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ВИКОРИСТАННЯ АФРИКАНСЬКОГО СОМА 
(CLARIAS GARIEPINUS) У ТЕХНОЛОГІЇ РИБНИХ 

КОВБАСНИХ ВИРОБІВ

Анотація. У статті теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено доцільність 
використання африканського кларієвого сома (Clarias Gariepinus) в якості сировини для рибних ковбасних 
виробів. Метою роботи є розроблення рецептури та технології рибних ковбас з африканського сома. Про-
аналізовано сучасний стан та перспективи удосконалення технологій рибних ковбас з вітчизняної рибної 
сировини. На основі літературних даних встановлено, що м'ясо кларієвого сома характеризується висо-
кою харчовою, біологічною цінністю, відсутністю рибного смаку та запаху, що визначає його переваги для 
використання у технології ковбасних виробів з гідробіонтів. Результатами техно-хімічних досліджень під-
тверджено технологічну придатність африканського сома для виготовлення рибних ковбас. Дослідження 
розмірно-масового складу показали високий вихід філе та не значну кількість міжм’язових кісток. В резуль-
таті досліджень хімічного складу встановлено, що африканський сом є білковою сировиною з середнім 
вмістом жиру. Експериментально підтверджено високу здатність білків м’язових тканин утримувати 
воду, що зумовлює відповідну структуру та консистенцію ковбас. Шляхом експериментальних досліджень 
методом профілю флейвору оптимізовано інгредієнтний склад та розроблено рецептури рибних ковбас на 
основі кларієвого сома з додаванням скумбрії, морського гребінця, шпику. За результатами органолептич-
ної оцінки встановлено, що всі зразки мають приємний смак і аромат, відповідну структуру, але найближ-
чими до еталону є ковбаси за рецептурою № 2 і № 3. Показано, що поєднання морської риби з прісноводним 
сомом, морепродуктами та шпиком забезпечує формування високих органолептичних показників готової 
продукції. У зразку ковбас, до складу яких з сировини водного походження було включено лише сома, відмі-
чено відсутність рибного присмаку та запаху, що підтверджує цю особливість африканського кларієвого 
сома. На підставі аналізу теоретичних та експериментальних досліджень удосконалено технологію та 
розроблено технологічну схему виробництва сирокопчених ковбас з африканського сома. Подальші дослі-
дження спрямовані на розроблення нормативних документів на сирокопчені ковбаси з африканського сома. 

Ключові слова: африканський кларієвий сом, розмірно-масовий склад, техно-хімічні показники, 
флейвор, рецептура, технологія виготовлення.
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USE OF AFRICAN CATFISH (CLARIAS GARIEPINUS) 
IN THE TECHNOLOGY OF FISH AND SAUSAGE PRODUCTS

Abstract. The article theoretically substantiates and experimentally confirms the expediency of using 
African clary catfish (Clarias Gariepinus) as a raw material for fish sausage products. The purpose of the 
work is to develop the recipe and technology of fish sausages from African catfish. The current state and 
prospects for improving the technology of fish sausages from domestic fish raw materials are analyzed. On the 
basis of literature data, it was established that the meat of clary catfish is characterized by high nutritional 
and biological value, lack of fishy taste and smell, which determines its advantages for use in the technology 
of sausage products from hydrobionts. The results of techno-chemical research confirmed the technological 
suitability of African catfish for the production of fish sausages. Studies of the size and mass composition 
showed a high yield of fillets and a small number of intermuscular bones. As a result of research on the chemical 
composition, it was established that African catfish is a protein raw material with an average fat content. The 
high ability of muscle tissue proteins to retain water has been experimentally confirmed, which determines the 
appropriate structure and consistency of sausages. By means of experimental studies using the flavor profile 
method, the ingredient composition was optimized and the recipes of fish sausages based on clary catfish with 
the addition of mackerel, sea scallop, bacon were developed. According to the results of the organoleptic 
evaluation, it was established that all samples have a pleasant taste and aroma, the appropriate structure, but 
the closest to the standard are the sausages according to the recipe No. 2 and No. 3. The combination of sea 
fish with freshwater catfish, seafood and lard ensures the formation of high organoleptic indicators of finished 
products. In the sample of sausages, the composition of which only catfish was included from raw materials of 
aquatic origin, the absence of fish taste and smell was noted, which confirms this feature of the African clary 
catfish. Based on the analysis of theoretical and experimental research, the technology has been improved and 
a technological scheme for the production of raw-smoked sausages from African catfish has been developed. 
Further research is aimed at developing regulatory documents for raw-smoked African catfish sausages.

Key words: African clary catfish, size and mass composition, techno-chemical parameters, flavor, recipe, 
manufacturing technology.

JEL Classification: L 66
DOI: 10.32782/2522-1221-2024-39-01

Постановка проблеми. Рибні ковбасні 
вироби досить популярні товари на світовому 
ринку. Ці продукти готові до вживання, характе-
ризуються високими сенсорним показниками та 
відсутністю кісток, тому мають високий потен-
ціал. Також перевагою ковбасних виробів є те, що 

вони виготовляються на основі рибного фаршу, 
що вирішує питання раціонального викорис-
тання сировини, створення продуктів, доступних 
усім верствам населення, із заданими смаковими 
властивостями, біологічними та структурними 
характеристиками. Проте, в Україні асортимент 
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рибних ковбасних виробів залишається обмеже-
ним. Рибопереробні підприємства стикаються 
з не відповідністю росту попиту та звичними 
вподобаннями і високими вимогами споживачів. 
За допомогою класифікації ковбасних виробів 
і можливості комбінування різних компонентів, 
внесення додаткової сировини, вітчизняні вироб-
ники мають шанс розширити свій асортимент 
відповідно до потреб споживачів [1]. 

Сучасні принципи створення високоякісних 
ковбасних виробів базуються на виборі сиро-
вини, обґрунтуванні співвідношення інгредієнтів 
для забезпечення відповідної якості продуктів, 
високих органолептичних показників та певних 
технологічних харчових характеристик [2].

Зменшення обсягів добування риби та море-
продуктів, зміни видового складу сировини, 
зумовлюють необхідність використання нових 
об’єктів аквакультури. Останнім часом африкан-
ському сому (Clarias gariepinus), як перспектив-
ному об'єкту вирощування та переробки, при-
діляється велика увага. Він характеризується 
високими темпами зростання, застосуванням для 
годівлі недороговартісних кормів, невибагливий 
до умов утримання [3]. Африканський сом має 
цінне м'ясо багате незмінними амінокислотами, 
біологічно ефективними ліпідами, вітамінами та 
мінералами. Відсутність дрібних кісток робить 
його зручним для приготування і вживання в їжу. 
За смаком африканський сом більше нагадує 
м'ясо тварин, ніж риб [4].

Тому, особливої актуальності набуває питання 
розроблення ковбасних виробів з африканського 
сома за удосконаленою рецептурою та техноло-
гією для розширення асортименту та забезпе-
чення населення рибними продуктами.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Розробленню та удосконаленню технології ков-
басних виробів з гідробіонтів, в тому числі афри-
канського сома, присвячені дослідження багатьох 
зарубіжних науковців.

Для виготовлення рибних ковбас можна вико-
ристовувати м'ясо різних видів риб, проте не 
рекомендується використання темного м’яса 
скумбрієвих, тунцевих видів, оскільки після тер-
мічного оброблення утворюються чорнувато-
червоні плями. Відомі технології рибних ковбас 
з тріски, мінтаю, ставриди, райдужної форелі, 
коропа, товстолобика, морського сома [5].

З метою підвищення органолептичних показ-
ників та харчової цінної в рецептуру рибних ков-
бас включають свинячий шпик, морепродукти, 
водорості, рослинні компоненти, спеції. Роз-

роблено технологію рибних ковбас з морського 
сома з додаванням 30 % копченого свинячого 
жиру, що покращило сенсорні властивості запаху, 
смаку та загального сприйняття, підвищило жир-
ність, зольність, енергетичну цінність і знизило 
вміст вологи та активність води [6]. 

Копчені ковбаси з сома виготовляють як тра-
диційним димовим копченням, так і копченням 
з використанням коптильної рідини. Резуль-
тати досліджень показують, що обидва способи 
забезпечують одержання продуктів із хорошими 
фізико-хімічними, мікробними та біохімічними 
показниками протягом зберігання [7]. 

У технології ковбас важливим є забезпечення 
відповідної текстури та консистенції готової про-
дукції. З цією метою застосовують різні види 
сировини та варіації компонентів, вводять біл-
ково-жирові емульсії, гідроколоїди [8].

Встановлено переваги харчової цінності 
та текстури рибної ковбаси з нільської тиляпії 
(Oreochromis niloticus) порівняно з курячою ков-
басою та ковбасою зі свинини [9].

Завдяки високому вмісту поліненасичених 
жирних кислот, рибні ковбаси є більш здоровою 
альтернативою звичайним м’ясним ковбасам. 
Проте, ковбаси з гідробіонтів можуть швидко 
згіркнути через окиснення, що призводить до 
втрати їх якості. Для зменшення окислювальних 
ефектів та збереження якості ліпідної складової, 
науковці пропонують використовувати такі при-
родні антиоксиданти, як поліфеноли зі спецій, 
трав, зеленого чаю, а також наноемульсію токо-
феролу [10].

Не зважаючи на багатий світовий досвід, 
в Україні не значна увага приділена розробленню 
та удосконаленню технологій рибних ковбасних 
виробів. Серед вітчизняних вчених Н. Божко зі 
співавторами досліджували застосування пріс-
новодних риб у технологіях ковбасних виробів. 
Науковцями доведено позитивний ефект поєд-
нання м’яса качки (Anas platyrhynchos) та пріс-
новодної риби (Hypophthalmichthys molitrix) 
у м’ясних напівкопчених ковбасах [11]. Також 
було розроблено м'ясовмісну варену ковбасу 
з м'ясом качки і прісноводної риби сріблястого 
карася (Carassius gibelio) та м'ясомісткі напівкоп-
чені ковбаси з м'ясом мускусної качки та білого 
амура (Hypophthalmichthys molitrix). Одержані 
результати досліджень свідчать про підвищення 
споживчої цінності ковбас і підтверджують ефек-
тивність використання прісноводної рибної сиро-
вини з м’ясом водоплавної птиці у технології ков-
басних виробів [12].
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Наявний асортимент та інновації у технології 
рибних ковбасних виробів зумовлюють доціль-
ність та перспективність виробництва високоя-
кісних продуктів із врахуванням світових тен-
денцій. В Україні необхідні розробки спрямовані 
на використання нових видів сировини, удоско-
налення рецептури та технології рибних ковбас 
для подальшого впровадження у виробництво на 
вітчизняних підприємствах.

Постановка завдання. Обґрунтувати доціль-
ність використання африканського сома для виго-
товлення рибних ковбасних виробів, розробити 
їх рецептури та технологію. 

Результати дослідження та їх обговорення. 
З метою встановлення виходу їстівних частин 
та обрання раціональних способів оброблення 
рибної сировини, на першому етапі досліджень 
визначено розмірно-масові характеристики 
африканського сома. Розмірний склад наведено 
в таблиці 1.

Таблиця 1
Розмірний склад африканського сома

Показник L, см
Довжина:
абсолютна 50,1± 0,5
промислова 44,3± 0,3

голови 10,3± 0,1
хвостового плавника 6,2± 0,2

тушки 33,2± 0,3
Висота тіла 7,9± 0,2

Товщина тіла 7,3± 0,2

Згідно нормативно-технічної документації, 
сом довжиною 53 см і більше − це велика риба, 
довжиною менше 53 см − дрібна риба, тому 

досліджувані зразки африканського сома є дріб-
ною рибою. 

Масовий склад риби залежить від її статі, фізі-
ологічного стану, пори року та інших факторів. 
Результати дослідження масового складу афри-
канського сома представлені у таблиці 2.

Таблиця 2
Масовий склад африканського сома

Частини риби Масова частка
г %

Цілої риби 758± 0,2 100
Риби без плавників 747±0,3 98,5
Риби без нутрощів 731±0,9 96,4
Без голови разом з 

плечовими кістками 524± 0,3 69,1

Філе зі шкірою 440± 1,4 58,0
Філе без шкіри 390± 0,5 51,4

Голови 207± 0,3 27,3
Нутрощів 16± 0,9 2,1
Плавників 11±0,3 1,4

Кісток 84± 0,6 11,1
Шкіри 50± 0,5 6,5
Вихід 390± 0,5 51,4

Відходи 368± 0,5 48,6

Аналіз даних таблиці 2 показав, вихід чистого 
філе становить 51,4 %. Внутрішні органи у сомів 
займають невеликий обсяг - до 10% від маси 
риби. Практична відсутність міжреберних кісток, 
великий вміст м'язової тканини робить африкан-
ського сома цінним об'єктом для переробки. 

Споживчі властивості м'яса африканського 
сома багато в чому обумовлені його хімічним 
складом. Результати дослідження вмісту вологи, 
білка, жиру та золи наведено на рисунку 1. 

Дослідження хімічного складу м'яса афри-
канського сома показали, що африканський 
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Рис. 1. Хімічний склад м'яса африканського сома
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сом є білковою сировиною середньої жирності. 
Результати досліджень узгоджуються з літератур-
ними даними [13].

Одним з показників якості м'язової тканини 
є вологоутримуюча здатність, яка визначає тек-
стуру та соковитість готової продукції. Дослі-
дження вологоутримуючої здатності свіжого 
(зразок 2), охолодженого (зразок 3) та замороже-
ного (зразок 1) м’яса представлено на рисунку 2. 

Аналіз даних на рисунку 3 свідчить про високу 
водоутримувальну здатність фаршу, тому ков-
басні вироби з африканського сома добре збері-
гатимуть форму, будуть соковитими та ніжними. 

При удосконаленні рецептурного складу 
завданням було підбір і компонування інгредієн-
тів для створення натуральних ковбас без наяв-
ного рибного запаху, застосування синтетичних 
ароматизаторів, підсилювачів смаку, загущува-
щів. Зразки ковбас розробляли на основі афри-
канського сома з додавання таких інгредієнтів, 
як: атлантична скумбрія, морський гребінець, 
шпик свинячий та прянощі.

З метою обґрунтування доцільності поєд-
нання інгредієнтів в рибних ковбасах було 
проведено органолептичну оцінку сумісності 
компонентів методом профілю флейвору. Для 
дослідження смаковитості рибних ковбас було 
підібрано дескриптори органолептичного про-
філю та визначено «ідеальний» органолептичний 
профіль (еталон). Для побудови «ідеального» 
органолептичного профілю було проведено спо-
живчу дегустацію для отримання даних щодо 
рівня бажаності інтенсивності дескрипторів за 
п’ятьма зразками шкали їх інтенсивності. 

Приємний смак та легкий аромат копчення 
мають всі зразки, але найближчим до еталону 
є зразки № 2 і № 3, за рахунок поєднання кларієвого 

сома, атлантичної скумбрії, морського гребінця 
і свинячого шпику. Найбільш повний смак має зра-
зок № 3. Рибний присмак є присутнім в усіх зраз-
ках, крім зразка № 3, за рахунок того, що кларієвий 
сом є унікальною рибою без яскравого вираженого 
смаку і запаху. Присмак і аромат спецій гарно від-
чутно в усіх зразках, за рахунок гармонійного поєд-
нання прянощів в композиції. Гарну структуру та 
пружну консистенцію мають всі зразки, за рахунок 
поєднання цілих шматочків і фаршу. 

Для наочного сприйняття результатів побудо-
вано розгорнуті органолептичні профілі кожного 
із зразків та порівняно їх з «ідеальним» профілем 
ковбасного виробу з рибної сировини (рисунок 3).

За органолептичними профілями найбільш 
подібним до «ідеального» є профіль рибної ков-
баси виготовленої за рецептурою №  3.

В результаті проведеної оцінки сумісності 
інгредієнтів в ковбасах з риби за методом про-
філю флейвору, встановлено, що додавання до 
фаршу з нежирної риби фаршу жирної риби, 
а саме скумбрії, та шматочків шпику і морського 
гребінця підвищує смакові властивості, зовніш-
ній вигляд та створює пружну консистенцію 
і цілісну структуру ковбаси. Смако-ароматичні 
показники покращують спеції та прянощі, які 
були додані згідно рецептур. Додавання кмину, 
паприки, імбиру та часнику надає пікантності та 
оригінальності смаку виготовленим ковбасам.

Результати проведеної органолептичної оцінки 
за методом профілю флейвору підтвердили доціль-
ність розроблення ковбас з африканського сома за 
рецептурами наведеними в таблиці 4. 

В якості контролю прийнято ковбасу без дода-
вання м’яса африканського сома. 

Технічний результат розробленої рецептури 
полягає в отриманні рибної сирокопченої ковбаси 
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Рис. 2. Вологоутримуюча здатність фаршу з африканського сома
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 Рис. 3. Профілограми флейвору рибних ковбас

Таблиця 4 
Рецептурний склад рибних ковбас

Назва сировини
Вміст інгредієнтів, необхідних для виробництва ковбас, %

Контроль Експериментальні зразки
№ 1 № 2 № 3

Мінтай далекосхідний (шматочки) 30 - - -
Мінтай далекосхідний (фарш) 30 - - -

Сом кларієвий (шматочки) 30 40 30
Сом кларієвий (фарш) 45 50 30

Скумбрія атлантична (фарш) 10 15 - 10
М'яз морського гребінця (шматочки) 20 - - 20

Свинячий шпик несолений 10 10 10 10
Допоміжна сировина, г/100 г сировини

Сіль кухонна 2,0 2,0 2,0 2,0
Перець чорний мелений 0,1 0,1 0,1 0,1

Коріандр цілий 0,1 0,1 0,1 0,05
Мускатний горіх мелений 0,1 0,1 0,1 0,05

Червоний гострий перець сушений мелений 0,05 0,05 - 0,05
Часник сушений мелений - 0,1 - 0,1

Паприка мелена - - 0,1 0,1
Кмин насіння - 0,05 0,05 0,05

Імбир сушений мелений - 0,1 - 0,1



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 39, 2024

11

з африканського сома, що має високі органолеп-
тичні показники. При цьому кількісне співвідно-
шення вибраних компонентів дозволяє отримати 
готовий продукт високої якості.

На основі результатів теоретичних та експери-
ментальних досліджень удосконалено технологію 
та розроблено технологічну схему виробництва 
сирокопчених ковбас. Основні технологічні опера-
ції включали попередню підготовку гідробіонтів 
(розмороження, розбирання, миття), подрібнення 
сировини та приготування фаршу, наповнення 
оболонок і формування батонів. Отримані напів-
фабрикати витримували в камері дозрівання за 
температури від 0°С до 10°С і відносній воло-
гості повітря не більше 75% протягом 12...36 год 
до середнього значення буферності не менше 70°. 
Головними технологічними операціями, що забез-
печують відповідні органолептичні показники 
якість і безпечність готової продукції є копчення 
та сушіння. Копчення проводили конвективним 
способом за температури повітря 45-60°С до одно-
рідного стану і досягнення середньої вологості не 
більше 55%. Після копчення отримані ковбасні 
вироби сушили конвективним способом за тем-
ператури повітря від 19°С до 25°С і відносній 
вологості повітря 75...85% до середнього значення 
масової частки вологи не більше 50%. 

Висновки і перспективи. На підставі резуль-
татів теоретичних та експериментальних дослі-
джень обґрунтовано необхідність розроблення 
ковбасних виробів з африканського кларієвого 
сома (Clarias Gariepinus).

На основі техно-хімічної характеристики 
африканського сома, підтверджено доцільність 
використання цієї сировини для виготовлення 
ковбасних виробів з гідробіонтів. Результати 
розмірно-масового складу свідчать про високий 
вихід м'язової тканини. Значення показника воло-
гоутримуючої здатності (76,4–76,9 %) свіжого, 
охолодженого та замороженого фаршу показують 
високу здатність білків м’язових тканин утри-
мувати воду. Дані хімічного складу свідчать, що 
африканський сом є білковою сировиною серед-
ньої жирності.

В результаті проведеної оцінки сумісності 
інгредієнтів в ковбасах з риби за методом про-
філю флейвору, встановлено доцільність комбі-
нування морської і прісноводної риби, морепро-
дуктів, шпику. За результатами органолептичної 
оцінки розроблено рецептури ковбас з африкан-
ського сома з додаванням скумбрії, морського 
гребінця та шпику. Удосконалено технологію 
рибних сирокопчених ковбас.

Подальші дослідження спрямовані на розро-
блення нормативних документів на сирокопчені 
ковбаси з африканського сома.
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ОЧИЩЕННЯ СТІЧНИХ ВОД М’ЯСОПЕРЕРОБНИХ ПІДПРИЄМСТВ 
ВІД ЗАБРУДНЮЮЧИХ НАВКОЛИШНЄ СЕРЕДОВИЩЕ ЧИННИКІВ

Анотація. Розглянуто вплив на навколишнє середовище роботи боєнь, м’ясокомбінатів і утво-
рюваних на них забруднюючих факторів, які слід очищувати на належному рівні. Показано основні 
серотипи, найчастіше прототрофні мікроорганізми, які не демонструють специфічних екологічних 
вимог для свого виживання та розмноження і мають патогенний потенціал. Тому підкреслено, що 
екологічні проблеми, пов’язані з роботою бойні, мають першочергові професійні ризики для здоров’я 
населення прилеглого регіону. Відображено класично розглядувані збудники, пов’язані з роботою бойні; 
на першому місці ризику знаходяться бактерії роду Mycobacterium, відповідальної за туберкульоз, і 
різні серовари бруцел melitensis, відповідальні за бруцельоз. Розглянуто більшість утворюваних сто-
ків органічних забруднень тваринного походження, що перебувають у стані різного фазового складу, 
неорганічні речовини стічних вод м’ясопереробних підприємств. Наведено порівняльну характерис-
тику методів очищення стічних вод. Розглянуто основні вимоги для створення нових та реконструкції 
діючих очисних споруд. Показано технологічні схеми, які рекомендуються для використання в спору-
дах для очищення стічних вод на більшості діючих м’ясопереробних заводів, для забезпечення зрослих 
вимог до якості очищеної води. Наведено раціональні схеми очищення стічних вод підприємств, які 
дозволять при мінімальних витратах забезпечити необхідний ступінь очищення стоків води до рівня, 
необхідного для скидання у водойми рибогосподарського значення. Розроблено рекомендації на основі 
раціональної схеми локальних очисних споруд м’ясокомбінатів і процеси очищення стічних вод різними 
методами. Показано: під час вибору методу очищення стічних вод потрібно зважати на те, що очи-
щення є комплексним завданням і вимагає для свого вирішення комбінації різних способів для досяг-
нення максимальної ефективності.

Ключові слова: навколишнє середовище, бойня, м’ясокомбінат, екологія, мікроорганізми, очисна 
споруда, вода.
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MEAT PROCESSING ENTERPRISES WASTEWATER TREATMENT 

FROM ENVIRONMENTAL POLLUTION FACTORS

Abstract. The impact on the environment of the operation of slaughterhouses, meat processing plants and 
the polluting factors generated by them, which should be treated at the appropriate level, is considered. The 
main serotypes are shown, most often, prototrophic microorganisms that do not demonstrate specific ecological 
requirements for their survival and reproduction and have pathogenic potential. Therefore, it is emphasized 
that environmental problems related to the work of the slaughterhouse have primary occupational risks for 
the health of the population of the surrounding region. The classically considered pathogens associated with 
slaughterhouse work are displayed, the bacteria of the genus Mycobacterium, responsible for tuberculosis, 
and various serovars of Brucella melitensis, responsible for brucellosis, are in the first place of risk. Most 
of the organic pollutants of animal origin, which are in a state of different phase composition, and inorganic 
substances of waste water of meat processing enterprises are spread out. Comparative characteristics 
of wastewater treatment methods are given. Considered basic requirements for the creation of new and 
reconstruction of existing treatment plants. Technological schemes are shown, which are recommended for 
use in wastewater treatment facilities at most operating meat processing plants, to ensure the increased 
requirements for the quality of purified water. Rational schemes for wastewater treatment of enterprises are 
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given, which will allow, at minimal costs, to ensure the necessary degree of water drainage treatment to the 
level necessary for discharge into reservoirs for fishery. Recommendations have been developed based on a 
rational scheme of local treatment facilities of meat processing plants and wastewater treatment processes 
using various methods. It is shown that when choosing a method of wastewater treatment, it is necessary to 
take into account the fact that treatment is a complex task and requires a combination of different methods to 
achieve maximum efficiency.

Key words: environment, slaughterhouse, meat processing plant, ecology, microorganisms, sewage  
treatment facility, water.

JEL Classification: L69, L70, L79, Q20, Q25, R30
DOI: 10.32782/2522-1221-2024-39-02

Постановка проблеми. Значний негативний 
вплив на навколишнє середовище перш за все 
можна віднести до роботи боєнь, під час якої 
необхідне значне водоспоживання: фактично 
використання великої кількості питної води для 
очищення утворюваних забруднюючих факторів. 
Обсяги споживання води при здійсненні техноло-
гічного процесу важко піддаються зменшенню, 
оскільки все виробництво м’яса передбачає 
використання питної води, а збереження цього 
ресурсу не може бути досягнуто ціною підвище-
ного ризику для споживачів.

Загальною характерною особливістю стічних вод 
підприємств м’ясної промисловості є висока концен-
трація жирів у межах 200-1500 мг/л, значна частина 
яких (до 150-500 мг/л) міститься у вигляді надзви-
чайно стабільних емульсій та колоїдних розчинів. 
Крім того, стокові води цих підприємств є основним 
джерелом фосфору, який значною мірою сприяє 
евтрофікації водойм, погіршуючи екологічну обста-
новку в окремих регіонах нашої країни.

Органічна природа стоків означає, що погано 
оброблена очисними спорудами вода погіршить 
навколишнє середовище і може порушити зба-
лансований його стан. Органіка, яка виділяється, 
є джерелом поживних речовин, які будуть деста-
білізувати екологічні біоценозні системи, сприя-
ючи зростанню популяції сапрофітних видів, які 
колонізуватимуть середовище та домінуватимуть 
над іншими видами, що призведе до зменшення 
біорізноманіття відповідної екосистеми. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Стічні води дуже різноманітні за власною струк-
турою, а таким чином і за своїми властивостями. 
Знання складу стічних вод і характеру присутніх 
домішок є основним критерієм, який дозволяє 
правильно віддати перевагу прийому їх очи-
щення і скласти оптимальну технологічну схему 
очисних споруд. 

Забруднення, що містяться у стічних водах, 
можуть бути класифіковані за різними озна-

ками, дуже важливими з яких є їх походження та 
фазово-дисперсний стан. 

Стічні води перед скиданням у водоймища 
повинні бути очищені на очисних спорудах. Для 
цього потрібно знати склад стічних вод та їх 
рівень якості. 

