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ДОСЛІДЖЕННЯ ЗНОСОСТІЙКОСТІ ЛЬОНОВМІСНИХ 
ТЕКСТИЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ

Анотація. Україна має вікові надбання щодо вирощування та переробки льону. За останні роки льонарст-
во зазнало чи не найбільшої кризи серед інших галузей вітчизняного сільського господарства. Порівняно висока 
міцність, мала електризованість, висока термостійкість і здатність зберігати ці властивості в процесі 
експлуатації зумовили традиційне використання багатьох видів лляних тканин для виготовлення різноманіт-
них виробів побутового та технічного призначення. У статті охарактеризовано основні закономірності зно-
шування досліджуваних льоновмісних текстильних матеріалів. Розглянуто критерії підвищення зносостійкос-
ті льоновмісних текстильних матеріалів шляхом цілеспрямованого підбору волокнистого складу. Проаналізо-
вано показники розривальних характеристик тканин білизняного та платтяно-костюмного призначення, які 
мають велике значення при оцінці якості текстильного матеріалу та визначають здатність зберігати форму, 
чинити опір деформаціям згину, а також визначати його зносостійкість. Одержано нові результати щодо 
кінетики зношування льоновмісних текстильних матеріалів під дією прання. Аналізуючи отримані результати, 
встановлено, що тканини, які складаються лише з натуральних волокон, мають найменшу стійкість до тертя 
і найкращі гігієнічні показники – найменший показник питомого поверхневого електричного опору, високу 
гігроскопічність і капілярність. Льоновмісні текстильні матеріали, навпаки, характеризуються високою міц-
ністю на розривання та стирання, високою капілярністю, але невисокими гігієнічними показниками. Доведено 
та обґрунтовано доцільність застосування хімічних волокон у льоновмісних текстильних матеріалах, що 
дозволяє надати цим тканинам високих ефектів незминальності та малоусадковості при одночасному збере-
женні їх формостійкості та зносостійкості.
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RESEARCH OF THE WEAR RESISTANCE OF FLAX-CONTAINING 
TEXTILE MATERIALS

Abstract. Ukraine has an age-old heritage in growing and processing flax. In recent years, flax industry has 
experienced the largest crisis among other sectors of domestic agriculture. The relatively high durability, low 
electrization, high heat resistance and ability to maintain these properties during using have led to the traditional use of 
many types of linen fabrics for the manufacturing of various household and technical products. The article describes 
the basic patterns of the studied flax-containing textile materials wearing. The criteria of flax-containing textile 
materials wear resistance increase by purposeful selection of fibrous composition  are considered. Indicators of tensile 
breaking  characteristics of linen and dress&suit fabrics, which are of great importance in assessing the textile material 
quality and determining its shape stability,  resisting bending deformation as well as estimating wear resistance are 
analyzed. New results have been obtained regarding the kinetics of flax-containing textile materials wearing under the 
action of washing. Analyzing the results, it was found that fabrics consisting only of natural fibers have the least 
resistance to friction and the best hygienic parameters – the lowest index of surface resistivity, high hygroscopicity and 
capillarity. By contrast, flax-containing textile materials, are characterized by high tensile and friction resistance, high 
capillarity, but low hygienic performance. The expediency of using chemical fibers in flax-containing textile materials
has been proved and substantiated, which allows to give these fabrics high effects of low wrinkling and shrinking while 
maintaining their  shape stability and wear resistance.
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Таблиця 1
Характеристика досліджуваних льоновмісних текстильних матеріалів 

Таблиця 2
Дослідження розривних характеристик льоновмісних

текстильних матеріалів 
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Таблиця 3
Характеристика досліджуваних лляних текстильних матеріалів 

після багаторазового прання

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі
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ПОКРАЩЕННЯ ЕКСПЛУАТАЦІЙНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ ДИЗЕЛЬНИХ 
ПАЛИВ ДОБАВКАМИ РІЗНИХ ВИРОБНИКІВ

Анотація. Проаналізовано вплив багатофункціональних пакетів добавок різних виробників на дизельні па-
лива з метою покращення експлуатаційних властивостей. Для проведення досліджень використано дизельне 
паливо виробництва ПАТ “Укртатнафта”. Для покращення фізико-хімічних показників використовували до-
бавки Keropur® DP Energy виробництва концерну BASF (Німеччина) та добавки Сhimec EP Line компанії 
Chimec (Італія). Метою даної публікації є проведення випробувань та визначення впливу багатофункціональних 
добавок європейських виробників на фізико-хімічні показники та зниження відпрацьованих газів дизельного 
палива. Використання багатофункціональних пакетів добавок для дизельного палива дозволяє підтримувати 
чистоту системи впорскування палива двигуна на необхідному технічному рівні, що забезпечує оптимальний 
склад паливно-повітряної суміші і гарантує найбільш повне та ефективне її згорання. При цьому значно зни-
жується рівень викидів шкідливих речовин у відпрацьованих газах – сажі, незгорілих вуглеводнів, чадного газу і 
оксидів азоту, а також на 2-5 % знижується витрата дизельного палива і, відповідно, виділення вуглекислого 
газу.
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IMPROVING THE QUALITY OF DIESEL FUELS BY 
ADDITIVES OF DIFFERENT PRODUCERS 

Abstract. The effect of multifunctional additive packages of different manufacturers on diesel fuels is analyzed in 
order to improve the performance properties of these fuels. Diesel fuel produced by Ukrtatnafta PJSC was used for the 
research. Keropur® DP Energy additives from the BASF Concern (Germany) and Chimec EP Line additives from 
Chimec (Italy) were used to improve the physico-chemical properties. The purpose of this publication is to conduct tests 
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and determine the impact of multifunctional additives of European manufacturers on the physico-chemical parameters 
and the reduction of harmful emissions of diesel fuel. The use of multifunctional diesel fuel additives allows to maintain 
the purity of the engine fuel injection system at the required technical level. Thus, the optimal composition of the fuel-
air mixture is ensured and its most complete and efficient combustion is guaranteed. This significantly reduces the level 
of harmful substances in the exhaust gases - soot, unburnt hydrocarbons, carbon monoxide and nitrogen oxides, as well 
as 2-5% reduced consumption of diesel fuel and, accordingly, carbon dioxide evolution. 

Keywords:

JEL Classification:
DOI: https://doi.org/10.36477/2522-1221-2020-23-02
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Результати досліджень. 

Таблиця 1
Ефективність палива з підтримання чистоти 
(Keep Clean) і очищення (clean-up) форсунок



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 

Таблиця 2 
Результати дослідження дизельного палива на корозію при додаванні добавки Chimeс EP-D plus 

Таблиця 3
Результати випробувань на антипінність при використанні  добавок Keropur® DP ENERGY
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Таблиця 4 
Результати випробування дизельного палива на ефективність сепарування води 

при використанні добавок

Таблиця 5 
Вплив добавок Keropur DP ENERGY та Chimec EP-D plus на зниження шкідливих викидів у 

дизельному паливі

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі.
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ОБРОБЛЕННЯ ТЕКСТИЛЬНИХ 
МАТЕРІАЛІВ У ФОРМУВАННІ ЇХ ЯКОСТІ І БЕЗПЕЧНОСТІ

Анотація. В даній роботі досліджено вплив силіконового оброблення одягових бавовняних і бавовняно-
поліефірних тканин на формування їх асортименту і властивостей. Зокрема, досліджено вплив силіконового 
оброблення бавовняних сорочково-платтяних тканин на світлостійкість їх забарвлень. Також в роботі визна-
чено вплив силіконового оброблення поліефірно-бавовняних плащових тканин на формування їх водоопірності і 
світлостійкості. Визначено вплив силіконового оброблення бавовняних тканин на підвищення їх біостійкості. 
Встановлено залежність водоопірності, стійкості забарвлень і зносостійкості вказаних тканин від їх волок-
нистого та компонентного складу, а також виду їх переплетення. Описано залежність термінів зношування 
досліджуваних тканин від тривалості дії на них світлопогоди та повторних дощувань. Обгрунтовано доціль-
ність широкого використання силіконових обробних препаратів для підвищення зносостійкості, гігієнічності і 
світлостійкості одягових бавовняних і поліефірно-бавовняних тканин. Визначені суттєві резерви оптимізації 
структури асортименту і споживних властивостей одягових тканин різного волокнистого складу і будови.
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INVESTIGATION OF THE TEXTILE MATERIALS PROCESSING IMPACT 
ON THE FORMATION OF THEIR QUALITY AND SAFETY 

Abstract. In this article the influence of silicone treatment of clothing cotton and cotton-polyester fabrics on the 
formation of their range and properties is investigated. In particular, the influence of silicone treatment of cotton 
fabrics for shirts and dresses on the light fastness of their colors was investigated. The influence of silicone treatment of 
polyester-cotton cloak fabrics on the formation of their water resistance and light fastness is also determined in the 
article. The influence of silicone processing of cotton fabrics on increase of their biostability has been determined. The 
dependence of water resistance, color fastness and wear resistance of these fabrics on their fibrous and component 
composition, as well as the type of their weave, was determined. The dependence of the studied fabrics wear time on the 
duration of light and repeated sprinkling action is described. The expediency of widespread use of silicone processing 
agents to increase the durability, hygienity and light fastness of clothing cotton and polyester-cotton fabrics is 
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substantiated. Significant reserves of optimization the range and consumer properties of clothing fabrics of different 
fibrous composition and structure have been determined.
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Таблиця 1
Назва тканини і барвника
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Таблиця 2
Характеристика обробних препаратів

Таблиця 3
Тривалість періодів сонячного опромінення тканин

Таблиця 4
Вплив силіконових препаратів на світлостійкість забарвлень (після 100 тис. УДО) одягових бавовняних 

тканин, пофарбованих різними марками прямих, кубових і активних барвників

Прямі барвники

Кубові барвники

Активні барвники
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Продовження табл. 4

y=a+bx+cx2 , 
у
х

Таблиця 5
Вплив виду гідрофобного оброблення на водоопірність і атмосферостійкість 

поліефірно-бавовняних плащових тканин

1 2 3 4 5 6 7 8
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Продовження табл. 5 
1 2 3 4 5 6 7 8

Таблиця 6
Вплив гідрофобної обробки плащових і курткових поліефірних і бавовняних тканин на зміну стійкості їх 

забарвлень до дії сонячної радіації і повторних дощувань

1 2 3 4 5 6 7
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Продовження табл. 6
1 2 3 4 5 6 7

Таблиця 7
Вплив силіконового оброблення вибіленої бавовняної тканини на її біостійкість

*В чисельнику умовних дробів показана загальна чисельність мікроорганізмів, а в знаменнику – целюлозоруй-
нуючих.
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ТОВАРОЗНАВЧА ОЦІНКА АНТИКВАРНОЇ ПОРЦЕЛЯНИ

Анотація. У статті представлено результати товарознавчої оцінки антикварної порцеляни. Антикварні 
вироби з порцеляни розкривають автентичні культурні традиції народів та є засобом задоволення гуманітар-
них потреб особистості. Метою статті є дослідження стану українського ринку антикварних виробів з пор-
целяни та розробка методики прогнозування їх вартості. Створено базу вихідних даних щодо творів декора-
тивно-ужиткового мистецтва з порцеляни, які виставлені на продаж в режимі інтернет-торгів. Зроблено 
розподіл показників вартості обраних предметів. Виділено та проаналізовано три товарознавчі групи анти-
кварних виробів з порцеляни. Показано, що друга товарознавча група є найбільш представницькою та змістов-
ною для прогнозування вартості предметів відповідно до їх якісних характеристик. Встановлено формулу 
розрахунку прогнозної вартості антикварної порцеляни залежно від кількості позитивної інформації про неї. 
На основі спеціальної групи критеріїв створено комплексну шкалу для обліку кількості позитивної інформації 
про антикварні вироби з порцеляни та розрахунку індексу їх соціокультурної цінності. Наведено приклади кла-
сифікації антикварної порцеляни відповідно до індексу соціокультурної цінності. Розроблено методику ро-
зрахунку прогнозованої вартості антикварної порцеляни. Розраховано індикаторні показники вартості на 
антикварні вироби з порцеляни залежно від індексу їх соціокультурної цінності. Подано три приклади прогно-
зування вартості антикварних виробів з порцеляни, які були виставлені на продаж у інтернет-аукціоні. Дані 
приклади демонструють ефективність запропонованої методики визначення прогнозованої вартості анти-
кварної порцеляни в завданнях незалежної вартісної оцінки.  
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COMMODITY ASSESSMENT OF ANTIQUE PORCELAIN 

Abstract. The article presents the results of commodity assessment of antique porcelain. Antique porcelain products 
reveal the authentic cultural traditions of peoples and is a mean of meeting the humanitarian needs of the individual. 
The purpose of the article is to study the state of the Ukrainian market of antique porcelain products and to develop a 
method for predicting their value. A database of decorative arts and crafts porcelain items offered for online sales has 
been created. The distribution of the value indicators of selected items is made. Three commodity groups of antique 
porcelain articles were highlighted and analyzed. It is shown that the second commodity group is the most representa-
tive and meaningful for forecasting the value of items according to their qualitative characteristics. The formula for 
calculating the predictive cost of antique porcelain depending on the amount of positive information about it is deter-
mined. On the basis of a special group of criteria, a comprehensive scale was created to account for the amount of 
positive information about antique porcelain products and to calculate their socio-cultural value index. Examples of 
classification of antique porcelain according to the index of socio-cultural value are given. A method for calculating the 
predictive cost of antique porcelain has been developed. Indicators of the antique porcelain products cost are calculat-
ed depending on the index of their socio-cultural value. There are three examples of cost forecasting of antique porce-
lain products that were offered for online auction sale. These examples demonstrate the effectiveness of the proposed 
method for determining the predictive cost of antique porcelain when implementing the tasks of independent cost esti-
mation. 

Key words:

JEL Classification: 
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Рис. 1. Порцелянова настільна прикраса “Біля тину” виробництва Баранівської фабрики
(Житомирська обл., Україна), представлена на аукціоні “violity”1 Висота – 250 мм; ширина – 130 мм

актуальним

Постановка завдання.

Виклад основного матеріалу дослідження. 

4
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Рис. 2. Порцелянова настільна прикраса “Арфа” виробництва Німеччини (Gräfenthal), представлена на 
аукціоні “violity”5. Висота – 210 мм; ширина – 180 мм

Рис. 3. Розподіл показників вартості взірців порцеляни, описаних таблицею вихідних даних. Вісь ординат 
– показник вартості у гривнях. Вісь абсцис – порядок вартості або номер твору в таблиці вихідних даних
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С = ∝ × і                       

 - 

Перша група

С = × ( −  ( і))

Рис. 4. Розподіл логарифмованих за основою «2» показників вартості взірців порцеляни, описаних 
таблицею вихідних даних. Вісь ординат – логарифмовані за основою «2» показники вартості. Вісь абсцис 

– порядок вартості або номер взірця в таблиці вихідних даних. Червоними лініями розділені ділянки з 
різними тенденціями до зростання вартісних показників
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Рис. 5. Загальний вигляд функції насичення, яка описує перший інтервал збільшення вартісних показ-
ників на антикварні вироби з порцеляни. Вісь ординат – показники вартості (у гривнях) в першому ін-
тервалі. Вісь абсцис – кількість дефіцитарної інформації у бітах, яка накопичувалася (зменшувалася 
невизначеність) при підході до першої кваліметричної точки. Кількість цієї інформації тут співпадає з 

порядковим номером взірця в таблиці вихідних даних

Друга група

С =  × і                             
і –

емпіричною базою для прогнозної 
оцінки в межах другого інтервалу. 

