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Анотація. Завдання професійної підготовки кваліфікованих спеціалістів, поставлені перед вищою 
школою державною національною програмою “Освіта”, а також нагальні проблеми ВНЗ, зумовлені склад-

ним періодом трансформації економіки, вимагають подальшої орієнтації процесу навчання на формування 

конкурентоспроможного фахівця. У статті на основі літературних джерел і результатів власних до-
сліджень авторів проаналізовані досягнення розвитку текстильного товарознавства як наукової і навчаль-
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пріоритетні напрямки розвитку цієї дисципліни на перспективу. Обґрунтована необхідність розроблення 

наукових засад формування асортименту, властивостей, рівня якості та безпечності нових видів 

текстильних матеріалів і виробів, отриманих за новітніми екологічно орієнтованими технологіями. 
Обгрунтовано доцільність видання підручників нового покоління з текстильного товарознавства. 
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state national program "Education", as well as the urgent problems of universities, conditioned by the difficult 
period of transformation of the economy, require the further orientation of the training process to the formation of 

a competitive specialist. The article, based on literary sources and the results of authors own researches, analyzes 

the achievements of the development of textile commodity research as a scientific and academic discipline at the 
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Постановка проблеми. З метою реалізації Пос-

танови Верховної Ради України “Про відзначення 

200-річчя з часу заснування Львівського торговель-

но-економічного університету” № 1698-VIII від  

20 жовтня 2016 року нами проведено аналіз літера-

турних джерел і узагальнено результати власних 

досліджень за останні роки, присвячених розвитку 

текстильного товарознавства як наукової та нав-

чальної дисципліни в Україні, а також сформульо-

вано основні напрямки розвитку текстильного това-

рознавства в ХХІ столітті. Основна увага приділя-

лась пошуку та застосуванню нових видів перспек-

тивної текстильної сировини та використанню новіт-

ніх технологій, які забезпечують випуск елітних 

екологобезпечних видів текстильних матеріалів і одя-

гу (екотекстилю, біотекстилю, нанотекстилю та ін.). 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Слід 

зазначити, що над проблемами формування опти-

мальної структури асортименту текстильних мате-

ріалів і виробів одягового, інтерʼєрного, технічного 

та спеціального призначення, оцінювання рівня їх 

якості та безпечності автори статті працюють вже 

більше 50-ти років на кафедрі товарознавства непро-

довольчих товарів Львівського торговельно-еконо-

мічного університету. 

Основна увага в наших наукових дослідженнях 

приділена розкриттю ролі оброблення текстильних 

матеріалів різного цільового призначення у форму-

ванні їх гігієнічності, безпечності, атмосферостій-

кості, біостійкості, формостійкості. За результатами 

цих досліджень нами опубліковано більше 10 моно-

графій, 5 підручників і майже 600 статей у фахових 

виданнях. Для прикладу наведемо результати окре-

мих досліджень із текстильного товарознавства як 

наукової дисципліни, опублікованих нами останні-

ми роками [1−5]. 

У монографії [1] розглянуто товарознавчі аспек-

ти формування та оцінювання екологічної безпеч-

ності та біостійкості текстильних матеріалів різного 

цільового призначення та волокнистого складу, мо-

дифікованих кремній- та фторорганічними оброб-

ними препаратами. Обґрунтована доцільність вико-

ристання вказаних препаратів для надання текстиль-

ним одяговим матеріалам широкого спектра необхід-

них властивостей, які гарантують їх успіх на ринку. 

В монографії [2] узагальнено результати дослід-

жень вітчизняних і зарубіжних авторів, присвячених 

формуванню та оцінюванню рівня екологічної без-

печності текстильної сировини, матеріалів і виробів 

різного цільового призначення, будови та оброблен-

ня. Розкрита роль екологічної стандартизації, серти-

фікації, аудиту та експертизи у формуванні й оціню-

ванні властивостей екотекстилю різного цільового 

призначення. 

У роботі [3] розкрита роль товарознавчої науки 

у формуванні та оцінюванні екологічної безпечності 

текстильних матеріалів і виробів різного цільового 

призначення та способів виробництва, а також 

використання результатів цих досліджень у навчаль-

ному процесі під час підготовки фахівців товаро-

знавчо-комерційного профілю. 

У праці [4] охарактеризовано чинники, які виз-

начають ефективність антимікробного оброблення 

текстильних матеріалів. Обґрунтована доцільність 

використання поліфункціональних силіконових пре-

паратів для поверхневої модифікації текстильних 

матеріалів з метою надання їм декількох бажаних 

ефектів – біостійкості, водоопірності, екологічної 

безпечності та ін. 

У роботі [5] узагальнено зарубіжний досвід роз-

витку нанонауки, нанотехнологій у різних галузях 

техніки та виробництва нанопродукції. Обґрунтова-

на необхідність і доцільність державної підтримки 

розвитку нанонауки і нанотехнологій в Україні. 

Подано перелік потенційних ризиків для здоров’я 

людини та довкілля від використання нанотехноло-

гій і нанопродукції. Розглянуті деякі товарознавчі 

аспекти оцінювання безпечності нанотекстилю.  

Навіть фрагментарний розгляд згаданих у наве-

дених публікаціях проблем свідчить про необхід-

ність більш глибоких товарознавчих досліджень цих 

питань у майбутньому із широким залученням фа-

хівців різного профілю – товарознавців, матеріало-

знавців, технологів, екологів, стандартизаторів, хі-

міків, біологів та ін. 

З метою виявлення основних тенденцій розвит-

ку текстильного товарознавства як наукової та нав-

чальної дисципліни ми провели також аналіз деяких 

популярних в цій галузі публікацій, присвячених 

розгляду окремих аспектів розвитку текстильного 

товарознавства. Для прикладу обмежимось тільки 

короткими анотаціями розглянутих монографій. 

У монографії [6] узагальнено результати дослід-

жень, присвячених створенню і впровадженню в 

практику текстильного виробництва новітніх висо-

коефективних, ресурсозберігаючих, екологоорієн-

тованих і конкурентоспроможних технологій одер-

жання нових волокнистих матеріалів на основі віт-

чизняної сировини. Розглянуто перспективи ство-

рення текстильних матеріалів майбутнього. 

В монографії [7] узагальнені результати дослід-

жень, присвячених створенню нових видів термос-

тійких фільтрувальних текстильних матеріалів для 

пилогазоочисних систем з використанням термо-

стійких волокон арселону, номексу, кевлару та скло-

волокна. Авторами вперше запропонована методика 

оцінювання пилоємності тканих і нетканих фільт-

рувальних матеріалів. 

Монографія [8] присвячена розгляду проблем 

формування перспективного асортименту високо-

якісних платтяно-сорочкових лляних тканин. Уза-

гальнено вітчизняний і зарубіжний досвід опти-

мізації асортименту та властивостей названих видів 

тканин. Розкрита роль активних і рослинних барв-

ників у формуванні якості та екологічної безпеч-

ності льоновмісних одягових тканин. 
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Монографія [9] містить узагальнення результа-

тів маркетингових, товарознавчих і матеріалознав-

чих досліджень ринку екологобезпечних видів рос-

линної текстильної сировини. В роботі розглянуто 

теоретичні та методологічні засади формування і 

розвитку вітчизняного ринку текстильної сировини 

та готової продукції. 

У монографії [10] узагальнено вітчизняний дос-

від застосування кремнійорганічних сполук для гід-

рофобізації тканин з метою надання їм необхідного 

водовідштовхувального ефекту. Особливу увагу 

приділено інтенсифікації процесу адсорбції крем-

нійорганічних сполук текстильними матеріалами та 

підвищенню довговічності отриманих ефектів без 

застосування високих температур. 

У праці [11] розглянуто наукові принципи фор-

мування асортименту та якості камвольних одяго-

вих тканин. Значну увагу приділено зʼясуванню пот-

реб в одягових камвольних тканинах, встановленню 

вимог до їх якості, класифікації та прогнозуванню 

властивостей. 

У монографії [12] подано аналіз асортименту та 

якості інтерʼєрного текстилю різного цільового 

призначення, будови та способів оброблення. Дос-

ліджено атмосферостійкість, біостійкість та еколо-

гічну безпечність різноманітних за призначенням 

текстильних інтерʼєрних матеріалів і виробів. Особ-

ливу увагу приділено вивченню світлостійкості фі-

ранкових текстильних матеріалів різного волок-

нистого складу. 

Монографія [13] присвячена проблемам засто-

сування нанотехнологій у текстильному виробницт-

ві. Описано особливості технології виробництва 

текстильних нановолокон, матеріалів і одягу з них. 

Значна увага приділена питанням формування асор-

тименту, властивостей та безпечності нанотекстилю 

медичного призначення. Окремо розглянуто також 

проблеми безпечності нанотехнологій і текстильної 

нанопродукції. 

 

Постановка завдання. На основі аналізу літе-

ратурних джерел і результатів власних досліджень 

потрібно підсумувати досягнення в розвитку текс-

тильного товарознавства як наукової та навчальної 

дисципліни на товарознавчо-комерційних факульте-

тах торговельно-економічних ВНЗ і сформулювати 

пріоритетні напрямки розвитку цієї дисципліни на 

перспективу. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 

Передусім слід підкреслити, що майбутнє вдоскона-

лення та переорієнтація професійної компетентності 

фахівців товарознавчого профілю обумовлено тими 

значними змінами, які відбулися останніми роками 

в сировинному балансі, технологіях виробництва, 

структурі асортименту, вимогах до рівня якості та 

безпечності текстильних матеріалів і виробів різ-

ного цільового призначення та способів виробницт-

ва, пов’язаних зі зміною потреб споживачів на това-

ри вітчизняної текстильної і легкої промисловості. 

На жаль, нині більшість підприємств текстильної і 

легкої промисловості України перебувають у стані 

затяжної економічної кризи, а на вітчизняному рин-

ку текстилю і одягу домінує імпортна продукція. 

Цілком зрозуміло, що за нинішніх умов фахівці 

товарознавчого профілю сфери текстильної і легкої 

промисловості та торгівлі повинні брати безпосе-

редню участь у вирішенні таких завдань, які визна-

чені перед вказаними галузями: 

– реалізації угод про СОТ, зону вільної торгівлі 

України та ЄС, про асоціацію України з ЄС і, на-

решті, підготовки нашої країни до вступу в ЄС у 

майбутньому; 

– радикальній перебудові застарілих положень 

стандартів СНД у сфері вітчизняної текстильної і 

легкої промисловості та торгівлі; 

– забезпеченні імплементації вимог європейсь-

ких і міжнародних стандартів у практику формуван-

ня асортименту, якості та безпечності текстильних 

матеріалів і виробів. 