За генезою забруднення поділяють на: міне-
ральні, органічні, біологічні та бактеріальні. 
Органічні забруднення трапляються рослинного 
та тваринного походження. До забруднення рос-
линного походження відносяться залишки овочів, 
фруктів, злаків, паперу тощо. Головним хімічним 
компонентом такого виду забруднень є вуглець. 
До забруднень тваринного походження належать 
фізіологічні виділення людей і тварин, залишки 
м’язових та жирових тканин тварин, клейові 
речовини. Вони характеризуються великим вміс-
том азоту. 

Органічні забруднення за хімічним складом 
поділяють на безазотисті, що містять вуглець, 
водень і кисень, і азотовмісні. Основу безазотис-
тих органічних домішок господарсько-побуто-
вих стічних вод становлять вуглеводи та жири. 
З вуглеводів у стічних водах дуже рідко спо-
стерігаються моносахариди – глюкоза, лактоза 
(молочний цукор) та дисахарид – сахароза. Ком-
понентами господарсько-побутових стічних вод 
також є такі полісахариди, як целюлоза і крох-
маль, що, на відміну від звичайних вуглеводів, 
не розчиняються у воді. У стічних водах целю-
лоза знаходиться у зваженому стані, становлячи 
важливу частину твердої фази. Органічні забруд-
нення стічних вод виступають комфортним 
середовищем для формування різних мікроор-
ганізмів і бактерій, що становлять так зване біо-
логічне та бактеріальне забруднення стічних вод 
та зумовлюють їх епідемічну небезпеку. Розріз-
няють: сапрофітні мікроби (безпечні) (дуже про-
сті, водорості, личинки комах, дріжджі, плісняві 
грибки); хвороботворні мікроби (збудники черев-
ного тифу, паратифу, дизентерії).
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Мікробіологія стічних вод боєнь стала пред-
метом вивчення з кінця шістдесятих – початку 
сімдесятих років минулого століття. Наскільки 
нам відомо, було проведено лише одне велике 
дослідження в Франції. Його виконала команда 
LECLERC та OGER [9] протягом 1973 року, на 
двох бойнях, відбираючи проби щотижня або раз 
на два тижні.

Дослідженню процесів сталого розвитку 
територій присвятили наукові праці такі іно-
земні та вітчизняні вчені: Ф. Джовані [5],  
А. Оніші [6], Р. Блінк [7], Г. Кларк [8], М. Доліш-
ній [2], З. Герасимчук І. М. Вахович [3],  
В. Я. Шевчук [4].

Постановка завдання. Традиційні техно-
логічні схеми та очисні апарати для очищення 
стічних вод більшості діючих м’ясопереробних 
заводів до теперішнього часу морально і фізично 
застаріли і не забезпечують зрослі вимоги до 
якості очищеної води. Тому розробка раціональ-
ної схеми очищення стічних вод, із урахуван-
ням утворюваних забруднюючих чинників під-
приємств, дозволить при мінімальних витратах 
забезпечити необхідний ступінь очищення та 
є актуальним завданням. Проєкти очисних спо-
руд для боєнь, м’ясопереробних підприємств на 
сьогодні повинні мати можливість забезпечення 
високої якості очищення стічних вод до вимог 
водоканалів та високих нормативів, до очищених 
стоків для викиду у водойми рибогосподарського 
значення.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Основні вимоги при створенні нових та рекон-
струкції старих очисних споруд повинні зводи-
тися до наступного (рис. 1).

У цьому негативному процесі евтрофікації 
беруть участь виділення азоту і фосфору [10]: 
коли водна екосистема зазнає значного збіль-
шення надходжень азоту та фосфору, профіль 
фітопланктону, який міститься в ній, буде при-
гніченим. Якщо в навколишньому середовищі 
створяться умови, які допускатимуть високу 
температуру, багато світла (тепличні умови) при 
наявності слабкої течії, зростатиме переважно 
обмежена кількість видів фітопланктону, який 
отримає значну перевагу, і це призведе до вибуху 
їх популяції та значної колонізації поверхневого 
середовища водойми. Така рослинна біомаса 
перешкоджатиме водним рослинам в доступі до 
світла і спричинить їх загибель. З іншого боку, 
наявне нічне дихання фітопланктону в аномально 
високих кількостях буде споживати весь доступ-
ний розчинений кисень і призведе до загибелі 
багатьох видів гідробіонту. 

Нарешті, загибель водоростей передбачатиме 
наявність значної кількості загиблого гідропланк-
тону на дні водойми, позбавляючи риб і водних 
безхребетних їхнього природного середовища 
проживання. Евтрофікація спричиняє значну 
кількість харчового забруднення, якщо розгля-
дати проблему з точки зору сприймаючого навко-
лишнього середовища.

У всіх проведених дослідженнях [9, 11] домінує 
одне: сальмонели часто виявляють попередньо 
на необроблених або оброблених біологічно стіч-
них водах. Присутні серотипи найчастіше прото-
трофні, які означають, що вони не пред’являють 
екологічних вимог для свого виживання та роз-
множення та мають патогенний потенціал. Осно-
вні серотипи представлені у табл. 1.

 

Дотримання нормативних вимог 
до якості очищеної води з 
урахуванням перспективних змін, 
обумовлених розвитком 
виробництва 

Отримання максимального 
економічного ефекту від 
запобігання екологічного збитку, 
завданого навколишньому 
середовищу в результаті скидання 
неочищених стічних вод, а також 
повного використання та утилізації
відходів виробництва

Рис. 1. Основні вимоги при створенні нових  
та реконструкції старих очисних споруд
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Спостерігаються патогени Salmonella 
Typhimurium і Enteritidis, які спричиняють діа-
рейні синдроми та, в контексті їжі, токсикоін-
фекції в громадському харчуванні. Твердження 
щодо впливу стічних вод боєнь безпосередньо на 
здоров’я населення залишається досить розплив-
частим, при тому, що потенційний ризик існує 
навіть через наявність сальмонел.

Кілька критеріїв дозволяють обговорювати 
цей вплив. Бойня – підприємство, виробництво 
якого має особливу характеристику: вона стано-
вить фактичне місце забою худоби різних видів 
і перш за все є місцем тісного контакту між зна-
чною кількістю тварин і персоналу бойні з зна-
чними ризиками ушкоджень і захворювань. Тому 
екологічні проблеми, пов’язані з роботою бойні, 
мають першочергові професійні ризики для 
здоров’я населення прилеглого регіону. Кла-
сично розглядаються збудники, пов’язані з робо-
тою бойні; на першому місці ризику знаходяться 
бактерії роду Mycobacterium, відповідальні за 
туберкульоз, і різні серовари бруцел melitensis, 
відповідальні за бруцельоз [11]. Однак ці дві 
хвороби підлягають обов’язковій і безперервній 
колективній профілактиці понад тридцять років, 
і їх поширеність стала настільки низькою, що 

пов’язані з ними ризики професійних захворю-
вань дуже низькі. При тому з’явилися або були 
виявлені нові ризики, відомі науковому співтова-
риству як Ку-лихоманка, зоонозна ензоотія, при-
сутня переважно на південному сході Франції та 
на Корсиці завдяки Coxiella burnetii. Епідеміо-
логія цих хвороб вивчена дуже погано і поки що 
немає обов’язкової профілактики. Mycobacterium 
paratuberculosis, бактерії, відповідальні за пара-
туберкульоз великої рогатої худоби, дуже поши-
рене захворювання французьких стад, може ста-
новити новий зооноз, оскільки бактерія може 
сприяти розвитку Хвороби Крона у людей, яка 
є дуже сильним хронічним запальним ентеритом.

На сьогодні найбільш обговорюваною темою 
є ризики передачі інфекції під час професійної 
діяльності збудника губкоподібної енцефалопа-
тії великої рогатої худоби. Нині відсутня інфор-
мація про професійну її передачу [11]. Неві-
домо, як інфікуюча доза та в який спосіб може 
потрапити (одноразово або частками) і заразити 
людину. Зараження пероральним шляхом зале-
жить від врахування таких параметрів, як трива-
лість періоду інкубації у великої рогатої худоби, 
епідеміології у тварин, які дотепер є предметом 
для вивчення і, безсумнівно, будуть зрозумілі-

Таблиця 1 
Дослідження щодо бактеріологічного навантаження на бойнях

Таксони Джерело Місце виявлення
Аеромонас (Aeromonas hydrophila 
(лат.) гетеротрофна грамнегативна 
паличкоподібна бактерія, яка живе 
в основному в районах із теплим 
кліматом. Її можна знайти як у 
прісній, так і в солоній воді. Виживає 
як в аеробному, так і в анаеробному 
середовищі і може розкладати желатин 
та гемоглобін.

Птиця: фекалії, тушки, прохолодна 
вода, все з бойні

Туреччина

Сальмонела (Typhimurium >69%) Свині: стоки бійня, мазок на тушка Німеччина
Золотистий стафілокок & hyicus hyicus, 
Сальмонела

Свині: стоки бійня Бельгія

Enterobacteriaceae, мікрокок, 
Коринебактерія

Птиця: ємкості
ошпарювання

Південна Африка

Сальмонела, ієрсинія, Pseudomonas Стоки та вода Забійних цехів свиней і 
багатовид

Франція

Сальмонела Попередньо очищені стоки 
багатовидова бійня

Шотландія

Кампілобактер
ентеритид

Попередньо очищені стоки 
багатовидова бійня

Об’єднане Королівство

Сальмонела Стічні води бойні свині, свійська птиця, 
великої рогатої худоби

Франція

Сальмонела Стоки з бойні з або без біологічного 
очищення

Австралія

Сальмонела Стоки бойні
свиней, худоби та птиці

Данія
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шими завдяки використанню тестів на бойнях. 
При цьому гіпотези щодо способу забруднення 
приводять до визначення повного стандартного 
захисту персоналу: залежно від робочого місця 
використання рукавичок, окулярів і маски на рот 
паралельно з удосконаленням способів обробки 
туш великої рогатої худоби – нервова система 
великої рогатої худоба на даний момент повністю 
вилучена з розгляду через запобіжні заходи, які 
на сьогодні є достатніми.

Розглянемо виробничі ділянки м’ясокомбінатів 
із найбільшими забруднюючими чинниками. 
Процес роботи будь-якого м’ясопереробного 
підприємства будується на двох основних ета-
пах – передзабійного утримання та забою 
худоби з переробкою отриманих туш на м’ясо та 
м’ясопродукти, що виготовляються із застосуван-
ням різних технологій. Тому вода, що застосову-
ється в цих технологічних процесах, насичується 
забруднювальними речовинами в основному різ-
ного фазового, а також хімічного складу. Крім 
того, всі характерні для м’ясопереробної про-
мисловості домішки стічної води мають різну 
концентрацію у локальних стоках певної стадії 
виробництва. Специфічність виробничого про-
цесу, характерного кожній його стадії переробки, 
визначає і схему очищення цих локальних стоків. 

Що стосується неорганічних речовин, до стіч-
них вод м’ясопереробних виробництв надходять 
в основному представлені на рис. 2.

 

пісок, глина миючі засоби нітрати, 
кухонна сіль 

Рис. 2. Неорганічні речовини стічних вод 
м’ясопереробних підприємств

Всі ці домішки мають різний фазовий склад, 
що визначається найчастіше їх дисперсністю, 
і можуть бути присутніми як емульсії, суспензії, 
колоїдні та молекулярні розчини. При тому кожна 
фаза стоків включає як органічні, так і неорга-
нічні забруднюючі речовини.

Бойні та інтегровані м’ясні підприємства 
є різними типами підприємств харчової промис-
ловості з системами очищення стічних вод. Тому 
кількість споживаної води і кількість стічних 

вод, що утворюються на бойнях і м’ясних під-
приємствах, можуть відрізнятися. Утворювана 
кількість стічних вод варіюється в залежності 
від кількості забитих тварин, їх виду (дрібна або 
велика рогата худоба), від маси тварини, тех-
нології, що використовується на виробництві, 
повторності використовування стічних вод у про-
цесі роботи, від того, що кров, яка утворюється 
в результаті забою, збирається чи ні, незалежно 
від того, чи змішується вміст внутрішніх органів 
зі стічними водами.

Обговоримо переваги та недоліки основних 
методів очищення стічних вод м’ясопереробних 
підприємств.

Виділимо дві основні групи забруднюючих 
речовин: нерозчинні та розчинні. У першому 
варіанті очищення проводиться механічно, 
а в другому – фізико-хімічно та біологічно. Роз-
глянемо обидва варіанти (табл. 2).

Стоки м’ясопереробних виробництв містять 
багато органіки, неорганічних та мінераль-
них домішок. Розрізняють два способи вида-
лення засмічень: каналізаційний та вивізний. 
Очисні споруди м’ясопереробних підприємств 
використовують механічну, фізико-хімічну та 
біологічну очистку, встановлену на каналіза-
ційних стоках м’ясокомбінатів. Щоб позбу-
тися шкідливих мікроорганізмів, проводять 
знезараження, у першу чергу в цеху забою, 
оскільки там багато забруднень після проми-
вання й обробки туш. Стоки для механічного 
очищення надходять із каналізаційної системи. 
Щоб не розкладався жир, на етапі біологічної 
очистки передбачені механізовані гратки, на 
них затримуються великі та дрібні частинки. 
Також встановлюються пісковловлювачі, 
завдяки яким очищається пісок.

При використанні очищення стоків механіч-
ним та фізико-хімічним методами важливо заді-
ювати на м’ясопереробних підприємствах анае-
робно-аеробне біологічне очищення. Така схема 
передбачає очищення стоків до норм, які висува-
ються водоканалами (рис. 3).

 

Нейтралізація 
стічних вод

Механічне 
очищення

Фізико-хімічне 
очищення 

(коагуляція, 
флотація)

Ступінчасте 
анаеробно-аеробне 

біологічне 
очищення

Ущільнення осаду, 
що утворився, та 
його механічне 

зневоднення

Рис. 3. Схема очищення стоків  
до норм водоканалів
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Проєктування локальних очисних споруд 
м’ясних виробництв – задача, яка вирішується 
індивідуально для кожного підприємства (бойня, 
м’ясоперероблювальне підприємство, забійний 
цех тощо) Очисні засоби в цілому повинні від-
повідати заданим параметрам: екологічним, еко-
номічним та енергоефективності. Це означає, що 
баланс мінімізації та інвестицій у новий проєкт 
не обмежений.

При скиданні очищених стоків виробництва 
у водойму рибогосподарського значення така 
схема доповнюється аеробним щаблем, вуз-
лами доочищення та ультрафіолетової дезінфек-

ції. Завдяки цьому стічні води піддаються більш 
ретельному біологічному очищенню. Вилучення 
фосфору забезпечується у блоках доочищення 
з попереднім автоматичним дозуванням реагентів. 
Після цього очищені та знезаражені стоки можуть 
повторно використовуватись як технічна вода.

Технологічна схема локальної очищувальної 
системи (ЛОС) очищення стоків м’ясопереробних 
виробництв показана на рис. 4.

Найбільш ефективне очищення стічних вод 
підприємств із переробки м’яса досягається бага-
тоетапними методами. Кількість стадій і методи 
очищення можуть змінюватися, проте завжди 

Таблиця 2 
Порівняльна характеристика методів очищення стічних вод

Метод Переваги Недоліки
Механічний Низькі експлуатаційні витрати

Хороший ступінь очищення від механічних 
домішок
Дозволяє зменшити абразивне зношування 
обладнання

Забирає тільки нерозчинні механічні 
домішки

Хімічний Простота експлуатації
Можливість виділення дорогих компонентів
Знешкодження кислих та лужних стоків, а також 
токсичних домішок та важких металів

Велика витрата реагентів
Додаткове забруднення стоків 
реагентами
Вимагає доочищення перед повторним 
використанням або скиданням  
у водойму
Потрібно коригувати зміни  
параметрів стоків

Фізико-хімічний Велика різноманітність способів очищення
Можливість видаляти нерозчинені та деякі 
розчинені домішки, переводячи останні в 
нерозчинений або пов’язаний стан

Велика витрата реагентів
У разі застосування сорбентів або 
іонообмінних смол – їх висока вартість.
Громіздкість обладнання

Електрохімічний Дозволяють видаляти розчинені домішки.
Можливість вилучення металів із концентрованих 
стоків

Великі витрати електроенергії
Не ефективний при низьких 
концентраціях
Не досягає вимог ГДК
Використання дорогих електродів

Біологічний Високий ступінь очищення від органічних домішок
Простота виконання обладнання
Низькі експлуатаційні витрати

Лише від органічних забруднень
Потрібне попереднє очищення  
від отрутохімікатів та кислот

Зворотний осмос Очищення до ГДК
Повернення очищеної води назад у виробництво
Можливість очищення від розчинених солей,  
у тому числі солей важких металів

Великі витрати на електроенергію
Складність із утилізацією 
концентрованих стоків, одержуваних  
у процесі очищення.
Дефіцитність та дорожнеча мембран
Відсутність селективності
Чутливість мембран до зміни  
параметрів стоків
Необхідність додаткового очищення  
від мастил та ПАР

Термічний Очищення до ГДК
Можливість організації замкнутого циклу без 
скидів забруднюючих речовин у навколишнє 
середовище
Можливість використання солей назад у 
виробництво

Висока енергоємність
Високі капітальні витрати
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присутні стадія механічного очищення та один 
або кілька фізико-хімічних методів (наприклад, 
реагентна обробка стічних вод та напірна фло-
тація). Якщо вимоги до води, що очищається, 
суворі, додатково застосовують біологічні методи 
доочищення та знезараження очищеної води.

Нерівномірність стічних вод за об’ємною 
витратою та складом компонентів викликає необ-
хідність усереднення потоків стічної води. Стан-
ція усереднення необхідна для вирівнювання 
концентрації та витрати стоків, розрахункова 
потужність – дванадцятигодинна витрата стічної 
води. Розрахунок продуктивності очисних споруд 
м’ясопереробного підприємства на стадії меха-
нічного очищення проводиться з розрахунку мак-
симально можливих обсягів стоку (пікового ски-
дання, що вимірюється в літрах за секунду), а для 
наступних стадій – виходячи зі середньодобових 
об’ємних витрат. Запаси потужності закладені 
на стадії розрахункового проєктування, а також 
передбачені автоматичні системи контролю, які 
дозволять забезпечити стабільну роботу очисних 
споруд цілодобово, день за днем.

Технологія очищення стічних вод враховує 
особливості їх забруднень та використання як 
основного методу очищення фізико-хімічного 
способу очищення. Для надійного усереднення 
стічних вод і недопущення осадження зважених 
речовин в усереднювачі передбачене постійне 
перемішування стічної води з допомогою байпас-
ної лінії насоса подачі на очищення. Рівномірна 
подача стоків на попередню очистку з усередню-

вача відбувається за допомогою занурювальних 
насосів змішувача. Камера змішування розділена 
на дві частини: у першій – відбувається змішу-
вання з лугом та коагулянтом, у другій частині – 
з флокулянтом.

У процесі механічної очистки зі стічних вод 
досить легко видаляються частинки розміром 
10 мкм і більше; дрібнодисперсні та колоїдні 
частинки в результаті механічного очищення 
практично не видаляються. Таким чином, стічні 
води після споруд механічного очищення є агре-
гативно стійкою системою. Для очищення таких 
стоків застосовують методи коагуляції та флоку-
ляції. Агрегативна стійкість при цьому порушу-
ється, утворюються більші агрегатні частинки, 
які видаляються зі стічних вод немеханічними 
методами.

Процес коагуляції – це злипання частинок 
колоїдної системи при їх зіткненні в процесі 
теплового руху, перемішування або спрямо-
ваного переміщення у зовнішньому силовому 
полі. В результаті коагуляції утворюються реа-
генти – більші (вторинні) частинки, що склада-
ються з скупчення дрібніших (первинних).

Процес очищення методом флотації полягає 
в утворенні комплексів частинки – бульбашки, 
спливання цих комплексів і видаленні пінного 
шару, що утворився, з поверхні оброблюваної 
води. Прилипання частки, що знаходиться в рідині, 
можливе тоді, коли спостерігається незмочування 
або погане змочування частинки рідиною. Велике 
значення при флотації мають розмір, кількість 
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і рівномірність розподілу повітряних бульбашок 
у стічній воді, що обробляється.

Цей метод відрізняється простотою апара-
турного оформлення процесу відносно малими 
витратами енергії. Повітря до флотаційної 
камери подається за допомогою сучасного фло-
таційного елемента – кавітатора. Флотошлам, 
що утворився на поверхні флотатора, згрібається 
скребком у лоток і збірну ємність із подальшим 
видаленням на зневоднення та утилізацію.

Осад із флотатора скидається на стабілізацію 
в стабілізатор із наступним механічним зневод-
ненням. Механічне зневоднення дозволяє отри-
мати осад із найнижчою вологістю.

Попередньо очищена вода направляється на 
біологічну очистку в анаеробну та аеробну зони 
очищення, з доочищенням на фільтрах. Очищення 
в анаеробних умовах є першою стадією при біо-
логічному очищенні розглядуваних стічних вод із 
виробництва. Метою даного процесу є вилучення 
зі стічної води важкоокислюваних і вуглецевих 
забруднень під дією анаеробних бактерій. Анае-
робні бактерії – бактерії, здатні існувати і розви-
ватися в безкисневому середовищі. Необхідний 
кисень вони можуть отримувати з кисневмісних 
органічних сполук, наприклад вуглеводів, або 
з мінеральних солей – нітратів, сульфатів тощо, від-
новлюючи перші до нітритів або аміаку, а другі – до 
сірководню (сульфідів металів). На стадії аеробного 
очищення в стічній воді не містяться ні кисень, ні 
нітрити, значна кількість осілого анаеробного мулу 
з вторинних відстійників повертається в біореактор, 
де перемішується занурювальними утворювачами 
потоку, які необхідні для підтримання у зваженому 
стані анаеробної мулової суміші. Пройшовши ана-
еробне очищення, стічна вода надходить у аеробну 
зону, де під дією аеробних мікроорганізмів відбу-
вається процес сорбції забруднень активним мулом 
із наступним внутрішньоклітинним окисненням 
аеробними мікроорганізмами. Анаеробні мікроор-
ганізми використовують забруднення як джерело 
вуглеводного живлення, внаслідок окислення орга-
нічних речовин утворюється вода, вуглекислий газ 
та приріст мікроорганізмів внаслідок розмноження 
в активному мулі.

Перед скиданням у природне водоймище 
очищені стічні води піддають знезараженню. 
Найчастіше для цього використовують сполуки, 
що містять хлор, які випаровуються в міру від-
ведення стоків по каналу. Недолік хлорної дезін-
фекції води – токсичність залишкових сполук; 
позбавлені такого недоліку методи озонової та 
ультрафіолетової дезінфекції.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Під час вибору методу 
очищення стічних вод потрібно зважати на те, 
що очищення є комплексним завданням і потре-
бує для свого вирішення комбінації різних спосо-
бів для досягнення максимальної ефективності. 
Для вилучення зі стічних вод гетерогенних грубо-
дисперсних домішок використовують переважно 
фізичні методи: процеси проціджування, відсто-
ювання, фільтрування та гідроциклони. Для попе-
реднього видалення грубодисперсних забруднень 
(0,20…0,25 мм) застосовують пісковловлювачі, 
а подальше освітлення води відбувається у від-
стійниках, освітлювачах, гідроциклонах. В освіт-
лювачах одночасно з відстоюванням відбувається 
фільтрування води через шар завислих частинок. 
Вилучення зі стічних вод домішок колоїдних час-
тин ступеня дисперсності розміром 10-8-10-9 м здій-
снюють за допомогою фізичних та фізико-хімічних 
методів. Домішками колоїдного ступеня дисперс-
ності можуть бути високомолекулярні сполуки, 
поверхнево-активні речовини, емульсії, піни, віруси 
та інші мікроорганізми. Суть коагуляції полягає 
в злипанні колоїдно-дисперсних частинок та про-
гресуючому укрупненні частинок із зменшенням 
їхнього загального числа в об’ємі води при дода-
ванні коагулянту. Як коагулянти найчастіше вико-
ристовують сульфат алюмінію, сульфат і хлорид та 
гідроксихлориди заліза. Під час розчинення коагу-
лянтів у воді відбувається їх гідроліз і утворюються 
малорозчинні гідроксиди. Вони виділяються з води, 
утворюючи колоїдні частинки, що під впливом 
електролітів води коагулюють і випадають в осад 
разом із колоїдами, що забруднюють воду. Осад 
відстоюють й освітлену стічну воду фільтрують. 
Процес флотації відбувається у специфічній вза-
ємодії зважених речовин і нерозчинних домішок із 
бульбашками тонко диспергованого у воді повітря. 
На поверхні води утворюється шар шламу з речо-
виною, яку видаляють. Флотацію використовують 
для очищення стічних вод від твердих завислих 
частинок, нафтопродуктів, мастил, жирів, поверх-
нево-активних речовин. Для підвищення видалення 
колоїдних або розчинених забруднень води застосо-
вують реагентну флотацію з додаванням розчинів 
коагулянтів. Ефективність видалення забруднень 
у процесі флотації досягає 90–98 % при часі пере-
бування води у флотаційних установках 20–30 хв. 
Загальна перевага флотації перед відстоюванням 
полягає в отриманні шламу з вологістю в 2–10 разів 
меншою, ніж при відстоюванні.

Всі можливості розповсюдження збудників 
інфекції зі стоками боєнь ще невідомі. Проте 
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досвід виробників на основі оцінки отриманих 
із них стоків та періодичні проблеми сальмоне-
льозу в стадах, які випасаються на відповідних 
ділянках, є індикатором передачі захворювання. 
Масштабного епідеміологічного дослідження, 
доступного для підтвердження даного твер-
дження, наразі немає. Що стосується розповсю-
дження пріону шляхом водного вектору, на сьо-
годнішній день це супроводжується лише одними 
переконаннями.
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РОЗРОБЛЕННЯ РЕЦЕПТУРИ М’ЯСНИХ ХЛІБІВ З ДОДАВАННЯМ 
КОМПОЗИЦІЇ АНТИОКСИДАНТІВ ПРИРОДНЬОГО ПОХОДЖЕННЯ

Анотація. Розвиток принципово нового підходу до виробництва готової продукції пов'язаний з розви-
тком м'ясопереробної промисловості. Сучасні пакувальні матеріали, харчові добавки та низькі темпера-
тури допомагають продовжити термін зберігання м'ясних продуктів. Технологічні прийоми створюють 
бар'єр для проникнення і розвитку небажаної мікрофлори в продукті на тривалий час. Зниження якості 
та харчової цінності м'ясних продуктів може бути викликане окисленням ліпідної фракції. Цей процес 
може бути спровокований порушенням режимів зберігання, транспортування та реалізації.