особлива перехідна точка
“першою квалі-

метричною точкою”

описує тенденцію до зростання 
вартісних показників у другому інтервалі. 

розподіл вартісних показників 
на ринку віддзеркалює розподіл фінансових 
можливостей потенційних покупців 

“перша кваліметрична точка” це за-
гальна обґрунтована база оцінки для антиквар-
них виробів з порцеляни, які мають визначені 
споживчі якості

уніфікувати процес прогнозування вартості 
пам’яток культури в завданнях визначення 
рівня збитків власника або національної куль-
тури у разі їх втрати або пошкодження
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Ряд2 
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С = ∝ × і × х або С = ∝ × (і х)   
–∝ - 

С = ,  х ,                           

Рис. 6. Співвідношення між спостереженими вартісними показниками на антикварні вироби з порцеляни 
(ряд 1), у гривнях за штуку, та теоретично обрахованими показниками (ряд 2) з урахуванням виявлених 

тенденцій до зростання
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С = , х  , =  , х ×  , =
43,71 ,  х                               

, х»

,  х =

С = 43,71 

С =  ,  × і                         
«і»

«N» «2і»

Таблиця 1 
Протокол для обліку кількості позитивної інформації про пам’ятку культури на основі індексу 

соціокультурної значимості «N»  

1 2 3 4 5
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Продовження табл. 1
1 2 3 4 5
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Таблиця 2
Номенклатурна класифікація якості та індикаторні8 показники вартості на антикварні 

вироби з порцеляни

Індекс
«N»

Прогнозо-
вана

вартість
у гривнях 
за штуку

87,4 175 349 699 1398 2797 5594 11189 22379 44759 89518 179036 

Перший приклад.

Рис. 7.  Інтерʼєрна прикраса “Балерини перед виступом”. Авторська робота Жникруп Оксани Леонтіїв-
ни, яка виготовлена на Київському експериментальному кераміко-художньому заводі. 

Висота - 28 см
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Другий приклад.

Третій приклад. 

Рис. 8. Композиція “Перепляс”11, виготовлена на відомому українському фарфоровому заводі в місті 
Городниця Новоград-Волинського району Житомирської області. Висота гармоніста – 19 см; висота 

танцівниць – 14,5 см
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Рис. 9. Композиція “Кай і Герда”. Висота - 18 см

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі.
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БІОПОШКОДЖЕННЯ ТА ЗАХИСТ ЦЕЛЮЛОЗОВМІСНИХ ОБ’ЄМНИХ 
НАПОВНЮВАЧІВ ПОСТІЛЬНИХ ВИРОБІВ

Анотація. У статті оцінено біопошкодження целюлозовмісних текстильних наповнювачів постільних ви-
робів. Проведено дослідження грибостійкості евкаліптових волокон без обробки та з біоцидною обробкою. 
Дослідні зразки піддавали випробуванню на грибостійкість до 6 тестових грибів: Aspergillus niger F-16693, 
Aspergillus terreus F-8472, Chaetomium globosum F-405, Penicillium funiculosum F-100039, Trichoderma viride          
F-100021, Paecilomyces variotti F-424. Встановлено, що текстильні наповнювачі з евкаліптових волокон без 
біоцидної обробки в умовах підвищеної вологості та оптимальних температур добре піддаються біокорозії, 
викликаній штамами грибів: Aspergillus niger, Aspergillus terreus, Penicillium funiculosum, Trichoderma viride,
Chaetomium globosum, Paecilomyces variotti. Активність мікозної колонізації найвища для грибів роду Aspergill
niger (4+), Trichoderma viride (5+) з видимими ознаками росту культури на 14 день експерименту. Візуалізацію 
росту грибів роду Aspergillus terreus, Penicillium funiculosum, Paecilomyces variotti відзначено на 21 інкубації, а 
грибів роду Chaetomium globosum – на 28 день. На зразках текстильних наповнювачів з евкаліптових волокон, 
попередньо оброблених біоцидним препаратом “Бактрим”, упродовж регламентованого часу проведення 
експериментальних досліджень видимих ознак росту грибів не виявлено й за бальною шкалою оцінено від 0 до 
2+ та класифіковано їх як “грибостійкі”. Таким чином, в результаті досліджень виявлено, що обробка напов-
нювачів постільних виробів з евкаліптових волокон біоцидним препаратом на основі триклозану надає тек-
стильному матеріалу захисні антимікозні властивості, унеможливлює ріст мікроорганізмів, попереджає 
біокорозію волокон, а також сприятиме дотриманню відповідності санітарно-гігієнічним вимогам щодо 
мікробного навантаження упродовж тривалого часу експлуатації постільного виробу. Визначено перспективи 
застосування такої біоцидної обробки об’ємних целюлозовмісних наповнювачів для підвищення зносостійкості 
та подовження експлуатації постільних виробів, зокрема ковдр, подушок, наматрацників.
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BIODETERIORATION AND PROTECTION OF CELLULOSE-
CONTAINING VOLUMETRIC FILLERS FOR BEDDING PRODUCTS 

Abstract. The article assesses the biodeterioration of cellulose-containing textile fillers for bedding. The study of 
fungus-resistance of eucalyptus fibers without treatment and with biocidal treatment was conducted. The test specimens 
were tested for fungus-resistance to 6 test fungi: Aspergillus niger F-16693, Aspergillus terreus F-8472, Chaetomium 
globosum F-405, Penicillium funiculosum F-100039, Trichoderma viride F-100021, Paecilomyces variotti F-424. It has 
been determined that textile fillers made of eucalyptus fibers without biocidal treatment in conditions of high humidity 
and optimal temperatures are well exposed to biocorrosion caused by fungal strains: Aspergillus niger, Aspergillus 
terreus, Penicillium funiculosum, Trichoderma viride, Chaetomium globosum, Paecilomyces variotti. The activity of 
mycosis colonization is highest for fungi of the genus Aspergill niger (4+), Trichoderma viride (5+) with visible signs of 
culture growth on 14 day of the experiment. Visualization of the growth of fungi of the genus Aspergillus terreus, Peni-
cillium funiculosum, Paecilomyces variotti was marked on the 21 incubation and fungi of the genus Chaetomium glo-
bosum – on the 28 day. On the specimens of textile fillers made of eucalyptus fibers, pre-treated with the "Bactrym" 
biocidal preparation, during the regulated time of experimental studies, no visible signs of fungi growth were detected, 
rated on a scale from 0 to 2+ and classified as "fungus-resistant". Thus, the study revealed that the treatment of fillers 
of bedding products made of eucalyptus fibers with biocidal preparation based on triclosan gives the textile material 
protective antimycotic properties, prevents the growth of microorganisms, prevents the biocorrosion of fibers, and will 
also ensure compliance with the hygienic requirements for microbial loading over a long period of bedding use. The 
prospects for the application of such biocidal treatment of volumetric cellulose-based fillers for improving the durabil-
ity and prolonging the operation of bedding products, in particular blankets, pillows, mattress covers, have been deter-
mined.
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Методи дослідження.

Aspergillus
niger F-16693, Aspergillus terreus F-8472, 
Chaetomium globosum F-405, Penicillium funiculosum
F-100039, Trichoderma viride F-100021, 
Paecilomyces variotti F-424. 

нм

КУО/см3

КУО в 1 см3

КУО см3

зразки 
1 зразки 2

○С %

Таблиця 1
Робоча суспензія тестових штамів грибів

КУО/см3

Aspergillus niger 

Aspergillus terreus 

Penicillium funiculosum

Trichoderma viride

Paecilomyces variotti

Chaetomium globosum
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Рис. 1. Біологічні властивості постільних виробів з об’ємними наповнювачами

нм

кВ

мм мілібар
с,

пікселів
Виклад основного матеріалу дослідження. 
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Trichoderma

Chaetomium globósum

Paecilomyces

Fusarium

1 2

Зразок 1 Зразок 2
Рис. 2. СЕМ-зображення наповнювача з евкаліптового волокна, не інокульованих спорами грибів
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Таблиця 2
Біопошкодження евкаліптових наповнювачів для постільних виробів

Aspergillus niger F-16693
Aspergillus terreus F-8472
Penicillium funiculosum F-100039
Trichoderma viride F-100021
Chaetomium globosum F-405
Paecilomyces variotti F-424

Зразок 1 Зразок 2
Рис. 3. СЕМ евкаліптового волокна, інокульованого штамами грибів Aspergillus niger

на 28 день тестування

зразок 1

Aspergill
niger, Trichoderma viride

Aspergillus terreus,
Penicillium funiculosum, Paecilomyces variotti

Chaeto-
mium globosum

зразку 2

Tricoderma viride,
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Зразок 1 Зразок 2
Рис. 4. СЕМ-зображення евкаліптового волокна, інокульованого штамами грибів Tricoderma viride на 

28 день тестування

Висновки і перспективи подальших до-
сліджень у даному напрямі. 

Aspergillus niger, Aspergillus terreus,
Penicillium funiculosum, Trichoderma viride, Chaeto-
mium globosum, Paecilomyces variotti.

As-
pergill niger (4+), Trichoderma viride (5+) 

Aspergillus
terreus, Penicillium funiculosum, Paecilomyces variotti

Chaetomi-
um globosum
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РОЛЬ НАНОТЕКСТИЛЮ У ФОРМУВАННІ ВІТЧИЗНЯНОГО РИНКУ 
СПЕЦОДЯГУ ТА ЗАСТОСУВАННІ В ЛОГІСТИЧНОМУ               

ЗАБЕЗПЕЧЕННІ ВІЙСЬКОВИХ ФОРМУВАНЬ

Анотація. Розвиток нанонауки та нанотехнологій в Україні, як і у зарубіжних країнах, неперервно 
пов’язаний із розвитком ринку нанопродукції, формуванням її асортименту, властивостей, рівня якості та 
безпечності, а також собівартістю цієї продукції. У статті вивчено особливості формування вітчизняного 
ринку нанотекстилю і одягу та перспективи його розвитку. Незважаючи на те, що інтенсивний розвиток 
нанотехнологій у світі розгорнувся тільки на початку ХХІ століття, нанотехнологічна продукція вже зайняла 
свою нішу на світовому ринку та органічно проникла в різні сфери життя людей. Так, наприклад, в 2016 році 
підприємствами у світі випускалися наступні види нанопродукції: для автомобільної промисловості – 10%; для 
будівництва – 12%; для космонавтики – 9%;  для харчування – 8%; для побутової техніки – 6%;для медицини –
7 %; для взуттєвої промисловості – 7%; для сільського господарства – 6%; для текстильної промисловості –
12%. Проведені нами дослідження дозволяють зробити висновок, що нанонаука та нанотехнології в Україні 
будуть розвиватися в основному в таких напрямах: фундаментальні дослідження нанометричних явищ, про-
цесів, об’єктів; розробка технології синтезу наноматеріалів, необхідної апаратури і впроваджень, а також 
стандартів такого виробництва в практичну діяльність людини; вивчення властивостей нанотехнологій і 
наноматеріалів; отримання нанопрепаратів для потреб медицини; оцінка токсичності медичних нанопрепа-
ратів; дослідження природних наноструктур та наномеханізмів у функціонуванні біологічних систем; вивчен-
ня впливу нанотехнологій і наноматеріалів на навколишнє середовище. Впровадження нанотехнологій для ви-
робництва текстилю та одягу в Україні, на відміну від багатьох зарубіжних країн (особливо США, Японії, 
Євросоюзу, Китаю, Індії), на даний час не відноситься до пріоритетних напрямів розвитку вітчизняної легкої 
промисловості. Відсутня об’єктивна інформація про розвиток вітчизняного ринку нанотекстилю. На наш 
погляд, існує нагальна потреба вивчення сучасного стану та обгрунтування пріоритетного розвитку вітчиз-
няного ринку нанотекстилю та одягу для логістичного забезпечення військовослужбовців України та військо-
вих формувань.
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THE ROLE OF NANOTEXTILE IN THE FORMATION OF THE 
DOMESTIC MARKET OF SPECIAL CLOTHING AND APPLICATION 

IN LOGISTIC PROVISION OF MILITARY UNITS 

Abstract. The development of nanoscience and nanotechnologies in Ukraine, as well as in foreign countries, is con-
stantly linked to the development of the nanoproducts market, the formation of its range, properties, level of quality and 
safety, as well as its production costs. The peculiarities of the formation of the domestic nanotextiles and clothing mar-
ket and its development prospects are studied in the article. Despite the fact that the intensive development of nanotech-
nologies in the world took place only at the beginning of the 21st century, nanotechnological products have already 
occupied a niche in the world market and have organically penetrated into various spheres of human life. For example, 
in 2016, the following types of particular nanoproducts were manufactured by enterprises worldwide: for the automo-
tive industry - 10%; for construction industry - 12%; for astronautics - 9%; for food industry - 8%; for household ap-
pliances - 6%, for medicine - 7%; for the footwear industry - 7%; for agriculture - 6%; for the textile industry - 12%. 
Our research allows us to conclude that nanoscience and nanotechnologies in Ukraine will develop mainly in the fol-
lowing areas: basic research of nanometric phenomena, objects, processes; development of technology for synthesis of 
nanomaterials, necessary equipment and implementations, as well as standards of such production in practical human 
activity; study of properties of nanotechnologies and nanomaterials; obtaining nanopreparations for medical purposes; 
toxicity assessment of medical nanopreparations; study of natural nanostructures and nanomechanisms in the function-
ing of biological systems; study of the environmental impact of nanotechnologies and nanomaterials. The introduction 
of nanotechnologies for production of textiles and clothing in Ukraine, unlike many foreign countries (especially the 
USA, Japan, European Union, China, India), does not currently belong to the priority directions of domestic light in-
dustry development. There is no objective information on the development of the domestic nanotextiles market. In our 
opinion, there is an urgent need to study the current state and justify the priority development of the domestic market of 
nanotextiles and clothing for logistical support for Ukrainian military and military units.
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Таблиця 1
Перелік вітчизняних стандартів, які регламентують вимоги до нанотекстилю та 

одягу як нового товару

Таблиця 2
Перелік перспективних видів нанотекстилю на ринку України

1 2
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Продовження табл.2 
1 2

Таблиця 3
Перелік перспективних видів наноодягу на ринку України
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ТОВАРОЗНАВЧА ХАРАКТЕРИСТИКА ТЕКСТИЛЬНИХ МАТЕРІАЛІВ З 
БАМБУКОВИХ ВОЛОКОН ДЛЯ ВЗУТТЯ ТУРИСТИЧНОГО 

ПРИЗНАЧЕННЯ ТА АКТИВНОГО ВІДПОЧИНКУ

Анотація. Сформульовано основні функції, які повинно виконувати сучасне взуття, створене з врахуван-
ням концепції раціональної конструкції. Обґрунтовано доцільність використання у взуттєвому виробництві 
текстильних матеріалів, виготовлених з використанням бамбукових волокон. Подані результати експеримен-
тальних досліджень означених матеріалів: дані аналізу механічних і гігієнічних показників та показників без-
печності; дані мікробіологічного та хімічного аналізу (наявність та вміст важких металів). Експерименталь-
но для кожного випробуваного матеріалу визначено: міцність на розрив, напруження при максимальній силі та 
величину деформації. Обґрунтовано, що для створення оптимального мікроклімату стопи використовувані 
матеріали повинні поєднувати високу водо- і паропроникність з достатнім поглинанням вологи всередині 
взуття. За результатами досліджень гігієнічних показників підтверджено високий рівень властивостей, які 
обґрунтовують доцільність їх використання у підкладці та зовнішніх деталях взуття. Доведено, що за показ-
ником “вміст важких металів” досліджувані матеріали відповідають вимогам технічного регламенту REACH
(EC 1907/2006 – “Покращення захисту здоров’я людини і довкілля шляхом кращої і більш ранньої ідентифікації 
властивостей хімічних речовин”). Підтверджено високий рівень антибактеріальних властивостей текстиль-
них матеріалів з волокон бамбуку та обґрунтовано їх використання для підкладки з метою забезпечення здоро-
вої мікрофлори.
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COMMODITY CHARACTERISTICS OF BAMBOO FIBER TEXTILE 
MATERIALS FOR TOURIST AND ACTIVE LEISURE FOOTWEAR 

Abstract. The basic functions that modern footwear should perform, created with the rational design concept in 
mind, are formulated. The expediency of using textile materials made of bamboo fibers in footwear production is sub-
stantiated. The results of experimental studies of the mentioned materials are presented:  mechanical, hygienic and 
safety indices data analysis as well as microbiological and chemical data analysis (presence and content of heavy met-
als). Experimentally, for each material tested, it was determined: tensile strength, stretching at maximum force and 
deformation magnitude. It is substantiated that to create the optimum microclimate of the foot the materials used must 
combine high water and vapor permeability with sufficient moisture absorption inside the footwear. The results of hy-
gienic indicators research confirmed the high level of properties that justify the feasibility of their use in the footwear 
lining and outer parts. It has been proven that under the “heavy metals content” index, the materials tested meet the 
requirements of the REACH technical regulation (EU 1907/2006 - “Improving the protection of human health and the 
environment through better and earlier identification of the chemicals properties”). The high level of antibacterial 
properties of textile materials made of bamboo fibers has been confirmed as well as their use for the footwear lining 
production to ensure a healthy microflora has been substantiated. 
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Постановка завдання. 