Тепер більш детально розглянемо проблеми, які 

стосуються перспектив розвитку текстильного това-

рознавства як наукової та навчальної дисципліни, 

акцентуючи на пошуку шляхів їх вирішення. 

1. Напрями розвитку текстильного 

товарознавства як наукової дисципліни  

Аналіз літературних джерел і результатів наших 

досліджень, наведених за останні 10 років у патен-

тах, періодичних та монографічних виданнях, а та-

кож у матеріалах міжнародних, регіональних і ви-

шівських науково-практичних конференцій, дозво-

ляє назвати такі основні напрямки у розвитку текс-

тильного товарознавства як наукової дисципліни [2, 

6, 13−15]: 

– розкриття ролі механічних, фізико-хімічних, 

біологічних чинників, які визначають зносостійкість, 

атмосферостійкість, термостійкість, біостійкість, гі-

гієнічність, формостійкість та безпечність текстиль-

них матеріалів і виробів різного цільового призна-

чення, будови, оброблення та способів виробництва; 

– встановлення основних закономірностей зно-

шування текстильних матеріалів і виробів одягового 

та інтерʼєрного призначення під дією різноманітних 

чинників з метою обґрунтування основних парамет-

рів їх будови та способів оброблення під час проек-

тування їх властивостей; 

– дослідження зносостійкості, гігієнічності та 

безпечності текстильних матеріалів і виробів, отри-

маних із нових видів текстильної сировини (воло-

кон, ниток, барвників, апретів, препаратів та ін.); 

– використання дослідної експлуатації (зношу-

вання) текстильних матеріалів з метою оптимізації 

основних параметрів їх будови та оброблення і 

отримання об’єктивної інформації для проектування 

їх асортименту із заданими властивостями (зно-

состійкістю, біостійкістю, гігієнічністю, безпеч-

ністю та ін.); 

– розроблення наукових основ класифікації, 

маркування та кодування нових видів текстильних 

матеріалів і виробів різних способів виробництва 

(тканого, нетканого, трикотажного) та цільового 

призначення (екотекстиль, нанотекстиль, лікуваль-

ний текстиль, технічний текстиль); 
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– розроблення та обґрунтування ефективних 

критеріїв оцінювання професійної компетентності 

фахівців текстильного товарознавчого профілю; 

– вивчення впливу текстильної наносировини 

та нанотехнологій на формування асортименту, 

якості та безпечності наноматеріалів і виробів одя-

гового та інтерʼєрного призначення; 

– вивчення впливу кремній- і фторорганічних 

обробних препаратів на водоопірність, світлостій-

кість і біостійкість текстильних матеріалів і виробів 

одягового та інтерʼєрного призначення; 

– порівняльна характеристика світлостійкості 

пофарбувань кислотними, активними, рослинними 

та полі функціональними нанобарвниками плаття-

но-сорочкових бавовняних, лляних і поліефірних 

тканинах; 

– вивчення впливу різноманітних обробних 

препаратів (апретів, емульсій, дисперсій тощо) на 

хімічну, біологічну та екологічну безпеку текстиль-

них матеріалів і виробів одягового призначення; 

– обґрунтування норм і критеріїв оцінювання 

гігієнічності та безпеки нанотекстилю одягового 

призначення та гармонізація їх із вимогами міжна-

родних стандартів; 

– розроблення наукових принципів, методів і 

засобів управління якістю, безпечністю та асорти-

ментом текстильних матеріалів і виробів різного 

цільового призначення; 

– розроблення та стандартизація вимог до асор-

тименту, якості й безпечності текстилю, отриманого 

за NBIC-технологіями; 

– вдосконалення відомих і розроблення нових 

методів, приладів та апаратури для дослідження влас-

тивостей текстильних матеріалів різного волокнис-

того складу, способів виробництва та призначення. 

Цілком зрозуміло, що перелічені напрямки роз-

витку наукового текстильного товарознавства 

безумовно можуть бути використані під час форму-

вання тематики кандидатських і докторських дисер-

таційних робіт із вказаної дисципліни. Водночас 

необхідно, щоб результати цих дисертаційних дос-

ліджень були впроваджені в практику роботи 

підприємств вітчизняної текстильної і легкої про-

мисловості, сфери торгівлі текстильними товарами, 

а також використовувались у навчальному процесі 

відповідних ВНЗ. 

2. Напрями розвитку текстильного 

товарознавства як навчальної дисципліни 

Аналізуючи напрямки розвитку текстильного 

товарознавства як навчальної дисципліни, насампе-

ред доцільно коротко розглянути ті суттєві зміни, які 

відбулися останніми роками у навчальному процесі 

торговельно-економічних і технологічних ВНЗ сфе-

ри торгівлі та легкої промисловості, в яких ця дис-

ципліна вивчається і вважається фаховою [16−18]. 

Це стосується передусім суттєвих структурних змін 

у системі вищої товарознавчої освіти. Мова йде про 

відкриття нових спеціальностей та спеціалізацій, 

перехід на ступеневу форму підготовки фахівців 

товарознавчо-комерційного профілю, розширення 

сфери використання фахівців товарознавчого спря-

мування; відкриття товарознавчих спеціальностей у 

ВНЗ текстильної і легкої промисловості України; 

впровадження у навчальний процес товарознавчо-

комерційних факультетів нових освітніх стандартів, 

які орієнтовані на суттєве підвищення якості підго-

товки фахівців цього профілю. Все це тісно пов’я-

зано із суттєвими змінами останніми роками у сфері 

вітчизняної текстильної і легкої промисловості та 

торгівлі в умовах ринкової економіки. 

За нинішніх умов розвитку вітчизняної текс-

тильної і легкої промисловості та торгівлі особливої 

актуальності набувають сучасні технології надання 

фахівцям товарознавчо-комерційного профілю необ-

хідного рівня фахової компетентності, які вже апро-

бовані у багатьох зарубіжних країнах. Мова йде 

передусім про запровадження в навчальний процес 

підготовки товарознавців компетентнісного підходу 

під час контекстного навчання. Деталізуємо деякі 

особливості цього підходу з метою обґрунтування 

доцільності його впровадження та перспективності 

саме у процесі формування фахової придатності 

фахівців товарознавчого профілю. 

Компетентність для фахівця будь-якого профі-

лю – це специфічні фахові вміння, знання та навич-

ки, необхідні йому для виконання практичних зав-

дань. Стосовно компетентності фахівців товаро-

знавчо-комерційного профілю, то вони повинні бути 

конкретизовані та максимально прив’язані до прак-

тики текстильного виробництва та торгівлі тексти-

лем і одягом. Водночас, як підтверджує зарубіжний 

досвід, перехід на компетентнісну модель професій-

ної підготовки фахівців товарознавчо-комерційного 

профілю вимагає: 

– врахування конкретних вимог вітчизняного 

текстильного виробництва та особливостей ринку 

текстилю в Україні; 

– для забезпечення товарознавцям необхідного 

рівня фахової компетентності застосування кон-

текстної форми під час вивчення текстильного това-

рознавства, як і інших профільних дисциплін, яка 

максимально орієнтована на набуття в процесі нав-

чання необхідних практичних навичок і вмінь; 

– підвищення ефективності формування профе-

сійної компетентності товарознавцями у процесі 

вивчення ними товарознавчих дисциплін, що знач-

ною мірою досягається за рахунок передбачення в 

навчальному процесі виконання різноманітних си-

туаційних задач із практики роботи текстильної і 

легкої промисловості та торгівлі текстилем і одягом; 

– створення відповідних моделей вказаної під-

готовки на кафедрах товарознавства і технології 

товарів сфери торгівлі та легкої промисловості для 

успішної реалізації компетентнісного підходу під 

час контекстного навчання товарознавців-комер-

сантів. 

Вирішення зазначених питань значною мірою 

забезпечується саме в процесі контекстного вивчен-

ня майбутніми фахівцями товарознавчо-комерцій-

ного профілю товарознавчих профільних дисциплін. 

Водночас особливу увагу слід приділити кваліфіко-

ваному вибору і впровадженню в навчальний процес 

конкретних завдань і ситуацій, взятих із практики 

роботи текстильних і торговельних підприємств, 
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діловим іграм, конкурсним роботам, які свідчать про 

реалізацію в навчальному процесі компетентного 

підходу в навчанні. 

А тепер більш детально охарактеризуємо основ-

ні напрями формування сучасного асортименту та 

властивостей текстильних матеріалів і виробів різ-

ного цільового призначення та перспективи їх ви-

робництва. На нашу думку, першочергового вив-

чення вимагають: 

– асортимент, властивості, якість і безпечність 

нових видів текстильних матеріалів та виробів різ-

них способів виробництва й цільового призначення, 

які зʼявилися на вітчизняному ринку останніми ро-

ками (екотекстиль, елітний текстиль, нанотекстиль, 

геотекстиль, текстиль медичного призначення, “ро-

зумний текстиль” та ін.); 

– особливості екологічної стандартизації, сер-

тифікації, аудиту та експертизи асортименту, якості 

та безпечності текстилю і одягу різного цільового 

призначення та волокнистого складу; 

– особливості асортименту, властивостей, якос-

ті, безпечності та маркування текстильних матеріа-

лів і одягу імпортного виробництва, які нині до-

мінують на ринку України; 

– специфіка вимог європейських і міжнародних 

стандартів до асортименту, якості та безпечності 

текстильних матеріалів, виробів різних способів ви-

робництва та цільового призначення; 

– імплементування в усі розділи товарознавст-

ва непродовольчих товарів, зокрема і в текстильне 

товарознавство, вимог відповідних міжнародних 

стандартів замість чинних застарілих положень 

стандартів СНД; 

– докорінна перебудова змісту окремих розді-

лів підручників і навчальних посібників з текстиль-

ного товарознавства, тематики та спрямованості 

курсових і дипломних робіт. 

На нашу думку, вимагає суттєвої переорієнтації 

і сама методика викладання і вивчення курсу “Текс-

тильне товарознавство” в торговельно-економічних 

ВНЗ. Так, під час вивчення асортименту тканих, не-

тканих і трикотажних полотен одягового призначен-

ня основну увагу слід приділяти тим ключовим влас-

тивостям, які забезпечують, з одного боку, потреби 

ринку текстилю, а з іншого – здійснюють вагомий 

внесок у формування професійної компетентності 

студента. 