М'ясна промисловість постійно переживає нові хвилі змін. Зростає інтерес до тенденцій харчування 
споживачів, безпеки харчових продуктів, вимог до якості та законодавства. Збереження м'яса має важ-
ливе значення для задоволення сучасних соціально-економічних вимог. Одним з найкращих способів захис-
тити жировмісні продукти від окислення є додавання до їх складу природних антиоксидантів.

Речовини, що містяться в рослинах, за своєю природою принципово більш споріднені з людським 
організмом, ніж синтетичні препарати. Звідси їхня значно більша біодоступність і відносно рідкісні 
випадки індивідуальної непереносимості та медикаментозних захворювань. Крім того, виробництво 
ліків з рослин є більш рентабельним і технічно менш складним.

Стаття присвячена експериментальному дослідженню антиоксидантних властивостей компози-
цій (часник: гірчиця, імбир: гірчиця та імбир: часник: гірчиця), доданих у вигляді порошку в концентра-
ції 3,0% від маси жирової суміші. Доведено, що композиція часнику, гірчиці та імбиру (зразок № 4) є 
найбільш ефективною, що підтверджується нижчим у 3,13 рази пероксидним числом та найменшою 
кількістю вільних жирних кислот (1,72±0,13 мг КОН) порівняно з контролем. Така композиція пози-
тивно впливає на подовження терміну зберігання жиру та жирової продукції.

Ключові слова: імбир, часник, гірчиця, окислення, м’ясний хліб, антиоксиданти.
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DEVELOPMENT OF A RECIPE FOR MEAT BREADS 
WITH COMPOSITIONS OF NATURAL ANTIOXIDANTS

Abstract. The development of a fundamentally new approach to the production of finished products is 
linked to the development of the meat processing industry. Modern packaging materials, food additives and 
low temperatures help to extend the shelf life of meat products. Technological methods create a barrier to the 
penetration and development of undesirable microflora in the product for a long time. A decrease in the quality 
and nutritional value of meat products can be caused by the oxidation of the lipid fraction. This process can be 
triggered by violations of storage, transportation and sales regimes.

The meat industry is constantly experiencing new waves of change. There is a growing interest in consumer 
nutrition trends, food safety, quality requirements and legislation. Meat preservation is essential to meet 
modern socio-economic requirements. One of the best ways to protect fat-containing products from oxidation 
is to add natural antioxidants to their composition.

The substances contained in plants are fundamentally more related to the human body by nature than 
synthetic drugs. Hence, their much greater bioavailability, and relatively rare cases of individual intolerance 
and drug-related illnesses. In addition, the production of medicines from plants is more cost-effective and 
technically less complicated.

The article deals with the experimental study of the antioxidant properties of compositions (garlic: mustard, 
ginger: mustard and ginger: garlic: mustard) added in the form of a powder at a concentration of 3.0% by 
weight of the fat mixture. It was proved that the composition of garlic, mustard and ginger (sample No. 4) is 
the most effective, which is confirmed by a 3.13 times lower peroxide number and the lowest amount of free 
fatty acids (1.72±0.13 mg KOH) compared to the control. This composition has a positive effect on extending 
the shelf life of fat and fatty products.

Key words: ginger, garlic, mustard, oxidation, meat bread, antioxidants.

JEL Classification: О31, Q16.
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Постанова проблеми. Люди свідомо нехту-
ють умовами, наданими їм природою для 
ведення здорового способу життя. У сучасному 
світі швидко розвивається галузь промисловості, 
пов'язана з консервуванням і ароматизацією, що, 
своєю чергою, сприяє збереженню харчових про-
дуктів, збільшенню терміну їхнього зберігання, 
переробці та видозміненню того, що люди вирос-
тили власними силами або взяли від природи. 

Здешевлення готової продукції є нагальною про-
блемою в сучасних економічних умовах.

Виробництво функціональних м’ясних про-
дуктів є новим перспективним напрямком сучас-
ної м’ясопереробної промисловості.

Функціональні продукти несуть позитивний 
вплив на здоров’я людини, підвищують стійкість 
до захворювань, покращують більшість фізіоло-
гічних процесів в організмі людини.
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На відміну від традиційних продуктів, функці-
ональні продукти, окрім харчової цінності та сма-
кових властивостей, повинні нести фізіологічну 
дію. Біоактивні добавки (БАД) – інгредієнти, 
які надають функціональних властивостей про-
дуктам. Введення до рецептур кров’яних ковбас 
сировинних компонентів, які містять біологічно 
активні речовини, спричиняють позитивні зміни 
хімічного складу готового продукт. Саме антиок-
сиданти відносяться до таких речовин.

Використання овочів, фруктів та їх волокон 
в рецептурах м’ясопродуктів знижує затрати на 
виробництво та покращує технологічні та спо-
живчі властивості продуктів [1, c. 579].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
У харчовій науці окислення є однією з основних 
причин зниження якості продукції та скорочення 
терміну зберігання. Це процес, що призводить до 
деградації харчових продуктів, зміни їх смако-
вих, ароматичних та кольорових характеристик, 
а також до утворення небезпечних для здоров'я 
сполук. У зв'язку з цим, антиоксиданти викорис-
товуються як харчові добавки, які здатні запо-
бігти або уповільнити окислювальні реакції, 
підвищуючи стабільність продуктів та продовжу-
ючи їх термін зберігання. Синтетичні низькомо-
лекулярні антиоксиданти, такі як бутилізований 
гідроксианізол (BHA), бутилізований гідроксито-
луол (BHT), пропілгаллат і трет-бутилгідрохінон, 
здобули значну популярність у харчовій про-
мисловості завдяки своїй високій антиоксидант-
ній активності, ефективності в малих дозах та 
відносно низькій вартості. Проте, з огляду на 
зростаючу стурбованість вчених та споживачів 
щодо безпеки синтетичних антиоксидантів, що 
може включати потенційні негативні наслідки 
для здоров'я, все більше уваги приділяється нату-
ральним альтернативам. До таких натуральних 
антиоксидантів належать токоферол (вітамін E), 
екстракт розмарину, аскорбінова кислота (віта-
мін C) та інші рослинні екстракти, які не лише 
ефективно запобігають окисленню, але й можуть 
надавати додаткові корисні властивості для 
здоров'я. Ці натуральні компоненти стають все 
більш популярними в харчовій промисловості, 
оскільки споживачі прагнуть до більш здорових 
і безпечних продуктів [2, с. 192]. 

Широке використання антиоксидантів у різ-
них сферах, таких як харчова промисловість, кос-
метологія та медицина, а також їх потенційна 
комерційна цінність, спонукають все більше 
практиків і науковців брати участь у досліджен-
нях антиоксидантів. Це призводить до значного 

збільшення обсягу експериментальних даних, 
які стосуються різних типів антиоксидантів, 
їх механізмів дії, ефективності та потенційних 
застосувань. Вивчення антиоксидантів не лише 
допомагає зрозуміти їх роль у запобіганні окис-
лювальному стресу, але й відкриває нові можли-
вості для розробки інноваційних продуктів, що 
можуть позитивно вплинути на здоров'я людини 
та якість життя [3, с. 421]. 

Антиоксиданти уповільнюють або блоку-
ють окислення ліпідів при низьких концентра-
ціях. Токофероли, аскорбінова кислота, кароти-
ноїди, флавоноїди, амінокислоти, фосфоліпіди 
та стероли є природними антиоксидантами, 
що містяться в харчових продуктах. Антиокси-
данти перешкоджають окисленню, нейтралізу-
ючи вільні радикали, хелатуючи прооксидантні 
метали, гальмуючи синглетний кисень і фотосен-
сибілізатори, а також інактивуючи ліпоксигеназу. 
Антиоксиданти демонструють різноманітні вза-
ємодії, такі як синергізм (між токоферолами та 
аскорбіновою кислотою), антагонізм (між альфа-
токоферолом і кавовою кислотою) та просте при-
єднання [4, с. 182].

Вченими оцінено ефективність екстрактів 
шипшини (Rosa canina L.) та глоду (Crataegus 
monogyna), багатих антиоксидантами, для змен-
шення окисного псування білків і ліпідів у ялови-
чих котлетах, які піддавалися впливу атмосфери 
з високим вмістом кисню (HiOx-MAP) та ваку-
уму (Vacuum). Екстракти шипшини та глоду були 
охарактеризовані шляхом кількісного визначення 
біоактивних сполук: фенольних сполук, токофе-
ролів і вітаміну С. Обидва екстракти демонстру-
вали високі концентрації біологічно активних 
речовин, причому екстракт шипшини мав вищий 
загальний вміст фенолів та вітаміну С. Проте екс-
тракт глоду виявився найефективнішим у захисті 
яловичих котлет від карбонілювання білка, що, 
в свою чергу, зменшувало міцність варених яло-
вичих котлет. Використання екстрактів шип-
шини та глоду в яловичих котлетах значно під-
вищило наміри споживачів придбати продукцію 
в упаковках HiOx-MAP. Застосування екстрактів 
шипшини та глоду або їх комбінації вважається 
перспективним методом для забезпечення анти-
оксидантного захисту [5, с. 803; 6, с. 275].

Обробка сумішшю α-токоферолу та екстра-
кту розмарину у концентраціях 0,05 % та 0,02 % 
відповідно продемонструвала найвищу анти-
оксидантну активність серед усіх досліджених 
антиоксидантів у модельних системах олії-сар-
дини та замороженого подрібненого м’яса риби. 



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 39, 2024

25

У системі олії-сардини ця комбінація здатна 
затримувати початок окислення на 5 днів довше 
в порівнянні з використанням α-токоферолу або 
екстракту розмарину окремо. Антиоксидантна 
активність даної суміші є порівнянною з актив-
ністю, що проявляється в присутності BHA 
(бутилованого гідрокситолуену), що свідчить про 
її високу ефективність. 

У випадку замороженого подрібненого м’яса, 
зразок, оброблений цією сумішшю, показав най-
нижчий рівень тіобарбітурового числа серед 
усіх протестованих антиоксидантів, що вказує 
на зменшення окислювальних процесів. Подаль-
ший аналіз виявив, що під час зберігання вплив 
досліджуваної суміші антиоксидантів перевищу-
вав результати інших антиоксидантів приблизно 
на 10 %, що підкреслює потенціал цієї комбіна-
ції для покращення терміну зберігання харчових 
продуктів та їхньої якості [7, с. 82].

Отже, літературні джерела, що висвітлюють 
дослідження вчених з усього світу, доводять, 
що, незважаючи на значний позитивний досвід, 
ця наукова проблема залишається невирішеною, 
і існують суттєві можливості для покращення 
умов зберігання жировмісних продуктів харчу-
вання різних видів.

Постанова завдання: обґрунтування доціль-
ності застосування композиції натуральних 
антиоксидантів в технології м’ясних хлібів, роз-
ширення асортименту м’ясної продукції з одно-
часним підвищенням біологічної цінності.

Завдання досліджень: 
– Обґрунтування та розробка рецептурного 

складу м'ясного продукту;
– дослідження харчової та біологічної цін-

ності розроблених варіантів рецептур; 
– дослідження функціонально-технологіч-

них показників модельних фаршів розроблених 
рецептур; 

– оцінка якісних показників м’ясних хлібів; 
– дослідження впливу композиції на збері-

гання готових виробів. 
Визначення харчової цінності проводили 

за загальноприйнятими методиками: вміст 
вологи – методом висушування, вміст загального 
білка – методом К’єльдаля, розрахунковим мето-
дом – енергетичну цінність, дослідження мікро-
біологічних показників [8, с. 764].

Після приготування фаршу проводили дослі-
дження функціонально-техноло-гічних влас-
тивостей модельних фаршів за такими показ-
никами: вологоутримувальна здатність (ВУЗ), 
вологозв’язвальна здатність (ВЗЗ), рН, стабіль-

ність емульсії (СЕ), емульгуючі властивості – 
емульгуюча здатність (ЕЗ) [9, с. 5].

Органолептична оцінка м’ясних хлібів прово-
дили комісією з десяти експертів, оцінюючи кож-
ний показник за 5-ти баловою шкалою з викорис-
танням коефіцієнта вагомості кожного показника. 
Були оцінені зовнішній вигляд, смак, соковитість, 
аромат та колір.

У даній роботі досліджено можливість вико-
ристання композицій рослинного походження 
з антиоксидантними властивостями в рецептурі 
м’ясних хлібів. При відборі рослинної сировини 
насамперед звертали увагу на її хімічний склад та 
смако-ароматичні характеристики.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Дослідження проводились на потужностях ТОВ 
«Київський м’ясокомбінат». Було розроблено 
рецептури м’ясних хлібів полікомпонентного 
складу із таким співвідношенням компонентів: 
свинина напівжирна жилована – 55 %, свинина 
жирна жилована – 10%, сало бокове – 25%, вода – 
10%. У складі рецептури були використані додат-
кові смакоароматичні добавки. Контролем слугу-
вала рецептура мясних хлібів, що виготовляється 
відповідно до вимог ДСТУ 4436:2005. 

Гірчиця – пряність із різким запахом, яку 
готують із насіння трьох видів рослин сімейства 
хрестоцвітних, що містять фітонциди й антибак-
теріальні речовини, які дають змогу використо-
вувати гірчицю і як консервант для запобігання 
псуванню продуктів, і як емульгатор, що служить 
захисним покриттям під час теплової обробки 
м'яса птиці, телятини і навіть риби. Гірчиця не 
тільки запобігає витіканню м'ясного соку, а й аро-
матизує м'ясо [10, с. 104 ].

Імбир – культурна багаторічна рослина. Його 
пряний, терпкий аромат зумовлений вмістом 
ефірної олії (1,2-3%). Крім того, імбир містить усі 
незамінні речовини. Імбир містить усі незамінні 
амінокислоти, включно з триптофаном, треоні-
ном, лізином, метіоніном, феніланіном та валі-
ном. Багатий солями магнію, кальцію і фосфору, 
а також вітамінами С, В1, В2 і А. Містить залізо, 
цинк, калій і натрій. При додаванні в м'ясний про-
дукт надає йому аромат, збільшує термін збері-
гання і підвищує харчову цінність.

Часник – натуральний інгредієнт у м'ясній про-
мисловості. За своїми функціями речовини, що 
входять до його складу, різноманітні: одні забез-
печують збалансованість харчування, інші мають 
цілющі властивості, треті подовжують термін 
придатності продукту. Протягом багатьох століть 
люди вживали часник, знаючи про його виняткові 
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цілющі властивості, і передавали накопичений 
досвід молодим поколінням [11, с. 157]. У м'ясній 
промисловості цю культуру використовують для 
посилення зовнішньої привабливості продукту, 
надання специфічного кольору та аромату.

При розробці рецептур використовували тра-
диційну сировину та харчову антиоксидантну 
добавку (табл. 1). 

Для приготування м’ясних хлібів в процесі скла-
дання рецептур і розроблення фаршевої емульсії 
в кутері подрібнювали свинину напівжирну, попе-
редньо пропущену на вовчку діаметром 25 мм. На 
м’ясну сировину додавали 50% вологи у вигляді 
льоду та кутерували 120-180 с. Після чого вносили 
свинину жирну пропущену на 16 мм, сало хребтове 
та решту вологи. Процес подрібнення в кутері про-
водили до отримання однорідної гомогенної емуль-
сії. Смакові композиції вносилися в охолоджену 
м'ясну фаршеву систему на початку кутерування.

Під час виробництва модельних зразків 
м'ясного хліба ковбасний фарш не набивали 
в оболонку, а укладали щільно в металеві форми, 
потім поверхню фаршу загладжували і випікали 
за температури 150°С протягом 2,5 год. [12, с. 88].

Для оцінки ефективності смакоароматичних 
композицій до фаршу додавали досліджувані 
зразки з наступним складом компонентів рецеп-
тур: зразок № 1 – контрольний, без внесення 
композиції; зразок № 2 – (часник, гірчиця); зра-
зок № 3 – (імбир, гірчиця); зразок № 4 (імбир, 
гірчиця, часник). Композиції вносили в кількості 
3 % в складі основної сировини рецептур.

На підставі аналізу органолептичних показни-
ків при внесенні композицій із рослинної сировини 
в кількості 3% встановлено, що рецептура № 4 мала 
найвищі показники якості, про що свідчить високі 
показнки ВЗЗ . Найкращі дегустаційні оцінки також 
отримали зразки з внесенням композиції № 4.

Результати сенсорної оцінки виготовлених 
виробів представлено на рисунку 1.

Дослідні показники м’ясних хлібів за варіан-
тами рецептур наведено в таблиці 3.

Водозв'язувальна здатність дослідницьких 
зразків (95–97% до загальної вологи), стабіль-
ність емульсії (22–26 %), гранична напруга зсуву 
фаршу (700–705 Па) засвідчили про високі функ-
ціонально-технологічні показникі мясних хлібів 
(табл. 3).

В таблиці 4 приведені розрахункові значення 
складу незамінних амінокислот м’ясних хлібів, 
які відображають їх рівень відповідності , показ-
никидл по визначенню біологічної цінності, дані 
досліджень наведені у таблицях 4 і 5.

Із отриманих даних видно, що продукти зба-
лансовані за амінокислотним складом, не мають 
лімітуючих амінокислот. 

Результати розрахунків амінокислотного 
СКОРу незамінних амінокислот контрольного та 
досліджуваних зразків показали, що в контроль-
ному зразку лімітуючими є ізолейцин та треонін. 
В дослідних зразках амінокислотний СКОР ізо-
лейцину становив більше 100 %, а саме 135,12–
150,86 %, гідроксиамінокислота також мала АС 
більше, ніж в контролі на 26,59–35,99 %. 

Таблиця 1
Хімічний та амінокислотний склад сировини

Показники Свинина напівжирна Свинина жирна Сало бокове
Хімічний склад (основні показники),%

Білок 17,0 7,1 2,0
Жир 36,0 62,5 95,0

Волога 46,1 28,4 2,8
Хімічнй склад (% на суху речовину)

Білок 31,5 9,9 2,1
Жир 66,8 87,3 97,7

Амінокислотний склад, г/100 г
Білка

Ізолейцин 4,7 4,9 2,6
Лейцин 7,6 8,0 3,8
Лізин 8,6 8,1 3,4

Метіонін+цистин 3,8 3,3 0,0
Фенілаланін+тирозин 7,5 7,7 3,5

Треонін 4,5 4,8 2,2
Триптофан 1,4 1,3 0,2

Валін 6,1 5,3 2,6
Сума НАК 44,7 43,5 18,3
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Таблиця 3
Якісні характеристики дослідних зразків м’ясного хлібу 

Найменування
Кількість

Зразок № 1 
(контроль) Зразок № 2 Зразок № 3 Зразок № 4

Вміст у готовому продукті:
– вологи
– жиру
– білка
– мінеральних речовин
– флавоноїдів

68,2±1,52
11,4±0,89
10,5±0,95
3,7±0,75
0,1±0,02

69,2±1,55
9,9±0,88
11,2±0,96
3,7±0,82
0,14±0,02

69,2±1,57
9,5±0,85
12,1±0,98
3,7±0,79
0,15±0,01

69,2±1,52
9,1±0,88
12,7±0,95
3,7±0,77
0,18±0,01

Величина рН фаршу 6,4±0,05 6,3±0,06 6,3±0,07 6,2±0,08
Величина рН готового виробу 6,3±0,01 6,3±0,01 6,3±0,01 6,2±0,02
Вихід, % до маси основної 
сировини

119±0,25 121±0,21 122±0,32 125±0,02

ВЗЗ фаршу, % до загальної вологи 92±0,08 96±0,07 95±0,02 97±3,75
Органолептична оцінка, бал: 4,2 4,5 4,7 4,9
Ступінь пенетрації, мм 5,9 5,5 5,7 6,1
Гранична напруга зсуву фаршу, Па 695 700 702 705
Стабільність емульсії фаршу, % 21,0 22,0 25,0 26,0

Таблиця 4
Розрахунковий амінокислотний склад виготовлених м’ясних хлібів, г/100 г 

Амінокислота Зразок № 1 (контроль) Зразок № 2 Зразок № 3 Зразок № 4
Валін 0,95 1,44 1,75 1,85

Ізолейцин 0,65 1,32 1,45 1,48
Лейцин 1,2 2,35 2,78 2,95
Лізин 1,33 2,10 2,40 2,58

Метіонін+ цистин 0,56 0,85 0,95 0,98
Треонін 0,72 1,17 1,28 1,37

Триптофан 0,19 0,22 0,38 0,41
Фенілаланін+тирозин 1,11 2,32 2,45 2,61

Сума незамінних 
амінокислот 6,71 11,77 13,44 14,23
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Рис. 1. Профілограма розроблених м’ясних хлібів
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Як бачимо з таблиці, значення СКОР вмісту 
лізину в розроблених м’ясних хлібах становив 
154,97–173,52 %, що в середньому на 58 % вище 
порівняно з рецептурою-аналогом. 

В процесі визначення показників безпечності 
модельних виробів визначали наявність в м’ясних 
хлібцях бактерій групи кишкової палички, відсут-
ність яких забезпечує відповідність гігієнічним кри-
теріями безпеки продукту. Виявлення у готовому 
продукті бактерій цієї групи може вказувати на те, чи 
було уражено сировину, з якої даний продукт виро-
блявся або відбувалося порушення технологічного 
режиму на етапі виготовлення. В дослідних зразках 
дана група мікроорганізмів виявленою не була. 

В таблиці 6 представлено дослідження загаль-
ного мікробіологічного забруднення виготовле-
них м’ясних хлібів

Згідно з санітарними нормами, показник не 
повинен перевищувати 1,0×103 КУО в 1 г. про-
дукту для виробів на основ традиційних видів 
м’яса і 2,5×103 КУО в 1 г для виробів на основі 
м’яса птиці. 

З представлених в таблиці 6 даних можемо 
зробити висновок, що досліджувані показники 
мікробіологічної безпеки м'ясних хлібів всіх 
рецептур є цілком безпечними для споживання.

У процесі зберігання м’ясних хлібів за тем-
ператури 4°C протягом протягом 14 діб. У числі 

контрольованих показників є кислотне (КЧ) та 
пероксисне (ПЧ) числа. Результати вимірювань 
КЧ та ПЧ готової продукції під час зберігання 
подано на рисунках 2, 3. 

Серед дослідних зразків найменша кількість 
вільних жирних кислот спостерігалася у зразка 
№ 4. В кінці терміну зберігання КЧ у контрольному 
зразку становило 1,98±0,008 мг КОН, у дослідних 
зразках: № 2 – 1,9±0,004 мг КОН, № 3 – 1,85±0,004, 
№ 4 – 1,72±0,13 мг КОН. Отримані результати 
свідчать, що введена композиція антиоксидантів 
зупиняє розщеплення жиру завдяки великій кіль-
кості флавоноїдів. Серед варіантів найбільш ефек-
тивним виявився склад № 4. Це можна пояснити 
тим, що присутність композиції гірчиці, часнику 
та імбиру у складі гальмує гідролітичний розще-
плення ацилгліцеридів.

У м’ясному хлібі без композиції на 3 добу 
вміст перекисів зріс у 1,25 раза, а в зразках із 
вмістом композиції всередньому на 1,15% , порів-
няно з початковим етапом зберігання (0 діб). 
У дослідних зразку через 7 діб зберігання всеред-
ньому утворилося перекисів у 2,2 рази менше, 
ніж у зразку без використання рослинних ком-
позицій. Після 14 діб зберігання середнє пере-
кисне число у зразках м’ясних хлібів з смаковою 
композицією виявилося в 3 рази меншим, ніж  
у контрольному зразку без її додавання.

Таблиця 5
Розрахунковий амінокислотний СКОР  

по вмісту незамінних амінокислот м’ясних хлібів за варіантами

Амінокислота ФАО/ВООЗ, 
г в 100 г білка 

Зразок № 1 
(контроль) Зразок № 2 Зразок № 3 Зразок № 4 

Валін 5,0 101,61 142,74 144,45 146,74 
Ізолейцин 4,0 97,16 135,12 147,61 150,86 

Лейцин 7,0 106,88 141,16 154,66 155,03 
Лізин 5,5 105,12 163,52 171,89 177,97 

Метіонін+ цистин 3,5 106,22 113,63 115,04 120,47 
Треонін 4,0 99,26 125,85 133,15 135,25 

Триптофан 1,0 104,45 125,63 127,05 129,36 
Фенілаланін+ 

тирозин 6,0 125,59 165,73 170,21 171,04 

Лімітуюча 
амінокислота -

Ізолейцин
та

Треонін
Немає Немає Немає 

Таблиця 6
Мікробіологічні показники готових виробів (14 добу зберігання)

КМАФАнМ, КУО в 1 г БГКП в 1 г не допускається
Нормативний документ для визначення ГОСТ 7702.2.1-95 ГОСТ 30518-97

Зразок № 1 (контроль) Не більше 1×103 КУО/г Не виявлено
Зразок № 2 5,4×102 Не виявлено
Зразок № 3 6,0×102 Не виявлено
Зразок № 4 8,8×102 Не виявлено
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Як видно з даних рис. 1–3 та значень КУО 
(табл. 6) використання антиоксидантних компози-
цій смакоароматичних речовин дозволяє проявити 
позитивний вплив щодо сповільнення псування 
м’ясних хлібців, завдяки антиоксидантним влас-
тивостям використаних рослинних композицій. 
Найбільша антиоксидантна активність відзначена 
у зразку №4, яка включала часник, імбир і гірчицю.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Таким чином, на основі 
жирової суміші було проведено дослідження 
антиоксидантних властивостей порошку часнику, 
порошку гірчиці та імбиру в однакових співвідно-

шеннях (3 % від маси жирової суміші). Отримані 
результати лабораторного аналізу слугують під-
ставою та обґрунтуванням для рекомендацій щодо 
використання вивчених натуральних добавок 
з метою подовження терміну зберігання жирової 
суміші та продуктів на її основі. Особливо високу 
стабілізуючу дію продемонструвала композиція 
порошку часнику, гірчиці та імбиру, яка дозво-
лила зменшити утворення продуктів окислення  
до 1,72 разів. Отримані результати та актуальність 
визначеного наукового напрямку обґрунтовують 
необхідність подальших досліджень на різних гру-
пах харчових продуктів з високим вмістом жиру.
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Рис. 2. Динаміка зміни кислотного числа  
під час зберігання м’ясних хлібів, мг КОН

Рис. 3. Зміна перекисного числа залежно від вмісту гінгеролу та тривалості 
зберігання: 1 – 0 доба; 2 – 3 доба; 3 – 7 доба; 4 – 14 доба
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АНАЛІЗ РИЗИКІВ ТА КРИТИЧНИХ КОНТРОЛЬНИХ ТОЧОК 
(НАССР) ПРИ ВИРОБНИЦТВІ ПИВА НЕФІЛЬТРОВАНОГО

Анотація. Сучасною попереджувальною системою, яка забезпечує якість та безпеку харчової про-
дукції, є система на основі принципів НАССР. Виробник може реалізувати свій товар тільки при умові 
виконання вимог, що відповідають міжнародним стандартам. У роботі проаналізовано порядок впро-
вадження НАССР, який включає в себе два етапи: підготовчий етап, та етап впровадження, який 
включає в себе сім принципів, сформованих у міжнародних стандартах по системі НАССР. Аналіз 
небезпечних факторів проведено з описом характеристики продукції, процесів, визначенням небезпеч-
них факторів і їх критичних меж. Здійснено опис продукту пива нефільтрованого. Наведено показники 
безпечності пива за вмістом токсичних елементів, радіонуклідів, N-нітрозамінів та мікробіологіч-
ними показниками. Проведено ідентифікацію, аналіз та опис ризиків при виробництві пива світлого 
нефільтрованого, що здійснювали за трьома видами небезпек: біологічними, хімічними, фізичними. 
Визначено джерела небезпек на стадіях технологічного процесу та надано перелік запобіжних захо-
дів, що слід проводити. Після переліку запобіжних дій для кожного етапу виробництва пива визна-
чено критичні контрольні точки у технологічному процесі за допомогою методу дерева рішень, на 
яких зосереджується основний контроль за небезпечними факторами. Встановлено, що високий ризик 
появи небезпечного фактора є на кількох етапах: це етап кип’ятіння сусла з хмелем, розлив пива у 
споживчу тару. На даних етапах виробництва втрата контролю може призвести до випуску небез-
печного для життя та здоров’я споживачів напою.