Виклад основного матеріалу дослідження. 

Таблиця 1
Характеристика досліджуваних зразків тканин та трикотажних полотен

1 2 3 4 5 6
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Продовження табл. 1  
1 2 3 4 5 6

Таблиця 2
Комплексні показники якості досліджуваних тканин та трикотажних полотен

Таблиця 2а
Комплексні показники якості досліджуваних тканин та трикотажних полотен



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 23, 2020

 
 

Таблиця 3
Оцінка протигрибкової активності текстильних матеріалів M1-M6
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Таблиця 4
Концентрація важких металів у досліджуваних матеріалах

Висновки і перспективи подальших до-
сліджень у даному напрямі. 
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РИНОК ЖІНОЧИХ ГІГІЄНІЧНИХ ЗАСОБІВ В УКРАЇНІ

Анотація. У статті досліджено стан та перспективи розвитку ринку жіночих гігієнічних засобів в 
Україні. Детальний аналіз проведено в період з 2014 року по 2018 рік. Метою статті є визначення основних 
тенденцій виробництва, а також експортно-імпортних операцій жіночих гігієнічних засобів. У ході до-
слідження встановлено, що сегмент жіночих гігієнічних засобів є частиною ринку засобів особистої гігієни і 
цілком залежить від нього. Однак ринок жіночих гігієнічних засобів має і свої тенденції. Даний сегмент ринку 
засобів особистої гігієни цілком залежить від жіночої частини населення, оскільки попит на даний товар 
формується на основі переваг жіночої аудиторії. Така тенденція зумовлена особливостями та відмінностями 
фізичного стану та здоров’я жінок. В структурі виробництва вітчизняних гігієнічних засобів для жінок лідери 
відсутні, оскільки основну частку ринку зайняла імпортована продукція закордонного виробництва. Це може 
бути спричинено вищою якістю закордонних жіночих гігієнічних засобів порівняно з вітчизняними. Встановле-
но, що протягом досліджуваного періоду обсяги імпорту жіночих засобів гігієни значно переважають обсяги 
експорту (у кількісному вираженні). Однак вітчизняні жіночі гігієнічні засоби експортуються до країн СНД, 
Європи, Азії, Африки тощо. Встановлено, що обсяг українського ринку засобів гігієни становить близько               
5 млрд шт., але рівень споживання сучасних гігієнічних засобів в Україні поки поступається показникам більш 
розвинених країн, в основному через менший попит на них в регіонах у порівнянні з великими містами. Тому 
сильні позиції зайняли компанії Procter & Gamble (США), SCA Hygiene Product (Essity AB) (Швеція), Bella-TZMO
(Польща), Kimberly-Clark (США), Johnson & Johnson (США). Доведено, що український ринок жіночих 
гігієнічних засобів має можливості для розвитку, адже ще відстає за ступенем насиченості продукцією від 
ринку розвинених країн. Темпи зростання продажів роблять український ринок привабливим і для виробників, і 
для імпортерів. Подальші дослідження повинні бути спрямовані на аналіз окремих сегментів ринку жіночих 
гігієнічних засобів.
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MARKET OF WOMEN'S HYGIENIC PRODUCTS IN UKRAINE 

Аbstract. The article investigates the state and prospects of development of the women's hygienic products market 
in Ukraine. A detailed analysis was conducted from 2014 to 2018. The purpose of the article is to determine the main 
trends of production, as well as export-import operations of women's hygienic products. The study found that the seg-
ment of women's hygienic products is a part of the personal hygiene products market and entirely depends on it. How-
ever, the market for women's hygienic products has its own trends. This segment of the personal hygiene products mar-
ket is entirely dependent on the female population, since the demand for this product is formed on the basis of the fe-
male audience preferences. This tendency is due to the peculiarities and differences in the physical condition and health 
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of women. There are no leaders in the structure of domestic production of hygienic products for women, since imported 
products of foreign production occupied the major part of the market. This can be caused by higher quality of foreign 
women's hygienic products compared to domestic ones. It was found that during the study period the import volume of 
women's hygienic products far outweighed export volume (in quantitative terms). However, domestic women's hygienic 
products are exported to the CIS countries, Europe, Asia, Africa and more. It is determined that the volume of the 
Ukrainian market of hygiene products is about 5 billion units, but the level of consumption of modern hygienic products 
in Ukraine is still behind the indicators of more developed countries, mainly due to less demand for them in the regions 
compared to large cities. That is why strong positions were taken by the companies Procter & Gamble (USA), SCA 
Hygiene Product (Essity AB) (Sweden), Bella-TZMO (Poland), Kimberly-Clark (USA), Johnson & Johnson (USA). It is 
proved that the Ukrainian market of women's hygienic products has opportunities for development, because it still lags 
behind the degree of product saturation from the market of developed countries. Sales growth rates make the Ukrainian 
market attractive for both manufacturers and importers. Further research should focus on the analysis of individual 
segments of the women's hygienic products market. 
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Рис. 1. Динаміка експорту та імпорту в кількісному виразі засобів гігієни за 2014-2018 рр., кг [5] 

Рис. 2. Динаміка експорту та імпорту у вартісному виразі засобів гігієни
за 2014-2018 рр., тис. дол. США [5] 
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Рис. 3. Відсоткове співвідношення експорту вітчизняних засобів гігієни за кордон, 2018 р., % 

Рис. 4. Відсоткове співвідношення імпорту продукції в Україну 
за 2018 р., % 
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ОЦІНЮВАННЯ ЯКОСТІ ЯЛИНКОВИХ ІГРАШОК ТА ПРИКРАС

Анотація. В статті розглянуто та проаналізовано питання сучасного стану у напрямку оцінювання рівня 
якості новорічних ялинкових іграшок та новорічних ялинкових прикрас. За останні роки Україна стрімко на-
брала популярність серед європейських споживачів як виробник скляних різдвяних прикрас. Співвідношення 
високої якості та помірної ціни забезпечило українським виробникам стійкий попит на їхній товар. Водночас 
наші споживачі обирають дешевші пластикові прикраси та аксесуари китайського виробництва. Така тенде-
нція виникла з двох причин: українці економлять на ялинкових іграшках і переходять на дешеву китайську про-
дукцію. Більшість ялинкових іграшок, вироблених в Україні, спрямовуються на експорт. Українські ялинкові 
прикраси продаються в 25 країнах світу. Завданням дослідження було вивчення особливостей товарознавчої 
експертизи новорічних ялинкових іграшок та прикрас вітчизняного та зарубіжного виробництва. З метою 
обґрунтування результатів експертного дослідження новорічних ялинкових іграшок із скла нами було проведе-
не самостійне експериментальне дослідження з використанням сучасних органолептичних методів з застосу-
ванням профілювання показників якості за 5-баловою шкалою. Для проведення профілювання були обрані на-
ступні показники: зовнішній вигляд, форма, декор, колір, наявність та характеристика дефектів.  З метою 
наочного сприйняття результатів дослідження було здійснено графічне опрацювання результатів у вигляді 
профілограм. Зроблено висновок про можливість та показані складові доповнення та удосконалення існуючої 
системи класифікації новорічних іграшок та прикрас.  
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QUALITY ASSESSMENT OF THE CHRISTMAS TREE TOYS AND               
DECORATIONS

Abstract. The article discusses and analyzes the current state towards assessing the quality level of Christmas tree 
toys and Christmas tree decorations. In recent years, Ukraine has been rapidly gaining popularity among European 
consumers as a manufacturer of glass Christmas decorations. The high quality and reasonable price ratio has given 
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Ukrainian producers a steady demand for their products. At the same time, our consumers are choosing cheaper 
Chinese plastic decorations and accessories. This trend has arisen for two reasons: Ukrainians save on Christmas tree 
toys and switch to cheap Chinese products. Most Christmas toys manufactured in Ukraine are aimed for export.
Ukrainian Christmas toys are exported to 25 countries of the world. The purpose of the study was to determine the 
peculiarities of commodity examination of Christmas tree toys and decorations of domestic and foreign production. In 
order to substantiate the results of the expert study of Christmas tree toys made of glass, we conducted an independent 
experimental research using modern organoleptic methods with the application of quality score profiling on a 5-point 
scale. The following indicators were selected for profiling: appearance, shape, decor, color, presence and 
characterization of defects. Graphical processing of the results in the form of profilograms was carried out in order to 
visualize the results of the study. The conclusion about possibility is made as well as components of improvement of the 
existing system of Christmas toys and decorations classification are shown.
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Рис. 1. Класифікація новорічних прикрас за місцем використання
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Таблиця 1 
Об’єкти дослідження

Примітка.

Таблиця 2
Результати випробувань новорічних ялинкових іграшок 
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Таблиця 3
Показники якості новорічних ялинкових іграшок із скла

Рис. 2. Ранжування результатів дослідження зразків іграшок

Зразок № 1 Зразок № 2 Зразок № 3

Зразок № 4 Зразок № 5

Рис. 3. Профілограми зразків новорічних ялинкових іграшок із скла
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ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ВИКОРИСТАННЯ 
ФЕНОЛФОРМАЛЬДЕГІДНИХ СМОЛ У ГРОМАДСЬКОМУ 

БУДІВНИЦТВІ

Анотація. У статті розглянуто екологічні питання, пов’язані зі шкідливим впливом фенолформаль-
дегідних смол на стан довкілля і людини, що використовуються при виготовленні ряду будівельних матеріалів 
громадського будівництва і при їх утилізації. Відомо, що формальдегід відноситься до речовин 2 класу небез-
печності і негативно впливає на здоров’я людини. Фенолформальдегідна смола є складовим компонентом 
будівельних і електротехнічних матеріалів і містить залишкові кількості формальдегіду, що здатні виділяти-
ся в навколишнє повітряне середовище протягом значного періоду часу. Нами досліджено в динаміці модельної 
експлуатації вплив температури на величину емісії формальдегіду із зразків ламінованих деревостружкових 
плит у навколишнє середовище. Визначали вміст формальдегіду у досліджуваних зразках деревостружкових 
плит спектрофотометричним методом із хромотроповою кислотою в сірчанокислому середовищі. Нами 
встановлено, що в температурному інтервалі 20-50 0С десорбція формальдегіду зростає. Однак величина 
емісії формальдегіду із досліджуваних зразків за 60 діб при температурі модельного середовища 20 0С була 
невеликою і становила від 3,05 % до 14,21 %. Ці дослідження показали, що адсорбція формальдегіду на поверх-
ні тирси є значною і залежить від умов середовища, в першу чергу від температурного фактора. Це вказує на 
суттєвий недолік використання плит ДСП для виробництва корпусних меблів і їх застосування в побуті. Особ-
ливим загрозам піддаються виробничі приміщення складів виробників та будівельних супермаркетів і меблевих 
гуртівень.
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ENVIRONMENTAL ASPECTS OF THE PHENOLFORMALDEHYD RESINS 
USE  IN THE PUBLIC CONSTRUCTION 

Abstract. The article deals with environmental issues related to the harmful effects of phenolformaldehyde resins 
on the environment and humans, which are used in the manufacture and disposal of a number of building materials. 
Formaldehyde is known to be a hazard class 2 substance and has a negative impact on human health. Phenolformalde-
hyde resin is a constituent of building and electrical materials and contains residual amounts of formaldehyde capable 
of release into the air over a considerable period of time. We investigated in the dynamics of model operation the effect 
of temperature on the magnitude of formaldehyde emission from samples of laminated chipboards into the environment. 
The content of formaldehyde in the samples of chipboard was determined by spectrophotometric method with chromo-
tropic acid in sulfuric acid medium. We found that formaldehyde desorption increases in the temperature range of 20-
50 0C. However, the value of formaldehyde emission from the samples tested for 60 days at a temperature of the model 
environment of 20 0C was small and ranged from 3.05 % to 14.2 1%. These studies have shown that the adsorption of 
formaldehyde on the sawdust surface is significant and depends on environmental conditions, primarily on the tempera-
ture factor. This indicates a significant drawback of the chipboard use for the production of cabinet furniture and their 
use in everyday life. Particularly threatened are the industrial premises of manufacturers, construction supermarkets 
and furniture warehouses. 
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Таблиця 4
Зміна вмісту формальдегіду у вихідних зразках ДСП з часом при різних температурах
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Рис. 1. Зміна вмісту формальдегіду у вихідних зразках ДСП при температурі 20 0С

Рис. 2. Зміна вмісту формальдегіду у вихідних зразках ДСП при температурі 30 0С
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Рис. 3. Зміна вмісту формальдегіду у вихідних зразках ДСП при температурі 50 0С

y Y = f(1/Т)
Y

Рис. 4. Зміна вмісту формальдегіду у вихідних зразках ДСП при витримуванні в модельному
середовищі протягом 60 діб при підвищенні температури

Y
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ПРОБЛЕМИ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ БЕЗПЕЧНОСТІ ТА ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ 
ПРОДУКТІВ І ПРОДУКЦІЇ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА

Анотація. У статті викладено результати досліджень останніх років щодо формування державної політики, 
направленої на забезпечення належної якості й безпечності харчових продуктів, а також продукції підприємств 
ресторанного господарства. Запропоновано використання новітніх напрацювань щодо досягнення безпечності 
продукції масового споживання. Доведено необхідність контролю якості сировини за новими показниками безпеч-
ності, особливо щодо накопичення небажаних сполук під час зберігання сировини або при порушенні параметрів її 
обробітку. Найбільш проблемним є застосування і контроль граничного вмісту пестицидів у сільськогосподарській 
продукції, оскільки Гігієнічні нормативи і регламенти безпечного застосування пестицидів і агрохімікатів № 55, 
затверджені 02.02.2016 р. МОЗ України із змінами і доповненнями від 11.12.2019 р., представлені 755 препаратами, 
переважна більшість яких ще розділена на 2 або 3 діючі речовини для 2-3 сільськогосподарських культур різних груп. 
Тому дуже важливо розробити основні класифікаційні ознаки дозволених для використання пестицидів. Основою 
можуть служити допустима добова доза діючої речовини, маса допустимого рівня у продуктах харчування, гра-
нично допустима концентрація/безпечний рівень впливу в повітрі, воді водойм, ґрунті, а також регламенти безпеч-
ного застосування з урахуванням очікування збору врожаю, виходу на оброблені ділянки ручної або механізованої 
роботи і клас небезпечності. Прикладом можуть служити зведені в таблицях препарати на основі сполук гліфоса-
ту і глюфосинату амонію, а також максимально допустимі рівні і клас небезпечності пестицидів у картоплі, яблу-
ках і яблучному соку. Виконані системні дослідження властивостей пестицидів дозволять відібрати найбільш без-
печні варіанти внесення і контролю вмісту діючих речовин у харчових продуктах з метою зниження небажаних 
наслідків для людей, тварин, бджіл і оточуючого середовища. 
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Abstract. The article presents the results of recent years research on public policy making aimed at ensuring the proper 
quality and safety of foodstuffs, as well as the products of restaurant industry. It is proposed to use the latest developments in 
achieving the safety of mass consumption products. The necessity of the raw materials quality control according to new safety 
indicators has been proved, especially regarding the accumulation of unwanted compounds during storage of raw materials 
or violation of their processing parameters. The most problematic is the application and control of pesticides marginal con-
tent in agricultural products, since Hygienic Standards and Regulations for the Safe Use of Pesticides and Agrochemicals            
№ 55, approved on 02.02.2016 by the Ministry of Health of Ukraine with changes and additions on 11.12.2019, are presented 
by 755 preparations, the vast majority of which are divided into 2 or 3 active substances for 2-3 crops of different groups. 
Therefore, it is very important to develop key classification features for allowed for use pesticides. The basis can be the per-
missible daily dose of the active substance, the mass of the permissible level in foodstuffs, the marginal permissible concentra-
tion/safe level of exposure in the air, in the water reservoirs, soil, as well as the regulations of safe use, taking into account the 
expected harvesting, access to the treated areas of manual or mechanized work and the hazard class. Examples can be sum-
marized in tables for preparations based on glyphosate and ammonium gluphosinate compounds, as well as maximum per-
missible levels and hazard class of pesticides in potatoes, apples and apple juice. Performed systematic studies of the pesti-
cides properties will allow to select the safest options for the introduction and control of the active substances content in food-
stuffs in order to reduce the undesirable effects on humans, animals, bees and the environment.
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Таблиця 1 
Препарати на основі сполук гліфосату і глюфосинату амонію

1 2 3 4 5
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Продовження табл. 1 
1 2 3 4 5

Таблиця 2
Максимально допустимий рівень і клас небезпечності пестицидів

у яблуках і яблучному соку

1 2 3 4 5 6
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Продовження табл. 2 
1 2 3 4 5 6

каптан 

Карнеоль™, КС
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Таблиця 3
Максимально  допустимий  рівень і клас небезпечності пестицидів у картоплі

1 2 3 4 5 6
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РОЗШИРЕННЯ СИРОВИННОЇ БАЗИ ПІДПРИЄМСТВ ДЛЯ 
РОЗРОБКИ НОВИХ М’ЯСНИХ ВИРОБІВ

Анотація. У статті розглянуто використання м’яса диких тварин під час виробництва м’ясопродуктів, 
яке дозволить не лише розширити асортимент, а й відкриє великі можливості з випуску функціональних про-
дуктів харчування. Дикі тварини являють собою додаткові природні ресурси, поновлювані без активної участі 
людини. Вони є джерелами м’ясної сировини і продуктів харчування, що мають значні переваги перед м’ясом 
тварин промислової відгодівлі. Таке м’ясо є привабливим для ресторанного бізнесу та окремих споживачів в 
якості сировини для отримання нових делікатесних продуктів. Результати численних досліджень диких тва-
рин в останні десятиліття показали, що їх м’ясо є не тільки вишуканим делікатесом, а й сировинним джере-
лом для отримання дієтичних і спеціалізованих продуктів. Значну частку в сегменті ринку м’ясної сировини з 
дикорослих тварин займає м’ясо копитних тварин, а саме: оленів, в сімейство яких входять північні і плямисті 
олені, лосі, козулі, марали. Білки їх м’язової тканини є повноцінними, вони характеризуються збалансованим 
амінокислотним складом, за вмістом і співвідношенням незамінних амінокислот близькі до “ідеального білка” 
ФАО / ВООЗ. М’язова тканина номадних і диких тварин характеризується зниженим вмістом жиру, в складі 
якого відзначена висока частка ПНЖК. У м’ясі диких і номадних тварин вміст деяких мінеральних речовин і 
вітамінів перевищує їх кількість в традиційній м’ясній сировині. Для харчування населення рекомендується 
використовувати м’ясо бобрів. В Україну сьогодні ввозиться м’ясо кенгуру, а також крокодилів, морських 
свинок, мавп, дельфінів, жаб’ячих лапок, китів, рептилій і ще десятки два назв екзотичних тварин. Нетра-
диційні види м’яса, в тому числі диких і екзотичних тварин, з огляду на особливості хімічного складу і біологіч-
ної цінності, є перспективною сировиною для виробництва м’ясної продукції функціонального призначення та 
дієтичного харчування. На основі м’яса нетрадиційних і диких тварин розроблені і впроваджені у виробництво 
м’ясопереробних підприємств технології нових видів м’ясних та м’ясо-рослинних продуктів.
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EXPANSION OF RAW MATERIALS BASE OF ENTERPRISES FOR THE 
DEVELOPMENT OF NEW MEAT PRODUCTS 

Abstract. The article discusses the use of wild animals meat in the production of meat products, which will not only 
expand the range, but also open up great opportunities for the release of functional foods. Wild animals are additional 
natural resources that are renewed without the active participation of humans. They are sources of meat raw materials 
and foodstuffs, which have significant advantages over meat of industrial fattening animals. Such meat is attractive to 
the restaurant business and individual consumers as raw material to produce new delicacies. Numerous studies of wild 
animals in recent decades have shown that their meat is not only an exquisite delicacy, but also a raw material source 
for diet and specialized products. A significant share in the market segment of the wild animals is represented by meat 
of ungulates, namely deers, which include reindeers and red-tailed deers, elks, roedeers, marals. Proteins of their mus-
cle tissue are complete, they are characterized by a balanced amino acid composition, in content and ratio of essential 
amino acids are close to the "ideal protein" of FAO / WHO. The muscular tissue of nomadic and wild animals is char-
acterized by low fat content, which has a high proportion of polyunsaturated fatty acids. In the meat of wild and nomad-
ic animals, the content of certain minerals and vitamins exceeds their content in traditional raw meat. For the nutrition 
of the population it is recommended to use beaver meat. Today, kangaroo, as well as crocodiles, guinea pigs, monkeys, 
dolphins, frogs' legs, whales, reptiles meat and two dozens of other exotic animals names are imported into Ukraine. 
Non-traditional types of meat, including wild and exotic animals, in view of their chemical composition and biological 
value, are promising raw materials for the production of functional meat and dietary foods. Based on the meat of non-
traditional and wild animals, technologies of new types of meat and meat&vegetable products have been developed and 
introduced into the production programs of meat processing enterprises. 



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 

Key words:

JEL Classification:   
DOI: https://doi.org/10.36477/2522-1221-2020-23-12

Постановка проблеми.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 

Постановка завдання.

Виклад основного матеріалу дослідження



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 23, 2020

 
 



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. ЛІТЕРАТУРА



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 23, 2020

 
 

REFERENCES 

Ekonomika rynkovykh vidnosyn,

Vse o myase,

Visnyk ahrarnoyi nauky,

Prohresyvni tekhnika ta tekhnolohiyi kharchovykh 
vyrobnytstv restorannoho hospodarstva i torhivli,

Khraneniye i pererabotka 
sel'khozsyr'ya,

Стаття надійшла до редакції 4 грудня 2019 р.



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 

УДК 664.68:620.2                  
Лозова Т. М.,
lozovatm@gmail.com, ORCID ID:0000–0003–4681–5849, Researcher ID: E-9830-2019, 
д.т.н., проф., професор кафедри товарознавства, технологій і управління якістю харчових про-
дуктів, Львівський торговельно-економічний університет, м. Львів

ПОЛІПШЕННЯ БІЛКОВОГО ТА АМІНОКИСЛОТНОГО СКЛАДУ 
КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ

Анотація. У статті викладено результати дослідження поліпшення білкового і амінокислотного складу бо-
рошняних кондитерських виробів на прикладі кексів. Запропоновано використання натуральних нетрадиційних 
інгредієнтів у виготовленні продукції. Доведено доцільність застосування у складі нових кексів: модельний зразок 
№ 1 – 15,0 % борошна житнього обдирного, по 0,5 % порошку листя ожини сизої та ромашки лікарської, 1,0 % 
порошку листя смородини чорної і 10,0 % молочної сироватки; модельний зразок № 2 – 15,0 % кукурудзяного 
борошна, 10,0 % сухого знежиреного молока, по 0,5 % порошків звіробою звичайного та квітів липи серцелистої і 
0,25 % порошку ехінацеї пурпурової; зразок № 3 – по 15,1 % кукурудзяного борошна і молочної сироватки, 0,5 % 
порошку квітів липи серцелистої та 1,3 % порошку квіткового пилку. Як контрольний зразок використовували 
традиційний кекс “Столичний”. Встановлено поліпшення органолептичних показників, зниження вмісту жиру, 
вуглеводів та пониження енергетичної цінності у розроблених виробах. Використання натуральних нетрадицій-
них інгредієнтів також дозволяє збільшити вміст білка у нових кексах до 1,7 раза порівняно з контрольним зраз-
ком. Крім того, нові вироби збагачені амінокислотами, як незамінними, так і замінними. У модельних зразках 
кексів № 2 і № 3 співвідношення незамінних амінокислот до замінних становило 0,45 і 0,47 (в контрольному зраз-
ку – 0,42). Вироби містять значно більше метіоніну, лейцину, лізину, валіну та інших амінокислот. Найваж-
ливішим показником є біологічна цінність білків нової продукції, яка перевищувала контрольний зразок на 
23,2-57,9 %. Найвища біологічна цінність характерна для зразка кексу № 3, що становила 88,2 %. Показано, що 
запропоновані вироби дозволять розширити і урізноманітнити асортимент продукції. Як головний аспект варто 
відзначити, що нова продукція дозволить забезпечувати населення кондитерською продукцією з більш оптимізо-
ваним складом, підвищеною біологічною цінністю.
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IMPROVEMENT OF PROTEIN AND AMINO ACID COMPOSITION OF 
CONFECTIONERY PRODUCTS 

Abstract. The article presents the results of the study on improving the protein and amino acid composition of flour con-
fectionery at the example of cupcakes. The use of natural non-traditional ingredients in the production of products is suggest-
ed. The expediency of the following ingredients application in the composition of the new cupcakes was proved: model sample 
№ 1 - 15.0% rye flour, 0.5% powder of blackberry and camomile leaf powder, 1.0% black currant leaf powder and 10.0% 
whey; model sample № 2 - 15.0% corn flour, 10.0% dry skim milk, 0.5% powdered St. John's wort and linden cordial and 
0.25% purple echinacea powder; sample № 3- 15.1% corn flour and whey, 0.5% lime cordia powder and 1.3% pollen pow-
der. As a control sample the traditional cupcake “Stolychny” was used. Improvement of organoleptic parameters, reduction 
of fat content, carbohydrates and reduction of energy value in the developed products have been determined. The use of natu-
ral, non-traditional ingredients also increases the protein content of the new cupcakes by up to 1.7 times that of the control 
sample. In addition, new products are enriched with amino acids, both irreplaceable and replaceable. In model cupcakes No. 
2 and No. 3, the ratio of essential amino acids to substitutes was 0.45 and 0.47 (0.42 in the control sample). Products contain 
much more methionine, leucine, lysine, valine and other amino acids. The most important indicator is the biological value of 
proteins of new products, which exceeded the control sample by 23.2-57.9%. The highest biological value is characteristic for 
the sample of cupcake № 3, which was 88.2%. It is shown that the proposed products will allow to expand and diversify the 
product range. As a major aspect, it should be noted that the new products will allow to provide the customers with confec-
tionery products with more optimized composition and increased biological value. 
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Рис. 1. Вікно проектування програмного комплексу “Optima” рецептурних композицій 
модельних зразків кексів 

Таблиця 1
Зведені результати дегустаційної оцінки якості кексів

1 2 3 4 5 6
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Продовження табл. 1
1 2 3 4 5 6

Таблиця 2
Фізико-хімічні показники якості кексів
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Таблиця 3
Харчова та енергетична цінність кексів

Рис. 2. Амінограми зразків кексів (а ‒ контроль; б ‒ модельний зразок № 1; 
в ‒ модельний зразок № 2; г ‒ модельний зразок № 3)
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Таблиця 4
Амінокислотний склад кексів

Незамінні амінокислоти:

Разом НАК
Замінні амінокислоти:

Разом ЗАК
Співвідношення
НАК до ЗАК
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Таблиця 5
Характеристика амінокислотної збалансованості білків кексів
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НАУКОВЕ ОБҐРУНТУВАННЯ РОЗРОБЛЕННЯ КЕКСІВ З ОРГАНІЧНОЇ 
СИРОВИНИ З ПІДВИЩЕНИМ МІНЕРАЛЬНИМ СКЛАДОМ

Анотація. У статті досліджуються актуальні проблеми покращення мінерального складу борошняних 
кондитерських виробів. Для цього розроблено 4 рецептури нових виробів з органічної сировини. У рецептурi 
кексу “Гречаник” використано гречане органiчне борошно, а також iншi органiчнi iнгредiєнти: цукор трос-
тинний, сироп агави, масло вершкове, олiю кунжутну, фезалiс сушений, iзюм сушений, яйця, висiвки ллянi. У 
кексi “Житниця” використано 66 % пшеничного органiчного та 34% житнього органiчного борошна, а та-
кож органiчну сировину: цукор тростинний, сироп рисовий, масло вершкове, олiю сезамову, журавлину сушену, 
шовковицю сушену, яйця, висiвки житнi. До рецептури кексу “Золотий амарант” входили, зокрема, такі інгре-
дієнти, як борошно амарантове, цукор тростинний органічний, масло вершкове, олія амарантова, горіхи гре-
цькі, а до рецептури кексу “Конопляна насолода” – борошно конопляне, цукор тростинний органічний, гарбу-
зовий сироп, масло вершкове, олія кунжутна, шматочки гарбуза. У розроблених виробах визначено вміст міне-
ральних речовин – калію, кальцію, магнію та фосфору, а також вміст заліза. Найбільша кількість калію зафік-
сована у зразку “Гречаник”, що у 3,5 раза більше, ніж у контрольному зразку. Найбільша кількість кальцію 
спостерігалася у кексі “Житниця” – у 5,4 раза більше, ніж у контрольному зразку. У кексах “Гречаник” і “Ко-
нопляна насолода” кількість магнію значно зросла у порівнянні з контрольним зразком. Вміст фосфору також 
збільшився у всіх зразках. Найвищою кількістю заліза відрізнявся зразок “Гречаник”. Кількість заліза у ньому у 
6 разів перевищувала його вміст у контрольному зразку. Розроблені вироби значно краще задовольняють добові 
потреби у мінеральних елементах, ніж контрольний зразок. Подальші дослідження повинні бути спрямовані на 
визначення показників якості та безпечності виробів під час зберігання.  
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SCIENTIFIC SUBSTANTIATION FOR DEVELOPMENT OF CUPCAKES 
FROM ORGANIC RAW MATERIALS WITH THE INCREASED MINERAL 