Особливо актуальним нині є завдання щодо на-

писання та видання підручників нового покоління з 

текстильного товарознавства, оскільки окремі групи 

текстильних матеріалів і виробів у підручниках 

взагалі не згадуються, а матеріали деяких розділів 

вже суттєво застаріли і не відповідають сучасним 

вимогам. Так, наприклад, давно вже назріла потреба 

у виданні таких нових підручників: 

1. Товарознавство швейних товарів. 

2. Товарознавство текстильних матеріалів і ви-

робів інтерʼєрного призначення. 

3. Товарознавство нетканих текстильних мате-

ріалів. 

4. Товарознавство нанотекстилю. 

Ґрунтовного доопрацювання потребує підруч-

ник з текстильного товарознавства, який був вида-

ний ще в 1999 році [19]. Ми вважаємо, що доцільно 

в цей підручник внести такі основні зміни і допов-

нення під час підготовки його нової редакції: 

– розділ 1 “Текстильні волокна” слід доповнити 

новими природними (ліобум, кокосові, бамбукові та 

ін.) та хімічними (вуглецеві, арамідні, нанорозмірні); 

– розділ 2 “Способи отримання та обробки 

текстильних матеріалів” бажано доповнити описом 

особливостей ресурсо- та енергозберігаючих, еколо-

гічно орієнтованих та нанотехнологій текстильного 

виробництва; 

– розділ 6 “Асортимент текстильних матеріа-

лів” доцільно доповнити такими відомостями: за-

пропонувати нову класифікацію асортименту та 

властивостей текстильних матеріалів різного цільо-

вого призначення, будови та оброблення; навести 

нову систему кодування сучасного асортименту 

текстильних матеріалів; виділити ключові власти-

вості текстильних матеріалів різних способів вироб-

ництва та цільового призначення, які найбільш сут-

тєво впливають на формування рівня фахової компе-

тентності товарознавців-текстильників і є найбільш 

вагомими та популярними на ринку цих матеріалів; 

– необхідно суттєво переробити і доповнити 

розділ 7 “Якість текстильних полотен”. Для цього 

пропонуємо дати характеристику основних вимог у 

стандартах ЄС до якості та безпечності текстильних 

матеріалів і виробів, а також критеріїв і методів їх 

оцінювання; описати особливості експертизи якості 

та безпечності текстилю в країнах ЄС. 

Реалізація згаданих питань у процесі майбут-

нього вдосконалення змісту підручників, навчаль-

них посібників, практикумів, чинної нормативної 

бази сприятиме підвищенню якості підготовки 

фахівців товарознавчого профілю в нашій країні. 

 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. На основі аналізу літера-

турних джерел і результатів власних досліджень оці-

нено сучасний стан та перспективи розвитку текс-

тильного товарознавства як наукової, так і навчаль-

ної фахової дисципліни на товарознавчо-комерцій-

них факультетах торговельно-економічних ВНЗ 

України. 

Основна увага приділена розробленню наукових 

засад формування асортименту, властивостей, рівня 

якості та безпечності нових видів текстильних ма-

теріалів і виробів (нанотекстилю, біотекстилю, еко-

текстилю та ін.), отриманих за новітніми еколого-

орієнтованими технологіями. 

Обґрунтовано доцільність видання підручників 

нового покоління із окремих розділів текстильного 

товарознавства (швейні вироби, інтерʼєрний текс-

тиль, нанотекстиль та ін.) та майбутнього вдоскона-

лення вже виданих підручників і навчальних посіб-

ників з текстильного товарознавства, які б макси-

мально задовольняли потреби текстильного вироб-

ництва та торгівлі текстильними товарами. 
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Анотація. У статті розглянуто проблеми сучасного ринку фільтрувальних матеріалів, зокрема пи-

тання їх захисту від електростатичних впливів у процесі експлуатації. В результаті дослідження запро-

поновано й обґрунтовано низку механізмів, запровадження яких може позитивно вплинути на розвиток 
фільтрувальної галузі загалом. У роботі проаналізовано способи нейтралізації електростатичних явищ, 

які виникають у процесі роботи рукавних фільтрів. Виділено позитивний вплив процесу металізації воло-

кон, які використовуються для виробництва фільтрувальних матеріалів. Подальші дослідження будуть 
спрямовані на пошук шляхів екологізації та оптимізації процесів виготовлення металізованих волокон. 
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a result of research, a range of approaches that will have a positive impact on the development of the filter industry 
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Постановка проблеми. На практиці волокна 

фільтрувальних матеріалів доволі часто мають пок-

риття, яке виконує різні функції: захист поверхні во-

локон від електростатичного, хімічного чи тепло-

вого впливу потоку пило-газової суміші під час 

експлуатації; усунення поверхневих мікродефектів; 

підвищення механічної стійкості фільтрів. 

У процесі фільтрування виникає електростатич-

на сила, яка полягає у притягуванні однієї частинки 

до іншої чи до поверхні, що відбувається за наяв-

ності зарядів будь-якого знака на фільтрувальних 

матеріалах або частинках чи різнойменних зарядів 

одночасно на тих і інших. Електростатичний ефект 

для дрібних аерозольних часточок значно переви-

щує ефект зчеплення. Заряджені частинки можуть 

індукувати заряд у незарядженому фільтрувальному 

середовищі. Виникнення великої різниці потен-

ціалів між тілами внаслідок статичної електризації 

може призвести до пробою повітряного прошарку 

між ними та появи іскрового розряду, що може стати 

причиною займання або вибуху сумішей парів, газів, 

пилу з повітрям. 
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. Екс-

периментально доведено, що зазвичай заряд частинок 

менше впливає на ефективність очищення від пи- 

лу, ніж заряд волокон. Низкою авторів, зокрема  

Г. М. Алієвим, О. Є. Гавриловою, Л. А. Мірашкіною, 

була висловлена думка про те, що взаємодія елект-

ричних зарядів частинок і волокон протилежної 

полярності може сприяти утриманню частинок на 

волокнах і тим самим утруднювати процес регене-

рації. Вивчення впливу електричного поля показало, 

що на процес фільтрування впливає його полярність 

і попереднє зарядження часточок, за якого середня 

швидкість гідравлічного опору під час фільтрування 

знижувалася у 15 разів. 

 

Постановка завдання. Метою роботи є дослід-

ження способів захисту фільтрувальних текстиль-

них матеріалів від електростатичних явищ у процесі 

їх експлуатації в промислових установках. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Серед відомих способів модифікації поверхонь 

фільтрувальних текстильних матеріалів з метою 

надання їм підвищених термозахисних властивостей 

перспективною є їх металізація. З широкого спектра 

способів отримання металізованих покриттів на 

фільтрувальних матеріалах використанню в умовах 

комплексної дії високотемпературних факторів ли-

варних виробництв відповідають лише деякі. 

Для видалення зарядів статичної електрики 

фільтрувальні матеріали металізують напиленням 

або просоченням і виготовляють із додаванням 

волокон зі струмопровідних матеріалів у кількості 

5−10 % загальної маси волокна [1]. Задля збережен-

ня рівня ефективності фільтрування та регенерації 

фільтрів волокна чи усю поверхню матеріалу мета-

лізують шляхом нанесення тонких шарів нікелю, 

заліза, молібдену, алюмінію, міді чи інших металів 

та деяких сплавів. Наявність нікелю сприяє підви-

щенню механічної і хімічної стійкості фільтруваль-

них матеріалів. Добавки молібдену, хрому і кобаль-

ту дають можливість виготовляти фільтрувальні ма-

теріали, які добре зберігають властивості за тривалої 

дії високих температур. На основі титану і алюмініє-

вих сплавів виробляються надміцні фільтрувальні 

матеріали. Металевий шар істотно зменшує пито-

мий поверхневий електричний опір, тому вони не 

накопичують електричний заряд. 

Окрім того, металізація високомодульних воло-

кон уповільнює деструктивні процеси під час тертя 

та експлуатації фільтрувальних матеріалів, водночас 

термоокисні процеси в самих волокнах уповільню-

ються. Залежність зносостійкості від ряду покрив-

них металів набуває такого вигляду у бік зниження: 

Al > Sn > Pb > Fe > Cu, тобто мідь найменше гальмує 

термоокисні процеси.  

Наслідком високої електризації під час експлуа-

тації фільтрувального текстильного матеріалу є його 

налипання пилу, що знижує фільтрувальні та 

експлуатаційні властивості фільтру. Крім того, 

фільтрувальні матеріали, які легко електризуються, 

швидко забруднюються, спричиняють іскріння.  

У порах металотканин утворюється шар, який 

володіє достатньо великою механічною міцністю у 

напрямі потоку і практично непроникний для пилу. 

Під час фільтрації не виникають динамічні пробої 

шару навіть за відносно високого гідравлічного 

опору – близько 2500 Па. Регенерувати високотем-

пературний фільтрувальний елемент важче, ніж зви-

чайний (за температур до 300 °С), оскільки в пер-

шому випадку пиловий шар має велику міцність і 

сильніше пов’язаний із фільтрувальним матеріалом. 

Проте за зворотного продування гідравлічний опір 

фільтра знижується, що дає можливість підтримува-

ти його відносну постійну пропускну спроможність 

газу [3]. 

Відомі різні способи нанесення металевих покрит-

тів на непровідні матеріали: газотермічне напилення 

з подальшим магнітно-імпульсним обробленням; 

металізація у вакуумі з електромагнітним випромі-

нюванням; термічний розклад металу; мікроплазмо-

ве оброблення; нанесення світлочутливих диспер-

сій, що каталізують подальше осадження металу 

хімічним шляхом. Під час вибору покриття волокон 

необхідно враховувати спосіб нанесення покриття і 

його технологічні режими, щоб матеріал волокна 

обмежено розчинявся в матеріалі покриття, а не 

навпаки. 

Методи металізації текстильних матеріалів із 

розчинів електролітів дороговартісні (солі дорого-

цінних металів – золота, платини, паладію; реакти-

ви, обладнання) та екологічно небезпечні, тому що 

після кожної технологічної операції волокна повин-

ні промиватися, а забруднені стічні води потре-

бують очищення та подальшої утилізації шкідливих 

компонентів. Текстильні матеріали, металізовані 

електрохімічним методом, мають поганий товарний 

вигляд, надмірну жорсткість, покриття володіє не-

достатньою адгезією, що важливо під час оціню-

вання фільтрувальних властивостей. Крім того, цей 

спосіб не дозволяє з точністю контролювати елект-

ропровідність фільтрувальної тканини та інші її 

властивості, які мають велике значення для подаль-

шого застосування фільтрів.  

Існує також можливість металізації фільтру-

вальних текстильних матеріалів методом вакуум-

термічного випаровування, але цей спосіб обмежу-

ється можливістю напилення тільки тонких плівок 

алюмінію, що істотно обмежує його застосування. 