Ключові слова: небезпечний фактор, критичні контрольні точки, моніторинг, дерево прийняття 
рішень, стерилізація, пиво нефільтроване.
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ANALYSIS OF RISKS AND CRITICAL CONTROL POINTS (HACCP) 
IN THE PRODUCTION OF UNFILTERED BEER

Abstract. A modern warning system that ensures the quality and safety of food products is a system based 
on the principles of HACCP. The manufacturer can sell his product only if it meets the requirements that 
meet international standards. The article analyzes the HACCP implementation procedure, which includes 
two stages: the preparatory stage and the implementation stage, which includes seven principles formulated 
in international standards for the HACCP system. The analysis of dangerous factors was carried out with a 
description of the characteristics of products, processes, determination of dangerous factors and their critical 
limits. The product description of unfiltered beer was carried out. Indicators of beer safety according to 
the content of toxic elements, radionuclides, N-nitrosamines and microbiological indicators are given. The 
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identification, analysis and description of risks in the production of light unfiltered beer were carried out 
according to three types of hazards: biological, chemical, physical. The sources of danger at the stages of 
the technological process are identified as well as the list of precautionary measures that should be taken 
is provided. After the list of preventive actions for each stage of beer production, critical control points in 
the technological process are determined using the "Decision Tree" method, on which the main control over 
dangerous factors is focused. It was determined that there is a high risk of the appearance of a dangerous 
factor at several stages: this is the stage of boiling wort with hops and pouring beer into consumer containers. 
At these stages of production, the loss of control can lead to the release of a product that is dangerous to the 
life and health of consumers.

Key words: dangerous factor, critical control points, monitoring, decision-making tree, sterilization, unfil-
tered beer.

JEL Classification: M1, L23
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Постановка проблеми. Угода про асоціацію 
з Європейським Союзом створила передумови до 
підвищення якості та безпечності харчових про-
дуктів вітчизняного виробництва та сприяє при-
веденню законодавчої бази у сфері безпеки хар-
чової продукції у відповідність із законодавчою 
базою ЄС, а саме: застосування Регламентів ЄС 
для нормування показників безпечності у харчо-
вих продуктах, використання харчових добавок, 
розроблення гармонізованих національних стан-
дартів із міжнародними.

Тому важливим завданням є вирішення проблем 
поліпшення якості та безпеки вітчизняної харчової 
продукції, підвищення її конкурентоспроможності 
на світовому ринку. Співпраця в питаннях узго-
дження національних стандартів із міжнародними 
сприяє здійсненню комплексної експертної оцінки 
якості та безпеки сировини, контролю технологіч-
ного процесу виробництва харчової продукції від-
повідно до концепції НАССР. 

Основною метою впровадження системи 
НАССР є гарантування безпеки харчової продук-
ції на всіх етапах харчового ланцюга «від лану – 
до столу» [4].

У всіх країнах ЄС якість та безпечність про-
дукції контролюється виробниками та забезпе-
чується підприємствами, що реалізують системи 
якості, такі як ISO, НАССР та стандарти належ-
ної виробничої практики (Good manufacturing 
practice – GMP).

Найбільше визнання в світі з позицій резуль-
тативності управління короткостроковими ризи-
ками, пов’язаними з харчовою продукцією, 
отримала система НАССР, яка дозволяє ідентифі-
кувати можливі небезпеки, оцінювати пов’язані 
з ними ризики й управляти тими небезпеками, що 
є важливими для гарантування безпеки харчових 
продуктів [4].

Постановка завдання. Метою роботи став 
аналіз ризиків і критичних контрольних точок 
(ККТ) при виробництві пива «Медова роса Над-
бужжя» міні-пивоварні «Бузецький бровар», що 
є актуальним питанням.

Об’єкт дослідження – пиво «Медова роса 
Надбужжя» – світле нефільтроване.

Предмет дослідження – система управління 
безпечністю харчового продукту. 

Мета дослідження – теоретичне розроблення 
елементів системи НАССР в умовах виробництва 
пива.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
З 20 вересня 2016 року вступив у дію розділ 
VII Закону України «Про основні принципи та 
вимоги до безпечності та якості харчових про-
дуктів». В ньому вже написано, що всі оператори 
ринку харчових продуктів мають впровадити 
програми-передумови та систему НАССР до 
20 вересня 2019 року [11]. 

На кінець 2019 року, враховуючи великі та 
середні пивоварні, лише 30…40% виробників 
впровадили систему НАССР. Натомість із при-
ватними міні-пивоварнями ситуація набагато 
гірша [12, 13]. 

Розглядаючи пиво-безалкогольну промисло-
вість України, систему НАССР вже сертифікували 
такі провідні підприємства пивоварної галузі, як 
«SUN InBev Ukraine», «Carlsberg Ukraine», «Обо-
лонь», «Перша приватна броварня»: ТзОВ ТВК 
«Перша приватна броварня «Для людей – як для 
себе!» (м. Львів); ПБК «Радомишль» (м. Радо-
мишль) [14, 15].

Основною відмінністю у виробництві пива від 
іншого харчового продукту є складність техно-
логічного процесу, що полягає у його тривалості 
та значній кількості стадій. Цей аспект зумов-
лює особливості розроблення системи НАССР. 
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Тому важливо створити повну систему аналізу та 
контролю та досягти максимальної її гнучкості. 

Отже, робота актуальна, оскільки аналіз ризи-
ків та ККТ надасть можливість міні-пивоварні: 
удосконалити систему управління якістю про-
дукції даного підприємства шляхом визначення 
важливих для якості продукції контрольних точок; 
систематично контролювати якість і безпеку про-
дукції на будь-якому етапі виробничого процесу; 
передбачити ризики при виробництві харчових 
продуктів та надавати споживачам гарантії без-
пеки продукції; підтримувати впевненість спожи-
вачів у тому, що безпечність та якість гарантується.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Аналіз небезпечних чинників і критичні контр-
ольні точки (англійською мовою HazardAnalysis 
and Critical Control Point – НАССР) – це поперед-
жувальна система для гарантування безпечності 
харчових продуктів, яка побудована на семи 
принципах, кожний із яких реалізується під час 
розроблення плану НАССР: виявлення будь-яких 
небезпечних чинників; визначення критичних 
точок контролю (ККТ); встановлення критич-
них меж для застосування у критичних точках 
контролю; встановлення процедур моніторингу; 
встановлення коригувальних дій, які будуть вико-

нуватися, якщо спостерігається відхилення за 
критичні межі; встановлення процедур верифі-
кації; встановлення процедур документування та 
ведення записів. 

Перш ніж розпочинати розроблення системи 
НАССР, виробник повинен здійснити ряд під-
готовчих кроків. Неналежне або неповне вико-
нання цих попередніх етапів може призвести 
до розробки неефективного плану НАССР, його 
невдалої реалізації та управління ним.

До підготовчих кроків перед застосуванням 
системи НАССР доцільно віднести наступне: ство-
рення групи НАССР; опис продукту; визначення 
передбачуваного способу споживання продукту; 
розроблення блок-схеми технологічного процесу; 
перевірка блок-схеми технологічного процесу; ана-
ліз небезпечних факторів, пов’язаних із кожним 
етапом технологічного процесу; визначення кри-
тичних контрольних точок (ККТ); встановлення 
граничних лімітів; визначення системи моніто-
рингу для ККТ; встановлення коригувальних дій; 
визначення процедур перевірки (аудиту) для під-
твердження ефективності функціонування системи 
HACCP; встановлення документації для всіх про-
цедур і реєстрації даних відповідно до зазначених 
принципів та їхнього застосування [7, 16].

Таблиця 1
Опис готового продукту

Назва продукту Пиво «Медова роса Надбужжя»
Нормативна документація ДСТУ 3888:2015
Характеристики продукту Органолептичні показники: 

Зовнішній вигляд: Піниста прозора рідина або прозора з опалесценцією,  
без сторонніх не властивих даному виду пива включень. 
Аромат: Відповідає збродженому солодовому напою, допустимий слабкий 
дріжджовий аромат. Без сторонніх запахів.
Смак: Чистий, збродженого солодового напою з хмельовою гіркотою  
та з присмаком дріжджів, із присмаком меду.
Піноутворення – висота піни, не менше, мм – 30, піностійкість, не менше, хв – 20.
Фізико-хімічні показники: Масова частка сухих речовин у початковому суслі – 13±0,3%; 
масова частка спирту, не менше – 3,5%; кислотність (1 моль/дм3 гідроксиду натрію на 100 см3 
пива) – 1,9 см3; колір (0,1 моль/дм3 розчину йоду на 100 см3 пива) – 0,2…1,8 см3; масова частка 
діоксиду вуглецю, не менше – 0,33%. 
Мікробіологічні показники: МАФАМ, КУО/100 см3, не більше – 500; БГКП коліформи  
в 10 см3 продукту – не допускається; кількість дріжджових клітин, млн кл/см3, не більше  
ніж – 0,5; патогенні мікроорганізми в 25 см3 продукту, у тому числі сальмонели –  
не допускається; цвілі в 1 см3 - не допускаються.
Енергетична цінність, ккал/100 г пива – 49.
Поживна цінність, вуглеводів, г/100 г пива – 5,2.

Пакування продукту Герметична скляна тара формату 0,5 л. 
Термін зберігання Строк придатності, не менше, діб – 7. 
Способи реалізації В оптовій та роздрібній торгівлі і закладах готельно-ресторанного напряму
Інструкції щодо 
маркування 

Відповідно до Закону України «Про інформацію для споживачів щодо харчових продуктів» 
обов’язкове таке маркування: назва продукту (з написом «нефільтроване»), склад продукту, 
адреса виробничих потужностей, контактні дані, вразлива група споживачів, згідно  
з яким НД виготовлено, дата та термін зберігання та умови, зазначений спосіб використання.

Використання продукту Вживати в охолодженому вигляді.
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Одним із підготовчих кроків є опис продукту, 
що розробляється робочою групою НАССР. Важ-
ливі якісні характеристики готового продукту 
наведено в таблиці 1.

Таблиця 2
Показники безпеки пива

Індекс Показники
Допустимі 

рівні, мг/кг, 
не більше

Токсичні елементи
Пиво Свинець 0,3

Мишʼяк 0,2
Кадмій 0,03
Ртуть 0,05

Нітрозаміни:
Сума НДМА і НДЕА 0,003

Радіонукліди:
Цезій - 137 (Бк/л) 70

Стронцій - 90 (Бк/л) 100

Для харчових продуктів важливе значення 
мають показники безпечності. За вмістом ток-
сичних елементів, радіонуклідів, N-нітрозамінів 
і мікробіологічними показниками пиво повинно 
відповідати нормам, встановленим гігієнічними 
вимогами до якості та безпеки продовольчої 
сировини і харчових продуктів.

Що стосується пива, то сировина, інгредієнти, 
пaкувaльні матеріали повинні відповідати нор-
мативним документам. Небезпечні фактори, що 
пов’язані з використанням такої сировини, як 
солод, хміль та цукор, класифікуються значним 
рівнем небезпеки. Але, оскільки внесення сиро-
вини відбувається на початкових етапах (етапи 
варіння), даний фактор не впливає на кінцевий 
продукт. Біологічні фактори також не впливають 
на нього, адже під дією високих температур сиро-
вина знезаражується, а фізичні фактори можуть 
призупинити роботу обладнання, але не станов-
лять пряму загрозу споживачу. 

Таблиця 3
Ідентифікація небезпечних факторів при виробництві пива світлого нефільтрованого

Етапи 
виробництва

Небезпечний 
фактор

Джерело  
небезпеки

Контрольні заходи  
та попереджуючі дії

Вода Х: залишки миючих 
засобів

Повітря, ґрунт, навколишнє 
середовище, під час 
водопідготовки

Контроль сировини, очистка

Ф: сторонні 
предмети

Ґрунт Фільтрація, звільнення від домішок

Б: патогенні мікро-
організми, БГКП

Можуть знаходитись у сировині, 
при контакті з персоналом

Контроль сировини, термічна обробка

Подрібнення 
солоду

Х: залишки миючих 
засобів

Порушення умов дезінфекції 
обладнання

Контроль чистоти поверхонь та якості миття 
після кожного миття обладнання. Взяття змивів. 
Повторне промивання у випадку незадовільних 
результатів.

Ф: сторонні 
предмети

Порушення умов очищення 
солоду

Усунення можливості потрапляння сторонніх 
предметів

Б: патогенні мікро-
організми, БГКП

Контакт із персоналом Усунення можливості контакту з персоналом

Приготування 
затору 

Х: залишки дез. 
засобів

Порушення умов дезінфекції 
обладнання

Контроль чистоти поверхонь та якості миття 
після кожного миття обладнання. Взяття змивів. 
Повторне промивання у випадку незадовільних 
результатів.

Б: обнасінення 
дикими культурами

Контакт із персоналом Усунення можливості контакту з персоналом, 
миття і дезінфекція обладнання

Фільтрація 
затору

Х: залишки дез. 
засобів

Порушення умов дезінфекції 
обладнання

Контроль процесів дезінфекції та миття 
обладнання

Ф: залишки 
подрібненого 
солоду

Недостатньо ефективні режими 
фільтрування

Зменшення отворів фільтрувального матеріалу 
або повна його заміна

Б: патогенні мікро-
організми, БГКП

Контакт із персоналом Усунення можливості контакту з персоналом
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Наступним етапом є ідентифікація, аналіз та 
опис ризиків, який проводили за трьома видами 
небезпек: біологічними (Б), хімічними (Х), фізич-
ними (Ф). 

Після того, як розроблено перелік запобіж-
них дій для кожного етапу виробництва пива, 
необхідно визначити критичні контрольні точки 
у технологічному процесі, на яких зосереджу-
ється основний контроль за небезпечними факто-
рами. В таблиці 3 проведено встановлення ККТ 
за допомогою методу дерева рішень. 

Визначено критичні контрольні точки на усіх 
технологічних етапах виробництва пива світлого 
нефільтрованого. Встановлено, що високий ризик 
появи небезпечного фактора є на кількох етапах: це 
етап кип’ятіння сусла з хмелем, розлив пива у спо-
живчу тару. На даних етапах виробництва втрата 
контролю може призвести до випуску небезпеч-
ного для життя та здоров’я споживачів напою.

Аналіз ККТ у виробництві пива нефільтро-
ваного відіграє важливе значення для випуску 
безпечної продукції та зменшення потенційних 
скарг, що збільшить довіру споживача до такої 
продукції. Наприклад, конкретний термічний 
процес протягом визначеного періоду часу та за 
визначеної температури, який застосовується для 
знищення конкретних патогенних мікроорганіз-
мів, може вважатися ККТ. Так само охолодження 
напівфабрикату з метою недопущення розмно-
ження патогенних мікроорганізмів або регулю-
вання рівня рН у продукті з метою запобігання 
утворення токсинів, також можуть розглядатися 
як ККТ. 

Постійний контроль та прагнення удоскона-
лювати виробничий процес є ключовими напрям-
ками для виробництва безпечного продукту. На 
міні-пивоварні «Бузецький Бровар» основною 
задачею є виготовлення такого продукту, що 

Етапи 
виробництва

Небезпечний 
фактор

Джерело  
небезпеки

Контрольні заходи  
та попереджуючі дії

Кип’ятіння 
сусла з хмелем

Х: залишки дез. 
засобів

Неефективне видалення 
залишків миючих засобів зі 
стінок обладнання

Контроль процесів дезінфекції та миття 
обладнання

Б: патогенна 
мікрофлора

Контакт із персоналом Усунення можливості контакту з персоналом

Освітлення 
сусла

Ф: завислі частинки 
коагульо-ваного 
білка

Неефективні параметри 
видалення осаду

Контроль вмісту завислих речовин сусла

Х: залишки миючих 
засобів

Неефективне видалення 
залишків миючих засобів зі 
стінок обладнання

Контроль чистоти поверхонь та якості миття 
після кожного миття обладнання. Взяття змивів. 
Повторне промивання у випадку незадовільних 
результатів.

Охолодження 
сусла

Х: залишки миючих 
засобів

Неефективне видалення 
залишків миючих засобів зі 
стінок обладнання

Контроль процесів дезінфекції та миття 
обладнання

Ф: залишки 
білкового бруху

Неефективні параметри 
видалення осаду при 
фільтруванні

Контроль вмісту завислих речовин сусла при 
фільтруванні

Головне 
бродіння
і доброд-
жування

Х: залишки миючих 
засобів

Неефективне видалення 
залишків миючих засобів зі 
стінок обладнання

Контроль процесів дезінфекції та миття 
обладнання

Б: патогенна 
мікрофлора

Контакт із персоналом Усунення можливості контакту з персоналом

Розлив  
у споживчу тару

Ф: скло Можливість потрапляння скла з 
пошкодженої пляшки

Перевірка партії пляшок. Відбракування 
пошкоджених пляшок.

Б: патогенна 
мікрофлора

Забрудненість повітря або 
апарату розливу

Контроль чистоти апарату розливу та повторне 
миття у випадку отримання незадовільних 
результатів

Продовження таблиці 3
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завойовуватиме нові сегменти ринку, з високою 
довірою споживачів. Для цього необхідно удо-
сконалювати систему управління безпечністю 
продукції.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Проаналізовано та 
визначено небезпечні фактори, які інколи виника-
ють у процесі виробництва пива. На основі зібра-
них даних встановлено потенційні небезпеки, що 
можуть бути виявлені на будь-якому етапі виго-
товлення. Визначено критичні контрольні точки 
на усіх технологічних етапах виробництва пива 
світлого нефільтрованого пастеризованого, на 
яких є високий ризик появи небезпечного фак-
тора: це етап кип’ятіння сусла з хмелем, розлив 
пива у споживчу тару. На даних етапах виробни-
цтва втрата контролю може призвести до випуску 
небезпечного для життя та здоров’я споживачів 
слабоалкогольного напою.

На основі зібраних та упорядкованих даних 
про небезпечні фактори, що здатні вплинути 
на безпечність пива світлого нефільтрованого, 
доцільно буде скласти план НАССР, який вклю-
чає у себе інформацію про етап, на якому необ-
хідний контроль, небезпечні фактори, що контр-
олюються, критичні межі контролю, інформацію 
щодо проведення процедури моніторингу, кори-
гувальні дії та верифікацію виконання процедури 
контролю.

Впроваджена і працююча система HACCP на 
підприємстві є запорукою виготовлення дійсно 
безпечної продукції, а в поєднанні з іншими сис-
темами управління може стати ще більш ефек-
тивною й економічно вигідною для підприємства. 
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Розлив  
у споживчу тару
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ГЛОБАЛЬНІ ТРЕНДИ ХАРЧУВАННЯ: ПЕРЕВАГИ, НЕДОЛІКИ 
ТА ВПЛИВ НА ЗДОРОВ’Я

Анотація. Глобальні тренди харчування постійно змінюються, відображаючи нові наукові дослі-
дження, культурні зміни та економічні фактори. Ця стаття аналізує сучасні світові харчові тренди, такі 
як веганство, вегетаріанство, “кето-дієту”, безглютенове харчування, харчування на основі рослинних 
продуктів та інші популярні дієти. Кожен із цих підходів до харчування має свої переваги та недоліки, які 
можуть значно вплинути на здоров’я людини. Метою даного дослідження є систематичний аналіз гло-
бальних трендів у харчуванні, їх переваг, недоліків та вплив на фізичне та психічне здоров’я людей, врахову-
ючи їхній спосіб життя, соціально-економічний статус і культурні фактори. Визначено можливі недоліки 
та ризики, пов’язані з популярними дієтами, включаючи дефіцит поживних речовин, негативний вплив на 
метаболізм, соціальні та культурні проблеми, а також психологічний фактор. Інтегровано наукові дані 
для формування об’єктивного розуміння впливу трендів харчування на здоров’я, враховуючи індивідуальні 
особливості та потреби. Розроблено рекомендації для покращення харчування, які б сприяли здоровому 
способу життя, враховуючи індивідуальні уподобання, соціальні та економічні можливості. Розглянуто 
етичні питання, пов’язані з вибором харчових продуктів, включаючи захист тварин і відповідальне спо-
живання. Досліджено екологічний вплив різних дієт, зокрема споживання м’яса, рослинних продуктів, а 
також стратегій зменшення харчових відходів, з метою визначення найактуальніших практик. У статті 
підкреслюється важливість збалансованого підходу до харчування та необхідність індивідуального підбору 
дієти, що враховує особисті потреби, цілі та стан здоров’я кожної людини. Розроблено рекомендації для 
покращення харчування, які сприяють здоровому способу життя, враховуючи індивідуальні уподобання, 
соціальні та економічні можливості. Аналіз глобальних харчових трендів сприяє розумінню майбутніх змін 
у харчовій індустрії, що дозволить адаптуватися до нових викликів та можливостей.

Ключові слова: харчові тренди, харчова безпека, елімінаційна дієта, вегетаріанство, веганство, 
флекситаріанство, пескетаріанство, рослинний білок, здорова їжа, харчові ризики, екологічні та етичні 
аспекти харчування, фріганізм.
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GLOBAL FOOD TRENDS: ADVANTAGES, DISADVANTAGES 
AND IMPACT ON HEALTH

Abstract. Global food trends are constantly evolving, reflecting new scientific research, cultural changes 
and economic factors. This article analyzes modern global food trends such as veganism, vegetarianism, the 
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keto diet, gluten-free eating, plant-based diets, and other popular dietary practices. Each of these nutritional 
approaches has its advantages and disadvantages, which can significantly impact human health. The purpose of 
this research is to systematically analyze global nutrition trends, their advantages, disadvantages, and impact 
on physical and mental health, considering lifestyle, socio-economic status, and cultural factors. The possible 
disadvantages and risks associated with popular diets have been identified, including nutrient deficiencies, 
negative impacts on metabolism, social and cultural issues, and psychological factors. Scientific data have 
been integrated to form an objective understanding of the impact of dietary trends on health, taking into 
account individual characteristics and needs. Recommendations have been developed for improving nutrition 
that would promote a healthy lifestyle, considering individual preferences, social, and economic possibilities. 
Ethical issues related to food choices, including animal protection and responsible consumption, have been 
examined. The environmental impact of various diets has been studied, including meat consumption, plant-
based products, and strategies to reduce food waste, with the aim of identifying the most relevant practices. 
The article emphasizes the importance of a balanced approach to nutrition and the need for individualized 
dietary selection that takes into account each person's needs, goals, and health status. Recommendations have 
been developed for improving nutrition that promotes a healthy lifestyle, considering individual preferences, 
social, and economic possibilities. The analysis of global food trends contributes to understanding future 
changes in the food industry, which will allow adaptation to new challenges and opportunities.

Key words: food trends, food safety, elimination diet, vegetarianism,veganism, flexitarianism, pescetarian-
ism, plant-based protein, healthy food, food risks, environmental and ethical aspects of nutrition, freeganism.
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Постановка проблеми. У сучасному суспіль-
стві харчові тенденції відіграють важливу роль 
у визначенні якості життя та здоров’я людей. 
Споживачі все частіше орієнтуються на нові дієти 
та харчові практики, керуючись різноманітними 
факторами. Серед них: запобігання хворобам, 
алергії та несприйняття їжі, бажання мінімізу-
вати негативний вплив на довкілля, мода, а також 
прагнення до схуднення. Водночас виробники 
харчових продуктів також повинні враховувати ці 
тенденції, щоб залишатися конкурентоспромож-
ними на ринку.

Однак проблема полягає в тому, що без належ-
ного підходу до вибору і дотримання дієт можна 
нашкодити здоров’ю. Незбалансоване харчу-
вання, відсутність консультацій із дієтологом 
і лікарем, а також недостатня обізнаність про 
індивідуальні потреби та ризики інколи призво-
дять до негативних наслідків. Веганство може 
бути шкідливим для деяких груп населення, до 
прикладу вагітних жінок.

В останні роки різноманітні харчові тен-
денції стали популярними, і багато з них не 
лише корисні для здоров’я, а й не шкідливі для 
довкілля. Оцінка екологічного впливу цих тен-
денцій є важливою для розуміння потенційного 
впливу на нашу планету. 

Отже, виникає необхідність глибшого розу-
міння сучасних харчових тенденцій, їхнього 
впливу на здоров’я, а також розробки рекомен-
дацій щодо їх безпечного застосування. Метою 

даного дослідження є всебічне вивчення сучас-
них харчових тенденцій та їхнього впливу на 
здоров’я й екологію. Це актуальне завдання як 
для споживачів, так і для виробників харчових 
продуктів, що вимагає уваги та дослідження.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Сьогодні спостерігаємо зростаючий інтерес до 
вивчення сучасних харчових тенденцій та їхнього 
впливу на здоров’я та якість життя. Науковці та 
експерти у галузі харчування та дієтології про-
водять численні дослідження, що дозволяють 
оцінити переваги та ризики різних дієт, а також 
зрозуміти мотивації споживачів.

Розглядаючи мотиви у наслідуванні певним 
харчовим (дієтичним) трендам, можна виділити 
багато аспектів повсякденного життя, які на них 
впливають [1–3]. Серед них є підстави назвати: 
здоров’я, етичні аспекти, релігію, екологію 
(захист навколишнього середовища), психоло-
гію, культуру, вплив сім’ї та фінансовий стан. 
Важливу роль у формуванні ставлення спожива-
чів до харчових трендів також відіграють засоби 
масової інформації (Інтернет, телебачення, радіо, 
преса) та явище глобалізації.