COMPOSITION 

Abstract. The article deals with the actual problems of improving the mineral composition of flour confectionery.
For this purpose 4 recipes of new cupcakes from organic raw materials were developed. Buckwheat organic flour was 
used in the “Grechanyk” cupcake recipe as well as other organic ingredients: cane sugar, agave syrup, butter, sesame 
oil, dried fesalis, dried raisins, eggs, flax bran. In the “Zhitnytsa” cupcake recipe the 66% of organic wheat and 34% of 
organic rye flour were used as well as organic raw materials: cane sugar, rice syrup, butter, sesame oil, dried 
cranberries, dried mulberries, eggs, rye bran. The “Zolotiy Amaranth” cupcake recipe included ingredients such as 
amaranth flour, cane organic sugar, butter, amaranth oil, walnuts and to the recipe of the “Konoplyana Nasoloda” 
cupcake - hemp flour, cane organic sugar, pumpkin syrup, butter, sesame oil, pumpkin slices. In the developed products 
the content of minerals - potassium, calcium, magnesium and phosphorus, as well as the content of iron, were
determined. The largest amount of potassium is recorded in the “Grechanyk” sample, which is 3.5 times more than in 
the control sample. The largest amount of calcium was observed in the “Zhitnytsa”cupcake - 5.4 times more than in the 
control sample. In “Grechanyk” and “Konoplyana Nasoloda” cupcakes, magnesium content increased significantly 
compared to the control sample. Phosphorus content increased in all samples. The highest amount of iron differed 
sample “Grechanyk”. The amount of iron in it 6 times higher than its content in the control sample. Developed 
products  much better meet the daily needs for mineral elements than the control sample. Further studies should focus 
on determining products quality and safety  during storage.
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Таблиця 1 
Зведені рецептури органічних кексів на 1 000 кг готової продукції

1 2 3 4 5
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Продовження табл. 1
1 2 3 4 5

Риc. 1. Вміст мінеральних елементів у кексах
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Рис. 2. Вміст заліза у кексах

Рис. 3. Задоволення добової потреби людини в мінеральних
речовинах за рахунок споживання 100 г кексів
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МІКРООРГАНІЗМИ ЯК ПРОДУЦЕНТИ РИБОФЛАВІНУ

Анотація. У статті досліджується значення та властивості рибофлавіну, можливості використання 
мікроорганізмів у його виробництві та збільшення синтезу. Рибофлавін входить у склад важливих окислюваль-
но-відновлюваних ферментів в якості коферментів (органічних сполук небілкової природи, необхідних для ка-
талізації багатьох ферментів). З усіх вітамінів групи В рибофлавін вважається найбільш дефіцитним для 
організму і повинен регулярно поповнюватися ним ззовні. Добова доза для людини складає в середньому 1,3-1,8 мг.
У зв’язку з потребами медицини, фармацевтичної промисловості, сільського господарства, тваринництва і 
птахівництва актуальним є пошук шляхів синтезу рибофлавіну з високим його виходом. Сьогодні найдешевшим 
вважається спосіб виробництва рибофлавіну мікробіологічним способом. За останні десятиліття проводили-
ся роботи дослідження генетичних механізмів регуляції біосинтезу рибофлавіну. В цьому напрямі ведуться 
дослідження, спрямовані на створення більш ефективних технологій виробництва рибофлавіну, пошук мікроо-
рганізмів-продуцентів, які би забезпечували високий вихід вітаміну. Розкрито результати дослідження одер-
жаних мутантів дріжджів резистентних до дії 8-азагуаніну, який є аналогом гуаніну, та можливості їх вико-
ристання для одержання вітаміну.
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MICROORGANISMS AS THE PRODUCERS OF RIBOFLAVIN 

Аbstract. The article investigates the importance and properties of riboflavin, the possibility of using 
microorganisms in its production and increasing synthesis. Riboflavin is a part of important redox enzymes as 
coenzymes (organic compounds of a non-protein nature, required for the catalysis of many ferments). Of all the B
group vitamins, riboflavin is considered to be the most deficient in the body and should be regularly replenished from 
the outside. The daily dose for humans is on average 1.3-1.8 mg. In view of the needs of medicine, the pharmaceutical 
industry, agriculture, animal husbandry and poultry farming, it is important to find ways of high-yield synthesizing of 
riboflavin. Today, the cheapest method of riboflavin production is the microbiological method. In recent decades, 
research has been conducted on the genetic mechanisms of riboflavin biosynthesis regulation. In this area, studies are 
being conducted to create more efficient riboflavin production technologies, to search for microorganisms-producers
that ensure high level of vitamin output. The results of the study of the obtained mutants of yeast resistant to the action 
of 8-azaguanine, which is a guanine analogue, and the possibility of using them for the production of vitamin are 
disclosed.
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Таблиця 1
Мікроорганізми, які синтезують рибофлавін
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Рис. 1. Біосинтез рибофлавіну мутантами дріжджів Сandida guillermondii з блокованою гуаніндезамі-
назою, резистентних до 8-азагуаніну
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ПРОДОВОЛЬЧА СИРОВИНА ТВАРИННОГО ПОХОДЖЕННЯ: 
КЛАСИФІКАЦІЯ, ВЛАСТИВОСТІ ТА ВИКОРИСТАННЯ

Анотація. У статті представлено перспективи застосування нетрадиційної сировини тваринного походжен-
ня для підвищення біологічної цінності харчових продуктів. Метою статті є узагальнення класифікації продоволь-
чої сировини тваринного походження, яку використовують у медичній та харчовій промисловості. Підкреслено 
актуальність використання лікарсько-технічної тваринної сировини, яка характеризується розповсюдженістю і 
доступністю, водночас відзначається, що використання такої сировини у харчовій промисловості на даний час 
дуже мало вивчено. Проаналізовано дослідження вітчизняних і зарубіжних вчених щодо використання нетра-
диційної сировини тваринного походження у виробництві різних харчових продуктів, що сприяє розширенню асор-
тименту виробів лікувального, профілактичного, спеціального та функціонального призначення. Внаслідок прове-
дення багаточисленних досліджень вчених різних країн рекомендується використовувати у виробництві харчових 
продуктів таку нетрадиційну тваринну сировину, як продукти переробки пантів оленя, риби і морепродуктів, рав-
ликів, жаб, комах і личинок тощо. Подальші дослідження повинні бути спрямовані на більш всебічне вивчення мож-
ливостей використання нетрадиційної сировини тваринного походження у рецептурах та технологіях виробництва 
м’ясних, рибних, хлібобулочних виробів та інших харчових продуктів.

Ключові слова:

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

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

FOOD RAW MATERIALS OF ANIMAL ORIGIN: CLASSIFICATION, 
PROPERTIES AND USE  

Abstract. The article reveals the prospects of using non-traditional raw materials of animal origin for enhancing the biologi-
cal value of food. The purpose of the article is to summarize the classification of animal raw materials used in the medical and 
food industries. The urgency of the use of medicinal and technical animal raw materials, which is characterized by the preva-
lence and availability, is emphasized, however it is noted that the use of such raw materials in the food industry is very little has 
been studied so far. The studies of domestic and foreign scientists on the use of non-traditional raw materials of animal origin in 
the production of various foodstuffs is analyzed, which contributes to the expansion of the range of products of therapeutic, 
prophylactic, special and functional purpose. Due to numerous studies of scientists from different countries, it is recommended to 
use in the food production such non-traditional animal raw materials as the products of processing of deer antlers, fish and sea-
food, snails, frogs, insects, larvae, etc. Further research should focus on more comprehensive exploration of the non-traditional 
animal raw materials use in recipes and technologies for the production of meat, fish, bakery and other food products. 
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ВИКОРИСТАННЯ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ З АНТИМІКРОБНИМИ 
ВЛАСТИВОСТЯМИ У ВИРОБНИЦТВІ АКТИВНИХ УПАКОВОК

Анотація. У статті узагальнені напрацювання науковців і практиків щодо використання рослинних ан-
тимікробних добавок у виробництві сучасних активних упаковок, що сприяє подовженню терміну придат-
ності харчових продуктів. У таропакувальній промисловості особливу увагу приділяють створенню інновацій-
них плівкових матеріалів, які нетоксичні, легко утилізуються та здатні забезпечити ефективний захист про-
дуктів харчування від мікробіологічного псування. Підкреслено актуальність використання рослинних екс-
трактів та ефірних олій, які характеризуються високою бактерицидною властивістю та безпечністю. Біль-
шість рослинних екстрактів та ефірних олій містять дубильні речовини, терпеноїди, алкалоїди, флавоноїди, 
глікозиди та поліфеноли, що проявляють бактерицидні і фунгіцидні властивості. Завдяки цьому дані добавки 
забезпечують мікробіологічну безпеку харчових продуктів, адже створюють додатковий бар’єр і сповільня-
ють ріст поверхневої мікрофлори. Отримані теоретичні напрацювання підтверджують перспективність 
використання у виробництві активних упаковок екстрактів та ефірних олій з рослинних матеріалів, включаю-
чи листя, квіти, коріння, плоди, кору тощо. В якості антимікробних добавок найчастіше рекомендують вико-
ристовувати ефірні олії й екстракти пряно-ароматичних рослин (орегано, часник, кориця, розмарин, гвоздика, 
куркума, мускатний горіх тощо).
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USE OF PLANT RAW MATERIALS WITH ANTI-MICROBIAL 
PROPERTIES  IN MANUFACTURING OF ACTIVE PACKAGING 

Abstract. The article summarizes the experience of scientists and practitioners on the use of plant antimicrobial 
additives in the production of modern active packaging, which contributes to extend the food products shelf life. In the 
packaging industry, special attention is paid to the creation of innovative film materials that are non-toxic, easily dis-
posed and capable of effectiv protecting food from microbial deterioration. The urgency of using plant extracts and 
ethereal oils, which are characterized by high bactericidal properties and safety, is emphasized. Most plant extracts 
and ethereal oils contain tannins, terpenoids, alkaloids, flavonoids, glycosides and polyphenols that exhibit bactericidal 
and fungicidal properties. Thanks to this the mentioned additives provide microbiological safety of food products, be-
cause they create an additional barrier and slow the  surface microflora growth. The obtained theoretical evidence 
confirms the prospects for the use in the active packaging production of extracts and ethereal oils from plant materials, 
including leaves, flowers, roots, fruits, bark, etc. As antimicrobial additives, it is most often recommended to use ethe-
real oils and extracts of spicy&aromatic plants (oregano, garlic, cinnamon, rosemary, cloves, turmeric, nutmeg, etc.). 

Key words: 

JEL Classification:   
DOI: https://doi.org/10.36477/2522-1221-2020-23-17



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 23, 2020

 
 

Постановка проблеми. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій.

Постановка завдання. 

Виклад основного матеріалу дослідження. 



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 23, 2020

 
 



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 23, 2020

 
 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі.

ЛІТЕРАТУРА



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 

                      

PEFERENCES

Mjasnaja industrija,

Global Confer-
ence on Polymer and Composite Materials, 

Food Hydrocolloids,

Meat Sci-
ence,

Food Bioscience, 



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 23, 2020

 
 

Brazilian Journal of Food Tech-
nology Nov,

Food Hydrocolloid, 

Food Microbiol,

Food Hydrocolloids,

Journal of Aquatic Food 
Product Technology,

Acta Aquatica Tur-
cica,

Pishhevaja promyshlennost',

Pishhevaja promyshlennost',

Tehnika i tehnologija 
pishhevyh proizvodstv,

Int. 
J. Mol Sci.,

Int J Biol Macromol,

Vse o 
mjase,

Journal of Materials

LWT - Food Sci-
ence and Technology,

J. Food Sci Technol,

Czech J. Food 
Sci,

Food Packaging and Shelf Life,

Стаття надійшла до редакції 12 квітня
2020 р.

 

 

 

 

 

 



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 

УДК 664.664.9

Юдічева О. П.,
olga.iudicheva@gmail.com, ORCID ID: 0000-0003-4421-3318, Researcher IDF-4284-2017, 
к.т.н., доц., доцент кафедри товарознавства та комерційної діяльності в будівництві, Київський 
національний університет будівництва і архітектури, м. Київ

Калашник О. В., 
kalashnik1968@meta.ua, ORCID ID: 0000-0001-9281-2564, Researcher IDF-2434-2017, 
к.т.н., доц., доцент кафедри підприємництва і права, Полтавська державна аграрна академія,                     
м. Полтава

Мороз С. Е.,
smor@meta.ua, ORCID ID: 0000-0001-7180-3060,  
к.п.н., доц., доцент кафедри підприємництва і права, Полтавська державна аграрна академія,                     
м. Полтава

Рибалко О. А., 
aleksandra_rybalko@ukr.net, ORCID ID:0000-0001-6627-4475, Researcher ID:AAJ-3059-2020, 
хімік лабораторії фізико-хімічних випробувань, Науково-дослідний випробувальний центр харчової 
продукції ДП “Полтавський регіональний науково-технічний центр стандартизації, метрології та 
сертифікації”, м. Полтава

Корсун А. В.,
lkpb@ukr.net, ORCID ID: 0000-0001-9952-6069, 
начальник лабораторії контролю показників безпеки, Науково-дослідний випробувальний центр 
харчової продукції ДП “Полтавський регіональний науково-технічний центр стандартизації, 
метрології та сертифікації”, м. Полтава

ОРГАНОЛЕПТИЧНЕ ОЦІНЮВАННЯ ХЛІБА ПШЕНИЧНОГО,  
ЗБАГАЧЕНОГО ПРОДУКТАМИ ПЕРЕРОБКИ ГАРБУЗА

Анотація. Одним із перспективних напрямів підвищення якості, безпечності, харчової цінності та засво-
ювання, розширення асортименту, збагачення нутрієнтами хліба та хлібобулочних виробів є використання 
нових нетрадиційних видів рослинної сировини, яка містить збалансований комплекс мінеральних речовин, ві-
тамінів та інших біологічно цінних сполук, а також характеризується високими поживними, смаковими та 
іншими властивостями. Водночас важливе значення мають органолептичні властивості виробів, що одержані 
за новими рецептурами. Особливого значення набуває флейвор – комплексне відчуття у порожнині рота люди-
ни, яке виникає під час дегустації і зумовлене смаком, запахом і текстурою. За профілем флейвору можна 
визначити вплив складу сировини, умов зберігання, технології виготовлення на смаковитість хлібобулочних 
виробів. Метою дослідження була розробка рецептури та оцінка показників споживних властивостей хлібобу-
лочного виробу функціонального призначення з рослинними добавками. Особливість даного дослідження - ви-
вчення різних різновидів і сортів гарбуза, а також можливість їх застосування для збагачення хлібобулочних 
виробів пектиновими речовинами, вітамінами, зокрема ß – каротином. Для визначення впливу напівфабрикатів, 
виготовлених із гарбуза, на показники якості хліба пшеничного проводили пробне випікання за загальноприйня-
тою методикою наукових досліджень в акредитованій лабораторії якості зерна Полтавської державної агра-
рної академії.
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ORGANOLEPTIC ASSESSMENT OF WHEAT BREAD ENRICHED WITH 
PUMPKIN PROCESSING PRODUCTS  

Abstract. One of the promising directions of improving the quality, safety, nutritional value and digestion, 
expanding the range, nutrient enrichment of bread and bakery products is the use of new non-traditional types of 
vegetable raw materials, which contains a balanced mix of minerals, vitamins and other biologically valuable 
compounds, and is characterized by high nutritional, gustatory and other properties. At the same time, the organoleptic 
properties of the products obtained with the help of new recipies are important. Of particular importance is the flavor - 
a complex sensation in the oral cavity of a human, which occurs during the tasting and is conditioned by taste, smell 
and texture. According to the flavor profile, it is possible to determine the influence of raw materials composition, 
storage conditions, manufacturing technology on the taste of bakery products. The purpose of the study was to develop 
a recipe and evaluate the consumption characteristics of functional bakery products with plant additives. The 
peculiarity of this study is the research of different types and varieties of pumpkin, as well as the possibility of its use for 
the enrichment of bakery products with pectic substances, vitamins, in particular ß - carotene. To determine the impact
of semi-finished products made from pumpkin on the quality of wheat bread a trial baking was carried out according to 
the standard method of scientific research in the accredited Grain Quality Laboratory of the Poltava State Agrarian 
Academy.