Окрім того, проблематично контролювати нанесен-

ня товщини плівки алюмінію. 

Металізація фільтрувальних матеріалів прово-

диться також шляхом нанесення карбонілів. Недолі-

ком способу є те, що покриття однобічне, а для до-

сягнення необхідної температури розкладання пари 

карбонілу на зовнішньому боці тканини потрібно 

перегрівати її з боку нагрівача, що може призвести 

до деструкції матеріалу або його розплаву. Пари 

карбонілу металу (Ni, Fe, W, Mo) примусово прока-

чують через тканий або нетканий матеріал у негли-

бокому вакуумі. Вихідний матеріал нагрівають до 

температури початку розкладання парів, але не вище 

температури його деструкції, з протилежного боку 

від подання парів карбонілів. Завдяки цьому 
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металеве покриття наноситься на всю товщину 

об’ємного матеріалу. 

Сьогодні пропонується використовувати для 

металізації фільтрувальних текстильних матеріалів 

метод магнетронного розпилення, який широко зас-

тосовується у мікроелектроніці, проте у текстильній 

промисловості ним не послуговувалися. Цей метод 

полягає у використанні аномального тліючого роз-

ряду в інертному газі з накладенням на нього кіль-

цеподібної зони схрещених неоднорідних електрич-

ного і магнітного полів. Висока кінетична енергія 

частинок забезпечує хороший рівень адгезії утворе-

ної плівки. Метод магнетронного розпилення відбу-

вається в глибокому вакуумі та дозволяє наносити 

на фільтрувальні тканини тонкі плівки міді, алюмі-

нію, титану, латуні, срібла, нержавіючої сталі, брон-

зи та інших металів і їх сплавів. Напилення шару ме-

талу призводить до появи у текстильному матеріалі 

електричної провідності. На відміну від інших спо-

собів металізації, спосіб магнетронного розпилення 

дозволяє регулювати товщину металевого шару. 

Розроблений новий метод металізації текстиль-

них матеріалів іонно-плазмовим розпиленням доз-

воляє виробляти синтетичні тканини для виготов-

лення спеціальних вибухобезпечних фільтрів. Про-

цес металізації є багатостадійним, здійснюється з 

розчинів електролітів, що містять агресивні та ток-

сичні речовини, які вимагають забезпечення екрану-

вальних від електричних, електромагнітних, магніт-

них полів, інфрачервоних випромінювань показни-

ків поряд зі стабільними експлуатаційними характе-

ристиками за рахунок створення певної структури 

текстильного матеріалу, що дозволяє наносити тонкі 

шари нанорозмірних частинок металу, які володіють 

високою міцністю зв’язку із субстратом. 

Для отримання захисних ефектів від дії високо-

температурного середовища все більше набуває ак-

туальності використання вакуумного напилювання, 

яке створює покриття майже зі всіх видів металів та 

сплавів, а введення до вакуумної камери різних ви-

дів робочих газів (азоту, аргону, кисню тощо) доз-

воляє отримувати більш широкий спектр захисних 

та декоративних ефектів. Для текстильних фільтру-

вальних матеріалів важливим технологічним пара-

метром у процесі напилювання є температура під-

кладки (основи), яка не повинна перевищувати межі 

її деструкції. Для дотримання цієї вимоги доцільним 

є застосування методу вакуумного магнетронного 

розпилювання з іонним бомбардуванням. 

Оскільки на поверхні тканих та нетканих мате-

ріалів для фільтрів є багато активних функціональ-

них груп (карбонільних, карбоксильних), які несуть 

надлишкові негативні заряди, то іон металу досить 

легко адсорбується на таких ділянках. На поверхні 

волокна спочатку адсорбуються окремі атоми, які 

служать каталізатором подальшого розряду іонів з 

розчину. На основі отриманих досліджень було 

запропоновано удосконалений та спрощений спосіб, 

що передбачає попередню хімічну активацію по-

верхні матеріалу та безпосередню хімічну металіза-

цію розчином, який містить мідь сірчанокислу та 

гідроксид натрію. Як стабілізатор дисперсності 

використовують тетраетиленгліколь, відновник − 

гліоксаль. 

Сьогодні для захисту від впливу електромаг-

нітних випромінювань у широкому діапазоні в текс-

тильної промисловості використовується металізо-

ваний матеріал “Нанотекс”. Він виготовляється із 

синтетичних монофіламентних ниток діаметром 

30−50 мкм зі щільністю ниток 30−160 нит/см, по-

верхневою щільністю 10−50 г/м2,  із отворами між 

нитками основи й утоку, розмір яких перебуває в ме-

жах 1d−9d, де d − діаметр нитки. Після виготовлення 

для отримання електропровідності матеріал “Нано-

текс” піддається металізації, що здійснюється спосо-

бом магнетронного напилення металу у вакуумі з 

лицьового, виворітного або з обох його боків [5]. 
Результат металізації фільтрувальної тканини ва-

куумплазмовомагнетронним способом переважно 

залежить від її структури та волокнистого складу. 

На міцність зчеплення металевого шару з тканиною 

впливає багато факторів. 

Гладкі синтетичні тканини забезпечують отри-

мання більшого металевого ефекту, ніж штапельні 

та целюлозні. Найбільшу міцність зчеплення мають 

гідрофобні волокна. Пом’якшувачі, що входять до 

складу синтетичних волокон, мономірні та низько-

молекулярні речовини у волокнах, масла та жири 

негативно впливають на зчеплення металевого шару 

з основою. Добре зчеплення гарантується із чистою 

поверхнею. Металеві пари досягають поверхні тка-

нини за досить високої температури. Це може приз-

вести до небажаних змін деяких видів волокон чи 

плівок (деструкції) та вплинути на механічні власти-

вості ниток та фільтрувальних тканин загалом.  

У результаті нанесення на фільтрувальну ткани-

ну металевого шару відбувається зміна низки її 

фізичних властивостей. Істотно змінюються відби-

вальні оптичні властивості тканин. Завдяки металі-

зації збільшується здатність відбивати як світлові, 

так і теплові промені. Металізовані фільтрувальні 

тканини добре відбивають інфрачервоні промені, 

причому зі збільшенням довжини хвилі λ коефіцієнт 

відбивання збільшується. Незначний шар металу на 

тканині чудово захищає її від шкідливого фотохіміч-

ного впливу ультрафіолетових променів.  

Для забезпечення необхідної якості покриття, 

що наноситься, та достатньої виробничої здатності 

процесу металізації текстильних матеріалів у ва-

куумі величина робочого тиску у вакуумній камері 

повинна постійно підтримуватись у діапазоні  

1×10-3–1×10-5 мм рт. ст. Кількість вологи в тканині 

перед металізацією не повинна перевищувати 2–3 %, у 

зв’язку з чим необхідний контроль вологомісткості 

тканин перед їх металізацією [2].  

Для модифікації поверхні твердого тіла вико-

ристовують різні режими іонноплазмової обробки. 

Основними етапами нанесення покриття у вакуумі є 

генерація потоку часток осаджуваного металу, пере-

несення потоку часток від джерела до підкладки, 

отримання покриттів. Основою осадження покрит-

тів з плазми розряду з холодним катодом є процес 

генерації металевої плазми у вакуумі низьковольт-

ним розрядом (дугою). Цей метод називається 
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методом конденсації металевої плазми з іонним 

бомбардуванням. Краплі, що видаляються катодом, 

додатково нагріваються за рахунок бомбардування 

їх поверхонь іонами та під час випаровування вико-

нують роль основного джерела нейтрального пару в 

об’ємі розрядного проміжку. Введення в робочий 

об’єм хімічно активного газу дозволяє отримувати 

тугоплавкі з’єднання на основі нітридів, карбідів та 

окислів, що потребують тривалого часу для їх утво-

рення під час використання традиційних методів. 

Основними особливостями отримання покриття з 

потоків металевої плазми є: висока адгезія покриття 

з основою, що забезпечується інтенсивним поперед-

нім очищенням поверхні та високою енергією час-

ток, які конденсуються; можливість регулювання 

температури підкладки у процесі очищення та 

конденсації; отримання покриттів, що мають високу 

щільність, позбавлені великих дефектів; можливість 

варіювання в широких межах складу покриттів [2]. 

Покриття розрізняються за складом (карбіди, нітри-

ди, карбонітриди, боріди, силіциди, перехідні мета-

ли Ti, Cr, Mo, Zr, Ta, Hf, W), кількістю та товщиною 

шарів (одно-, дво-, багатошарові). 

Метод магнетронного напилення дозволяє отри-

мувати нанотонкі плівки різних металів заданої тов-

щини і з заданим поверхневим опором, що воло-

діють хорошим рівнем адгезії до субстрату. Отрима-

ний текстильний матеріал відрізняється: високими 

показниками заданої електропровідності та поверх-

невого електричного опору; високою електропро-

відністю, що дозволяє використовувати матеріал 

для вирішення проблем статичної електрики; гнуч-

кістю, легкістю, здатністю драпіруватися, повітро-

проникністю, тобто усіма необхідними властивостя-

ми для застосування в різних захисних конструк-

ціях, фільтрах, спецодязі; хорошими пошивними 

властивостями, можливістю пайки та склеювання. 

 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. Отже, у статті обґрунтова-

но створення захисних текстильних фільтрувальних 

матеріалів з підвищеними термозахисними власти-

востями, металізованих тугоплавкими металами 

новими способами металізації. За теплофізичними 

показниками металізовані фільтрувальні матеріали 

більш стійкі до дії високотемпературних контактних 

поверхонь, ніж неметалізовані. Металізація матеріа-

лів забезпечує зниження коефіцієнта теплопровід-

ності. Металізовані тугоплавкими металами текс-

тильні фільтрувальні матеріали менше піддаються 

впливу теплового старіння від дії опромінювання, 

що є визначальним для терміну експлуатації фільт-

рів. Подібні дослідження потребують ще досить 

ретельного аналізу щодо технології обробки, яка б 

не пошкоджувала структуру фільтрувального мате-

ріалу разом з наданням йому захисних властивостей. 
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Постановка проблеми. Як відомо, останніми 

роками в практиці підготовки фахівців вищої квалі-

фікації в Україні, як і в багатьох європейських краї-

нах, все ширшого застосування набуває компетент-

нісний підхід за контекстних форм навчання 

студентів. Тому доцільно більш детально розгляну-

ти особливості використання цього підходу в проце-

сі контекстного навчання студентів товарознавчо-

комерційних факультетів ВНЗ України, акцентуючи 

на максимальному наближенні змісту їх професійної 
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підготовки до сучасних потреб сфери торгівлі та 

товарного ринку України. 