Найважливішим фактором, що спонукає 
дотримуватися харчових трендів, є проблеми 
збереження здоров’я. Найчастіше вони пов’язані 
з алергіями та харчовим несприйняттям чогось 
конкретного. Виключення певного продукту 
з раціону відбувається не лише тоді, коли діа-
гностується проблема, але і тоді, коли є певні  
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побоювання, наприклад переконання або невпев-
неність щодо негативного впливу якогось інгре-
дієнта на організм. Багато споживачів також 
вирішують виключити м’ясо з раціону через 
невпевненість щодо впливу способу його вироб-
ництва на якість продукту. Важливу роль у дотри-
манні харчових трендів у контексті здорового 
способу життя відіграє також тенденція до збере-
ження здоров’я. Споживачі усе частіше звертають 
увагу на самоспостереження, регулярні медичні 
огляди, здорове харчування, а також відповідний 
відпочинок, сон та фізичну активність [4].

Серед чинників культурного характеру тен-
денція, що формує сучасні харчові звички, поля-
гає у зменшенні впливу традицій на повсякденне 
життя. Поведінка індивідуальних осіб все менше 
керується нормами, які існують у суспільстві, 
це можна помітити, зокрема, у більшій свободі 
та способах харчування. Швидкий ритм життя 
та стрес сприяє тому, що люди частіше прийма-
ють їжу на самоті або у закладах громадського 
харчування, а не в сімейному колі. Соціологи, 
які займаються вивченням зв’язків між тради-
ціями та харчуванням, використовують у цьому 
випадку поняття гастроаномії, яким описують 
явище загасання ритуальних прийомів їжі, що 
існували у суспільстві.

На життя людини значно впливають релігія, 
яку вона сповідує, та дотримання етичних прин-
ципів (набір моральних норм). Ці фактори є клю-
човими у виборі способу харчування, а отже, 
і у виборі харчового тренду, якого хочеться дотри-
муватися і який дозволений у певній релігії. Най-
частіше релігії виключають із раціону м’ясо [5].

Прикладом тренду, принципи якого збіга-
ються з принципами більшості релігій, є вегета-
ріанство, веганство та флекситаріанство. Аналіз 
потреб споживачів показує, що виникає потреба 
пошуку альтернативи вирощеного м’яса, тобто 
запровадження на ринок, наприклад, м’яса, виго-
товленого з інших сировинних матеріалів у лабо-
раторних умовах [6].

Етичні питання часто пов’язані з екологічними 
аспектами. Йдеться загалом про турботу про пла-
нету та захист навколишнього середовища. Усві-
домлення проблем довкілля мотивувало людей 
змінювати спосіб життя та харчування, що, у свою 
чергу, сприяло виникненню таких харчових трен-
дів, як less waste, zero waste та фріганізм [7]. Іншим 
фактором, пов’язаним із екологічними аспектами, 
є явища деконсумпції та сталого споживання. Еко-
логічна свідомість надихнула споживачів пере-
осмислити питання надмірного споживання, що 

призвело до появи деконсумпції, тобто свідомого 
обмеження витрат на споживання [8]. З цими 
принципами асоціюються як фріганізм, так і less 
waste та zero waste [9].

Дослідження, опубліковане в Missouri Medicine, 
показує, що все більше людей обирають рослинні 
дієти через їхні потенційні переваги, включаючи 
зниження ризику серцево-судинних захворювань 
та поліпшення загального стану здоров’я. Водно-
час зазначається про необхідність ретельного пла-
нування таких дієт, щоб уникнути дефіциту важ-
ливих поживних речовин [10]. 

Дотримуючись вегетаріанської дієти або роз-
глядаючи її впровадження в раціон харчування, 
слід пам’ятати, що належним чином збалансо-
вана вона повинна забезпечити всі необхідні 
організму поживні речовини [11]. Вегетаріан-
ська дієта зазвичай багата на складні вуглеводи, 
клітковину, каротиноїди, омега-6 жирні кислоти, 
вітаміни С та Е, фолієву кислоту та магній. Вона 
також характеризується відносно нижчим вміс-
том білка, вітаміну B12 (кобаламін), цинку, наси-
чених жирів, кальцію та феруму, а також довго-
ланцюгових омега-3 жирних кислот [11].

Аналізуючи сучасний стан знань про харчу-
вання, не рекомендується використовувати ради-
кальні форми вегетаріанства (фрутаріанство – 
вживання лише фруктів, сироїдіння – вживання 
тільки сирих овочів і фруктів, веганство – вжи-
вання лише всіх видів сирих або перероблених 
рослинних продуктів) для певних груп людей – 
дітей, підлітків, вагітних і годуючих жінок, а також 
осіб, які важко працюють фізично, оскільки вони 
не є повноцінними за поживною цінністю та 
можуть становити загрозу для здоров’я [12].

З літературних джерел відомо, що у вегетарі-
анських і веганських дієтах необхідна добавка 
вітаміну B12 [11]. Автори звертають увагу: в ква-
шеній капусті, а також водоростях і дріжджах 
містяться лише неактивні форми вітаміну B12, 
а синтез цього вітаміну бактеріями кишечника 
відбувається в частинах кишечника, далі яких 
його всмоктування неможливе. Особливо важ-
ливою є добавка вітаміну B12 для вегетаріанок 
у репродуктивному віці, під час вагітності або 
годування грудьми та для дітей [11]. Дефіцит 
вітаміну B12 є причиною специфічного виду 
анемії, а також може призвести до серйозних 
неврологічних проблем, включаючи незворотне 
пошкодження нервової системи. Це також дозво-
ляє сприяти підвищенню рівня гомоцистеїну 
в крові, надлишок якого шкідливий для нейронів 
і кровоносних судин.
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У роботі [13] зазначено, що флекситаріанська 
дієта (без або з невеликими кількостями м’яса) та 
напіввегетаріанська дієта (без або з невеликими 
кількостями м’яса птиці) можуть мати переваги 
для стану організму, особливо для зниження ваги, 
та метаболічні переваги, включаючи зменшення 
ризику діабету та артеріальної гіпертензії. Належ-
ним чином збалансована флекситаріанська дієта не 
повинна негативно впливати на здоров’я і життя.

Згідно з оглядом, опублікованим у Clinical and 
Experimental Allergy, все більше людей стика-
ються з харчовими алергіями та харчовою непе-
реносимістю. Це підкреслює важливість роз-
робки безпечних та збалансованих дієт для таких 
груп населення [14].

Впровадження елімінаційної дієти необхідне 
через хворобу, алергію або непереносимість 
певного компонента. Найпоширенішими діє-
тами такого типу є безглютенова та безлактозна. 
Належним чином складена дієта, яка дозволяє 
замінити поживні речовини, що містяться у стра-
вах із речовинами, які завдають шкоди людям, які 
страждають від певної хвороби, непереносимості 
або алергії, дозволяє зберігати здоров’я, завдяки 
чому дотримання режиму харчування є корис-
ним. Проте в доступних на сьогодні результатах 
наукових досліджень немає доказів переваг впро-
вадження таких дієт для тих, хто не мають цих 
захворювань. Невміле, необґрунтоване впрова-
дження безглютенової дієти у здорової людини 
може призвести до негативних змін в організмі, 
пов’язаних із недостатнім надходженням енергії, 
мінеральних речовин, вітамінів та макроелемен-
тів [15]. За словами вчених, ефективність вилу-
чення лактози як харчового компонента їжі для 
здорового не підтверджена [15].

Ще одним важливим фактором, який впливає 
на вибір харчового (дієтичного) тренду, є психо-
логічні аспекти. Встановлено взаємозв’язок між 
їжею та психікою людини. Існує багато дослі-
джень, які доводять, що вживання певного типу 
продуктів може позитивно впливати на само-
почуття та покращувати настрій. Для багатьох 
людей їжа є способом впоратися з негативними 
емоціями, болем чи проблемами [3].

Трендами харчування, пов’язаними з люд-
ською психікою, є comfort food, mindful eating та 
mood food. Люди, які дотримуються цих трендів, 
намагаються споживати продукти та страви, які 
можуть покращити їх настрій та психічне само-
почуття. 

Зростання рівня ожиріння, еволюція харчових 
продуктів та надмірне споживання енергетично 

насичених продуктів призвели до збільшення 
досліджень, що вивчають харчову залежність та 
її зв’язок із харчуванням, рисами особистості та 
психічними проблемами [16]. У статті, опубліко-
ваній у Nutrients, розглядається вплив їжі на пси-
хічне здоров’я. Дослідження показують, що вжи-
вання певних продуктів, таких як риба, горіхи 
та фрукти, може позитивно впливати на настрій 
і знижувати рівень стресу. Також вивчається 
концепція “усвідомленого харчування” (mindful 
eating), яка дозволяє краще розуміти свої харчові 
звички та знижувати ризик переїдання. Отже, не 
можна стверджувати, що такі тренди пов’язані зі 
здоровим харчуванням, оскільки це є індивіду-
альним питанням для людей, які живуть за обра-
ним харчовим стилем, що водночас і є стилем 
життя, одним із принципів якого є зменшення 
харчових відходів.

За даними дослідження, опублікованого 
в Nature Sustainability, зростає кількість тих, хто 
обирають безпечне для навколишнього серед-
овища харчування. Тут підкреслюється, що ско-
рочення споживання м’яса та перехід до рос-
линних продуктів може значно знизити викиди 
парникових газів та зменшити негативний вплив 
на довкілля [17–19].

У звіті, опублікованому Всесвітньою органі-
зацією охорони здоров’я (ВООЗ), зазначається: 
вартість здорового харчування залишається 
важливою проблемою для багатьох споживачів. 
Дослідження показують: доступ до здорової їжі 
може бути обмежений через фінансові бар’єри, 
що підкреслює необхідність розробки політик, 
спрямованих на підвищення доступності здоро-
вих продуктів.

Названі дослідження та публікації вказують 
на комплексність і багатогранність сучасних 
харчових тенденцій, а також на важливість інте-
грованого підходу до їхнього вивчення та впро-
вадження. Залучення різних наукових поглядів 
та інтересів допомагає краще зрозуміти та задо-
вольнити потреби як споживачів, так і виробни-
ків у цій динамічній галузі.

Постановка завдання. Сьогодні харчування 
відіграє ключову роль у забезпеченні здоров’я, 
добробуту та якості життя людей. Останні деся-
тиліття характеризуються зростаючою увагою 
до різних аспектів споживання, зокрема його 
впливу на здоров’я, етичні міркування та еколо-
гічну стійкість. Основні завдання цього дослі-
дження включають наступне: охарактеризувати 
сучасні глобальні тренди в харчуванні, розкрити 
переваги та недоліки кожного з обраних трендів, 
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дослідити вплив цих трендів на фізичне та пси-
хічне здоров’я людини, використовуючи наукові 
розвідки.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Зростаюча свідомість споживачів щодо їжі та 
харчування, глобалізація інформації, загальний 
доступ до Інтернету впливають на появу все 
нових трендів у харчуванні. Багато людей наслі-
дують їх, не перевіряючи їхньої обґрунтованості 
та безпеки для здоров’я, що може викликати 
багато негативних наслідків для організму. Тому 
важливо перевіряти інформацію про даний хар-
човий тренд, щоб знизити ризик для здоров’я. 
Крім того, при виборі дієти слід пам’ятати про 
відповідний баланс поживних речовин.

Сьогодні глобальні тренди в харчуванні 
зазнали значних змін під впливом різних фак-
торів, таких як проблеми покращення здоров’я, 
етичні міркування, екологічна свідомість та тех-
нологічні інновації. Споживачі стають більш 
усвідомленими у виборі їжі, що впливає на розви-
ток нових напрямків у сфері харчування. Нижче 
наведено огляд основних категорій харчових 
трендів, які відображають ці зміни:

1. Дієти, що виключають м’ясо або м’ясні 
інгредієнти тваринного походження.

2. Дієти, що виключають глютен і лактозу, 
низькоглікемічні дієти та дієти при інсуліноре-
зистентності.

3. Продукти харчування, що впливають на 
психічне здоров’я.

4. Харчові тренди, що сприяють зменшенню 
харчових відходів.

5. Використання штучного інтелекту для пер-
соналізації дієт.

Усе більше людей відмовляються від вжи-
вання м’яса та продуктів тваринного походження, 
віддаючи перевагу рослинній їжі. Такі рішення 
часто означають відмову від звичаїв європей-
ської культури, де м’ясо протягом багатьох років 
є одним із основних елементів дієти. Серед най-
популярніших харчових трендів у цій категорії 
виділяють вегетаріанство, веганство, флекситарі-
анство та пескетаріанство.

Однією з найвідоміших альтернативних дієт, 
відмінних від загальноприйнятого способу хар-
чування, є вегетаріанська дієта, яка полягає 
у добровільній відмові від вживання м’ясних 
продуктів. Назва походить від латинського слова 
vegetabilis – “рослинний”. Класичне вегетаріан-
ство полягає у вживанні лише рослинних про-
дуктів, тобто зернових, коренеплодів, олійних 
і бобових рослин, а також фруктів, овочів, грибів 

та горіхів. Ця дієта походить із Індії та Близького 
Сходу, зазвичай пов’язана з уникненням алко-
голю, тютюну, а також із турботою про природу 
та психофізичний стан [20].

Веганство, яке є однією з суворих форм веге-
таріанської дієти, полягає у виключенні з раціону 
не тільки м’яса, але й молочних продуктів, яєць 
та іноді меду [21]. У веганській дієті необхідно 
додатково вживати замінники молочних продук-
тів, збагачені кальцієм (наприклад, соєві, миг-
дальні напої або добавки кальцію), виробники 
яких прагнуть досягти таких же концентрацій 
кальцію, як і в коров’ячому молоці. Для вегетарі-
анців і веганів важливо споживати їжу, збагачену 
добавками Омега-3 жирних кислот. Необхідність 
добавок стосується також вітаміну D, який прак-
тично не спостерігається у рослинних продуктах. 
Рослинні дієти також зазвичай значно бідніші на 
кальцій. Дефіцит кальцію та вітаміну D негативно 
впливає на кісткову тканину. У дорослих це є при-
чиною остеомаляції, у літніх людей – остеопорозу, 
а у дітей – рахіту. Наслідками недостатнього забез-
печення потреби в мікроелементах (ферум, цинк 
і селен) у веганів, фрутаріан і сироїдів є, зокрема, 
анемія, зниження імунітету, дисфункції щитовидної 
залози, сенсорні розлади, зниження фертильності.

Часто споживання вегетаріанських страв вияв-
ляється занадто великим випробуванням, а скла-
дання відповідних страв без підтримки дієтолога 
може бути для деяких просто нездійсненним. 
Тому популярною стала флекситаріанська дієта, 
в якій страви в основному рослинні, але відмова 
від м’яса не є повною. Термін «флекситаріан-
ство» виник у результаті поєднання двох англій-
ських слів – flexible (гнучкий) та vegetarian (веге-
таріанський). Таким чином, можна стверджувати, 
що флекситаріанство – це гнучке вегетаріанство. 
Прихильники цього підходу стверджують, що 
немає необхідності повністю виключати м’ясо 
з раціону, щоб досягти переваг для здоров’я, які 
надає вегетаріанство. Це поняття також має друге 
значення, згідно з яким флекситаріанами вважа-
ються люди, що їдять м’ясо лише час від часу 
(наприклад, поза домом, на вечірках, у друзів або 
родичів), але вдома дотримуються вегетаріан-
ської або веганської дієти.

Належним чином збалансована флекситаріан-
ська дієта повинна забезпечувати організм усіма 
необхідними поживними речовинами. Це не ста-
новить труднощів, оскільки флекситаріанство 
базується на принципах раціонального харчу-
вання, а часткове виключення м’яса та його про-
дуктів дозволяє відрізнятися від класичної дієти.
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Пескетаріанська дієта дає можливість вжи-
вання риби та морепродуктів, але виключає інші 
види м’яса. Це популярний вибір для тих, хто 
прагне зменшити споживання м’яса, зберігаючи 
певну кількість білка в раціоні. Пескетаріанство 
є проміжною дієтою між вегетаріанством і флек-
ситаріанством.

Сьогодні активно розвивається ринок альтер-
нативних білків, таких як тофу, темпе, сейтан та 
впровадження нових продуктів, таких як рос-
линні бургери на основі горохового протеїну або 
грибів. М’ясо на рослинній основі стало важли-
вою частиною сучасних харчових трендів. Про-
дукти на цій основі, виготовлені такими вироб-
никами, як “Beyond Meat” і “Impossible Foods”, 
володіють текстурою та смаком, схожим на 
м’ясо, без використання продуктів тваринного 
походження. М’ясо на рослинній основі виготов-
ляється з різноманітних рослинних інгредієнтів, 
що забезпечують його харчову цінність та влас-
тивості, схожі до м’яса тварин. Основними ком-
понентами таких продуктів є білки, жири, вугле-
води (клітковина). 

Найчастіше використовуються білки з сої, 
гороху, пшениці, картоплі, рису та інших рос-
лин. Вони формують основу структури продукту 
і надають йому насиченого білкового складу. 
Для імітації жирової структури м’яса використо-
вуються рослинні жири, такі як кокосова, ріпа-
кова або соняшникова олія. Натуральні барв-
ники, зокрема буряковий сік, застосовуються для 
надання кольору, схожого до кольору тваринного 
м’яса, і для досягнення ефекту “соку” при приго-
туванні, що імітує виділення м’ясних соків. Вико-
ристовуються натуральні ароматизатори та спеції 
для створення характерного смаку м’яса. Можуть 
застосовуватися рідкий дим, дріжджовий екстракт 
або амінокислоти для надання продукту “умамі” 
смаку. Клітковину вводять для поліпшення тек-
стури і загального харчового балансу продукту. 
Найчастіше використовується клітковина з бам-
бука або псилліуму. Для формування текстури, що 
нагадує м’ясо, застосовуються сполучні агенти, 
такі як ксантанова камедь або агар-агар. 

Сьогодні на ринку популярні бренди та про-
дукти білків рослинного походження. Серед них 
“Beyond Meat” – один із найвідоміших брендів 
у світі рослинного м’яса. Цей виробник викорис-
товує білки бобових, зокрема гороху для виго-
товлення продуктів, таких як “Beyond Burger”, 
“Beyond Sausage” та інші.

Особливості продуктів “Beyond Meat” – вони 
на вигляд і смак відтворюють м’ясо тварин завдяки 

використанню бурякового соку для кольору та 
спеціальних технік обробки для текстури. Їхня 
продукція часто позиціонується як не тільки 
вегетаріанська, але й веганська, без глютену і сої.

Виробник “Impossible Foods” славиться своєю 
“Impossible Burger”, в якій використовується 
білок сої та небілкова простетична група гем, яка 
є основним елементом, що надає м’ясу харак-
терний смак. Гем виробляється за допомогою 
генетично модифікованих дріжджів, що дозво-
ляє створити смак, максимально наближений 
до м’яса тваринного походження. Це робить 
“Impossible Burger” дуже популярним серед тих, 
хто бажає зберегти смакові відчуття традицій-
ного м’яса.

“Quorn” – британський бренд, який пропонує 
білкові продукти грибного походження на основі 
міцопротеїну. Продукт відомий своїм високим 
вмістом білка і низьким вмістом жиру. Продукти 
“Quorn” мають іншу текстуру, ніж тваринне 
м’ясо, але багаті на білок і низькокалорійні. Вони 
також підходять для вегетаріанців і веганів.

Виробник “Tofurky” спеціалізується на вироб-
ництві замінників м’яса на основі тофу та інших 
рослинних інгредієнтів. Продуценти відомі сво-
їми веганськими ковбасами, делікатесами та 
іншими продуктами, які можна використовувати 
у веганських стравах. Українські компанії, такі як 
“Eat Me At” та “Green Go”, починають виробляти 
рослинні замінники м’яса.

М’ясо на рослинній основі має декілька важ-
ливих переваг, які роблять його привабливим 
для споживачів: зменшення викидів парникових 
газів, збереження води. Виробництво рослин-
ного м’яса зазвичай потребує менше ресурсів 
і створює менше викидів парникових газів порів-
няно з тваринництвом. Наприклад, виробництво 
одного бургера на рослинній основі потребує на 
87% менше води та на 96% земельних ресурсів, 
ніж традиційний яловичий бургер, що сприяє 
збереженню природних ресурсів. Це важливо 
в умовах глобального дефіциту води та дегра-
дації земель. Звертаємо увагу на етичні аспекти 
даного питання. Рослинні альтернативи дозво-
ляють зменшити попит на м’ясну продукцію, це 
може знизити потребу у масовому забої тварин, 
що відповідає принципам етичного ставлення до 
живих істот.

Включення рослинного білка в раціон надає 
багато переваг для збереження здоров’я. Біль-
шість рослинних продуктів мають нижчий вміст 
насичених жирів, ніж традиційне м’ясо, що може 
допомогти знизити ризик серцево-судинних 
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захворювань. М’ясо рослинного походження не 
містить холестерину, що є перевагою для тих, 
хто стежить за його рівнем у крові. Багато видів 
рослинного м’яса містять клітковину, яка сприяє 
здоров’ю травної системи та покращує відчуття 
ситості.

Хоча м’ясо на рослинній основі відрізня-
ється багатьма перевагами, існують також певні 
виклики та недоліки, які потребують уваги. 
Деякі рослинні альтернативи можуть мати ниж-
чий вміст білка порівняно з м’ясом, хоча бренди 
постійно вдосконалюють формули для досяг-
нення оптимального білкового складу. Рослинне 
м’ясо може не містити певних поживних речо-
вин, що є в м’ясі тварин, таких як вітамін B12 
і залізо, тому важливо збалансувати раціон за 
рахунок інших джерел.

Зв’язок між харчуванням і психічним 
здоров’ям стає усе більш помітним і визнаним, 
і багато людей намагаються покращити свій пси-
хологічний стан через дотримання дієти. Серед 
популярних у світі харчових трендів є продукти, 
що впливають на психічне здоров’я, відомі як 
comfort food (комфортна їжа). Термін comfort 
food асоціюється з їжею, вживання якої прино-
сить певний психологічний комфорт, особливо 
емоційний, забезпечуючи втіху або гарне само-
почуття. Часто продукти, які відносять до кате-
горії комфортної їжі, характеризуються високою 
калорійністю, тобто високим вмістом вуглеводів 
(цукру), і вони найчастіше асоціюються з домаш-
ньою кухнею. Вони часто готуються просто або 
традиційно та можуть мати ностальгічний або 
сентиментальний шарм, нагадуючи дім, сім’ю чи 
друзів. Тип страви, яка підпадає під тренд comfort 
food, буде відрізнятися залежно від віку людини, 
країни походження, місця проживання, а також 
традицій чи типу кухні. 

Іншим прикладом харчового тренду, який 
також пов’язаний із продуктами, що покращу-
ють настрій і який останнім часом став актуаль-
ним у всьому світі, є mood food, тобто їжа, яка 
позитивно впливає на настрій та емоції людини. 
У випадку comfort food прийом їжі або харчо-
вий продукт індивідуально визнається люди-
ною як комфортна їжа, тому вибір продукту 
є суб’єктивним. Тим часом перелік прикладів їжі, 
яку можна вважати такою, що позитивно впливає 
на психічне здоров’я кожної людини, повинен 
бути обговорений із дієтологами. Існує багато 
прикладів страв чи харчових продуктів, які вва-
жаються цінними і відповідають тренду mood 
food; серед найбільш відомих: лосось (що містить 

білок, вітамін D, калій, омега-3 кислоти та віта-
міни групи B, а також триптофан – амінокислоту, 
пов’язану з конверсією серотоніну в мозку, що 
пов’язано з регуляцією настрою), шпинат (дже-
рело калію, феруму, кальцію та омега-3 кислот), 
ягоди (джерело вітаміну C, а також калію, анти-
оксидантів, клітковини та травних ферментів).

Одним із найновіших харчових трендів остан-
нього десятиліття є “mindful eating” (свідоме 
харчування) – так звана філософія свідомого 
харчування. “Mindful eating” базується на методі 
управління емоціями, це відомо як “mindfulness” 
(уважність), що є однією з технік медитації. Вона 
передбачає, що людина повинна бути повністю 
свідомою дії, яку вона виконує в даний момент, 
і цілком зосередитися на ній, щоб виклю-
чити автоматичне виконання рутинних завдань 
у житті. “Mindful eating” визначається як зв’язок 
між тілом і розумом, завдяки чому ми усвідомлю-
ємо, що ми споживаємо і як ми себе почуваємо. 
Уважне харчування пов’язане з усвідомленими 
виборами їжі та підвищує обізнаність про корисні 
поради щодо прийому продуктів. “Mindful eating” 
дозволяє відокремити їжу від емоцій, тобто озна-
чає прислухатися до свого організму і споживати 
тільки тоді, коли ми дійсно голодні.

Свідоме харчування можна визначити як вибір 
здорової їжі, яка є поживною і вживання якої при-
носить задоволення, а також використання всіх 
відчуттів під час споживання так, аби не думати 
про щось інше. Пропагандисти цього тренду, що 
є також стилем життя, звертають увагу на те, яку 
важливу роль відіграє досить повільний темп 
прийому продуктів, оскільки часто виникають 
ситуації, коли надмірність обов’язків викликає 
поспіх у процесі такого прийому, що може при-
зводити до проблем із ожирінням чи психологіч-
них проблем.

Розглянемо дієти, що виключають глютен 
і лактозу, дієти з низьким глікемічним індексом, та 
застосовувані при інсулінорезистентності. Вони 
орієнтовані на людей із певними харчовими непе-
реносимостями або тих, хто намагається контр-
олювати рівень цукру в крові або схуднути. Люди 
з целіакією або чутливістю до глютену змушені 
дотримуватися безглютенової дієти, яка виклю-
чає всі продукти, що містять пшеницю, ячмінь та 
жито. Безглютенові продукти на основі рису, куку-
рудзи, гречки, картоплі стали важливою частиною 
ринку здорового харчування. У продажу також 
є безглютенова випічка, паста та інші продукти. 
Безглютенова дієта, яка є елімінаційною, виклю-
чає білки глютену. Визначення згідно з харчовим 
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кодексом FAO/WHO, сформульоване у 2008 р., 
описує глютен як фракцію білка, що не розчиня-
ється у воді та 0,5 M NaCl. Цей білок міститься 
у пшениці, вівсі, житі, ячмені, а також їх похідних 
та гібридних сортах, таких як тритікале [22].

Відсутність ензиму лактази у деяких людей 
викликає труднощі з перетравленням молочного 
цукру (лактози). Це змушує їх уникати молочних 
продуктів або вживати безлактозні альтернативи. 
Соєве, мигдальне та вівсяне молоко є популяр-
ними замінниками звичайного молока для тих, 
хто дотримується безлактозної дієти. 