Keywords: 

JEL Classification:
DOI: https://doi.org/10.36477/2522-1221-2020-23-18

Постановка проблеми. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 

Постановка завдання. 

Виклад основного матеріалу дослідження.



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 23, 2020

 
 

Таблиця 1
Результати дослідження показників зовнішнього вигляду зразків хліба пшеничного, виготовленого з 

додаванням напівфабрикатів гарбуза



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 

Таблиця 2
Органолептичні показники якості хліба пшеничного, виготовленого з додаванням 

напівфабрикатів гарбуза 
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Таблиця 3
Профільний аналіз флейвору зразків хліба пшеничного, що досліджувалися 
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Рис. 1. Профілограма флейвору контрольного зразка

Рис. 2. Профілограма флейвору хліба пшеничного з додаванням: 1 – свіжого гарбузового соку (зразок 2); 
2 – свіжого гарбузового пюре (зразок 3); 3 – пюре із варених гарбузів (зразок 4)

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. 
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ГАРМОНІЯ ПИВА ТА ЇЖІ
Анотація. Ринок крафтового пива в Україні змінився. Виникають нові пивоварні, проводяться фестивалі і 

конкурси. Для власників малих пивоварень пиво – це більше ніж просто напій, це творчість. Для сучасних людей 
– напій, що допомагає спілкуватися. Пиво може бути прекрасним напоєм саме по собі, але справжня сила пе-
реконання – у поєднанні його з їжею. В даній роботі ми намагалися навести приклади вдалого поєднання пива 
та їжі. Поєднання деяких сортів пива зі стравами дозволяє досягати найбільш приємного смакового відчуття 
– умамі (Umami). Щоб насолодитися усіма відтінками смаку й аромату улюбленого напою, потрібно 
пам’ятати про принципи підбору страв до пива, а саме: поєднувати силу з силою. Для кожної страви можна 
підібрати пиво, треба лише памʼятати основні критерії для вибору: однакова насиченість, пошук посилень і 
спорідненості, використання контрастів. Як і в закусках, в основних стравах потрібно звертати увагу на 
головний складник, спосіб приготування, соус і гарнір, адже всі вони впливають на загальну насиченість смаку 
і стиль страви. Чим міцніше пиво, тим більш насиченим смаком і більшою калорійністю повинна володіти 
їжа. Добре, якщо їжу і напої об’єднує щось спільне в смаку й ароматі. Пиво та їжа добре поєднуються, коли 
мають спільні присмаки чи аромати. Проте, щоб навчитися добре поєднувати пиво та їжу, потрібно практи-
куватися. Адже жодні писані закони не замінять справжніх відчуттів.
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HARMONY OF BEER AND FOOD 

Abstract. The craft beer market in Ukraine has changed. New breweries are emerging, festivals and competitions 
are being held. For small breweries owners, beer is more than just a beverage, it's an art. For modern people – a bev-
erage that helps to communicate. Beer may be a great beverage in itself, but the true power of persuasion is in it com-
bination with food. In this work we tried to give examples of beer and food successful combination. The combination of 
some varieties of beer with dishes allows to achieve the most pleasant taste – Umami. To enjoy all the flavors and aro-
mas of the favorite beverage, it is necessary to keep in mind the principles of selection of dishes for beer, namely to 
combine strength with strength. It is possible to choose a beer for each dish. It is important to remember the basic crite-
ria for selection: equal richness of taste, search for amplifications and affinity, use of contrasts. As with snacks, in the 
main course it is necessary to pay attention to the top ingredient, method of preparation, sauce and garnish, because 
they all influence the overall richness of taste and style of the dish. The stronger the beer, than the richer the taste and 
the greater the calorie content the food must have. It is good when food and beverage have something in common in 
taste and aroma. Beer and food go well when they share common smack or flavor. However, to learn how to combine 
beer and food well the practice is needed. After all, no written laws will replace true feelings. 
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ОСОБЛИВОСТІ ЕТИЧНОГОМАРКУВАННЯ ТОВАРІВ

Анотація. Метою дослідження є встановлення особливостей етичного маркування, характеристика ос-
новних його видів, аналіз рівня використання даного виду маркування у країнах світу та перспективи викорис-
тання в Україні. Об’єктом дослідження є етичне маркування, зокрема інформаційні знаки, що підтерджують 
сертифікацію відповідно до етичних вимог. Загальний підхід до визначення змісту і структури роботи ґрун-
тується на основі методу системного аналізу. Для підбиття окремих підсумків у роботі використано методи 
аналізу та синтезу, індукції та дедукції, абстрагування та групування. Етичне маркування є досить вагомим 
чинником впливу в сучасному виробництві та торгівлі. Інформаційні знаки, що засвідчують етичність товару, 
умовно поділяються на три великих групи: люди та цінності; збереження навколишнього середовища і ста-
лість розвитку; благополуччя тварин. Незважаючи на досить переконливі переваги, є низка проблем, які ускла-
днюють використання етичного маркування. Зокрема, велика кількість знаків маркування переобтяжує спо-
живачів, які не мають змоги відрізнити та виокремити “етичний” товар серед решти. Також на ринку наяв-
на значна кількість продукції з фальсифікованим маркуванням, яке не підтверджене жодною організацією. 
Відсутність дієвих механізмів контролю породжує недовіру споживачів до такого виду маркування. Сучасне 
маркування товарів спрямоване на підвищення рівня інформованості споживача та зміну моделей його купі-
вельної поведінки, зокрема формування свідомого етичного споживання. На мотивацію, розуміння та вико-
ристання етичних етикеток впливають демографічні характеристики, людські цінності та відмінності між 
країнами. В Україні, на жаль, етичне маркування практично не використовується. Як споживачі, так і вироб-
ники не цікавляться даним аспектом торгівлі, за винятком товарів для експорту.
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PECULIARITIES OF ETHICAL MARKING OF GOODS 

Abstract. The purpose of the study is to determine the features of ethical marking, characterization of its main 
types, analysis of the level of use of this type of marking in countries of the world and prospects of its use in Ukraine. 
The object of the study is ethical marking, in partucular informational signs that confirm certification according to 
ethical requirements. The general approach to determining the content and structure of the study is based on a 
systematic analysis method. Methods of analysis and synthesis, induction and deduction, abstraction and grouping were 
used to summarize the results. Ethical marking is a significant factor of influence in modern manufacturing and trade. 
Informational signs certifying the ethics of a product are conditionally divided into three broad groups: people and 
values; preserving the environment and sustainability of development; animal well-being. Despite the rather convincing 
advantages, there are a number of problems that complicate the use of ethical marking. In particular, the large number 
of marking signs overburdens consumers who are unable to distinguish “ethical” goods from all other. There are also 
a large number of products with falsified marking on the market that is not endorsed by any organization. The lack of 
effective control generates consumers distrust in this type of marking. Modern marking of goods is aimed at raising the 
level of consumers awareness and changing their purchasing behavior patterns, in particular the formation of 
conscious ethical consumption. Motivation, understanding and use of ethical labels are influenced by demographic 
characteristics, human values and differences among countries. In Ukraine, unfortunately, ethical marking is virtually
not used. Both consumers and manufacturers are not interested in this aspect of trade, however Ukrainian 
manufacturers use ethical marking mostly for exported products.
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Рис. 1. Приклади етичного маркування: а - знаки сертифікації за стандартами Halal та Kosher; 
б - позначення “Чистої етикетки”

Рис. 2. Маркування “Захищене позначення місця походження PDO”, “Кава Колумбії”, 
“Продукти зовнішніх регіонів ЄС”
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Рис. 3. Знаки сертифікації Rainforest Alliance, Fairtrade

Рис. 4. Знаки сертифікації Fair Wear Foundation, GOTS, Carbon Trust
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Рис. 5. Маркування “Не тестувався на тваринах”, “Вільний від жорстокості” та 
“Продукт для веганів”
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Рис. 6. Знаки сертифікації ProTerra, GAP
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ТЕРМІНОЛОГІЧНА НЕУЗГОДЖЕНІСТЬ У СФЕРІ ВИРОБНИЦТВА ТА 
ОБІГУ АНАЛОГІВ МОЛОКА РОСЛИННОГО ПОХОДЖЕННЯ

Анотація. У статті розглядається проблема неузгодженості в термінології, яка використовується для 
визначення найменування альтернативної молочної продукції. Метою дослідження є аналіз проблем, 
пов’язаних із вживанням назв, що притаманні традиційним молочним продуктам, для найменування об’єктів 
дослідження та встановлення найбільш коректного науково обґрунтованого варіанта. Відомо, що з техноло-
гічної точки зору та за харчовим профілем “альтернативне молоко” не відповідає характеристикам тради-
ційної продукції, а, отже, не може мати таку ж назву. Також встановлено, що споживачі вважають ці про-
дукти з рослинної сировини еквівалентними молочним за споживними властивостями. Отже, вивчення термі-
нологічного апарату, який може бути використаний для найменування досліджуваної групи продуктів та 
встановлення найбільш коректного формулювання, є актуальним. З’ясовано, що сьогодні пропонується вико-
ристовувати такі поняття, як “замінник”, “аналог”, “імітація”, “альтернатива” (“альтернативне молоко” 
та, відповідно, “альтернативна молочна продукція”). Проаналізовано лексичне значення кожного з цих варіан-
тів та встановлено, що поняття “замінник” та “альтернатива” передбачають, що напій рослинного похо-
дження схожий на традиційне молоко за хімічним складом та деякими показниками; “імітація” може сприй-
матися споживачами як підробка традиційного молока та молочних продуктів. Таким чином, використання 
зазначених термінів може вводити в оману споживачів. Визначено, що найбільш коректним є використання 
поняття “аналог молока”, що обумовлено наявністю деяких спільних властивостей між напоями рослинного 
та тваринного походження, зокрема консистенції та зовнішнього вигляду, а також можливості їх викорис-
тання для приготування йогуртів, морозива, сирів тощо. Підтверджено, що присвоєння рослинним напоям 
назв традиційних молочних продуктів може вводити в оману споживачів щодо їх споживних властивостей, а 
отже, може завдавати шкоди здоров’ю. Доведено, що врегулювання термінологічної неузгодженості на зако-
нодавчому рівні є важливим, тому що це сприятиме захисту споживачів, запобіганню недобросовісній конку-
ренції між виробниками, а також прискоренню процедури митного оформлення при переміщенні аналогів мо-
лока рослинного походження через митний кордон України.
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TERMINOLOGICAL DISCREPANCY IN THE FIELD OF PRODUCTION 
AND CIRCULATION OF PLANT-ORIGIN MILK ANALOGIES 

Abstract. The article deals with the problem of discrepancy in the terminology used to determine the names of an 
alternative dairy products. The purpose of the study is to analyze the problems associated with the use of names 
inherent in traditional dairy products, to name the objects of the study and to establish the most correct scientifically 
sound version. It is known that from the technological point of view and by the nutritional profile "alternative milk"
does not meet the characteristics of traditional products, and therefore can not have the same name. It has also been 
determined that consumers consider these plant-based products to be dairy equivalent in terms of consumption
properties. Therefore, the study of the terminology apparatus, which can be used to name the studied product group and  
to determine the most correct formulation, is relevant. It has been found out that today it is proposed to use such 
concepts as "substitute", "analogue", "imitation", "alternative" ("alternative milk" and, accordingly, "alternative dairy 
products"). The lexical meaning of each of these variants is analyzed and it is found that the terms “substitute” and 
“alternative” imply that the plant-origin drink is similar to traditional milk in chemical composition and in some 
indicators. Furthermore, "imitation" can be perceived by consumers as counterfeiting of traditional milk and dairy 
products. Thus, the use of these terms can mislead consumers. It is determined that the most correct is the use of the 
"milk analogue" concept, which is due to the presence of some common properties between beverages of plant and 
animal origin, in particular consistence and appearance, as well as the possibility of their use for the preparation of 
yoghurts, ice cream, cheeses and more. It has been confirmed that naming plant-origin beverages using names of 
traditional dairy products can mislead consumers about their properties and, therefore, be detrimental to health. It is 
proved that the settlement of terminological discrepancy at the legislative level is important because it will help to 
protect consumers, prevent unfair competition among producers, as well as speed up the customs clearance procedure 
when moving analogues of plant-origin milk across the customs border of Ukraine.
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завдання
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“рослинне моло-

ко”

“молоко сире”

“молочні 
продукти”

“замінник”, “аналог”, “імітація”, 
“альтернатива”

“замінник молока” “альтернативне молоко”

“замінник”

“Альтернатива”

“альтернатива” “альтерна-
тивне молоко”

“імітація” “напій, що імітує 
молоко”

“

молоковмісні про-
дукти”
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“аналог молока”
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Таблиця 1
Порівняльна характеристика харчової та енергетичної цінності традиційного 

молока і його аналогів рослинного походження
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Таблиця 2
Коефіцієнт засвоєння білка з різних джерел

The Center for Science in the Public Interest –
CSPI

“харчові 
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продукти, в іншому місці не зазначені, без вмісту 
молочних жирів, цукрози, ізоглюкози, глюкози, 
крохмалю або з вмістом менш як 1,5 мас.% молоч-
них жирів, менш як 5 мас.% цукрози чи ізоглюкози, 
менш як 5 мас.% глюкози або крохмалю”

“інші безалко-
гольні напої, крім фруктових або овочевих соків, 
без вмісту продуктів товарних позицій 0401 – 0404 
(молоко та деякі продукти з нього) або жирів, 
одержаних з продуктів цих товарних позицій”

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. 
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ОСОБЛИВОСТІ АВТОТОВАРОЗНАВЧОЇ ЕКСПЕРТИЗИ
ТРАНСПОРТНИХ ЗАСОБІВ, ЩО ВВОЗЯТЬ ІЗ США ТА КАНАДИ