До того ж висвітленню цих питань у періодич-

них і монографічних фахових наукових і особливо 

навчальних виданнях, на наш погляд, приділяється 

ще недостатня увага, не зважаючи на ті суттєві 

зміни, які відбулись останніми роками у сфері підго-

товки фахівців зазначеного профілю (відкриття но-

вих спеціальностей та спеціалізацій, перехід на сту-

пеневу форму навчання, впровадження в навчаль-

ний процес вимог нових освітніх стандартів, постій-

ні зміни в назвах цих спеціальностей і спеціалізацій 

та ін.). Проте не змінилися вимоги до фахівців това-

рознавчого профілю – мати глибокі фундаментальні 

знання щодо формування та оцінювання асортимен-

ту, властивостей, якості та безпечності різних за 

призначенням і способами виробництва груп непро-

довольчих і продовольчих товарів. 

Як відомо, набуття необхідного арсеналу компе-

тентностей випускниками товарознавчих спеціаль-

ностей вишів сфери торгівлі та легкої промисловості 

в нашій країні залежить від багатьох чинників, а саме: 

– вибору ними самої спеціальності та спеціалі-

зації; 

– обрання асортиментної групи товарів, з якою 

буде повʼязана діяльність товарознавця у практич-

ній роботі; 

– ступінь підготовки товарознавця у процесі нав-

чання у ВНЗ (бакалавр, магістр, доктор філософії); 

– необхідний рівень засвоєння навчального 

матеріалу (знати, вміти, мати навички) під час вив-

чення курсів товарознавства (теоретичного та спе-

ціального). 

Для прикладу наведемо перелік (набір) основ-

них компетентностей, потрібних фахівцям спеціаль-

ності 076 “Підприємництво, торгівля, біржова 

діяльність” і спеціальності 182 “Технології легкої 

промисловості”. Цілком зрозуміло, що одна частина 

компетентностей у фахівців зазначених спеціаль-

ностей буде збігатися, а інша частина – суттєво від-

різнятись навіть у межах однієї із цих спеціаль-

ностей. Зрозуміло, що підприємець, товарознавець 

сфери торгівлі чи товарознавець сфери біржової 

діяльності безперечно повинні володіти конкретни-

ми специфічними компетентностями для вирішення 

завдань саме у вказаних сферах. 

Все це вимагає конкретизації та обґрунтування 

переліку компетентностей фахівців товарознавчого 

профілю не тільки в межах окремих спеціалізацій із 

врахуванням специфіки асортименту тих груп то-

варів, з якими безпосередньо буде пов’язана діяль-

ність цих фахівців на практиці. Наприклад, товаро-

знавець гуртової бази, який займається формуван-

ням асортименту і якості та реалізацією телевізорів 

чи холодильників, повинен володіти іншими компе-

тентностями, ніж товарознавець цієї бази, який 

займається одягом чи взуттям. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Ана-

лізуючи літературні джерела та нормативні освітні 

стандарти, присвячені підвищенню якості підго-

товки фахівців товарознавчого профілю у ВНЗ 

сфери торгівлі та легкої промисловості України, 

основна увага приділялася поглибленню професій-

ної спрямованості навчального процесу в результаті 

більш широкого використання компетентнісного 

підходу під час контекстного навчання зазначених 

фахівців у ВНЗ, який вже апробований у зарубіжних 

навчальних закладах аналогічного профілю. Окрім 

цього, суттєві зміни, які відбулися останніми роками 

у системі підготовки товарознавців у вишах сфери 

торгівлі та легкої промисловості, на наш погляд, 

вимагають ґрунтовної перебудови змісту цієї під-

готовки та її переорієнтації на вимоги сучасних між-

народних освітніх стандартів. 

Обмежимось розглядом тих публікацій останніх 

років, в яких обґрунтовується доцільність застосу-

вання в навчальному процесі ВНЗ торговельного 

профілю компетентнісного підходу під час кон-

текстного навчання фахівців товарознавчого про-

філю. 

В роботі [1] узагальнено зарубіжний і вітчизня-

ний досвід впровадження компетентнісного підходу 

у систему освіти. Наведено порівняльний аналіз 

переліку ключових компетентностей освіти євро-

пейських країн та України. Розкрито перспективи 

впровадження компетентнісного підходу в нав-

чальні програми навчальних закладів України. Об-

ґрунтована необхідність інтеграції компетентніс-

ного підходу у навчальні плани та програми фахів-

ців різних освітніх рівнів та професійної спрямова-

ності. Встановлена доцільність імплементації вимог 

міжнародних і європейських освітніх стандартів у 

практику роботи вітчизняних освітніх закладів. 

Робота [2] присвячена пошуку шляхів майбут-

нього вдосконалення професійної підготовки това-

рознавців-експертів з митної справи. Основна увага 

приділена узагальненню сучасних технологій підго-

товки товарознавців вищої кваліфікації. Розглянуто 

впровадження в навчальний процес компетентніс-

ного підходу підготовки зазначених фахівців. Автор 

обґрунтовує доцільність використання під час під-

готовки товарознавців-експертів із митної справи 

практико-орієнтованих технологій, які застосо-

вуються закордоном у процесі підготовки фахівців 

аналогічного профілю. 

Автором роботи [3] запропонована модель під-

готовки товарознавців-експертів у митній справі у 

ВНЗ, яка базується на: 

– всебічному вивченні особливостей сфери діяль-

ності фахівців цього профілю; описі умов їх праці, 

обґрунтуванні потреби необхідних знань, умінь і 

навичок, а також системи вимог до кінцевих резуль-

татів навчання; 

– сукупності необхідних компетентностей, які 

гарантують придатність цього фахівця виконувати 

свої професійні функції у практичній роботі; 

– всебічному врахуванні сучасних вимог віт-

чизняних та зарубіжних освітніх стандартів, в яких 

регламентовані вимоги до змісту та якості підго-

товки фахівців товарознавчого профілю, включно з 

підготовкою товарознавців-експертів із митної 

справи. 
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В роботі [4] розглянуто основні напрямки по-

дальшого вдосконалення професійної підготовки 

товарознавців-експертів у митній справі. Особливу 

увагу приділено встановленню взаємозвʼязків між 

окремими профілюючими товарознавчими дисцип-

лінами, в результаті вивчення яких формується про-

фесійна придатність товарознавця-експерта в мит-

ній справі. Обґрунтовано підбір необхідних про-

фільних дисциплін для підготовки товарознавців-

експертів у митній справі, орієнтованих на викорис-

тання компетентнісного підходу в процесі підготов-

ки названих фахівців у ВНЗ, який нині широко 

використовується в зарубіжних країнах. 

Автором роботи [5] узагальнено вітчизняний і 

зарубіжний досвід використання компетентнісного 

підходу до підготовки фахівців для потреб підпри-

ємств різних галузей легкої промисловості. Основна 

увага приділена вивченню досвіду підготовки фахів-

ців для конкретних галузей легкої промисловості у 

Фінляндії. Розглядається моделювання виробничих 

процесів легкої промисловості у навчальному про-

цесі під час підготовки фахівців для окремих під-

галузей легкої промисловості у вишах та інших нав-

чальних закладах. 

В роботі [6] визначаються основні поняття, що 

стосуються суті впровадження компетентнісного 

підходу в освітній процес. Зазначається, що компе-

тентнісний підхід передбачає зміну цілей та очіку-

ваних результатів освіти у вигляді компетенцій, які 

відображають різні рівні професійних завдань. Вод-

ночас компетентнісний підхід розглядається як 

уміння діяти, застосовуючи набуті знання в процесі 

навчання для вирішення проблемних ситуацій у 

майбутній професійній діяльності фахівця. Розкри-

вається сутність такого поняття, як готовність до 

практичної діяльності. Робиться акцент на формуван-

ні готовності майбутніх фахівців реалізувати набуті 

компетенції у практичній професійній діяльності. 

 

Постановка завдання. На основі аналізу та 

узагальнення літературних джерел і вимог освітніх 

стандартів, присвячених пошуку шляхів вдоскона-

лення підготовки товарознавців у ВНЗ, обґрунту-

вати доцільність більш широкого використання ком-

петентнісного підходу у процесі контекстного нав-

чання зазначених фахівців в Україні. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Перш ніж розглядати особливості компетентнісного 

підходу та контекстного навчання студентів товаро-

знавчо-комерційних факультетів ВНЗ, доцільно ко-

ротко охарактеризувати ці терміни і поняття, ос-

кільки вони мають нині широке застосування (особ-

ливо у зарубіжній практиці підготовки фахівців 

різного профілю). 

Компетентність – це професійні знання, вміння 

та навички, життєво необхідні фахівцю будь-якого 

профілю та віку. Розрізняють такі основні складові 

компетентності: 

– це знання та вміння, які фахівець здатний 

спрямовувати у русло своєї практичної діяльності; 

– це вміння кваліфіковано використовувати ці 

знання у конкретних ситуаціях своєї практичної 

роботи; 

– це вміння оцінити себе, свою професійну 

діяльність у будь-якій реальній життєвій ситуації; 

– компетентнісний підхід, який акцентує на 

здатності фахівця професійно використовувати 

набуті ним знання. 

Отже, компетентність фахівця – це його здат-

ність кваліфіковано встановлювати та реалізувати 

зв’язок між набутими знаннями і вміннями під час 

вирішення конкретної ситуації в практичній діяль-

ності. 

У практичній роботі фахівців різного профілю, 

як відомо, виникає потреба набуття відповідного 

набору, комплексу необхідних компетентностей, які 

називаються ключовими. Цілком зрозуміло, що 

перелік ключових професійних компетентностей 

для фахівців різного профілю буде різним. Водночас 

в основу формування ключових  компетентностей 

для фахівців різного профілю повинні бути покла-

дені вимоги чинних освітніх стандартів для окремих 

спеціальностей. 

Серед програмних компетентностей фахівців 

будь-якої спеціальності розрізняють загальні та 

спеціальні (фахові, предметні) компетентності. До 

загальних належать компетентності, які характери-

зують знання, вміння, навички, здатності, які мають 

універсальний характер і здобуваються в межах 

певної освітньої програми. Спеціальні компетент-

ності – це ключові компетентності, які використо-

вуються для здобуття будь-якого фахового ступеня 

підготовки і безпосередньо пов’язані зі спеціаль-

ними знаннями, необхідними для виконання основ-

ної професійної діяльності. 

А тепер коротко розглянемо особливості форму-

вання професійної компетентності товарознавців-

експертів за умов контекстного навчання у ВНЗ. 