Дієти з низьким глікемічним індексом (ГІ) 
популярні серед людей із діабетом або інсулі-
норезистентністю, оскільки вони допомагають 
контролювати рівень глюкози в крові. Це орієн-
товане на тих, хто мають порушення вуглевод-
ного обміну. Метою такого режиму харчування 
є зниження рівня глюкози в крові та покращення 
метаболізму. Він рекомендується пацієнтам, які 
страждають від інсулінорезистентності та діабету 
1 і 2 типу. Він базується на продуктах із низьким 
вмістом вуглеводів, тобто цукрів.

З іншого боку, дієта з високим глікемічним 
індексом шкідлива для здоров’я, оскільки сприяє 
виникненню небезпечних захворювань. Багато 
епідеміологічних досліджень показали, що такий 
режим харчування призводить до інсулінорезис-
тентності клітин, яка є безпосередньою причи-
ною діабету 2 типу. Високий ГІ також є фактором 
розвитку захворювань серцево-судинної системи, 
включаючи ішемічну хворобу серця та атеро-
склероз. Високий індекс дієти ще сприяє підви-
щенню рівня С-реактивного білка (CRP) в крові, 
що викликає запальні процеси в організмі. Висо-
кий глікемічний індекс продуктів також збільшує 
ризик захворювань, основою яких є вироблення 
вільних радикалів, що пошкоджують тканини.

Основним принципом дієти при інсуліноре-
зистентності є усунення цукру та продуктів, що 
його містять. Дієта базується на продуктах із 
низьким глікемічним індексом, тобто таких, після 
вживання яких рівень цукру в крові не підвищу-
ється, завдяки чому не відбувається сплеск інсу-
ліну. Зміни в дієті – обмеження нездорових дже-
рел простих вуглеводів, тобто цукрів (солодощі, 
солодкі напої), збагачення дієти продуктами, 
багатими на клітковину, споживання декількох 
менших прийомів їжі протягом дня – дозволяють 
підтримувати стабільний рівень цукру в крові. 
Рекомендується підвищення фізичної активності, 
завдяки чому м’язові клітини стають чутливі-
шими до дії інсуліну.

У разі діагностики інсулінорезистентності, що 
відповідає за постійну втому, зниження настрою, 
дратівливість, головні болі, відчуття холоду, часте 
бажання солодкого, зміни стану шкіри, проблеми 
з пам’яттю, концентрацією уваги та надмірною 
вагою, необхідно змінити спосіб життя та режим 
харчування. За допомогою дієтолога слід скласти 
збалансовану та індивідуалізовану дієту.

“Кето-дієта” та низьковуглеводна дієти попу-
лярні серед тих, хто хоче схуднути та покращити 
метаболізм. “Кето-дієта” з високим вмістом 
жирів і низьким вмістом вуглеводів допомагає 
організму переходити в стан кетозу, де він вико-
ристовує жири як основне джерело енергії. Низь-
ковуглеводна дієта обмежує вживання вуглеводів 
з метою схуднення та контролю рівня інсуліну.

Розглянемо дієту для досягнення стану інсу-
лінорезистентності. Це стан, коли клітини орга-
нізму стають менш чутливими до інсуліну, часто 
пов’язаний із преддіабетом чи діабетом 2 типу. 
Дієта включає в себе продукти, які сприяють під-
тримці стабільного рівня цукру в крові та змен-
шують сплески інсуліну. Зазвичай передбачає 
більше овочів, білків, корисних жирів та вугле-
води з низьким ГІ.

Причини популярності цих дієт пов’язують 
із зростанням чисельності харчових алергій 
та непереносимостей. Споживачі намагаються 
вести здоровіший спосіб життя, виключаючи 
продукти, що можуть шкодити їхньому здоров’ю. 
Багато людей вибирають такі дієти для схуднення 
та підтримки здорової ваги.

Зниження харчових відходів стало важливою 
темою у сучасному суспільстві, де все більше 
уваги приділяється екологічним проблемам та 
сталому розвитку. Харчові відходи впливають на 
навколишнє середовище, економіку та соціальні 
аспекти, тому зменшення їх кількості є критично 
важливим завданням. Існує декілька підходів 
і рухів, які зосереджені на зменшенні харчових 
відходів. Розглянемо три ключові концепції: Zero 
Waste, Less Waste і Фріганізм. Основні цілі цих 
трендів однакові – кожна людина повинна жити 
так, щоб не генерувати відходи, аби залишити 
Землю в такому ж хорошому стані. Різниця між 
ними полягає у наступному: прихильники less 
waste, розуміючи, що зменшення відходів до нуля 
неможливе, намагаються максимально скоротити 
їх кількість. Прихильники zero waste, навпаки, 
вважають: постановка такої важкодоступної 
мети, як повна відсутність відходів, є мотивато-
ром їхніх дій, оскільки “життя без відходів” є для 
них життєвим проєктом.
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Беа Джонсон, промоутер ідеї “нульових відхо-
дів”, сформулював 5R, тобто п’ять правил, які стали 
основою глобальної тенденції їжі без відходів. Їх 
варто дотримуватися всім, хто хоче зменшити кіль-
кість утворюваних відходів. Згідно з цими п’ятьма 
правилами людина, яка живе згідно з тенденцією 
до нульових відходів, повинна:   відмовлятися, змен-
шувати, використовувати повторно, розділяти та 
переробляти і компостувати [23]. Приклади засто-
сування тренду “Zero Waste”: магазин, який впро-
ваджує безвідходний принцип функціонування; 
торгівельні заклади, що продають продукти без 
паковання, де покупці можуть приносити власні 
контейнери для зберігання продуктів; використання 
компостування для зменшення харчових відходів, 
які потрапляють на звалища; використання багато-
разових речей: наприклад, шопінг-торби з тканини, 
металеві пляшки для води та багаторазові харчові 
контейнери.

“Less Waste” (менше відходів) – це тренд, який 
зосереджується на зменшенні кількості відходів, 
що створюються у повсякденності. Ця концепція 
менш радикальна, ніж “Zero Waste”, і часто є пер-
шим кроком для людей, які прагнуть зробити свій 
спосіб життя більш екологічним. Серед принци-
пів тренду “Less Waste” виділяємо усвідомлене 
споживання – прийняття рішень щодо покупки, 
що зменшують кількість відходів, наприклад 
вибір продуктів із невеликим пакованням або під-
тримка місцевих виробників, які дотримуються 
екологічних стандартів.

Розглянемо оптимізацію споживання їжі, 
зокрема планування меню, щоб уникнути переви-
щення покупки продуктів, що швидко псуються, 
та використання всіх інгредієнтів без залишків. 
Це, наприклад, використання залишків їжі для 
приготування нових страв; використання методів 
зберігання, що продовжують свіжість продуктів, 
таких як вакуумні контейнери, або приготування 
їжі з урахуванням точних пропорцій.

Вибір товарів із меншою кількістю паковання 
або з перероблених матеріалів може включати 
наступне: купівля продукції в магазинах на вагу 
або використання екологічно чистого пакування; 
вибір продуктів без пластикового паковання або 
підтримка брендів, які використовують біороз-
кладні матеріали; підтримка локальних ініціатив: 
участь у місцевих програмах зменшення відходів, 
таких як сортування сміття або збір компосту, що 
сприяє створенню спільнот із меншими відходами.

Фріганізм – ще один стиль життя, який включає 
усунення харчових відходів. Це рух, що протисто-
їть марнотратству, особливо в харчовій промис-

ловості. Фрігани часто шукають їжу в смітниках 
біля продуктових магазинів або ресторанів, вико-
ристовуючи їжу, яка все ще придатна до вживання, 
але була викинута через закінчення терміну при-
датності або естетичні причини. Це радикальний 
спосіб життя, що привертає увагу до проблеми 
марнотратства і перевиробництва їжі.

Фріганізм – напрям, пов’язаний із екологіч-
ністю. Він базується на економії, раціональних 
покупках та мінімізації споживання продукту. 
Опишемо філософію “етичного харчування”. 
Філософія фрегани стверджує, що капіталізм 
і масове виробництво базуються на експлуата-
ції працівників, тварин і навколишнього серед-
овища. Звідси фріганізм сприймається як анти-
споживацький спосіб життя [24].

Використання штучного інтелекту для пер-
соналізації дієт є одним із найперспективніших 
напрямків у сучасному харчуванні. Цей підхід 
дозволяє враховувати індивідуальні особли-
вості організму, що, в свою чергу, може значно 
покращити результати харчування, впливаючи на 
здоров’я, вагу, енергетичний баланс та загальний 
стан людини. Штучний інтелект (ШІ) в галузі 
харчування застосовується для аналізу величез-
них обсягів даних, які стосуються харчових зви-
чок, генетичних характеристик, рівня активності 
та інших параметрів, щоб запропонувати най-
кращий план харчування для кожної людини. ШІ 
може аналізувати дані ДНК, щоб виявити гене-
тичні схильності до певних хвороб, непереноси-
мості компонентів харчових продуктів або обмін-
них розладів. Наприклад, генетичні тести здатні 
вказати на те, як організм перетравлює вугле-
води, жири чи білки. Дані про стан здоров’я, такі 
як рівень холестерину, глюкози, артеріальний 
тиск та інші параметри, можуть бути проаналізо-
вані для створення персоналізованих рекоменда-
цій. Враховується рівень фізичної активності для 
визначення оптимальної калорійності дієти та 
розподілу макронутрієнтів. ШІ аналізує харчові 
звички, щоб зрозуміти, які продукти споживає 
людина і які є її переваги та обмеження.

На основі аналізу даних користувачі отримують 
дієтичні рекомендації, що враховують їхні осо-
бисті уподобання, алергії, цілі (наприклад, втрата 
ваги, набір м’язової маси) та інші фактори. Додатки 
можуть відстежувати прогрес користувача в досяг-
ненні харчових цілей і вносити корективи до плану 
харчування в режимі реального часу. Додатки, такі 
як MyFitnessPal, Nutrino, Foodvisor, використовують 
ШІ для створення персоналізованих планів харчу-
вання, відстеження споживання калорій і надання 
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рекомендацій у реальному часі. Платформи на зра-
зок Nutrigenomix та DNAfit спеціалізуються на ана-
лізі генетичних даних для надання дієтичних реко-
мендацій. Пристрої на кшталт Fitbit та Apple Watch 
можуть синхронізуватися з дієтичними додатками 
для точнішого відстеження фізичної активності та 
адаптації дієти відповідно до рівня активності.

Використання штучного інтелекту для пер-
соналізації дієт відкриває нові горизонти у сфері 
харчування, забезпечуючи впровадження індивіду-
ального підходу до здоров’я. Це може значно під-
вищити якість життя, зменшити ризик хронічних 
захворювань і сприяти досягненню поставлених 
цілей у сфері здоров’я. Однак необхідно врахову-
вати виклики, пов’язані з конфіденційністю даних 
та доступністю технологій, щоб максимально ефек-
тивно використовувати ці перспективи.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Глобальні тренди хар-
чування відображають поточні зміни у суспіль-
стві та наголошують на важливості здорового 
способу життя. Однак, перш ніж впроваджувати 
нові дієти чи змінювати харчові звички, варто 
детально ознайомитися з усіма їхніми аспектами. 
Споживачі мають бути обачними, приймаючи 
рішення про своє харчування, враховуючи наукові 
дослідження, власні потреби й екологічні впливи. 
Таким чином, забезпечення збалансованого і здо-
рового харчування стане значним кроком до під-
тримки загального добробуту. Важливо розумно 
застосовувати кожну дієту та правильно її зба-
лансовувати, консультуватися з дієтологом і ліка-
рем, а також звертати увагу на те, чи не належите 
ви до групи, для якої ця дієта не рекомендована, 
оскільки лише тоді можна бути впевненим, що 
дотримання дієти не буде негативно впливати на 
здоров’я. При виборі харчового тренду потрібно 
робити екологічно свідомий вибір, віддаючи 
перевагу локальним та органічним продуктам, та 
зменшувати харчові відходи. Відповідальне став-
лення до вибору продуктів може сприяти збере-
женню навколишнього середовища.

Варто зазначити, що не лише споживачі пови-
нні звертати увагу на певні харчові тенденції, це 
мають робити також і виробники харчових про-
дуктів, які повинні їх знати і впроваджувати, щоб 
бути конкурентоспроможними у своїй галузі. 
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ПРОБЛЕМИ ХАРЧУВАННЯ СТУДЕНТСЬКОЇ МОЛОДІ

Анотація. Мотивація до здорового харчування серед студентської молоді, формування у неї висо-
кого поведінкового рівня щодо свого способу життя є актуальним питанням сьогодення. Правильне 
харчування забезпечує нормальний ріст і розвиток організму, визначає розумовий та фізичний розви-
ток, оптимальне функціонування всіх органів і систем, формування імунітету та адаптаційних резер-
вів організму. Стаття присвячена аналізу харчування студентів першого курсу закладу вищої освіти, 
визначення акцентів формування свідомого ставлення до харчування як фактора збереження здоров’я 
і високої працездатності студентства. Проаналізовано дані сучасної наукової літератури з проблеми 
впливу режиму харчування на стан здоров’я студентів. За результатами досліджень визначено, що 
більшість опитаних харчуються ситуативно, проте надають перевагу їжі, приготовленій у домаш-
ніх умовах. Науковцями встановлено, що нераціональне харчування призводить до розбалансування 
процесів травлення, фізіологічних розладів і різних захворювань. Ритм життя, розумові та психічні 
навантаження, дефіцит часу провокують вироблення таких форм поведінки, які більше орієнтовані 
на інші цінності, ніж турбота про власне здоров’я. Запропоновано рекомендації щодо вирішення про-
блеми дотримання студентами режиму харчування як фактора формування їхнього здорового спо-
собу життя. Для покращення здоров’я молоді важливо мотивувати її до раціонального харчування і 
навчити правильно формувати свій харчовий раціон. Встановлено, що підвищення рівня освіти сту-
дентської молоді з питань здорового харчування є одним із пріоритетних завдань у мотивації до здо-
рового способу життя. У подальшому нами будуть детально вивчені харчові раціони студентів за 
основними групами продуктів, пріоритетність та переваги у їх виборі, а також способи термічної 
обробки їжі, яку вони споживають. 

Ключові слова: харчування, харчові продукти, їжа, студенти, здоров’я, харчовий раціон, режим 
харчування.
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FOOD PROBLEMS OF STUDENT YOUTH

Abstract. Motivation for a healthy lifestyle among students, the formation of a high behavioral level in 
relation to their lifestyle is an urgent issue of our time. Proper nutrition ensures normal growth and development 
of the body, determines mental and physical development, optimal functioning of all organs and systems, 
formation of immunity and adaptive reserves of the body The article is devoted to the analysis of nutrition of 
first-year students of higher education, determining the emphasis on the formation of a conscious attitude to 
nutrition as a factor in maintaining health and high performance of students. The data of modern scientific 
literature on the problem of the influence of nutrition on the state of health of students are analyzed. According 
to the results of the research, it was found that most students eat situationally, in a hurry, unconsciously. It was 
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found that such nutrition leads to an imbalance of digestive processes, physiological disorders and various 
diseases. The rhythm of life, mental stress, lack of time provoke the development of such forms of behavior 
that are more oriented to other values   than taking care of one's own health. Recommendations are proposed 
to solve the problem of students' compliance with the diet as a factor in the formation of their health culture. 
In order to improve the health of young people, it is important to motivate them to eat healthy and teach them 
how to properly form their diet. It has been determined that raising the level of education of student youth in 
matters of healthy nutrition is one of the priority tasks in motivating a healthy lifestyle. In the future, we will 
study in detail the students' diets by the main food groups, the priorities and preferences in their choice, as well 
as the methods of heat treatment of food consumed by students.

Key words: nutrition, food, food products, students, health, food ration, diet, nutrition regimen.
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Постановка проблеми. Здорове харчування 
студентської молоді є однією з найбільших про-
блем сьогодення, яка формує здоров’я та добро-
бут нації загалом. Правильне харчування забез-
печує нормальний ріст і розвиток організму, 
визначає розумовий та фізичний розвиток, опти-
мальне функціонування всіх органів і систем, 
формування імунітету та адаптаційних резервів 
організму [1].

В Україні актуальність проблем, пов’язаних із 
якістю та характером харчування, визначається 
низькою спроможністю більшості населення 
у забезпеченні повноцінного харчового раціону, 
стійкими порушеннями структури харчування, 
значним поширенням аліментарно залежної 
патології. 

Неприпустимо низьким є рівень освіти насе-
лення і, зокрема, молоді з питань здорового, раці-
онального та лікувально-профілактичного харчу-
вання. У сучасних умовах як родина, так і інші 
соціальні інститути не повністю виконують свої 
функції щодо формування навичок здорового 
способу життя.

Важливою вимогою до харчового раціону 
працездатного населення, в тому числі і студен-
тів, є дотримання режиму харчування, зокрема 
таких складових, як час прийому їжі, тривалість 
і кратність прийому їжі, інтервали між окремими 
прийомами їжі, час, який витрачається на кожен 
із прийомів, розподіл добового раціону за енерге-
тичною цінністю, об’ємом і масою протягом дня. 
Правильний режим харчування забезпечує нор-
мальне функціонування травного тракту, повнішу 
засвоюваність їжі, постачання і своєчасне попо-
внення організму поживними речовинами [2].

Варто зауважити, що за останні десятиріччя 
захворюваність серед студентів збільшилася на 
35 %. Доведено, що на стан їх здоров’я негативно 
впливають незадовільна адаптація в перші роки 

перебування у закладах вищої освіти, гіподи-
намія, психоемоційне навантаження, шкідливі 
звички та нераціональне харчування. 

Одним із факторів є зміна звичного графіка 
через суміщення двох аспектів діяльності – 
роботи та навчання. Досить часто студенти зму-
шені займатися малокваліфікованою працею, 
особливо у вечірній або нічний час, що при-
зводить до значного порушення режиму дня. 
Близько третини студентів приймають гарячу їжу 
лише один раз на день [2].

Студенти не дотримуються правильного 
режиму харчування, регулярно снідає тільки 2/3 
української молоді. Все частіше дорослі та діти 
харчуються не вдома і споживають їжу, яка міс-
тить більше калорій, цукру та жирів.

Засвоюваність харчових речовин у травній 
системі та використання їх організмом тісно 
пов’язані з кількістю прийомів їжі протягом дня. 
Встановлено, що для дорослої здорової людини 
найдоцільніше 3-4-разове харчування. Для рівно-
мірного навантаження травної системи необхідно 
споживати їжу не менше ніж 4 рази на добу [3].

Встановлено залежність між успішністю та 
режимом харчування: якщо студенти розпочи-
нають заняття натще, то вони гірше засвоюють 
навчальний матеріал. За даними дослідників, 
60 % студентів, які навчаються задовільно, харчу-
ються лише два рази на день, тоді як ті, що навча-
ються на “добре”, у 80 % випадків дотримуються 
триразового харчування.

Найоптимальнішими є інтервали між осно-
вними прийомами їжі у 4–6 год. Вечеряти рекомен-
дується за 2-3 год. до сну. Розподіл добової енерге-
тичної цінності раціону має бути наступним:

– сніданок – 25 %;
– другий сніданок – 15 %;
– обід – 35 %;
– вечеря – 25 %.
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Енергетична цінність добового раціону харчу-
вання залежатиме від віку, статі та групи інтенсив-
ності праці (у середньому в межах 2400–2500 ккал).

Швидке споживання їжі може призвести до 
порушень діяльності різних ланок травного 
каналу. Рекомендовано снідати та вечеряти впро-
довж 20-30 хв., обідати – 30-50 хв., полуденок 
і другий сніданок – впродовж 10-15 хв.

Процес прийому їжі має бути організований 
так, щоб сторонні подразники не впливали на 
нього та не змогли загальмувати процеси збу-
дження в центральній нервовій системі.

Крім того, стан здоров’я студентської молоді 
визначає якість підготовки молодих фахівців, 
оскільки сучасний етап розвитку вищої школи 
вимагає від студентства значного розумового, 
психоемоційного і фізичного навантаження.

Недооцінка цієї проблеми у майбутньому, безу-
мовно, позначиться на популяційному рівні і зашко-
дить як окремій людині, так і суспільству в цілому. 
Саме тому питання збереження здоров’я молодого 
покоління, зокрема студентів, потребує особливої 
уваги, а зазначені проблеми з огляду на їхню акту-
альність і нагальність мають бути ретельно дослі-
джені з обов’язковим попереднім моніторингом.

Аналіз останніх досліджень та публікацій. 
Проблему здорового харчування в країні вивчали 
багато провідних науковців, зокрема Ципріян В. І.,  
Смоляр В. І., Пересічний М. І., Цимбаліста Н. В., 
Банковська Н. В., Карпенко П. О., Гуліч М. П., 
Чернецька В. І., Єльцова Л. Б. та ін. [2, 4].

Аналіз останніх досліджень і публікацій 
показує, що в результаті неповноцінного харчу-
вання в Україні протягом останніх років вдвічі 
зросла захворюваність населення на ендокринні 
хвороби, розлади харчування та порушення мета-
болізму, спостерігається виразна тенденція до 
набирання зайвої маси тіла та ожиріння, значне 
поширення хвороб системи кровообігу, онкологіч-
них захворювань. Однією з основних причин цієї 
тенденції є нераціональне харчування [5, 6, 7, 8].

Науковці Пересічний М. І., Карпенко П. О., 
Пересічна С. М. досліджували харчування сту-
дентів і сформулювали концепцію збереження та 
зміцнення здоров’я, одним із шляхів чого є опти-
мізація харчування. Саме забезпечення здорового, 
раціонального харчування вони вважають важ-
ливою складовою в комплексі умов, необхідних 
для формування і розкриття творчого, духовного, 
культурного, фізичного потенціалу кожного сту-
дента. До проблем, що потребують невідкладних 
рішень, відносять незбалансованість раціонів 
харчування як результат недостатнього вживання 
найбільш цінних у біологічному відношенні хар-

чових продуктів, перевагу вуглеводно-жирового 
компонента, що призводить до появи надмірної 
маси тіла, до розвитку порушень вуглеводного 
обміну, відсутність відповідних знань щодо здо-
рового харчування у студентів та ін. [9].

У своїх дослідженнях Чернецька С. І. теж вка-
зує на низький рівень освіти населення з питань 
здорового, раціонального та лікувально-профі-
лактичного харчування. Все частіше люди хар-
чуються продуктами та напоями, які є високока-
лорійними, проте малопоживними, що одержали 
назву «їжа-сміття». Це негативно впливає на 
харчовий статус і здоров’я населення, особливо 
молоді, призводить до розвитку так званого «при-
хованого голоду», дефіциту нутрієнтів, у першу 
чергу мінеральних елементів і вітамінів [10].

Пріоритетними напрямами оптимізації харчу-
вання студентів дослідники вважають: формування 
раціонів із використанням продуктів підвищеної 
харчової і біологічної цінності та кулінарної про-
дукції функціонального призначення; індустріалі-
зацію системи харчування студентів; використання 
новітніх форм обслуговування в закладах ресторан-
ного господарства при освітніх закладах та ін.

Постановка завдання. Метою нашої роботи 
є аналіз харчування студентів першого курсу, що 
навчаються у Львівському торговельно-економіч-
ному університеті. 

Методи дослідження. Дослідження проводи-
лися статистичним методом за допомогою анке-
тування та опитування.

Виклад основних матеріалів дослідження. 
В анкетуванні взяли участь 15 студентів першого 
курсу, ОПП «Харчові технології», які здобувають 
вищу освіту на факультеті товарознавства, управ-
ління та сфери обслуговування у Львівському 
торговельно-економічному університеті. Це були 
юнаки та дівчата віком 17-18 років. Серед опита-
них респондентів дівчат – 8, а хлопців – 7 (рис. 1). 

Питання анкети складені відповідно до мети 
і завдань дослідження. 

 

Дівчата; 
53,30%

Хлопці; 
46,70%

Рис. 1. Респонденти, які взяли участь  
в анкетуванні, залежно від статі
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Нами проведений аналіз режимних елементів 
харчування, а саме: частоти і тривалості прийомів 
їжі, швидкості, умов і місця споживання їжі, розпо-
ділу спожитої їжі відповідно до кратності її спожи-
вання, пріоритетності у виборі місць споживання.

При оцінці кратності харчування було вияв-
лено, що двічі на день харчується 6,7 %, тричі – 
73,4 % і 4 рази – 19,9 % (рис. 2). Крім цього, спо-
стерігається відсутність ранкового прийому їжі 
у 6,7 % респондентів, а 33,3 % – снідають інколи.

Встановлено: 84,5 % респондентів не харчу-
ються в один і той же час доби.

При аналізі розподілу об’єму спожитої їжі 
у відповідності до кратності її прийому виявлено, 
що рівномірно його розподіляють лише 33,3 % 
опитаних. Так, найбільший об’єм спожитого 
припадає на сніданок – 6,7 %, на обід – 60,0 % 
і вечерю – 33,3 % респондентів.

 

6,70%

73,40%

19,90%

2 рази на день 3 рази на день 4 рази на день

Рис. 2. Кратність харчування студентів

Оцінюючи швидкість прийому, встановлено, 
що дуже швидко і швидко їдять 33,3 % студентів, 
помірно і повільно – 66,7 %.

Аналізуючи умови, в яких студенти частіше 
приймають їжу, виявлено: це роблять за столом 
86,7 % опитаних, а в ліжку – 13,3 %.

При оцінці частоти споживання їжі у закладах 
ресторанного господарства встановлено, що 1 раз 
на тиждень харчуються у різних закладах 40,0 % 
респондентів, 2-3 рази на тиждень – теж 40,0 %, 
тоді як 1 раз на день – 20,0 %.

За результатами опитування визначено:  
60,0 % респондентів користуються послугами 
їдальні ЛТЕУ, а 40,0 % – на жаль, ні. Саме тому 
необхідно заохочувати студентів університету 
відвідувати це місце, в якому пропонуються 
широкий асортимент страв для здорового харчу-
вання та якісні послуги з обслуговування.

Усі 100 % студентів надають перевагу приго-
товленому у домашніх умовах. 

Також встановлено, що 33,3 % респондентів 
обирають їжу всухом’ятку та 66,7 % – ні; 93,3 %  
опитаних включають до свого щоденного раці-
ону гарячі перші страви. Майже половина сту-
дентської молоді часто споживають смажені, 

жирні, гострі страви, лише 13,3 % – утримуються 
від них. Переважна більшість опитаних надає 
перевагу фастфуду, тоді як тільки 26,7 % – дали 
негативну оцінку. Достатню кількість фруктів та 
овочів споживає 60,0 % респондентів. Близько 
половини опитаних (53,3 %) їдять солодощі (тіс-
течка, печиво, цукерки, шоколад та ін.) щодня або 
майже щодня, причому любителями солодощів 
частіше є дівчата, ніж хлопці, а 46,7 % – спожи-
вають інколи. 

Виходячи з результатів опитування студентів, 
а також з огляду на важливість для збереження 
здоров’я молоді раціонального харчування, перед 
науково-педагогічними працівниками постає 
завдання навчити і мотивувати студентство до 
такого харчування та дотримання принципів здо-
рового способу життя.