Анотація. У статті проаналізовано світовий та вітчизняний автомобільний ринок, зокрема наведено ди-
наміку світового продажу автомобілів, кількість виготовлених автомобілів на 1000 жителів у розрізі кожної 
країни, охарактеризовано вторинний ринок автомобілів в Україні, його основні тенденції. Визначено процедуру 
митної вартості нерозмитненого та незареєстрованого в Україні автомобіля, ввезеного із США, зокрема 
перераховано відомості про автомобіль, які враховуються в обов’язковому порядку; розраховано ринкову 
вартість дорожніх транспортних засобів, що ввозяться на митну територію України, із застосуванням ме-
тоду прямого порівняння, перераховано фактори підвищення та зниження митної вартості автомобіля.
Встановлено критерії ідентифікації автомобілів при здійсненні автотехнічної та автотоварознавчої експер-
тизи; наведено відомості, які можна отримати в результаті перевірки VIN-коду, а також джерела перевірки 
правильності інформації VIN-коду. Здійснено теоретичні узагальнення з проблеми дослідження; систематизо-
вано критерії ідентифікації при здійсненні автотехнічної та автотоварознавчої експертизи; розроблено нові 
критерії підтвердження та визначення ціни ввезених транспортних засобів; удосконалено методичні прийоми 
процедури визначення митної вартості нерозмитненого та незареєстрованого в Україні автомобіля, ввезеного 
із США. Практично застосовано нові критерії підтвердження та визначення ціни транспортних засобів, вве-
зених із США та Канади, а також застосовано критерії ідентифікації при здійсненні автотехнічної та ав-
тотоварознавчої експертизи під час перетину митного кордону.
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FEATURES OF AUTO-COMMODITY EXPERTISE OF VEHICLES 
IMPORTED FROM THE USA AND CANADA 

Abstract. The article analyzes the world and domestic car market, including the dynamics of world car sales, the 
number of cars manufactured per 1000 inhabitants in particular countries,  characterizes secondary car market in 
Ukraine as well as its main trends. The procedure for the customs value of a customs-uncleared and unregistered in 
Ukraine car imported from the USA has been determined, including the obligatory information about the car; the mar-
ket value of road vehicles imported into the customs territory of Ukraine is calculated using the direct comparison 
method, the factors of increase and decrease of the customs value of the car are listed. The criteria for identifying cars 
in carrying out auto-technical and auto-commodity expert examination are established; the information that can be 
obtained as a result of VIN-code verification is provided as well as the sources for verifying the VIN-code info. Theoret-
ical generalizations on the research problem are made; the identification criteria in the performance of auto-technical 
and auto-commodity expertise are systematized; new criteria for imported vehicles price confirmation and determina-
tion have been developed; the methodical tools of determining the customs value of customs-uncleared and unregistered 
in Ukraine car imported from the USA have been improved. New criteria for the price confirmation and determination 
of imported from the USA and Canada vehicles, as well as the identification criteria for the implementation of auto-
technical and auto-commodity expertise during the crossing of the customs border have been practically applied. 
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Таблиця 1
Кількість автомобілів на 1000 жителів у різних країнах світу
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Рис. 1. Динаміка світового продажу автомобілів
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Рис. 2. Оцінюваний транспортний засіб марки “Toyota Tacoma”, представлений на дослідження

Рис. 3. Заводська ідентифікаційна наліпка
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Ринкова вартість мето-
дом прямого порівняння

Таблиця 2
Фактори, що впливають на відсоток зміни вартості ТЗ

Фактори підвищення вартості:

Фактори зниження вартості:
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Таблиця 3
Відсоток додаткового зменшення вартості транспортних засобів як наслідок наявних корозійних 

пошкоджень, пошкоджень обшивки та
порушення лакофарбового покриття

ав-
тотехнічна експертиза, 
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Рис. 4. Перевірка VIN-коду за допомогою програмного комплексу
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Рис. 5. Перевірка VIN-коду за допомогою спеціалізованих інтернет-ресурсів

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі.



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 

ЛІТЕРАТУРА REFERENCES

Mizhnarodna ekonomika,

Statystyka Ukrainy,

Стаття надійшла до редакції 31 березня
2020 р.



Herald of Lviv University of Trade and Economics. Technical Sciences. № 23, 2020

 
 

УДК 614.31 (075.8)

Гирка О. І.,
lyolya110382@gmail.com, ORCID ІD: 0000-0002-4218-4034, Researcher ID: F-7310-2019, 
Scopus Author ID: 57210751125, к. т. н., доц., доцент кафедри товарознавства, технологій і 
управління якістю харчових продуктів, Львівський торговельно-економічний університет, м. Львів

Бодак М. П.,
misha_bodak@i.ua, ORCID ІD: 0000-0002-1130-4312, Researcher ID: F-2588-2019, 
Scopus Author ID: 57210747871, к. т. н., доц., доцент кафедри товарознавства, технологій і 
управління якістю харчових продуктів, Львівський торговельно-економічний університет, м. Львів

Ковальчук Х. І.,
khristinakovalchuk@i.ua, ORCID ІD: 0000-0001-6894-9392, Researcher ID: AAH-6041-2019,  
к. т. н., доц. кафедри підприємництва, товарознавства та експертизи товарів, Львівський інсти-
тут економіки і туризму, м. Львів

СУЧАСНІ ПРОБЛЕМИ КОНТРОЛЮ І ДЕРЖАВНОГО РЕГУЛЮВАННЯ 
БЕЗПЕЧНОСТІ ТА ЯКОСТІ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ

Анотація. Розглянуто сучасні проблеми державного регулювання і контролю безпечності та якості хар-
чових продуктів. Створення передумов наявності безпечних продуктів на ринку передбачає використання 
якісної сировини, систематизацію способів обробки, забезпечення сучасної технології виробництва та впро-
вадження перспективних методів зберігання продуктів харчування. Наведено основні передумови створення 
систем управління якістю і безпечністю харчової продукції. Основним збірником узгоджених на міжнародному 
рівні стандартів на харчові продукти, скерованих на захист здоров’я споживачів, є Codex Alimentarius. В 
Україні регулювання безпечності та якості харчових продуктів на законодавчому рівні передбачено законами 
“Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів” і “Про державний контроль 
за дотриманням законодавства про харчові продукти, корми, побічні продукти тваринного походження, здо-
ров’я та благополуччя тварин”. Інтеграція України в міжнародне співтовариство вимагає дотримання основ-
них вимог щодо якості та безпечності не тільки готової продукції, але й виробничих потужностей. Одна із 
найвідоміших систем управління якістю харчової продукції в світі – це система аналізу небезпечних факторів 
та контролю у критичних точках (Hazard Analysis and Critical Control Points – НАССР). Крім системи НАССР, 
підприємства (за виключенням тих, що переробляють м’ясо, птицю, рибу, морепродукти, соки) використову-
ють систему SQF (Safe Quality Food). З метою раннього оповіщення, попередження надзвичайних ситуацій та 
оперативного реагування у забезпеченні якості і безпечності харчової продукції на міжнародному рівні на базі 
Продовольчої і сільськогосподарської організації ООН (ФАО) створена програма з розробки і впровадження 
систем попередження надзвичайних ситуацій у сфері харчової безпеки (Emergency Prevention System for Food
Safety, FAO EMPRES Food Safety). Фундаментальним компонентом рамочної стратегії ФАО з управління кри-
зовими ситуаціями в харчовому ланцюгу є FCC – FAO’s Food Chain Crisis Management Framework. Забезпечення 
якості та безпечності харчової продукції на сучасному етапі становлення українського продовольчого ринку –
складний процес, який вимагає безпосередньої участі всіх служб і персоналу харчового підприємства, керівни-
ка, впровадження систем якості та контролю держави за цими процесами.
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CURRENT PROBLEMS OF CONTROL AND STATE REGULATION OF 
THE FOOD PRODUCTS SAFETY AND QUALITY   

Abstract. Current problems of state regulation and control of food products safety and quality are considered. Cre-
ating prerequisites for the availability of safe products on the market involves the use of qualitative raw materials, 
systematization of processing methods, the provision of modern production technology as well as the introduction of 
perspective methods of food storage. The main prerequisites for the creation of food quality and safety management 
systems are revealed. The Codex Alimentarius is the main internationally recognized standard for food safety aimed at 
protecting the consumers health. In Ukraine, regulation of food products safety and quality at the legislative level is 
provided by the Laws "On Basic Principles and Requirements for Food Products Safety and Quality" and "On State 
Control of Compliance with Food, Feed, Animal By-Products, Health and Well-being of Animals”. Integration of 
Ukraine into the international community requires compliance with the basic requirements for quality and safety not 
only of finished products but also of production facilities. One of the most well-known food quality management systems 
in the world is the Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) system. Excepting the HACCP system, en-
trprises (except for those producing meat, poultry, fish, seafood, juices) use the SQF (Safe Quality Food) system. For 
the purpose of early warning, emergency prevention and rapid response to food quality and safety at international level 
a program for the development and implementation of the Emergency Prevention System for Food Safety (FAO 
EMPRES Food Safety) based on the Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) was created. A
fundamental component of the FAO's strategy on crisis management in the food chain is the FCC - FAO's Food Chain 
Crisis Management Framework. Ensuring the quality and safety of food at the current stage of the Ukrainian food mar-
ket development is a complex process that requires the direct involvement of all services and staff of the food enterprise, 
top-manager, introduction of reliable quality systems and state control over these processes. 
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СТАН, ПРОБЛЕМИ ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ РИНКУ 
ДИТЯЧИХ ІГРАШОК В УКРАЇНІ

Анотація. Cпоживчий ринок дитячих іграшок в Україні насичений виробами різних виробників, призначення, 
матеріалів тощо. При цьому споживчі переваги часто змінюються залежно від світових трендів. Тому досліджен-
ня вітчизняного ринку дитячих іграшок є актуальним і важливим у діяльності учасників ринку для прийняття об-
ґрунтованих рішень. Метою статті є аналіз динаміки та тенденцій українського ринку дитячих іграшок, виявлення 
проблем і перспектив його розвитку. Встановлено, що ринок дитячих іграшок в Україні динамічно розвивається, 
збільшуючись на 10-15 % щороку. Сьогодні частка імпорту на ринку іграшок становить більше 85%. Левову частку 
імпорту на українському ринку іграшки стабільно займає Китай. Часто такі іграшки не відповідають встановле-
ним вимогам щодо якості та безпечності. Ринок іграшок вітчизняного виробництва залишається мізерним, але 
останнім часом особливо динамічно розвивається виробництво пластмасових та дерев’яних розвиваючих іграшок. 
Провідні виробники дитячих іграшок використовують імпортні сировину, обладнання, технології, випускають про-
дукцію, що за якістю відповідає світовим вимогам, і активно шукають ринки збуту за кордоном. Українські іграш-
ки в найбільших обсягах експортуються до Росії, Польщі, США, Латвії. Визначено, що основними проблемами роз-
витку вітчизняного виробництва іграшок є відсутність державної підтримки; залежність виробників від імпорт-
ної сировини та обладнання; відсутність пільгового кредитування; неефективний державний контроль за безпечні-
стю та якістю дитячих іграшок; відсутність контролю за психологічною безпечністю іграшок; незначна кількість 
локальних брендів і їх неспроможність конкурувати з глобальними брендами; засилля на ринку іграшок, що пропагу-
ють чужу культуру і не відповідають національному культурному коду; складність конкуренції з дешевими небрен-
довими китайськими іграшками низької якості, які переважають на ринку. 
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STATE, PROBLEMS AND PROSPECTS OF THE CHILDREN’S TOYS 
MARKET DEVELOPMENT IN UKRAINE 

Abstract. The consumer toy market in Ukraine is full of products from different manufacturers, destinations, materials 
etc. Herewith, consumer preferences often change depending on global trends. Therefore, the study of the children's toys 
domestic market is relevant and important in the activities of market participants for making sound decisions. The purpose of 
the article is to analyze the dynamics and trends of the Ukrainian toys market, to identify problems and prospects for its 
development. It is determined that the toys market in Ukraine is developing dynamically, increasing by 10-15% annually. 
Today the share of imports on the toys market is over 85%. The lion's share of imports on the Ukrainian toys market is 
steadily occupied by China. Often these toys do not meet the quality and safety requirements. The domestic toys market 
remains scanty, but the production of plastic and wooden educational toys has been particularly dynamic recently. Leading 
manufacturers of toys use imported materials, equipment, technologies, produce products that meet the world quality 
requirements and actively seek for markets abroad. The largest quantities of Ukrainian toys are exported to Russia, Poland, 
USA and Latvia. It is determined that the main problems in the development of domestic toys production are the lack of state 
support; dependence of manufacturers on imported materials and equipment; lack of preferential lending; ineffective state 
control over the safety and quality of children's toys; lack of control over the psychological safety of toys; a small number of 
local brands and their inability to compete with global brands; dominance on the market of toys that promote a foreign 
culture and do not conform to the national cultural code; the complexity of the competition with cheap, non-branded, low 
quality Chinese toys that dominate on the market.
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Рис. 1. Обсяги ринку дитячих іграшок в Україні в 2014-2019 роках, млн доларів США

0
200
400
600
800

2014 2015 2016 2017 2018 2019

455
344 472 551 624,7 687



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 

Рис. 2. Динаміка виробництва іграшок в Україні в 2013-2019 роках, тис. шт. 
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Іграшки, що зображують тварин та інших істот, крім людей

Потяги іграшкові та приладдя для них; моделі у зменшеному розмірі інші, набори для складання та 
конструктори дитячі

Ігри-головоломки
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Таблиця 1
Основні країни-експортери інших іграшок, моделей зменшеного розміру, головоломок 

(код за УКТЗЕД 9503) та виробів для атракціонів, настільних або кімнатних ігор
(код за УКТЗЕД 9504) в Україну в 2017-2019 роках 

Країна
Вартість, 

тис. дол. США Питома вага, %

2017р. 2018р. 2019р. 2017р. 2018р. 2019р.
Іграшки коду УКТЗЕД 9503

Іграшки коду УКТЗЕД 9504
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Таблиця 2
Основні країни-імпортери інших іграшок, моделей зменшеного розміру, головоломок 

(код за УКТЗЕД 9503) та виробів для атракціонів, настільних або кімнатних ігор 
(код за УКТЗЕД 9504) з України в 2017-2019 роках 

Іграшки коду УКТЗЕД 9503

Іграшки коду УКТЗЕД 9504
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ЕКОЛОГІЧНА БЕЗПЕКА ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

Анотація. В статті проаналізовано ситуацію безпечності харчових продуктів та продовольчої сировини, 
проведена систематизація проблем безпеки та чинників забруднення. Розглянуто проблеми екологічної безпеки 
харчових продуктів, вплив стану довкілля на їхню якість, наслідки їхнього забруднення та шляхи покращення 
їхнього складу та якості. На основі аналізу літературних даних показано негативний вплив харчових продуктів 
на організм людини. Визначено проблеми формування національної системи технічного регулювання у сфері 
безпечності продуктів харчування. Розкрито основні напрями гармонізації державної політики забезпечення 
якості та безпеки продукції до міжнародних вимог. Показана важлива роль соціальних ініціатив у даній сфері; 
українські виробники змушені підвищувати якість продукції, проходити сертифікацію, дотримуватися прин-
ципів сталого розвитку, вивчати досвід зарубіжних підприємств. Результативним напрямом цієї діяльності є 
екологічна відповідальність бізнесу, тобто турбота про навколишнє середовище та використання ресурсоз-
берігаючих технологій, які сприяють високій якості і безпечності продукції, що виробляється. Обгрунтовано 
законодавче регулювання соціальної відповідальності бізнесу на ринку продовольчих товарів. 
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ECOLOGICAL SAFETY OF FOOD PRODUCTS 