Суть контекстного навчання полягає в тому, що за 

його використання моделюється реальна практична 

діяльність майбутнього фахівця, оскільки зміст його 

професійної підготовки у ВНЗ максимально набли-

жається до реальної майбутньої його діяльності. 

Водночас засвоєння студентом абстрактних теоре-

тичних знань накладається на канву його майбутньої 

практичної діяльності [1]. 

Сучасні технології контекстного навчання під 

час підготовки фахівців товарознавчого профілю пе-

реважно охоплюють: вирішення різноманітних ти-

пів ситуаційних завдань і ділових ігор, участь у про-

фесійних конкурсах тощо. 

Після визначення та короткої характеристики 

основних термінів і понять, які стосуються впровад-

ження компетентнісного підходу під час контекст-

ного навчання фахівців товарознавчого профілю у 

ВНЗ сфери легкої промисловості та торгівлі Украї-

ни, доцільно сформулювати, конкретизувати та 

обґрунтувати деякі ключові компетентності, пот-

рібні товарознавцям спеціальності 182 на прикладі 

професійної діяльності в товарному комплексі 

“текстиль−одяг”. 
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Зрозуміло, що в цьому комплексі існує потреба 

у товарознавцях різного ступеня професійної підго-

товки – бакалаврах, магістрах та докторах філософії. 

І виникає питання: набором яких компетентностей 

вони повинні відрізнятися в процесі їх підготовки у 

ВНЗ, наприклад, сфери торгівлі? 

На нашу думку, для успішної роботи комплексу 

“текстиль−одяг” його товарознавчим службам на-

самперед потрібні компетентності, націлені на 

глибоке вивчення особливостей технологій вироб-

ництва товарів цього комплексу, формування струк-

тури їх асортименту, якості та безпечності. 

Для реалізації цього завдання ми сформулювали 

три групи найважливіших компетентностей, які сто-

суються оцінювання волокнистого складу і струк-

тури текстильних матеріалів і одягу, способів їх 

оброблення, властивостей, а також рівня їх гігіє-

нічності та екологічної безпечності [7, 8]. Названі 

групи ключових компетентностей для товарознав-

чих служб комплексу “текстиль−одяг” об’єднані в 

табл. 1−2. 

Як видно з аналізу даних табл. 1−2, перелік на-

ведених в них компетентностей є неповним і вима-

гає суттєвого розширення та конкретизації, зважаю-

чи на специфіку роботи окремих підгалузей легкої 

промисловості України, врахування реальної ситуа-

ції на вітчизняному ринку текстилю і одягу, наси-

чення ринку текстильною продукцією зарубіжного 

виробництва, імплементацію в практику роботи лег-

кої промисловості вимог європейських і міжнарод-

них стандартів. 

Так, наприклад, оптимальність структури та 

фактури поверхні, а також властивості одягових 

тканин, нетканих і трикотажних полотен повинні 

оцінюватись набором різних компетентностей. Це 

повною мірою стосується одягових нетканих поло-

тен, отриманих за механічною, фізико-хімічною та 

валяльно-войлочною технологіями. Потребує конк-

ретизації та опису в товарознавчих навчальних ви-

даннях і набір компетентностей, необхідний для оці-

нювання особливостей структури асортименту, 

властивостей, рівня якості та безпечності текстилю 

й одягу імпортного виробництва, які нині домінують 

на вітчизняному ринку. 

На нашу думку, назріла потреба в освітньому 

стандарті спеціальності 182 “Технологія легкої про-

мисловості” зробити такі доповнення: 

– дати перелік ключових професійних компе-

тентностей для фахівців товарознавчого профілю у 

розрізі різних освітніх ступенів їх підготовки та ос-

новних товарних груп продукції легкої промисло-

вості України; 

– сформулювати та обґрунтувати перелік клю-

чових професійних компетентностей для товарознав-

ців-експертів асортименту, якості та безпечності 

імпортного текстилю, одягу та взуття із врахуванням 

вимог міжнародних освітніх стандартів у цій галузі; 

– перелік основних ключових компетентностей 

фахівців товарознавчого профілю спеціальності 182 

повинен бути тісно пов’язаний не тільки зі станом і 

проблемами розвитку окремих підгалузей вітчизня-

ної легкої промисловості, але й ринку їх продукції; 

– вимоги до рівня гігієнічності та безпечності 

продукції легкої промисловості України повинні 

бути більш тісно пов’язані із вимогами міжнародних 

стандартів і переліком ключових компетентностей 

фахівців товарознавчого профілю. 

 

 

Таблиця 1 

Перелік компетентностей товарознавців комплексу “текстиль−одяг”, необхідних для встановлення 

параметрів будови, способів оброблення та властивостей текстильних матеріалів і виробів 

 

№ 

з/п 
Назва компетентності 

Ступінь підготовки фахівця за допомогою обраних компетентностей 

бакалавр магістр доктор філософії 

1 Здатність іденти-

фікувати волокнистий 

склад текстильного 

матеріалу (виробу) 

За допомогою 

проби на горіння 

За допомогою вста-

новлення хімічного 

складу хімічними 

методами 

За допомогою використання 

фізико-хімічних методів 

(полярографічного, люмі-

несцентного та ін.) 

2 Вміння встановлюва-

ти основні елементи 

будови текстильного 

матеріалу та їх вплив 

на зміну його власти-

востей  

Вміння визначати 

щільність, запов-

нення, вид пере-

плетення, фактуру 

поверхні тощо 

Вміння оцінити 

вплив будови тек-

стильного матеріалу 

на його зносостій-

кість  

Вміння оцінити вплив во-

локнистого складу текс-

тильного матеріалу та одягу 

на їх гігієнічність, формо-

стійкість, біостійкість 

3 Здатність оцінити 

якість колірної гами 

текстильного матеріа-

лу та одягу в резуль-

таті їх фарбування 

Вміння визначити 

колір і відтінок 

фарбувань візуально 

Вміння користува-

тися атласом кольо-

рів під час визна-

чення колірної гами 

пофарбувань 

Вміння користуватися коло-

риметричними методами 

для визначення колірного 

тону, насиченості та світло-

ти текстильного матеріалу  

4 Вміння оцінити 

антропометричні 

характеристики 

таособливості одягу 

Вміння визначити 

розмір та повноту 

одягу 

Вміння давати ха-

рактеристики фа-

сонним відміннос-

тям одягу різних 

моделей 

Вміння оцінити вплив будо-

ви, колористичного оформ-

лення, особливостей проек-

тування та технологій 

виготовлення на формуван-

ня моди на одяг 
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Як свідчить аналіз літературних джерел і резуль-

тати наших досліджень [7, 8, 9], захисні, гігієнічні, 

експлуатаційні та естетичні функції одягу, які де-

тально розглядаються у відповідних вітчизняних і 

міжнародних стандартах, ще недостатньо пов’язані 

із компетенціями, що регламентуються освітнім стан-

дартом спеціальності 182 “Технології легкої промис-

ловості”. Тому невипадковою є та увага, яка остан-

німи роками на світових ринках приділяється еколо-

гобезпечним текстильним матеріалам і одягу з них. 

Таким чином, зміни у сфері легкої промисло-

вості та торгівлі України, які відбулися останніми 

роками, вимагають і відповідної переорієнтації нав-

чального процесу у ВНЗ зазначених сфер, а саме: 

– імплементації у сферу виробництва товарів лег-

кої промисловості вимог європейських і міжнародних 

стандартів замість застарілих стандартів СНД; 

– максимального узгодження компетентніс-

ного підходу під час підготовки фахівців товаро-

знавчого профілю з проблемами виробництва та 

торгівлі товарами легкої промисловості. 

Водночас особливу увагу в процесі навчання 

майбутніх товарознавців у ВНЗ слід приділити на-

буттю ними ключових професійних компетенцій, 

необхідних їм для формування та оцінювання  опти-

мальності асортименту, властивостей, рівня якості 

та безпечності нових видів текстильних матеріалів і 

виробів (екотекстилю, нанотекстилю, біотекстилю, 

елітного одягу, медичного текстилю та одягу). 

Безперечно, розглянуті питання потребують 

більш широкого висвітлення не тільки в періодич-

них і монографічних товарознавчих та матеріало-

знавчих текстильних виданнях, але й в сучасних 

підручниках і навчальних посібниках з текстильного 

товарознавства та матеріалознавства. 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. Результати здійснених 

нами досліджень дозволяють зробити однозначний 

висновок про нагальну потребу проведення поглиб-

лених товарознавчих досліджень проблем форму-

вання та оцінювання ключових професійних компе-

тентностей фахівців товарознавчого профілю спе-

ціальності 182 з метою їх узгодження з нинішніми 

проблемами розвитку вітчизняної легкої промисло-

вості та ринком її продукції. 

Широке застосування компетентнісного підхо-

ду та контекстної форми навчання фахівців товаро-

знавчого профілю у ВНЗ сфери легкої промисловості 

та торгівлі України сприятиме суттєвому підвищен-

ню якості названих фахівців та більш ефективному 

використанню їх знань у практичній діяльності. 

Як свідчить аналіз змісту підготовки фахівців 

товарознавчого профілю у ВНЗ, окрім впроваджен-

ня у процес їх підготовки комплексного підходу, 

існує нагальна потреба переорієнтації наукових дос-

ліджень на товарознавчих кафедрах і максимальне 

їх наближення до потреб навчального процесу. 
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Таблиця 2 

Перелік компетентностей товарознавців комплексу “текстиль−одяг”, необхідних для оцінювання 

гігієнічності та екологічної безпечності товарів 

 

№ 

з/п 
Назва компетентності Критерії оцінки компетентності 

1 Вміння оцінити рівень гігієнічності 

текстилю та одягу в процесі їх 

виробництва й експлуатації 

1. Вміння оцінити здатність текстильного матеріалу про-

пускати повітря та водяну пару, а також поглинати паро-

подібну вологу. 

2. Здатність оцінити схильність до забруднення. 

3. Вміння оцінити залишки в ТМ формальдегіду, “рухомих 
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фізико-хімічних чинників. 

5. Вміння виявити в ТМ і одязі наявність окремих видів 

патогенних мікроорганізмів 

2 Вміння оцінити рівень екологічної 

безпечності ТМ і одягу в процесі їх 

виробництва та експлуатації 

Вміння виявити: 

– залишки важких металів; 

– залишки токсичних марок синтетичних барвників; 

– залишки пестицидів; 

– залишки формальдегіду. 

