів з тунця концентрація важких металів 
(заліза, цинку, ртуті) значно зросла, але їх вміст 
був нижчим за межі, дозволені міжнародними 
стандартами [11]. За даними турецьких дослідни-
ків залишки важких металів, що обули виявлені 
у консервах з тунця, знаходились в наступних 
діапазонах, мг/кг: залізо ‒ 20,2-38,7; цинк ‒ 8,20-
12,4; мідь ‒ 0,48-0,58; кадмій ‒ 0,01-0,02; олово ‒ 
0,02-0,13; ртуть ‒ 0,06–0,30; свинець ‒ 0,09–0,45. 
Ці результати показали, що в консервованому 
тунці немає ризику щодо концентрації цинку, 
міді, кадмію та олова. Однак було встановлено, 
що деякі зразки можуть містити залізо, свинець 
і ртуть, що перевищує допустимі норми, вста-
новлені органами охорони здоров’я [18]. Існують 
дані про те, що концентрації важких металів ‒ 
заліза, цинку, міді та ртуті в рибних консервах 
з тунця є вищими, ніж у свіжому філе, але через 
те, що ці кількості менші за дозволені рівні та 
міжнародні стандарти, негативного впливу на 
людину консерви не матимуть [19].

На думку дослідників з різних країн, вміст гіс-
таміну і важких металів у консервованому тунці 
необхідно комплексно та періодично контролю-
вати в усіх країнах для того, щоб обмінюватися 
даними, які важливі для запобігання негативного 
впливу на здоров’я людей. Отже, дослідження 
якості і безпечності консервів з тунця в Україні 
є актуальним, оскільки в останні роки ця про-
дукція користується все більшою популярністю 
у споживачів.

Постановка завдання (формулювання 
цілей статті). Мета роботи – дослідження якості 
і безпечності рибних консервів із тунця, що реа-
лізуються в м. Київ. Завдання:

– дослідити відповідність паковання та марко-
вання рибних консервів із тунця;

– встановити відповідність якості та безпеч-
ності рибних консервів з тунця вимогам чинної 
нормативної документації.

Об’єкт дослідження – консерви рибні нату-
ральні з тунця “Тунець шматочками у власному 
соку”, що придбані в роздрібній торговельній 
мережі м. Києва, торговельних марок “Iberica”, 
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“Calvo”, “Tropic Life”, “Yelolowfin” Callipo”, 
“Аквамарин”, “Fish Line”, “Премія”.

Методи дослідження – органолептичний та 
лабораторні: фізичні (визначення герметичності 
консервів; маса основного продукту); фізико-
хімічні (сухої мінералізації ‒ визначення вмісту 
важких металів); колориметричний ‒ визначення 
гістаміну).

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Дослідження якості обраних зразків консервів 
з тунця проводилось у декілька етапів. На пер-
шому етапі – аналізували марковання [20], стан 
упаковки та визначали масу нетто. Результати 
досліджень наведено в табл. 2–3. 

На маркованні консервів ТМ “Iberica” частина 
інформації нанесена дрібним шрифтом, є адреса 
для кореспонденції в Україні, але відсутній номер 
контактного телефону. Крім того, незвично зазна-
чено термін зберігання ‒ 1440 днів. На марко-
ванні консервів з тунця ТМ “Calvo” зазначено 
спосіб зберігання «за кімнатної температури», 
без конкретизації інформації; також зазначено 
найменшу серед всіх дослідних зразків калорій-
ність продукту, що незрозуміло. Виробники кон-
сервів з тунця “Tropic Life”, “Fish Line” і “Премія” 
не проінформували про масу риби без заливки. 
Паковання рибних консервів повністю відповідає 
вимогам; усі зразки мали ключик для швидкого 

Таблиця 2
Інформація на маркованні дослідних зразків
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розкупорювання. Також було перевірено герме-
тичність рибних консервів і масу нетто (табл. 3).

Отже, всі дослідні зразки герметичні. Щодо 
перевірки маси нетто, то з урахуванням допусти-
мого відхилення в меншу сторону (4 %), не спра-
вилися зразки ТМ “Yelolowfin” Callipo” ‒ 5,24 % 
та “Аквамарин” ‒ 5,83 %. Стосовно маси власне 
риби, то зауваження були. Зокрема, в трьох 
випадках (продукція ТМ “Tropic Life”, “Fish 
Line” і “Премія”) одержані дані не було з чим 
порівнювати, оскільки виробники не зазначили 
на маркованні масу основного продукту. 

На наступному етапі оцінювалися органо-
лептичні показники дослідних зразків консервів 
«Тунець шматочками у власному соку» з ураху-
ванням вимог ДСТУ 7814:2015 “Риба та рибні 
продукти. Дослідження сенсорне” (табл. 4).

За результатами проведених досліджень вияв-
лено, що всі зразки консервів з тунця мають від-
повідні даному виду продукції органолептичні 
властивості.