Порушення режиму харчування та спожи-
вання продуктів, що завдають шкоди організму, 
проявляється значно пізніше. Для зміни поточ-
ного стану справ потребує посилення пропа-
ганда здорового способу життя і правильного 
харчування. Необхідно, щоб кожен студент про-
вів об’єктивний і всебічний аналіз усіх аспектів 
цього складного питання, спираючись на сучасні 
наукові дослідження і практичний досвід.

Враховуючи рекомендації ВООЗ та методичні 
рекомендації МОЗ України з питань здорового та 
раціонального харчування, варто дотримуватися 
ряду заходів для збереження здоров’я населення, 
зокрема студентської молоді (рис. 3).

Це такі заходи:
1. Необхідно споживати адекватну кількість 

калорій із їжею для задоволення власних потреб 
в енергії та основних харчових речовинах. Щодня 
людина в залежності від віку, фізичної активності 
та впливу деяких інших факторів потребує певну 
кількість калорій за рахунок корисних харчових 
продуктів, які одночасно з енергією постачають 
важливі речовини. 

2. Слід споживати щодня достатньо корисних 
харчових продуктів, зокрема овочів (у т.ч. бобо-
вих), фруктів, цільних злаків, горіхів, насіння, 
яєць, нежирного м’яса, риби та молочну і кисло-
молочну продукцію.

Користь від натуральних рослинних і білкових 
продуктів доведена у багаторічних дослідженнях 
із залученням мільйонів людей у різних країнах 
на усіх континентах. Вона полягає у зменшенні 
ризику захворіти, покращенні якості та у збіль-
шенні тривалості життя, якщо віддається пере-
вага здоровому харчуванню.

3. Потрібно уникати частого споживання хар-
чових продуктів та страв із значним вмістом солі, 
цукру і надмірним – жиру. Основним джерелом 
солі, цукру та жиру, включаючи трансжирні кис-
лоти, є харчові продукти, що пройшли техно-
логічне оброблення. Додавання перерахованих 



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 39, 2024

53

інгредієнтів суттєво посилює смакові властивості. 
Водночас тривале споживання солодкої, солоної 
та жирної їжі значно збільшує ризик небезпечних 
захворювань серця і судин, діабету та раку.

4. Необхідно дотримуватись оптимального 
режиму харчування та набути здорових харчових 
звичок. Регулярне харчування, повільне спожи-
вання їжі у пристосованих для цього місцях пози-
тивно впливають на функціональний стан орга-
нів травлення, попереджають набір зайвої маси 
і пов’язані з нею небезпечні для здоров’я стани.

5. Обов’язково слід пити достатньо рідини, 
обираючи напої, які не містять багато калорій. 
Рекомендовано обмежити кількість алкоголю.

Достатнє споживання рідини є однією 
з обов’язкових умов для забезпечення належної 

фізичної та розумової активності людини. Вода, 
кава та чай повинні бути основним джерелом 
рідини. Калорійні напої, включаючи солодкі 
газовані, соки та соковмісні напої, мають суттєво 
обмежуватися. Чим менше людина споживає 
алкоголю, тим краще для її здоров’я.

6. Ретельно слід дослуховуватися до пра-
вил харчової безпеки, це включає дотримання 
чистоти, вибір виключно якісних та безпечних 
харчових продуктів, належних умов їх транспор-
тування, зберігання та приготування.

Харчова безпека – питання спільної відпо-
відальності, в якому зменшення ризику отруєнь 
та кишкових інфекцій залежить також від спожи-
вача. Правила такої безпеки включають всі етапи 
поводження з їжею до її споживання.

 
Рис. 3. Основні рекомендації щодо здорового харчування
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7. Необхідно більше рухатися і займатися 
фізичними вправами щодня, адже активний спо-
сіб життя має значні переваги у забезпеченні здо-
рового та тривалого функціонування організму. 
Щоденні, улюблені види фізичної активності 
є найкращим способом проведення вільного часу.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Сучасне харчування 
більшості студентів характеризується порушеним 
режимом та недостатньою культурою споживання 
їжі, що є проявом негативного типу самозбережу-
вальної поведінки. Ритм життя, розумові та пси-
хічні навантаження, дефіцит часу провокують 
вироблення таких форм поведінки, які більше орі-
єнтовані на інші цінності, ніж турбота про власне 
здоров’я. Режим харчування є поки що невикорис-
таним резервом поліпшення стану. Поширення 
знань у закладах вищої освіти про вплив такого 
режиму є важливою умовою успішного навчання 
і формування культури здоров’я студентів.

Встановлено, що підвищення рівня освіти сту-
дентської молоді з питань здорового харчування 
є одним із пріоритетних завдань у мотивації до 
здорового способу життя.

Для ефективного вирішення даної проблеми 
на перспективу нами будуть детально вивчені 
харчові раціони студентів за основними групами 
продуктів, пріоритетність та переваги у їх виборі, 
а також способи термічної обробки їжі, яку вони 
споживають.
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КЕЙТЕРИНГ І ЗДОРОВЕ ХАРЧУВАННЯ:  
АДАПТАЦІЯ ДО СУЧАСНИХ СПОЖИВЧИХ ЗАПИТІВ

Анотація. Харчування є одним із найважливіших факторів, що визначають здоров’я населення. 
Правильне харчування забезпечує нормальне зростання та розвиток дітей, сприяє профілактиці захво-
рювань, продовженню життя, підвищенню працездатності і створює умови для адекватної адапта-
ції до навколишнього середовища. Структура харчування населення в останні роки характеризується 
зниженням споживання найбільш біологічно цінних продуктів, тому у фактичному харчуванні відзна-
чаються незбалансованість за білками, жирами та вуглеводами. Адже саме завдяки правильному та 
збалансованому харчуванню людина здатна забезпечити собі емоційне та фізичне здоров’я. Проблеми 
забезпечення населення повноцінними продуктами можуть бути вирішені за рахунок використання 
додаткових джерел продовольчої сировини. Проведено дослідження зв’язку між здоровим харчуван-
ням, ресторанним бізнесом і кейтерингом. Проаналізовано основні принципи такого харчування та їх 
вплив на вибір продуктів і страв, що пропонуються у ресторанах і кейтерингових послугах. Окрему 
увагу приділено використанню інноваційних інгредієнтів, таких як борошно амаранту, яке відзнача-
ється високим вмістом білків, полісахаридів та інших біологічно активних речовин. Обґрунтовано 
важливість інтеграції здорових продуктів у меню ресторанів і кейтерингових компаній як відповіді на 
зростаючий попит на здорові та поживні страви серед споживачів. Підкреслено потенціал здорового 
харчування не лише для покращення здоров’я клієнтів, але й для зміцнення позицій ресторанного бізнесу 
в умовах сучасного ринку, що дедалі більше орієнтується на здоровий спосіб життя. Проведено дослі-
дження можливості використання амарантового борошна як джерела харчових волокон рослинного 
походження для м’ясних формованих напівфабрикатів. Амарантове борошно містить амінокислоти 
та органічні сполуки, фосфоліпіди, вітаміни, мінеральні речовини, які в поєднанні з м’ясним фаршем 
поліпшують харчову та біологічну цінність напівфабрикатів. За результатами досліджень фізико-
хімічних та мікробіологічних показників встановлено високий біопотенціал амарантового борошна. 
Доведено його позитивний вплив як компонента м’ясного січеного напівфабрикату на органолептичні 
показники та структурні характеристики готового продукту, а також показники безпеки. Розро-
блена технологія підвищення харчової цінності м’ясних напівфабрикатів дозволяє збагатити вироби 
органомінеральними комплексами, вітамінами, фітохімічними сполуками і може успішно застосову-
ватися у закладах ресторанного господарства для забезпечення фізичної та розумової працездат-
ності, здоров’я населення.

Ключові слова: здорове харчування, кейтеринг, ресторанне господарство, оцінка якості, конкурен-
тоспроможність, амарант, січені напівфабрикати, ресторанний бізнес.
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CATERING AND HEALTHY EATING: 
ADAPTING TO MODERN CONSUMER DEMANDS

Abstract. Nutrition is one of the most important factors determining the health of the population. Proper 
nutrition ensures the normal growth and development of children, contributes to the prevention of diseases, 
prolongs life, increases productivity, and creates conditions for adequate adaptation to the environment. The 
structure of the population's nutrition in recent years has been characterized by a decrease in the consumption 
of the most biologically valuable products, resulting in an imbalance in actual nutrition regarding proteins, 
fats, and carbohydrates. It is through proper and balanced nutrition that individuals can secure emotional and 
physical health. The problems of providing the population with full-fledged food products can be addressed by 
utilizing additional sources of food raw materials. This study investigates the connection between healthy eating, 
the restaurant business, and catering. It analyzes the main principles of healthy eating and their influence on 
the selection of products and dishes offered in restaurants and catering services. Particular attention is given to 
the use of innovative ingredients, such as amaranth flour, which is characterized by a high content of proteins, 
polysaccharides, and other biologically active substances. The importance of integrating healthy products 
into restaurant and catering menus is justified as a response to the growing demand for healthy and nutritious 
dishes among consumers. The potential of healthy eating is emphasized not only for improving customer health 
but also for strengthening the position of the restaurant business in a modern market that increasingly focuses 
on a healthy lifestyle. The research also explores the possibility of using amaranth flour as a source of plant-
based dietary fibers for meat-formulated semi-finished products. Amaranth flour contains amino acids and 
organic compounds, phospholipids, vitamins, and mineral substances, which, when combined with meat minced 
products, improve the nutritional and biological value of the semi-finished products. Based on the results of the 
study of physicochemical and microbiological indicators, a high biopotential of amaranth flour is determined. 
Its positive influence as a component of meat chopped semi-finished products on organoleptic indicators and 
structural characteristics of the final product, as well as safety indicators, is proven. A technology has been 
developed to enhance the nutritional value of meat semi-finished products, which allows for the enrichment 
of products with organo-mineral mixes, vitamins, and phytochemical compounds, and can be successfully 
applied in the restaurant industry to ensure the physical and mental productivity of the population’s health. 
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Постановка проблеми. Харчування – аспект 
здорового життя. Адже саме завдяки правиль-
ному та збалансованому харчуванню людина 
може забезпечити собі емоційне та фізичне 
здоров’я. Харчування – це основне джерело жит-
тєдіяльності нашого організму [1].

Головними умовами оздоровчого харчування є:
– скорочення жирів тваринного походження, 

використання нерафінованих видів олій для при-
готування салатів;

– збільшення в раціоні продуктів, багатих 
ненасиченими жирними кислотами;

– вживання продуктів, які містять клітковину 
(злаки, овочі, фрукти).

Іншою особливістю оздоровчого харчування 
є відмова від смаження, коли надається перевага запі-
канню. Для підтримання корисного харчування необ-
хідно вживати кожного дня свіжі овочі та фрукти, 
пити воду, рідкі напої, можна деколи вживати дисти-
льовану воду, не використовувати цукор [2].
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Правильне харчування – це споживання про-
дуктів, які дають усі поживні речовини, необхідні 
для підтримання здоров’я. До цих речовин нале-
жать білок, вуглеводи, жири, вода, вітаміни та 
мінерали. Достатня кількість кожного з елементів 
забезпечує належне функціонування усіх систем 
організму та збереже їх здоровий стан.

При оздоровчому харчуванні важливо зосеред-
жуватися на загальному раціоні, а не на окремих 
речовинах. Жоден окремий поживний елемент не 
зробить людину здоровою, тому потрібно вжи-
вати різноманітну та комплексну їжу.

Меню оздоровчого харчування на тиждень має 
бути різноманітним, а складати його можна за такою 
схемою: сніданок – 40% загальної добової калорій-
ності, перекус – не більше 100 ккал, обід – 30%, 
вечеря – 20% від загальної калорійності. Необхідно 
віддавати перевагу білкам, які легко засвоюються, 
наприклад рибі, молочним продуктам або рослин-
ним білкам. У достатньо великих кількостях можна 
споживати овочі і фрукти [4].

Харчування є одним із основних факто-
рів зовнішнього середовища, що визначають 
здоров’я людини, нормальне зростання та розви-
ток, фізичну та розумову працездатність, трива-
лість життя, резистентність організму до захво-
рювань та шкідливих факторів навколишнього 
середовища. Проблема раціонального харчування 
населення має виражене соціальне значення і від-
носиться до категорії глобальних, має суттєве 
значення у забезпеченні якості життя людини, її 
здоров’я та тривалості життя. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
В Україні здорове харчування у закладах ресто-
ранного господарства досліджують багато науков-
ців, зокрема: Гойчук А., Власов В., Денисенко Л.,  
Смірнова І., Передерій В., Григоров Ю., Дані-
ленко Г., Чепурних Е. та інші [5, с. 2–3]. 

Вивченню проблем та перспектив розви-
тку закладів здорового харчування приділено 
велику увагу в першу чергу закордонних науков-
ців, а саме: Le Velly R., Sassatelli R., Schnepper 
R., Schneider T., Willems K. О. Праці цих учених 
надають достатню інформацію щодо особливос-
тей таких закладів, аналізуються чинники, що 
впливають на ринок громадського харчування 
у світі [7].

В. Власов зазначає: здорове харчування – це 
те, яке забезпечує ріст, нормальний розвиток 
і життєдіяльність людини, що сприяє зміцненню 
її здоров’я та профілактиці захворювань. У здо-
ровому харчуванні Гойчук А. пропонує прислу-
ховуватися до таких правил: дотримуватися пра-

вильного режиму; споживати різноманітну їжу, 
розмежовувати помірність повсякденного і свят-
кового харчування; включати у свій раціон свіжі 
овочі та фрукти, використовувати рослинну олію; 
віддавати перевагу м’ясу, молоку і молочним про-
дуктам невисокої жирності; включати в раціон 
рибу і морепродукти; споживати в раціоні хліб із 
борошна грубого помелу, а також цільнозерновий 
[6, с. 120].

Деякі вчені досліджують проблеми кейтерингу 
і здорового харчування. М. Мальська – україн-
ська науковиця, яка вивчає інновації в ресторан-
ному бізнесі, гастрономічний туризм і органі-
зацію харчування, зокрема в контексті здорової 
їжі. О. Котикова – українська вчена, яка приділяє 
увагу питанням харчових технологій та дослі-
джує гастрономічний туризм і його вплив на 
локальні продукти і здорове харчування. К. Голу-
бєва займається вивченням галузі ресторанного 
бізнесу та організації харчування, у тому числі 
кейтерингових послуг.

Barbara Lund – відомий експерт у галузі харчо-
вої безпеки та інновацій у харчовій індустрії. Вона 
спеціалізується на дослідженнях, пов’язаних із 
збереженням якості продуктів, безпечністю хар-
чових систем, зокрема кейтерингових послуг. Її 
наукові праці торкаються питань інновацій у збе-
реженні свіжості продуктів, а також організації 
здорового харчування в харчовій індустрії.

Кожен із цих вчених робить свій вклад 
у вивчення сучасних тенденцій у кейтерингу та 
забезпечення збалансованого харчування в умовах 
різноманітних подій та корпоративних замовлень.

Постановка завдання. Основним завданням 
нашого дослідження є вивчення виготовлення 
здорової кулінарної продукції закладами ресто-
ранного господарства, які надають послуги кей-
терингу, і визначення шляхів їх удосконалення. 

Метою поліпшення якості виробів у рестора-
нах з огляду на здорове харчування є розроблення 
напівфабрикатів і страв, збагачених біологічно 
активними речовинами за рахунок використання 
вторинної рослинної сировини.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Харчування є одним із найважливіших чинни-
ків, що визначає здоров’я населення. Правильне 
здорове харчування забезпечує нормальний роз-
виток дітей, сприяє профілактиці захворювань, 
подовженню життя людей, підвищенню пра-
цездатності і створює умови для адаптації їх до 
навколишнього середовища.

Ресторанний бізнес і харчування є невід’ємною 
частиною індустрії гостинності, яка спрямована 
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на задоволення потреб споживачів у харчових 
послугах. Цей сектор охоплює широкий спектр 
діяльності: від організації повсякденного харчу-
вання до створення унікальних кулінарних кон-
цепцій, що відповідають сучасним тенденціям.

Використання свіжих і натуральних інгреді-
єнтів для приготування страв є ключовим факто-
ром успіху в ресторанному бізнесі. Це підвищує 
рівень задоволення клієнтів і зміцнює довіру до 
закладу. Споживачі все частіше шукають варі-
анти здорових страв, які є збалансованими і бага-
тими на поживні речовини. Це спонукає ресто-
рани впроваджувати в меню більше веганських, 
вегетаріанських і безглютенових страв.

Кожен ресторан потребує унікальної концеп-
ції, щоб виділитися серед конкурентів. Концеп-
туальні ресторани можуть базуватися на певній 
кулінарній тематиці, інноваційних техніках при-
готування або пропонувати спеціальні формати, 
наприклад гастрономічні тури чи кейтеринг із 
фокусом на здорове харчування.

Технологічні інновації, такі як використання 
нових методів приготування, сучасних техноло-
гій і сировини, дозволяють бізнесу підвищувати 
ефективність і якість послуг. Ці фактори є осно-
вою ресторанного бізнесу, що постійно розви-
вається, враховуючи зміни в смаках, технологіях 
і суспільних очікуваннях щодо харчування. 

Кейтеринг і здорове харчування – це ключо-
вий напрям у ресторанному бізнесі, який перед-
бачає організацію виготовлення і реалізацію 
кулінарної продукції з акцентом на корисні і зба-
лансовані страви для різних подій, таких як кор-
поративні заходи, конференції, весілля, та інди-
відуальні замовлення. В умовах зростаючого 
попиту на здоровий спосіб життя кейтерингові 
компанії змушені адаптувати свої послуги до 
потреб споживачів, пропонуючи страви з вико-
ристанням свіжих, органічних, низькокалорій-
них та дієтичних інгредієнтів. Це включає як 
вегетаріанські, так і безглютенові варіанти, що 
відповідають сучасним дієтичним уподобанням 
та обмеженням.

Збалансовані страви в кейтерингу враховують 
не лише смакові потреби клієнтів, але й їхній 
вплив на здоров’я, забезпечуючи правильне спів-
відношення білків, жирів і вуглеводів. Кейтеринг 
також має бути гнучким у підходах до обслуго-
вування, враховуючи різні потреби і запити: від 
індивідуальних дієт до великих подій із різнома-
нітними кулінарними форматами.

Здорове харчування в кейтерингу допомагає 
закріпити позитивний імідж компанії, оскільки 

воно асоціюється з відповідальністю за благопо-
луччя своїх клієнтів.

Як відомо, у природі не існує харчових про-
дуктів, що містили б усі необхідні людині ком-
поненти. Тому тільки комбінація різних таких 
продуктів краще за все зможе забезпечити орга-
нізм потрібними речовинами. Аналіз досліджень 
щоденних раціонів різних груп населення, які 
проведено останніми роками, переконливо дово-
дить, що структура харчування населення Укра-
їни характеризується вираженим дефіцитом біль-
шості вітамінів та мінеральних речовин. 

Існує два можливі способи вирішення цієї про-
блеми. Перший – застосування лікарських препа-
ратів, другий – збагачення традиційних продуктів 
харчування дієтичними добавками для того, щоб їх 
вітамінний, макро– і мікроелементний склад відпо-
відав сучасним фізіологічним потребам людини. 

М’ясні страви і напівфабрикати мають вели-
кий попит у населення України. Однак ці вироби 
містять у своєму складі багато жирів та вуглево-
дів і недостатньо важливих для організму людини 
елементів, особливо вітамінів, мінеральних спо-
лук, харчових волокон. 

Тому вибір добавок повинен ґрунтуватися 
на наявності у їх складі важливих фізіологічно 
функціональних інгредієнтів, враховуючи пер-
спективу корегування хімічного складу виро-
бів у напрямі насичення найбільш дефіцитними 
речовинами і зниження їх енергетичної цінності. 
Найбільшого застосування у м’ясних напівфа-
брикатах набули добавки з рослинної сировини 
(соєві порошки, пасти, концентрати, ізоляти), 
продукти переробки зернових та бобових культур 
(рису, кукурудзи, гречки, жита тощо).

У сучасних умовах проблеми білкового дефі-
циту та профіциту жирів виникає необхідність 
комбінування тваринної сировини з рослинною, 
головним чином для підвищення збалансованості 
аміно– та жирнокислотного складу харчових про-
дуктів. Для вирішення цієї проблеми необхідні 
пошук нових ресурсів жирових та білкових ком-
понентів, оцінка їх технологічного потенціалу. 

До сировини з підвищеним вмістом біологічно 
активних інгредієнтів належить амарант. Ама-
рант – однорічна рослина сімейства Амаранто-
вих, роду Амарант – це псевдозернова культура, 
відома своїми поживними властивостями. Існує 
кілька видів і сортів амаранту, які використову-
ються в харчуванні, зокрема для приготування 
борошна, круп, олії та інших продуктів. Основні 
сорти амаранту, що застосовуються у харчуванні, 
включають наступні:
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1. Amaranthus cruentus – один із найпоши-
реніших видів амаранту, що вирощується для 
харчових потреб. Насіння цього сорту містить 
велику кількість білка, клітковини і корисних 
жирів. Часто використовується для приготування 
борошна або як добавка до різних страв.

2. Amaranthus hypochondriacus – популярний 
вид амаранту, культивований у Латинській Аме-
риці. Його використовують для виробництва хліба, 
печива, круп і навіть напоїв. Він має дрібні зерна 
і відомий своєю високою поживною цінністю.

3. Amaranthus caudatus – його знають також як 
«лисохвіст», цей вид використовується в багатьох 
регіонах для приготування каш і добавок до хар-
чових продуктів. Зерна багаті на амінокислоти, 
кальцій і магній.

4. Amaranthus tricolor – використовується не 
лише через насіння, але й через листя, яке є попу-
лярним у харчуванні в країнах Південно-Східної 
Азії та Африки. Листя цього сорту містить багато 
вітамінів (особливо вітамінів А і С) і мінералів.

5. Amaranthus retroflexus – відомий як “ама-
рант звичайний”. Хоча цей вид амаранту часто 
вважається бур’яном, його зерна і листя також 
можуть використовуватися для харчових потреб 
після відповідної обробки.

Названі сорти амаранту є цінним джерелом 
білка, заліза, кальцію, магнію і клітковини. Ама-
рант широко використовується у веганській та без-
глютеновій кухні через свою високу поживну цін-
ність і універсальність у приготуванні різних страв.

 Насіння амаранту містить 16–20% білка, 6–9% 
жиру та 60–65% крохмалю. Основною його пере-
вагою є висока концентрація незамінної аміно-
кислоти лізину, яка становить 6–7%. Це значення 
перевищує вміст лізину у зернах пшениці та куку-
рудзи в 2,5–3,5 рази. Порівняльний аналіз вмісту 
основних нутрієнтів у насінні амаранту та інших 
зернових культур представлено у таблиці 1.

Таблиця 1
Вміст поживних речовин зернових культур

Складові Амарант Пшениця Кукурудза
Білок 18,0–19,5 9,6–17,0 10,0–12,5
Жир 8,0–8,5 1,0–3,0 4,5–5,5

Клітковина 3,0–5,0 2,5–3,0 2,0–2,5
Вуглеводи 60,0–70,0 72,0–85,0 73,0–92,0

Згідно з наведеними даними вміст білка 
в насінні амаранту перевищує показники пше-
ниці вдвічі та кукурудзи на майже 40%. Білки 
амаранту є повноцінними, оскільки містять всі 
незамінні амінокислоти та характеризуються 
високим ступенем засвоюваності організмом. Це 

робить амарант цінним джерелом білка для діє-
тичного і здорового харчування.

Таблиця 2
Амінокислотний склад зернових культур 

(мг/100 г білка)
Амінокислота Амарант Кукурудза Пшениця

Триптофан 1,5 0,7 1,2
Лізин 8,0 2,9 2,2

Гістидин 2,5 2,6 2,2
Аргінін 10,0 4,2 3,8
Треонін 3,6 3,8 2,9
Валін 4,3 4,6 4,5

Метіонін 4,2 1,4 1,6
Ізолейцин 3,7 4,0 3,9

Лейцин 5,7 12,5 7,7
Фенілаланін 7,7 4,7 5,3

Всього 51,2 41,4 35,3

Згідно з даними, наведеними в таблиці 2, 
зерно амаранту характеризується високим вміс-
том лізину – незамінної амінокислоти, яка віді-
грає важливу роль у процесах синтезу колагену, 
а також позитивно впливає на стан шкіри та 
судинної системи. Вміст лізину в амаранті майже 
в чотири рази перевищує його кількість у пше-
ниці та у два рази – в кукурудзі.

Крім того, амарант містить аргінін у кількості, 
що перевищує показники кукурудзи та пшениці 
в 1,5-2 рази.

Унікальний амінокислотний склад амаранту 
не тільки надає йому значні переваги в харчо-
вій цінності, а й відкриває нові перспективи для 
застосування в різних галузях промисловості, 
зокрема в ресторанному господарстві. Завдяки 
високому вмісту незамінних амінокислот, таких 
як лізин і аргінін, амарант може стати важливим 
компонентом у меню ресторанів, що орієнту-
ються на здорове харчування та потреби сучас-
них споживачів.

Заміна частини м’ясної сировини в січених 
м’ясних виробах продуктами переробки зерна 
амаранту позитивно позначається на органолеп-
тичних характеристиках як напівфабрикатів, так 
і готових страв після їх обсмажування. Вклю-
чення борошна амаранту в рецептуру не лише 
підвищує харчову цінність виробів, але й поліп-
шує їх смакові якості, текстуру та аромат. Дослі-
дження показали: амарант завдяки своєму уні-
кальному складу сприяє збалансуванню смаку 
та надає виробам нові кулінарні особливості, 
що робить їх більш привабливими для спожива-
чів. Таким чином, інтеграція амаранту у м’ясні 
страви може стати ефективним рішенням для 
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покращення їх якості та створення інноваційного 
меню у закладах ресторанного бізнесу.

Потенційними напрямками використання ама-
ранту в ресторанному господарстві є наступні:

1. Борошно амаранту може бути використане 
для приготування різних страв, таких як хліб, паста, 
млинці та випічка. Це дозволить не лише збагачу-
вати меню, а й підвищувати його харчову цінність. 

2. Шеф-кухарі можуть використовувати ама-
рант у нових рецептурах, створюючи оригінальні 
страви. Наприклад, його доцільно додавати до 
соусів, запіканок, салатів або як гарнір до осно-
вних страв, що робить їжу більш ситною та 
поживною.

3. У межах сучасних трендів здорового хар-
чування, зокрема при наданні кейтерингових 
послуг, амарант може бути представлений як 
безглютенова альтернатива традиційним злакам, 
що доречно для людей із чутливістю до глютену. 
У ресторанів, які пропонують дієтичні та спеці-
алізовані меню, є шанс зацікавити цю цільову 
аудиторію.