Вміння оцінити стійкість пофарбувань, отриманих синте-

тичними барвниками на текстильних матеріалах  
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Анотація. В Україні стрімкої популярності набувають курортно-рекреаційні, туристично-відпочин-

кові, оздоровчо-рекреаційні та ін. комплекси, відвідувачам яких потрібні відповідні товари та послуги. На 

основі чинних теоретичних положень товарознавства взуття, аналізу торговельного асортименту гумо-
вого і полімерного взуття в інтернет-торгівлі та найбільш популярних моделей цього взуття у відвідувачів 

курортно-рекреаційного комплексу “Косино” розроблено класифікацію та встановлено номенклатуру 
загальних вимог до споживчих властивостей нової групи полімерного і гумового взуття – для активного 

відпочинку (купання, плавання, серфінгу, яхтингу тощо) у гідросередовищі (у річках, озерах і ставках; в 

басейнах, саунах тощо).  
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REQUIREMENTS TO CONSUMER PROPERTIES 

OF FOOTWEAR FOR RESORT AND RECREATIONAL FACILITIES 
 

Abstract. In Ukraine, the recreational resort's as well as tourist-recreational, health-recreational facilities, etc., 
are becoming increasingly popular and their visitors need the relevant goods and services. On the basis of the 

current theoretical provisions of the footwear commodity research, the analysis of the retail range of rubber and 

polymeric footwear in the Internet trade and the most popular models of this footwear among the visitors of the 
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Постановка проблеми. Однією з яскравих 

особливостей сучасності є розробка рекреаційних 

ресурсів. Завдяки географічному положенню такі 

ресурси в Україні досить значні [1−2], а у їх розробці 

наша держава має вагомі досягнення й оптимістичні 

перспективи [3]. Зокрема, на Заході України стрім-

кої популярності набувають курортно-рекреаційні, 

туристично-відпочинкові, оздоровчо-рекреаційні та 

ін. комплекси [4], відвідувачам яких потрібні відпо-

відні товари та послуги. Це сприяє зростанню окре-

мих сегментів ринку продуктів харчування, непро-

довольчих товарів та сфери послуг. Наприклад, 

збільшення кількості відпочивальників біля природ-

них і штучних водойм (цілющих джерел, басейнів, 

озер, ставків, річок, водосховищ тощо) спричинило 

зростання (переважно за рахунок експорту) ринку 

взуття з гуми, пластичних мас і комбінованого гумо-

во(полімерно)-текстильного, яке ми об’єднали в 

умовну групу “взуття для відпочинку у гідросередо-

вищі” (ВВГС) [5, 6]. 

Аналіз цього ринку показує, що наявну важливу 

для споживачів та наукову інформацію про означене 

взуття можна об’єднати в умовні групи за тематич-

ним спрямуванням і фактичним обсягом: найбільше 

представлені дані про торговельний асортимент (мо-

делі, кольори, розміри, ціни тощо); значно менше 

відомостей про використані матеріали, способи ви-

готовлення, особливості конструкції тощо; а най-

менше даних про номенклатуру та рівень споживчих 

властивостей, переваги і недоліки (функціональні, 

ергономічні, довговічності, безпечності тощо) конк-

ретної моделі взуття; фактично немає даних про 

відповідність наявного взуття потребам споживачів.  

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. За 

останні 30 років лише нечисленні наукові праці 

присвячені взуттю з гумових і полімерних матеріа-

лів. Зокрема, в найбільш вагомих, на нашу думку, 

роботах [7−9] є наукові дані про дослідження основ-

них чинників формування сучасного ринку побуто-

вого взуття з гуми і полімерів. Значно менша кіль-

кість робіт тією чи іншою мірою відображає сучас-

ний виробничий і торговельний асортимент взуття з 

гуми і полімерів [10−12]. 

Це спонукає до висновку, що побутове взуття з 

гуми, полімерів та комбінації цих матеріалів в ос-

танні кілька десятків років не було об’єктом належ-

них наукових теоретичних та експериментальних 

досліджень в Україні переважно через обмеженість 

використання у минулому [13]. Тому сучасний асор-

тимент взуття з гуми і пластичних мас у наукових 

працях відображено фрагментарно [14, 15]. Водно-

час новітні напрями розвитку асортименту цього 

взуття (як, наприклад, взуття для активного відпо-

чинку біля водойм, взуття для зимових видів спорту 

тощо) та його споживчі властивості вітчизняними 

вченими практично не досліджені. 

 

Постановка завдання. Метою статті є розробка 

номенклатури загальних вимог до ВВГС на основі 

відомих теоретичних підходів до формування вимог 

споживачів до одягово-взуттєвих товарів [11, 

16−17], аналіз нових споживчих властивостей, які 

має сучасне взуття для туристично-відпочинкових 

комплексів, здійснений на прикладі гумового і полі-

мерного ВВГС, яким торгують вітчизняні та зару-

біжні інтернет-магазини спортивних товарів і турис-

тичного спорядження [18] та яке найбільш популяр-

не у відвідувачів оздоровчо-рекреаційного комплек-

су “Косино” (рис. 1) [5, 19]. 

 

мод. 90651, 90652 

мод. 9021 мод. 90304 

мод.90656 мод.90751 

мод.9082 мод.90016 

 

Рис. 1. Моделі ВВГС, які найбільш 

популярні у відвідувачів  

курортно-рекреаційного комплексу 

“Косино” 
 

Виклад основного матеріалу дослідження. 

Під час дослідження споживчих властивостей ВВГС 

ми виходили з того, що загальна (головна) функція 

цього взуття така ж, як і взуття загалом – забез-

печення нормальних умов функціонування людини 

у фізичному і соціальному середовищах [10, 20, 21]. 

Практично це означає, що забезпечуючи відпочинок 

(дозвілля) людини в різних умовах природного і 

штучного гідросередовища, ВВГС виконує комп-

лекс функцій, які спрямовані на задоволення біоло-

гічних та соціальних потреб та тісно пов’язані між 

собою. Розглянемо їх детальніше. 

Захисна функція ВВГС, порівняно з класичним 

шкіряним побутовим та гумовим і полімерним взут-

тям, має особливість, яка полягає у тому, що з часу 

своєї появи і за весь період розвитку асортименту і 

формування споживчих властивостей ВВГС покли-

кане не стільки захищати стопу, ногу і організм 

людини від несприятливої дії обмежених чинників 

довкілля (води, бруду), скільки сприяти належному 

відпочинку людини у гідросередовищі – на березі 

річки чи озера, ставка чи басейну тощо.  

З появою курортно-рекреаційних комплексів з 

широким асортиментом додаткових послуг розва-

жального характеру захисна функція ВВГС дещо 

розширилась, і воно (тією чи іншою мірою, з біль-

шим чи меншим успіхом) спроможне додатково за-

хищати людину від короткочасної дії низьких і висо-

ких температур (наприклад, у разі поперемінного 

перебування відвідувача курортно-рекреаційного 

комплексу “Косино” у фінській бані (сауні) і у 

“крижаній” сауні); механічних пошкоджень (ударів, 
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уколів, тиску, тертя) під час участі в атракціонах, 

змаганнях тощо; окремих біологічних чинників. 

З вищевикладеного аналізу можна зробити вис-

новок, що захисна функція притаманна ВВГС, і тому 

до цього взуття потрібно формулювати відповідні 

вимоги і забезпечувати йому необхідні властивості. 

Аналіз процесу експлуатації ВВГС дозволяє 

стверджувати, що це взуття більшою мірою, ніж 

класичне гумове і полімерне, виконує соціальну 

функцію. Ця функція стрімко зростає пропорційно 

розвитку мережі рекреаційних комплексів і полягає 

у самовираженні індивіда як члена соціуму відпочи-

вальників. Наприклад, у відвідувачів курортно-

рекреаційного комплексу “Косино” дедалі частіше 

можна побачити ВВГС всесвітньо відомих виробни-

ків і торговельних марок (брендів), оригінальних 

конструкцій тощо. Тому можна зробити висновок, 

що соціальна функція притаманна ВВГС і вимагає 

формування відповідних вимог і властивостей 

взуття. 

На нашу думку, для молодіжного ВВГС важлива 

виховна функція: через задоволення певних потреб і 

смаків конкретного індивіда це взуття привчає кож-

ного споживача до поваги до людської праці, вихо-

вує потребу у збереженні позитивних властивостей 

цього взуття і, відповідно, вироблення навичок дог-

ляду за цим специфічним взуттям тощо. 

Виконуючи вказані функції, ВВГС має відпо-

відати певним вимогам. Тому важливим товарознав-

чим завданням є встановлення номенклатури тих 

показників споживчих властивостей, до яких необ-

хідно розробити чітко означені вимоги. 

У класі біологічних вимог до ВВГС ми вважаємо 

доцільним виокремити кілька рівнів. На морфоло-

гічному рівні ВВГС має забезпечувати цілісність і 

правильне взаємне розташування кісток, суглобів, 

м’язів, тканин стопи; на біомеханічному – задоволь-

няти потребу в мінімізуванні зусиль під час пересу-

вання (що особливо важливо у процесі ходіння 

мокрими і часто ковзкими поверхнями під час відпо-

чинку у гідросередовищі) і спрямовувати ці зусилля 

на ефективне виконання відповідними органами тіла 

багатовекторної механічної роботи; на психофізіо-

логічному − забезпечувати сприятливу взаємодію 

людини-споживача та конкретної пари ВВГС за 

показниками, які сприймають зовнішні органи чуття 

(зокрема, дуже характерним і специфічним для мок-

рого ВВГС з окремих матеріалів і певних конструк-

цій є гучне тертя (поскрипування) під час ходіння 

внаслідок тертя взуття об стопу і об поверхню).  

У класі утилітарних вимог до ВВГС ми пропо-

нуємо три групи − антропометричні, функціональні, 

ергономічні. 

У групу функціональних повинні входити вимо-

ги до тих властивостей ВВГС, які найбільше зале-

жать від основної сировини для виробництва цього 

взуття і способу його виготовлення, конструкції, а 

також після виробничих режимів упакування, транс-

портування і зберігання (бо найчастіше ВВГС виго-

товляють з полімерів і пластичних мас, на які озна-

чені процеси мають значний вплив). Але оскільки 

нормованих вимог до функціональних властивостей 

ВВГС в Україні поки що немає, то під час оцінюван-

ня якості цього взуття необхідно керуватися чинни-

ми нормованими вимогами до гумового, полімер-

ного і гумо-текстильного взуття. Тому основною 

нормативною загальною утилітарною вимогою до 

ВВГС є відповідність розмірам і формі стопи, зруч-

ність під час одягання-знімання та використання за 

призначенням, а також відповідність розроблених 

колекцій взуття сучасній моді. Водночас найбільш 

суттєвою вимогою до функціональних властивостей 

ВВГС (як гумового, так і полімерного взуття) зали-

шається водостійкість як здатність зберігати функ-

ціонування у воді чи/і у мокрому стані. 