Із показників безпеки в дослідних зразках 
консервів «Тунець шматочками у власному соку» 
визначали: вміст важких металів (свинцю, кадмію 
і олова) і гістаміну. Згідно з Державними гігієніч-
ними правилами і нормами “Регламент макси-
мальних рівнів окремих забруднюючих речовин 
у харчових продуктах” [21] консерви з тунця 

повинні містити, не більше, мг/кг: свинцю ‒ 0,3; 
кадмію ‒ 0,1; олова ‒ 200. У табл. 5 наведено 
результати проведених досліджень.

Отже, вміст важких металів в дослідних зраз-
ках консервів рибних з тунця знаходиться в таких 
межах, мкг/кг: свинець ‒ 0,7-1,39; мг/кг: кадмій – 
0,04-0,1; олово – 1,14-2,6. Тобто дослідні зразки 
консервів не перевищують нормативні показники 
за вмістом зазначених важких металів. 

У табл. 6 наведено результати дослідження 
рибних консервів з тунця на вміст у них гістаміну. 
Згідно з Наказом МОЗ України від 19.07.2012 р. 
№ 548 “Про затвердження Мікробіологічних кри-
теріїв для встановлення показників безпечності 
харчових продуктів” [14] вміст гістаміну в кон-
сервах з тунця має знаходитись у межах 100-
200 мг/кг. 

Гістамін є біогенним аміном, підвищений 
вміст якого, перш за все в рибопродуктах, може 
спричиняти харчові отруєння. Накопичення гіста-
міну в рибі відбувається під час порушень темпе-
ратури та термінів її зберігання перед термічною 
обробкою. У таких випадках у м’язовій тканині 
риб, особливо тунців, гістамін утворюється дуже 
швидко і до концентрацій, що є токсичними. 
В організмі людини гістамін також є, але в неак-
тивній або зв’язаній формі. Гістамін утворюється 
під впливом бактерій із амінокислоти гістидину. 

Таблиця 3
Показники маси нетто та герметичності

ТМ Маса нетто, г Герметичністьфактична заявлена виробником
“Iberica” 154,79 160

герметично

“Calvo” 78,61 80
“Tropic Life” 163,70 -

“Yelolowfin” Callipo” 151,63 160
“Аквамарин” 174,22 185
“Fish Line” 179,78 -
“Премія” 182,10 -

Таблиця 4
Органолептичні показники натуральних рибних консервів із тунця

Показник Характеристика

Зовнішній вигляд шматочки цілі, під час викладання з банки не розпадаються;  
поперечний зріз шматочків – рівний

Колір м’яса риби властивий м’ясу тунця. Виявлена незначна кількість темних цяток і плям  
на поверхні шматочків і незначні прожилки темного м’яса

Характеристика розбирання шкіра і темне м’ясо видалені
Текстура волокнисте м’ясо, пружне, легко відділяється, немов би пластами. Не містить кісток

Наявність луски не виявлено

Прозорість бульйону прозорий. Зустрічається легка каламуть від зважених частинок білка,  
шкірки, м’язової тканини

Консистенція м’яса риби ніжна, соковита, або щільна. Інколи сухувата
Смак і запах приємні, властиві консервам цього виду, без сторонніх 
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Накопичення гістаміну в рибі відбувається за 
участі мікроорганізмів, які разом із рибою знахо-
дяться у воді. Отже, якщо риба неправильно охо-
лоджувалась і зберігалася, то могли бути створені 
оптимальні умови для гістамінутворювальних 
бактерій, а отже, ймовірно в рибі активно розви-
ватимуться й інші мікроорганізми. Підвищення 
вмісту гістаміну відбувається також під час три-
валого зберігання рибних консервів.

Отже, усі дослідні зразки рибних консервів 
з тунця містять у своєму складі гістамін, але у кіль-
костях, що не перевищують допустиму концен-
трацію в 200 мг/кг. Таким чином, рибні консерви 
“Тунець шматочками у власному соку” є безпеч-
ними для споживачів за вмістом гістаміну. 

Висновки і перспективи подальших 
досліджень у даному напрямі. Паковання 
і марковання дослідних зразків рибних консервів 
повністю відповідає вимогам, зокрема жерстяне 
і скляне паковання забезпечує повну герметич-
ність консервів під час їх транспортування і збе-
рігання; паковання зручне для споживача – його 
легко відкривати і зручно користуватися.

Всі дослідні зразки за органолептичними 
показниками (зовнішнім виглядом, текстурою, 
консистенцією, станом заливки, смаком і запа-
хом) повністю відповідають вимогам чинних 
нормативних документів. Кількість важких мета-
лів (свинцю, кадмію, олова) в дослідних зразках 
консервів рибних з тунця знаходиться в межах, 
що не перевищують допустимі для цього виду 

продукції. Вміст гістаміну в консервах не переви-
щує 200 мг/кг, тобто гранично допустиму концен-
трацію для рибних консервів з тунця. Дослідні 
зразки рибних консервів є безпечними за дослі-
дженими показниками.

Подальші дослідження у цьому напрямі – 
дослідити зміни вмісту важких металів і гіста-
міну під час зберігання за різних умов.
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