4. Організація кулінарних майстер-класів, 
присвячених приготуванню страв із амаранту, 
може стати не лише додатковим джерелом 
доходу, а й способом популяризації здорового 
харчування серед клієнтів.

5. Включення амаранту в сезонні чи тематичні 
меню дасть шанс привернути увагу споживачів 
і створити нові тренди в гастрономії. 

У нашій дослідницькій роботі ми пропонуємо 
інтегрувати борошно амаранту у виробництво 
других м’ясних страв, що дозволить не лише 
збільшити їх харчову цінність, але й підвищити 
конкурентоздатність закладів ресторанного гос-
подарства. Використання амаранту може стати 
важливим кроком у створенні здорового та різно-
манітного харчування, що задовольняє потреби 
сучасних споживачів.

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Дотримання принци-
пів здорового харчування є ключовим фактором 
у зменшенні ризику розвитку хронічних захво-
рювань і розладів, таких як ожиріння, серцево-
судинні хвороби, діабет, гіпертонія та рак. У межах 
наших досліджень ми вивчили нутрієнтний склад 
насіння амаранту, а також проаналізували орга-
нолептичні та фізико-хімічні характеристики 
м’ясних напівфабрикатів, де використовувався 
порошок амаранту. Встановлено: борошно ама-
ранту містить велику кількість полісахаридів, 
включаючи крохмаль та харчові волокна, а також 
значні концентрації білків і ліпідів. Це свідчить 

про те, що таке борошно може бути розглянуте 
як цінне джерело біологічно активних речовин 
у напівфабрикатах і стравах.

Включення борошна амаранту в раціон пози-
тивно впливає на здоров’я споживачів, оскільки 
воно містить багато корисних нутрієнтів, які 
сприяють зниженню ризику хронічних захворю-
вань. Використання такого борошна в кейтерин-
гових послугах може стати ефективним способом 
підвищення харчової цінності страв, що пропо-
нуються на заходах. Це дозволить задовольнити 
зростаючий попит на здорові та поживні страви 
серед клієнтів.

Сучасні споживачі все більше звертають увагу 
на здорове харчування. Інтеграція борошна ама-
ранту в меню кейтерингових компаній може 
стати перевагою для залучення нових клієнтів, 
що шукають здорові варіанти харчування. Такі 
компанії, які використовують борошно амаранту, 
мають шанс позиціонувати себе як відповідальні 
підприємства, що дбають про здоров’я своїх клі-
єнтів і пропонують якісні продукти, тим самим 
підвищуючи свою репутацію на ринку.

Майбутні наукові дослідження будуть спря-
мовані на вивчення біохімічного складу насіння 
амаранту різних видів та переробки з метою 
отримання продуктів та страв підвищеної біоло-
гічної цінності у ресторанному бізнесі.
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КОМПОЗИТИ ПОЛІМЕРІВ 
НА ОСНОВІ ФЕНОЛФОРМАЛЬДЕГІДНИХ СМОЛ 

ЯК ДЖЕРЕЛО ШКІДЛИВИХ ВИКИДІВ ФОРМАЛЬДЕГІДУ 
І ФЕНОЛУ В НАВКОЛИШНЄ СЕРЕДОВИЩЕ

Анотація. Розглянуто екологічні аспекти, що пов’язані зі шкідливими викидами фенолу і формаль-
дегіду в навколишнє середовище композитами полімерів на основі фенолформальдегідних смол при 
виготовленні ряду будівельних матеріалів і при їх утилізації. Формальдегід і фенол як речовини 2 класу 
токсичності є вихідними компонентами для отримання фенолформальдегідних смол, що широко 
застосовуються при виробництві ряду електротехнічних і будівельних матеріалів (деревостружкові 
плити, ДСП). Виділення в повітряний простір відбувається за рахунок термоемісії летких речовин 
(в основному формальдегід) у процесі виготовлення й експлуатації, а забруднення водного середовища 
(фенол) – при вульгарній утилізації відпрацьованих полімерних матеріалів і виробів. Встановлено, що 
залишкові кількості фенолу на рівні допустимих значень згідно з нормативним документом були при-
сутні в усіх досліджуваних зразках плит. Однак за період у 60 діб в температурному інтервалі 20–50°С 
суттєвих змін величини десорбції фенолу практично не спостерігали. Тобто можна стверджувати, 
що адсорбція фенолу на поверхні тирси є досить значною і обумовлена хімічною природою як самого 
фенолу, так і целюлозною основою тирси плити.  У даній роботі нами проведено узагальнення отрима-
них раніше результатів і зроблено більш детально вивчення хімізму процесів, що протікають в масиві 
деревостружкових плит у процесі їх виробництва і тривалої експлуатації. Фенол, володіючи високою 
адгезійною здатністю з поверхнею тирси, за рахунок утворення стійких міжмолекулярних сполук із 
целюлозою утримується на поверхні тирси. Ці сполуки утворюються внаслідок реакції етерифікації 
гідроксильної групи фенолу зі спиртовими групами целюлози. Таким чином, молекули фенолу і макро-
молекули фенолформальдегідного полімеру «зшиваються» з макромолекулами целюлози, що посилює 
хемосорбцію їх на поверхні підложки. Формальдегід утримується поверхнею тирси за рахунок нестій-
ких міжмолекулярних зв’язків, на що вказує зростання його десорбції в досліджуваному температур-
ному інтервалі 20–50°С з поверхні матеріалу. Такі дослідження показали: адсорбція формальдегіду 
на поверхні тирси залежить від умов середовища, в першу чергу від температурного фактора. Це 
свідчить про суттєвий недолік використання плит ДСП на основі композитів фенолформальдегідних 
смол для виробництва корпусних меблів і їх застосування в побуті. 

Ключові слова: фенол, формальдегід, фенолформальдегідна смола, деревостружкова плита (ДСП).
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COMPOSITES OF POLYMERS BASED ON PHENOLFORMALDEHYDE 
RESINS AS A SOURCE OF HARMFUL EMISSIONS 

OF FORMALDEHYDE AND PHENOL INTO THE ENVIRONMENT

Abstract. Environmental aspects related to the harmful emissions of phenol and formaldehyde into the 
environment by polymer composites based on phenol-formaldehyde resins during the production of a number 
of building materials and during their disposal are considered. Formaldehyde and phenol as substances of 
the 2nd toxicity class are the starting components for obtaining phenol-formaldehyde resins, which are widely 
used in the production of a number of electrical engineering and construction materials (chipboards). Release 
into the air space occurs due to the thermal emission of volatile substances (mainly formaldehyde) during the 
manufacturing and operation process, and pollution of the water environment (phenol) – during the vulgar 
disposal of spent polymer materials and products. It was determined that the residual amounts of phenol at 
the level of permissible values according to the normative document were present in all the tested samples of 
plates. However, during the period of 60 days in the temperature range of 20–50°C, no significant changes 
in the amount of phenol desorption were observed. That is, it can be argued that the adsorption of phenol 
on the sawdust surface is quite significant and is due to the chemical nature of both the phenol itself and 
the cellulosic base of the sawdust board. In this paper, we summarized the previously obtained results and 
made a more detailed study of the chemistry of the processes occurring in the massif of chipboards during 
their production and long-term operation. Phenol, having a high adhesion to the surface of sawdust, due 
to the formation of stable intermolecular compounds with cellulose, is retained on the surface of sawdust. 
These compounds are formed as a result of the esterification reaction of the hydroxyl group of phenol with 
alcohol groups of cellulose. Thus, molecules of phenol and macromolecules of phenol-formaldehyde polymer 
are “cross-linked” with macromolecules of cellulose, which enhances their chemisorption on the surface of the 
substrate. Formaldehyde is retained by the surface of sawdust due to unstable intermolecular bonds, which is 
indicated by the growth of its desorption in the investigated temperature range of 20–50°C from the surface 
of the material. These studies showed that the adsorption of formaldehyde on the surface of sawdust depends 
on environmental conditions, primarily on the temperature factor. This indicates a significant disadvantage 
of using chipboard boards based on composites of phenol-formaldehyde resins for the production of cabinet 
furniture and their use in everyday life. 

Key words: phenol, formaldehyde, phenol-formaldehyde resin, chipboard.
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Постановка проблеми. Меблі, елементи 
нагрівальної та освітлювальної техніки, буді-
вельні матеріали, що виготовлені з синтетичних 
полімерних матеріалів, здатні містити кілька 
десятків видів різних токсичних хімічних сполук 
як неорганічного, так і органічного походження. 
До них відносять фенолформальдегідну смолу 
як співполімер фенолу і формальдегіду. При дії 
кислих каталізаторів на суміш фенолу і формаль-
дегіду конденсація протікає в орто-положенні 
бензенового ядра:
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Фенол володіє високою адсорбційною здатністю за рахунок утворення 

на поверхні тирси з целюлозою стійких міжмолекулярних сполук і завдяки 

цьому добре утримується тирсою.  

            фенол                     формальдегід

Ріст макромолекули за рахунок конденсації 
фенолу з формальдегідом здійснюється за нор-
мальної температури в лінійному напрямку:



64

Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 39, 2024

OH

+
O

H
H C

OH
CH2OH

 

                              фенол            формальдегід 

Ріст макромолекули за рахунок конденсації фенолу з формальдегідом 

здійснюється за нормальної температури в лінійному напрямку: 

 
OH

+

OH
CH2OH

OH
CH2

OH

+ OH2

 

OH
CH2

OH

+ H C
O
H

OH
CH2

OH
CH2OH

 

OH

+

OH
CH2

OH
CH2OH

OH
CH2

OH
CH2

OH

OH2+
 

і т.д. 

 

Сумарно реакцію поліконденсації фенолу з формальдегідом 

відображають у такий спосіб: 

 

OH

+
O

H
H Cn(n+1)

OH
CH2

OH

n

 

+ OH2n

 
          фенол     формальдегід      співполімер фенолформальдегідна смола 

 

Фенол володіє високою адсорбційною здатністю за рахунок утворення 

на поверхні тирси з целюлозою стійких міжмолекулярних сполук і завдяки 

цьому добре утримується тирсою.  

і т.д.
Сумарно реакцію поліконденсації фенолу 

з формальдегідом відображають у такий спосіб:

OH

+
O

H
H C

OH
CH2OH

 

                              фенол            формальдегід 

Ріст макромолекули за рахунок конденсації фенолу з формальдегідом 

здійснюється за нормальної температури в лінійному напрямку: 

 
OH

+

OH
CH2OH

OH
CH2

OH

+ OH2

 

OH
CH2

OH

+ H C
O
H

OH
CH2

OH
CH2OH

 

OH

+

OH
CH2

OH
CH2OH

OH
CH2

OH
CH2

OH

OH2+
 

і т.д. 

 

Сумарно реакцію поліконденсації фенолу з формальдегідом 

відображають у такий спосіб: 

 

OH

+
O

H
H Cn(n+1)

OH
CH2

OH

n

 

+ OH2n

 
          фенол     формальдегід      співполімер фенолформальдегідна смола 

 

Фенол володіє високою адсорбційною здатністю за рахунок утворення 

на поверхні тирси з целюлозою стійких міжмолекулярних сполук і завдяки 

цьому добре утримується тирсою.  

Фенол володіє високою адсорбційною здат-
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Зауважимо, що лінійна молекула целюлози, на відміну від розгалуженої 

молекули крохмалю, має вільні спиртові групи біля С6, С2 та С3.  

За рахунок цих гідроксильних груп здатні утворюватися різноманітні 

похідні, зокрема прості та складні ефіри, що мають практичне значення у 

промисловості. Сполуки фенолу з целюлозою утворюються як наслідок 

реакції етерифікації гідроксильної групи фенолу зі спиртовими групами 

целюлози в положенні 2, 3 або ж в основному в положенні 6: 

 

або 

Будову целюлози відображають наступними структурними формулами 

Хеуорса з нумерацією атомів Карбону мономерного піранозного кільця 

молекули целюлози: 

 

O

O

H

OH H

OH

OH

H

H

CH2OH

H

O

H

OH H

OH

H

OH

CH2OH

H

H

O

O

H

OH H

OH

H

H

CH2OH

H

n

 

целюлоза

6 6 6

3 2

 
 

або  

 
 

Зауважимо, що лінійна молекула целюлози, на відміну від розгалуженої 

молекули крохмалю, має вільні спиртові групи біля С6, С2 та С3.  

За рахунок цих гідроксильних груп здатні утворюватися різноманітні 

похідні, зокрема прості та складні ефіри, що мають практичне значення у 

промисловості. Сполуки фенолу з целюлозою утворюються як наслідок 

реакції етерифікації гідроксильної групи фенолу зі спиртовими групами 

целюлози в положенні 2, 3 або ж в основному в положенні 6: 

 

Зауважимо, що лінійна молекула целюлози, 
на відміну від розгалуженої молекули крохмалю, 
має вільні спиртові групи біля С6, С2 та С3. 

За рахунок цих гідроксильних груп здатні 
утворюватися різноманітні похідні, зокрема 
прості та складні ефіри, що мають практичне 
значення у промисловості. Сполуки фенолу 
з целюлозою утворюються як наслідок реакції 
етерифікації гідроксильної групи фенолу зі спир-
товими групами целюлози в положенні 2, 3 або ж 
в основному в положенні 6:

O

O

H

OH H

OH

OH

H

H

CH2OH

H

O

H

OH H

OH

H

OH

CH2OH

H

H

O

O

H

OH H

OH

H

H
H

n

 
CH2OH

OH
CH2

OH n

 

OH

CH2

OH2O

O

H

OH H

OH

OH

H

H

CH2OH

H

O

H

OH H

OH

H

OH

CH2OH

H

H

O

O

H

OH H

OH

H

H
H

n

 
CH2

OH
CH2

O n

 

OH
CH2

целюлоза

6
6

6

n

6
6

6

+

фенолформальдегідна смола 

 
Взаємодія в положенні 2 і 3 є частково просторово затрудненою, а 
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положенні.  
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підложки, що можна відобразити наступною схемою хімізму даного процесу: 
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Утворені структури сприяють зростанню міц-
ності таких матеріалів і у випадку ДСП утри-
манню фенолу в масиві композиту [10].

Фенолформальдегідна смола використову-
ється як складовий компонент полімерних буді-
вельних і електротехнічних матеріалів. Такі 
матеріали здатні частково виділяти в навколишнє 
середовище незаполімеризовані кількості моно-
мерів фенолу. Якісний склад повітря на сьогодні 
в українських приміщеннях є досить невтішним. 
Ряд матеріалів на основі деревини (фанера, ДСП, 
ламінат) сильно насичують повітря внутрішніх 
приміщень як фенолом, так і формальдегідом, 
що при тривалій дії можуть несприятливо впли-
вати на здоров’я людини. Фенол і формальдегід за 
токсичністю відносять до 2 класу небезпечності 
і вони вважаються канцерогенними речовинами, 
що здатні викликати онкозахворювання [3]. Газо-
подібний формальдегід є летючим і може виділя-
тися з ДСП в навколишнє середовище протягом 
5–6 років. Меблеві вироби з ДСП є екологічно 
шкідливими. Пари формальдегіду при дії на орга-
нізм людини викликають часті головні болі, про-
яви алергії, кашлю, відчуття неприємного задуш-
ливого запаху. Характерний різкий запах у повітрі 
є ознакою надмірного вмісту парів формальдегіду. 

Деревостружкову плиту (ДСП) Всесвітня 
організація охорони здоров’я (ВООЗ) деклара-
тивно визнала канцерогенним матеріалом.

У харчовій промисловості формальдегід відо-
мий як консервант під кодом Е 240. У Переліку 
харчових добавок є категорично забороненим для 
використання на території України [4]. 

Загальна гранично допустима концентрація 
формальдегіду становить 0,05 мг/м3, середньодо-
бова – 0,003 мг/м3, максимальна разова концен-
трація – 0,035 мг/м3 [2].

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
В Європі провідні виробники меблів вже від-
мовилася від використання ДСП. Німеччина 
встановила заборону на застосування меблевих 
деревостружкових матеріалів, величина емі-
сії формальдегіду яких у повітря перевищує 
0,124 мг/ м3 (1 ррm). Відповідно, такий показник 
прийнято і в країнах-членах Всесвітньої торгової 
організації (ВТО). Постає потреба проведення 
якісного дослідження цих матеріалів у примі-
щенні.

Для кількісного визначення фенолу і формальде-
гіду як у синтетичних фенолформальдегідних смо-
лах чи в матеріалах деревообробної промисловості, 
так і в повітрі житлових чи виробничих приміщень 
пропонується ряд аналітичних методик [5-6]. 

У матеріалах вміст формальдегіду кількісно 
визначають спектрофотометрично із застосуванням 
хромотропової кислоти [1,5], фенілгідразин гідро-
хлориду [6] чи класичним методом йодометрії [6].

Постановка завдання. Виходячи з вищеви-
кладеного, нами було проведено дослідження 
визначення залишкових кількостей формальде-
гіду і фенолу в досліджуваних зразках дерево-
стружкових плит. На основі отриманих результа-
тів нами були зроблені висновки про можливість 
застосування наведених методик у практиці ана-
лізу досліджуваних зразків ДСП для визначення 
вмісту в них залишкових кількостей формальде-
гіду і фенолу і їх міграції в навколишній повітря-
ний простір у динаміці модельної експлуатації. 
Були апробовані і частково модифіковані запро-
поновані різні методики для кількісних визна-
чень формальдегіду і фенолу в деревостружко-
вих матеріалах.

Виклад основного матеріалу дослідження. 
В системі будівельних маркетів «Епіцентр» і гур-
тівень будматеріалів м. Львова відбирали вихідні 
зразки для аналізів деревостружкових плит вітчиз-
няного виробництва. Зберігання досліджуваних 
зразків проводили в герметичній тарі. Зразки мар-
кували за супроводжуючими документами.

Для більшості вихідних зразків вміст фор-
мальдегіду практично не перевищував норма-
тивні дані [7–9], за винятком окремих зразків 
(див. табл.).

У зразках № 7–9 було встановлено часткове 
перевищення вмісту формальдегіду і фенолу 
порівняно з нормативними значеннями. Таке 
відхилення, можливо, було компенсоване різни-
цею в часі виробництва інших зразків. За датою 
виробництва зразки № 7–9 були виготовлені піз-
ніше, ніж зразки № 1–6, на 3–6 місяців. 

Нами досліджувалася динаміка протікання 
термоемісії формальдегіду і фенолу протягом 
модельного терміну експлуатації зразків плит із 
часом за різних температур. Час витримування 
зразків при термостатуванні становив 10, 20, 30, 
40, 50, 60 діб. Температура модельного серед-
овища складала 20, 30, 50°С. 

На рис. 1-3 показано зміни вмісту формальде-
гіду у вихідних зразках ДСП при температурах 
20°С, 30°С і 50°С. При цьому, як видно з рис. 1–3, 
підвищення величини температури модельного 
середовища призводить до зростання емісії фор-
мальдегіду. 

При цьому було встановлено, що зростання тем-
ператури модельного середовища суттєво впли-
ває на кут нахилу кривих вміст формальдегіду –  
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час витримування (рис. 1–3), тобто зростає  
величина термоемісії.

На рис. 4 представлена залежність зміни 
вмісту формальдегіду (Y) у вихідних зразках 
ДСП при витримуванні їх у модельному серед-
овищі протягом 60 діб (y) від температури (1/Т) 

в координатах Y = f(1/Т). Характер експеримен-
тальних залежностей майже лінійний, що пого-
джується з теоретичними положеннями хімічної 
термодинаміки. При тому тангенс кута нахилу 
цих залежностей є практично однаковим для всіх 
досліджуваних зразків, що підтверджує спільну 

Таблиця 
Вміст формальдегіду і фенолу у вихідних зразках ДСП  

(плити деревостружкові типу К І та ІІ категорії 1 класу емісії формальдегіду Е1)

Найменування Виробник
Вміст формальдегіду 

за нормативом, 
мг/100 г

Вміст нормальдегіду  
за фактом, мг/100 г

Вміст фенолу 
за нормативом, 

мг/100 г

Вміст фенолу 
за фактом, 

мг/100 г
зразок № 1 ХХХ < 8 7,2±0,2 < 8 7,0±0,2
зразок № 2 ХХХ < 8 7,6±0,1 < 8 7,4±0,1
зразок № 3 ХХХ < 8 7,1±0,2 < 8 7,3±0,2
зразок № 4 УУУ < 8 6,9±0,1 < 8 6,9±0,1
зразок № 5 УУУ < 8 7,8±0,3 < 8 7,5±0,3
зразок № 6 УУУ < 8 7,5±0,2 < 8 7,0±0,2
зразок № 7 ZZZ < 8 8,6±0,1 < 8 8,8±0,1
зразок № 8 ZZZ < 8 8,4±0,2 < 8 8,6±0,2
зразок № 9 ZZZ < 8 8,2±0,2 < 8 8,8±0,2
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Рис. 1. Зміна вмісту формальдегіду у вихідних 
зразках ДСП при температурі 20°С

Рис. 2. Зміна вмісту формальдегіду у вихідних 
зразках ДСП при температурі 30°С

Рис. 3. Зміна вмісту формальдегіду у вихідних 
зразках ДСП при температурі 50°С
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Рис. 4. Зміна вмісту формальдегіду у вихідних 
зразках ДСП при витримуванні в модельному 

середовищі протягом 60 діб при підвищенні 
температури
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хімічну природу процесу десорбції формальде-
гіду з поверхні адсорбента (матеріалу ДСП). 

На величину емісії формальдегіду з поверхні 
ДСП суттєво впливають як різна пористість 
структури плити, так і певні характеристики 
вихідного складу тирси (її подрібненість, вид 
породи дерев і їх співвідношення в суміші). Про 
це свідчать різні величини вмісту формальдегіду 
у вихідних зразках при заданій температурі.

Як показують дані досліджень, що наведені 
на рис. 1–3, всі зразки володіють сталою емісією 
формальдегіду в навколишнє середовище. Зміни 
вмісту формальдегіду в плитах відбуваються 
порівняно повільно – зразки «фонять». За 60 діб 
втрати формальдегіду при температурі модель-
ного середовища 20°С лежать в інтервалі – від 
3,0 % до 14,2 %. Підвищення температури на 
10 градусів (температура середовища – 30°С) 
суттєво не вплинуло на величину втрат формаль-
дегіду зразками – величини втрат знаходилися 
в інтервалі від 3,8 % до 17,1 %. За температури 
50°С втрати суттєво зросли і лежали в інтервалі 
від 16,7 % до 27,4 %. Таким чином, як було вста-
новлено, адсорбція формальдегіду на поверхні 
тирси є значною і залежить від умов середовища, 
в першу чергу від температурного фактора. 

Проведені дослідження впливу температур-
ного фактора на десорбцію фенолу з поверхонь 
плит показали, що, на відміну від формальдегіду, 
фенол є менш леткою речовиною і адсорбція його 
на поверхні тирси є значною і залежить від бага-
тьох факторів:

– природа адсорбента (целюлоза) і адсорбтиву 
(фенол);

– структура поверхні тирси;
– міцність адгезійних зв’язків тирси і фенолу.
Вплив температурного фактора на десорбцію 

фенолу проявляється незначно. Фенол здатний 
утримуватися в плиті значний час і несильно буде 
«фонити» в процесі експлуатації готового виробу.

Фенол, володіючи високою адгезійною здат-
ністю з поверхнею тирси, за рахунок утворення 
стійких міжмолекулярних сполук із целюло-
зою утримується на поверхні тирси. Ці сполуки 
утворюються внаслідок реакції етерифікації 
гідроксильної групи фенолу зі спиртовими гру-
пами целюлози. Таким чином, молекули фенолу 
і макромолекули фенолформальдегідного полі-
меру «зшиваються» з макромолекулами целю-
лози, що посилює хемосорбцію їх на поверхні 
підложки.

Ця специфіка утримання фенолу плитою 
створює певні загрози для забруднення водного 
довкілля, особливо в процесі утилізації відхо-
дів виробництва плит, виготовлених на основі 
фенолформальдегідних смол і готових виробів із 
цих плит. Адже відомо, що плити ДСП не є воло-
гостійкими і при контакті з водою здатні руй-

нуватися. Фенол є добре розчинною речовиною 
у воді. Це і є суттєвою загрозою забруднення вод-
ного довкілля фенолом як токсичною речовиною 
2 класу небезпечності.

Методика визначення. 
1. Кількісні визначення формальдегіду у вод-

них витяжках із полімерів деревостружкових 
матеріалів проводили згідно з методикою, що 
описана в [1].

2. Кількісні визначення фенолу у водних 
витяжках із полімерів деревостружкових матері-
алів проводили відповідно до методики, що наве-
дена в [2].

3. Визначення вологості плит проводили 
згідно з методикою, описаною в [2].

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Вивчено вплив темпера-
турного фактора на величину емісії формальдегіду 
і фенолу з деревостружкових плит (ДСП), що виго-
товлені на основі фенолформальдегідних смол. Вста-
новлено: ці вироби становлять екологічну загрозу 
для навколишнього повітряного середовища за раху-
нок випаровування газоподібного формальдегіду, 
що є отруйною речовиною 2 класу небезпечності. 
Емісія цієї речовини протікає повільно і протягом 
60 діб за кімнатної температури втрати не переви-
щують 15 %. Підвищення температури середовища 
сприяє зростанню виділення формальдегіду. Це 
вказує на суттєвий недолік застосування плит ДСП 
для виробництва корпусних меблевих виробів. Осо-
бливу загрозу зберігання плит має для виробничих 
приміщень будівельних супермаркетів і меблевих 
гуртівень, а також складів виробників таких виробів. 

Рекомендації:
– встановлення в таких приміщеннях засобів 

вентиляції повітря та її покращення;
– зменшення товарних запасів плит при збері-

ганні в одному складському приміщенні. 
Досліджено вплив підвищення температури на 

величину емісії фенолу з деревостружкових плит 
(ДСП). Було встановлено: якщо емісія формаль-
дегіду за кімнатної температури протягом 60 діб 
протікає таким чином, що величина її не пере-
вищує 15 % [1], то для фенолу в цих умовах ця 
величина має практично мізерну величину. Фенол 
є присутнім тривалий час у масиві плити. Цей 
факт дозволяє стверджувати, що фенол порівняно 
з формальдегідом є менш летким і адсорбується на 
поверхні тирси за рахунок утворення з целюлозою 
міцних хімічних зв’язків. Особливою екологічною 
загрозою є забруднення фенолом навколишнього 
водного середовища при утилізації як відходів 
виробництва плит на основі фенолформальдегід-
них смол, так і готових виробів із плит ДСП. 

Проблему забруднення довкілля фенолом 
необхідно вирішувати за рахунок розробки 
і впровадження нових методів очистки.
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