Abstract. The article analyzes the situation of food and food raw materials safety, systematizes the safety problems 
and the pollution factors. The problems of ecological safety of food products, influence of the state of the environment 
on their quality, the consequences of their pollution as well as the ways of improving their composition and quality are 
considered. Based on the analysis of the literature sources, the negative impact of food products on the human body is 
shown. The problems of formation of the national system of technical regulation in the field of food products safety are 
identified. The basic directions of harmonization of the state policy of ensuring the quality and safety of products to 
international requirements are revealed. The important role of social initiatives in this field is shown; Ukrainian manu-
facturers are obliged to improve the quality of products, to conduct certification, to adhere to the principles of sustain-
able development, to study the experience of foreign enterprises. The effective direction of this activity is environmental 
responsibility of the business, that is, concern for the environment and the use of resource-saving technologies that 
contribute to the high quality and safety of the products being produced. Legislative regulation of social responsibility 
of business in the food products market is substantiated. 
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МЕТОДИЧНІ ПІДХОДИ ДО ОЦІНЮВАННЯ РЕКРЕАЦІЙНОГО 
ПОТЕНЦІАЛУ РЕГІОНІВ УКРАЇНИ

Анотація. У статті досліджуються методичні підходи до оцінювання рекреаційного потенціалу регіонів 
України. Зокрема, проведено аналіз підходів до оцінювання рекреаційних ресурсів та потенціалу як вітчизня-
них, так і зарубіжних учених. Обґрунтовується необхідність у подальших дослідженнях низки питань щодо 
компонентного та інтегрального оцінювання рекреаційного потенціалу регіону та визначенні методичних 
підходів до оцінювання рекреаційного потенціалу регіонів України, що є основою оптимізації просторової та 
економічної організації територіальних рекреаційних систем та визначення цінності окремих ресурсів і їх ком-
бінацій для отримання конкурентних переваг та створення сприятливих умов для задоволення матеріальних 
та рекреаційних потреб людини. Запропоновано методику оцінювання рекреаційного потенціалу, розроблену з 
використанням методів кореляційно-регресійного аналізу, яка містить фактори та критерії, що визначають 
потенційно привабливі для здійснення підприємницької діяльності рекреаційні території. Сформовано компо-
нентну та інтегральну оцінку ключових факторів, що впливають на розвиток рекреаційної території. У даній 
методиці запропоновано низку коефіцієнтів, які дозволяють оцінити стан рекреаційного потенціалу окремо 
взятої території, визначити вектори розвитку території та напрями їх оптимізації з метою гармонійного 
соціально-економічного розвитку регіону України.
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METHODICAL APPROACHES TO ESTIMATING THE RECREATIONAL 
POTENTIAL OF THE REGIONS OF UKRAINE 

Abstract. The article explores methodological approaches to estimating the recreational potential of Ukrainian 
regions. In particular, the approaches to the recreational resources potential evaluation by both domestic and foreign 
scientists, were analyzed. It was substatntiated the necessity of further research on a number of questions about the 
component and integrated evaluation of the recreational potential of the region and the definition of methodical 
approaches to the evaluation of the recreational potential of the regions of Ukraine, which is the basis for the 
optimization of the spatial and economic organization of territorial recreational systems and determination the value of 
the benefits of particular resources and their combinations to obtain competitive advantages and to create favorable 
conditions for meeting  material and recreational needs of an individual. The technique of recreational potential 
evaluation, developed using correlation-regression analysis methods, which contains factors and criteria that 
determine potentially attractive recreational territories, is proposed. A component and integral evaluation of the key 
factors influencing the development of the recreational territory has been formed. This method proposes a number of 
coefficients that allow to evaluate the state of recreational potential of a particular territory, to determine vectors of 
development of the territory and directions of their optimization with the purpose of harmonious socio-economic 
development of the region of Ukraine.
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Таблиця 1
Сусідство з іншими об’єктами рекреації

Рис. 1. Карта розміщення об’єктів історико-культурної спадщини
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Таблиця 2
Відстань до найближчого районного центру (або населеного пункту з лікарнею, 

магазинами і розвиненою інфраструктурою) автошляхами
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Таблиця 3
Шкала оцінювання природних умов
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Таблиця 4
Транспортна доступність
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Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі.
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РОЛЬ КОЛЬОРУ У ВИЯВЛЕННІ ТЕКТОНІЧНОЇ 
СУТНОСТІ ПРОСТОРУ

Анотація. У статті розглядаються питання створення сучасного інтерʼєру, правильного застосування 
кольорової гами та обробка поверхонь, створення дизайнерської форми обладнання та меблів, щоб відповідали 
певному стилю, освітленню, озелененню. На основі аналізу різних статей вітчизняних і зарубіжних авторів 
про створення комбінацій кольорів в інтерʼєрі розглянуті рекомендації, що допомагають гармонійно розста-
вити колірні акценти у приміщеннях готелів. У статті також розглянуті різноманітні прийоми використан-
ня кольору для композиційного звʼязку різних зон номера готелю. Приділяється увага проектування кольору як 
компромісу, залежному від цільової аудиторії готелю, мережевої концепції, образу, іміджу та його спрямова-
ності. Науковий результат – на основі даної статті зроблено висновки: що для вибору кольору будь-якого 
приміщення необхідно знати правила роботи з колірним колом; гармонія кольору не єдине завдання, поставлене 
перед дизайнером, всі рішення потрібно приймати відповідно до встановлення сторін світу, площі кімнати, 
планування всієї будівлі; виділити або ж, навпаки, приховати будь-які моменти у колірній гармонії, які мають 
властивості приносити у композиційне рішення інтерʼєру затишок, витонченість, настрій, простір для уяви, 
експресію тощо. Вони надають дизайнерові багаті можливості, завдяки яким він може експериментувати як 
з кольоровим, так і з просторовим рішенням.
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THE ROLE OF COLOR IN THE IDENTIFICATION OF THE TECTONIC 
ESSENCE OF SPACE 

Abstract The article deals with the issues of creating a modern interior, the correct color gamma application and 
surface treatment as well as creating a design form of equipment and furniture to suit a certain style, lighting, 
landscaping. Based on the analysis of various articles of domestic and foreign authors on the creation of color 
combinations in the interior, recommendations that help to harmonize color accents in hotel premises are discussed. 
The article also discusses various techniques for using color for composite communication of different hotel room 
zones. Attention is paid to the color design as a compromise, depending on the hotel target audience, network concept, 
image and its orientation. Scientific result - on the basis of this article it is concluded that in order to choose the color 
of any room it is necessary to know the rules of work with the color wheel; color harmony is not the only task set before 
the designer, all decisions must be developed according to the determination of the quarters of the world, the room 
area, the planning of the whole building; to highlight or, on the contrary, to hide any moments in color harmony which 
have the properties to bring comfort, sophistication, mood, space for imagination, expression into the compositional 
solution of the interior. They provide the designer with rich opportunities that allow him to experiment with both color 
and spatial solutions.
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Таблиця 1
Характеристика кольорів за сприйняттям

Хроматичні:

Ахроматичні:

Примітка. 



Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020
 

 

Таблиця 2
Залежність сприйняття площинної форми від лінійних поділів кольором

Примітка. 
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Таблиця 3
Зміна та уявлення про форму

Примітка. 
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Таблиця 4
Зміна та уявлення про величину простору

Примітка. 
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Рис. 1. Поєднання родинних кольорів у колірному колі

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі.
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ОСОБЛИВОСТІ ТА ТРЕНДИ АЗІАТСЬКОЇ КУХНІ

Анотація. У статті розглянуто особливості азіатської кухні, адже на сьогоднішній день дана кухня є 
трендовою в Україні, а також асоціюється з правильним і здоровим харчуванням. До азіатської кухні входять: 
японська, китайська, в’єтнамська, корейська, тайська, малазійська та філіппінська кухні. Кожна з цих країн, 
звісно, має свої особливості кулінарного мистецтва та харчування, але є певні риси та тенденції, які їх 
об’єднують. Не буде дивиною, якщо сказати, що рис – основний інгредієнт азіатської кухні. І це закономірно, 
адже він є головною сільськогосподарською культурою у всій Азії. З нього роблять борошно, солодощі, викори-
стовують як гарнір майже у кожній страві. Азіати не уявляють собі трапезу без рису. Досліджено види со-
усів: соєвий, шрірача, , кімчі, спацйсі. Проаналізовано водорості як один з основних продуктів 
харчування азіатської кухні. Зокрема, водорості поділяються на групи: норі, чука (друга назва – вакаме), 
морська капуста і комбу. Також необхідно зазначити, що в японській кухні допускається п’ять видів кулінар-
ної обробки продуктів: смаження, приготування в розігрітій олії, варка у воді, приготування на пару і подача 
їжі в сирому вигляді. Говорячи про азіатську кухню, не можна не згадати про один з найбільш поширених спо-
собів приготування їжі – смаження в невеликій кількості дуже гарячої олії, надзвичайно популярний також 
вок. Вок використовуються в різних китайських техніках приготування їжі, зокрема смаження з перемішуван-
ням (стір-фрай), обробки парою, смаження, глибоке смаження, варіння, тушкування, обпалювання, приготу-
вання супу, копчення, обжарювання горіхів та інших. В азіатській кухні особливу увагу приділяють оформлен-
ню і подачі їжі. Наприклад, японці нарізають рибу на дрібні скибочки і красиво розкладають їх на блюді разом 
з овочами. А в Китаї і Кореї нарізка овочів і фруктів є справжнім мистецтвом.

Ключові слова: 
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FEATURES AND TRENDS OF ASIAN CUISINE 

Abstract. The article deals with the features of Asian cuisine, because today this cuisine is trendy in Ukraine, and is 
associated with proper and healthy eating. Asian cuisine includes Japanese, Chinese, Vietnamese, Korean, Thai, Ma-
laysian and Filipino cuisines. Of course, each of these countries has its own peculiarities of the culinary arts and nutri-
tion, but there are certain features and trends that they share. It will not be a surprise to say that rice is the top ingredi-
ent in Asian cuisine. Indeed it is a major crop throughout Asia. It is used for production of flour, sweets, as well as 
garnish for almost every dish. Asians do not imagine a meal without rice. The types of sauces were investigated: soy, 
sriracha, hoisin, unagi, kimchi, spacii. Algae has been analyzed as one of the main foods in Asian cuisine. In particular, 
the algae are divided into groups: nori, сhuka (the second name is wakame), sea kale and kombu. It is also important to 
note that Japanese cuisine allows five types of products culinary processing: frying, cooking in heated oil, boiling in 
water, steaming and serving raw food. Speaking of Asian cuisine, one of the most common ways to cook food is frying 
in a small amount of very hot oil, that is why wok is extremely popular. Wok is used in various Chinese cooking tech-
niques, including stir-frying (steam-frying), steaming, frying, deep-frying, cooking, stewing, roasting, soup cooking, 
smoking, roasting nuts, and more. In Asian cuisine, special attention is paid to the design and serving of food. For ex-
ample, the Japanese cut the fish into small slices and beautifully laid them on plates with vegetables. And in China and 
Korea, cutting vegetables and fruits is a real art. 
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ЧАСТОТОМІР ЕЛЕКТРИЧНИХ ІМПУЛЬСІВ НА БАЗІ 
ПРОГРАМОВАНОГО МІКРОКОНТРОЛЕРА

Анотація. Сучасні електронні пристрої, які використовуються у різних галузях науки і техніки, здебільшо-
го містять інтегральні схеми, що підвищує надійність приладу та знижує його вартість порівняно з викори-
станням дискретних напівпровідникових елементів. Окрім цього, зменшення розмірів і ваги пристрою розши-
рює межі його практичного застосування. Різноманітні інтегральні схеми на сьогодні випускаються такими 
компаніями, як Microchip, On Semiconductor, Texas Instrument, Analog Device, Linear Technology, та багатьма 
іншими, які є лідерами на світовому ринку. Одними з інтегральних мікросхем, які здатні виконувати різно-
манітні функції, є мікроконтролери. Сьогодні стрімко розвиваються інформаційні і комп’ютерні технології, 
що дозволяє створювати автоматизовані технологічні лінії, якими можна керувати з допомогою комп’ютера. 
Одним з вузлів, що забезпечує взаємозв’язок комп’ютера з периферійним пристроєм, є мікроконтролер. Для 
використання мікроконтролера у вузлах електроніки необхідно написати програмний код для реалізації тієї чи 
іншої задачі. Програмне настроювання параметрів мікроконтролера дозволяє керувати функцією відповідного 
пристрою без зміни параметрів електричної схеми, що є важливим фактором надійності пристрою в цілому. 
Одним із можливих застосувань мікроконтролерів є автоматизація фізичного експерименту, що дозволяє 
проводити вимірювання фізичних величин і передавати дані на комп’ютер. Як приклад, галузь оптичної спек-
трометрії потребує великої кількості вимірювань інтенсивності світла у відповідній спектральній області з 
одночасною передачею даних на комп’ютер. Тобто вимірювання інтенсивності світла супроводжується 
вимірюванням кількості квантів світла на певній довжині хвилі за одиницю часу. В даній роботі розроблено 
схему частотоміра електричних імпульсів на базі мікроконтролера PIC16F876A для спектроскопічних 
вимірювань. Для написання програмного коду використано середовище MPLAB 4.1, розроблене компанією Mi-
crochip. Для реалізації алгоритму роботи частотоміра використано два модулі timer0 і timer1 мікроконтроле-
ра PIC16F876A. Максимальна частота імпульсів, яка може бути коректно виміряна даним частотоміром, -
4МГц.
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FREQUENCY METER OF ELECTRICAL PULSES BASED ON A 
PROGRAMMABLE MICROCONTROLLER 

Abstract. Modern electronic devices that are used in various fields of science and technology mostly contain inte-
grated circuits, which increases the reliability of the device and reduces its cost compared to the use of discrete semi-
conductor elements. Besides, reducing the size and weight of the device extends the limits of its practical application. 
Nowadays the variety of integrated circuits are produced by such companies as Microchip, On Semiconductor, Texas 
Instrument, Analog Device, Linear Technology and many others that are leaders in the global market. Some of the 
integrated circuits that can do various functions are microcontrollers. Today the informational and computer technolo-
gies are rapidly evolving allowing to create automated production lines, which can be controlled with the help of a 
computer. One of the nodes that allow connecting the computer to a peripheral device is the microcontroller. To use the 
microcontroller in the nodes of electronics, it is necessary to write the program code to implement a particular task. 
Software tuning of the microcontroller parameters allows controlling the function of the corresponding device without 
changing the parameters of the electrical circuitry, which is an important factor for the reliability of the device as a 
whole. One possible application of microcontrollers is the automation of a physical experiment, which allows meas-
urements of physical quantities and data transmission to a computer. As an example, the optical spectrometry requires 
a large number of light intensity measurements in the corresponding in the corresponding spectral range with simulta-
neous data transfer to a computer. That is, the measurement of light intensity is accompanied by the measurements of 
the number of light quanta at a certain wavelength per time unit. The circuit of the frequency meter of electric pulses 
based on the microcontroller PIC16F876A for spectroscopic measurements has been developed and is presented here-
in. The scheme of electric pulse frequency meter based on PIC16F876A microcontroller for spectroscopic measure-
ments is developed in this work. MPLAB 4.1 environment developed by Microchip was used to write the program code. 
Two timer0 and timer1 modules of the PIC16F876A microcontroller were used to implement the frequency meter algo-
rithm. The Maximum pulse frequency that can be correctly measured with this frequency meter is 4MHz. 
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Рис. 1. Принципова схема плати мікроконтролера PIC16F876A для реалізації частотоміра

Висновки і перспективи подальших до-
сліджень у даному напрямі. 
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