Зручність експлуатації кожної моделі ВВГС, як 

і зручність використання будь-якого іншого побуто-

вого взуття, майже виключно залежить від того, на-

скільки форма і внутрішні розміри ВВГС відпові-

дають формі і розмірам стоп споживачів, для яких 

це взуття призначене. Беручи до уваги, що більшість 

моделей ВВГС належать до низького взуття і мають 

відкриту конструкцію, то ми вважаємо, що зручність 

користування конкретною моделлю ВВГС залежить 

від форми сліду, і можемо стверджувати, що надмір-

но пласка форма сліду не лише не забезпечує зруч-

ності під час тривалої експлуатації, але й негативно 

впливає на безпеку використання, оскільки суттєво 

збільшує ймовірність ковзання стопи у мокрому 

взутті.  

Важливою вимогою до ВВГС ми вважаємо його 

здатність до висихання, яка залежить від природи 

вихідних матеріалів, їх структури (наприклад, мате-

ріали з відкритими порами довше утримують воло-

гу) і особливостей конструкції конкретної моделі 

взуття. Важливість здатності до висихання ВВГС 

також визначається її впливом на санітарно-мікро-

біологічні властивості, які розглянуті нижче. 

Вимоги до зносостійкості (фізичної довговіч-

ності) ВВГС, як одна з важливих складових його на-

дійності, на нашу думку, повинні стосуватися стій-

кості до стирання і згинання матеріалів верху та пі-

дошви; стійкості кріплення деталей верху в текс-

тильно-гумовому і текстильно-полімерному ВВГС 

та склеювання деталей у формованому ВВГС. Вод-

ночас варто мати на увазі, що зносостійкість конк-

ретної моделі ВВГС буде залежати від характеру і 

величини деформацій, яких це взуття зазнає під час 

експлуатації, та переліку й інтенсивності дії чинни-

ків довкілля – коливання температури, вологості, 

кисню та озону в повітрі. 

Вимоги до амортизаційної спроможності низу 

ВВГС важливі через широкий та досить різнома-

нітний вплив на споживчі властивості. Наприклад, 

від амортизаційної спроможності ВВГС залежать 

ступінь забезпечення його профілактичної і захисної 

функцій, витрати енергії споживача на пересування 

в місцях відпочинку біля води, зносостійкість дета-

лей низу. До того ж бажано, щоб деталі низу ВВГС, 

сприймаючи динамічні навантаження, максимально 

можливу частку їх поглинали, а щонайменшу – пе-

редавали опорній поверхні, оскільки з покращанням 

цього показника зменшується навантаження на 

опору і стопу. Крім цього, ковзке ВВГС може бути 
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причиною падіння і нещасних випадків (травм, пе-

реломів тощо), а також підвищує втому під час пе-

ресування. 

Оскільки ВВГС виготовляють переважно із син-

тетичних матеріалів, тому важливі вимоги до його 

ергономічних властивостей – гнучкості, санітарно-

гігієнічних, електростатичних, санітарно-мікробіо-

логічних, психофізіологічних. 

Санітарно-гігієнічні вимоги до ВВГС і відповід-

ні властивості доцільно поділити на санітарно-хі-

мічні, електростатичні та санітарно-мікробіологічні. 

Оскільки проблеми санітарно-хімічних (токси-

ко-гігієнічних) властивостей виникли внаслідок 

широкого застосування синтетичних полімерів та 

інших матеріалів, які можуть бути хімічно небезпеч-

ними, то для встановлення конкретних меж вимог 

потрібно мати на увазі, що шкідливі для організму 

речовини можуть виділяти полімери, клеї, апретури 

тощо, які використані у виробництві ВВГС і в яких 

наявні вільні мономери й інші подібні за шкідливою 

дією компоненти, а сам процес виділення шкідливих 

речових відбувається через хімічну нестабільність і 

деструкціюполімерів, клеїв, апретів під дією чин-

ників зношування. Негативний вплив цих речовин 

найчастіше проявляється подразненням шкіри, 

виникненням алергійних явищ, прониканням через 

шкіру в кров і зміною її складу, зниженням праце-

здатності, спричиненням інших негативних впливів 

(зокрема вплив генетичного і канцерогенного харак-

теру). Тому основною загальною вимогою до ВВГС 

з полімерних матеріалів є вимога до їх хімічної 

стабільності, невиділення хімічних речовин, які шкід-

ливі для організму людини, подразнюють шкіру, 

викликають дерматити, впливають на розвиток нор-

мальної мікрофлори та стимулюють розмноження 

флори грибкової. 

Вимоги до електростатичних властивостей теж 

пов’язані з використанням для ВВГС синтетичних 

матеріалів, які мають низьку електропровідність. 

Електризуючись під час тертя, ці матеріали спри-

яють нагромадженню на поверхні тіла людини 

зарядів статичної електрики, які негативно діють на 

організм (змінюють функціональний стан нервової і 

серцево-судинної систем, морфологічні, біохімічні 

та біофізичні властивості крові, активність фермен-

тів, опірність організму). Крім цього, загальна елект-

ризація ВВГС сприяє його забрудненню, інтенси-

фікує виділення компонентів вихідних речовин, 

пришвидшує хімічну деструкцію. Заряджені леткі 

токсичні речовини легше проникають в організм. 

Тривала дія СЕП зменшує опірність організму до 

інфекційних захворювань, витривалість м’язів і кіс-

ток, значно підвищує кислотність шлункового соку, 

скорочує час скипання крові, уповільнює нервові 

реакції. Електричні заряди, подразнюючи потові 

залози, викликають пітливість. Наприклад, відомо, 

що матеріали на основі синтетичного каучуку, який 

є одним з поширених матеріалів у виготовленні 

ВВГС, можуть нагромаджувати на поверхні заряди 

на рівні 0,3−0,7 кВ/см. Та оскільки антистатичні 

властивості взуттєвих матеріалів не стандартизо-

вані, то медики вважають гігієнічними такі вироби, 

на яких напруженість СЕП під час носіння не пере-

вищує 200 В/см. 

Санітарно-мікробіологічні вимоги до ВВГС по-

лягають у тому, що матеріали його внутрішніх дета-

лей не повинні сприяти нагромадженню і розвитку 

мікрофлори. Тому бажано, щоб вони мали проти-

мікробну активність. 

Зважаючи на вищевикладене, не варто надмірно 

часто використовувати ВВГС та подібне до нього – 

як повсякденне, оскільки воно погано зберігає теп-

ло, а закриті конструкції, крім цього, мають погану 

повітропроникність. Тому ноги у такому взутті 

швидко пітніють, у ньому стрімко утворюється і 

розмножується мікрофлора, яка може викликати 

різні захворювання. 

Для запобігання нагромадженню мікрофлори в 

окремих видах ВВГС для підкладки використо-

вують матеріали, які мають високу гігроскопічність, 

зокрема бамбук. Крім цього, для ефективного догля-

ду за високим шкіряним взуттям та закритим взут-

тям з гуми і полімерних матеріалів створено прилад 

ShUVee Shoe Deodorizer (рис.2), який дезінфікує та 

дезодорує взуття: він випромінює УФ-промені, які, 

за словами виробників, знищують 95 % бактерій і 

грибків, що живуть усередині взуття після викорис-

тання у вологих умовах і можуть стати ймовірною 

причиною хвороб стопи і неприємного запаху. Дез-

інфекцію проводять для всього внутрішнього боку 

взуття і, що особливо важливо, охоплюють важко-

доступний носок. Тривалість дезінфекції становить 

лише 1 год.; прилад підходить для будь-якого роз-

міру взуття [22]. 

 

 
 

Рис. 2. Прилад ShUVee Shoe Deodorizer для 

дезінфікування  

та дезодорації взуття 

 

Біомеханічні вимоги до ВВГС повинні забезпе-

чувати безперешкодне виконання рухових функцій 

стопи, унеможливлювати зайві й надмірні витрати 

енергії та будь-які інші незручності в процесі вико-

ристання. Під час формулювання цих вимог необ-

хідно брати до уваги, що енерговитрати у процесі 

користування ВВГС залежать від маси і жорсткості 

конкретної моделі взуття, зручності взування і зні-

мання, надійності утримування на стопі. Тому у 

ВВГС необхідно чітко розрізняти (і за можливості 

нормувати) показники розпірної жорсткості 

http://www.skymall.com/images/products/43/25/0c/203768645gx2.jpg
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(еластичності деталей верху) і жорсткості на згинан-

ня (гнучкості), оскільки перший показник суттєво 

впливає на зручність ВВГС, кровообіг, роботу 

м’язів, пошкодження шкіри стопи, а гнучкість ВВГС 

(опір згинанню, жорсткість на згинання) − на харак-

тер ходи, рівномірність розподілу навантаження, 

енерговитрати, втому під час пересуванні; зменшен-

ня понад 48° кута згинання стопи в пучках збільшує 

статичну роботу м’язів для врівноваження пружних 

сил, які виникають у процесі згинання взуття, збіль-

шує енерговитрати на підтримання стійкого поло-

ження тіла, змінює біомеханіку перекату стопи, на-

тирає стопу, збільшує пітливість, послаблює купол і 

сприяє розвитку поперечної плоскостопості, змен-

шує зносостійкість підошви та її кріплення, викли-

кає інтенсивне зношування матеріалу в п’ятковій 

частині; використання надмірно важкого ВВГС 

спричиняє перевитрати енергії, що залежать від 

особливостей конструкції і застосованих матеріалів, 

товщини і площі деталей [12, 23]. 

Психофізіологічні вимоги до ВВГС, на нашу 

думку, необхідно спрямувати на максимально спри-

ятливе сприймання цього взуття органами чуття. 

Зокрема, на дотик деталі та місця їх з’єднання ВВГС 

повинні мати гладку поверхню (якщо, наприклад, 

певна хвилястість чи інший тиснений рисунок  

не передбачені модельєром). Протягом усього 

життєвого циклу ВВГС не повинно створювати 

неприємного запаху (розчинників, пластифікаторів 

та інших хімічних речовин, які свідчать про хімічну 

нестабільність матеріалів і сприймаються як хімічна 

загроза здоров’ю). Неприємними для сприймання 

органами зору споживача, на нашу думку, є тони 

фарбування, які подібні до бруду, а також певні 

недоліки оздоблення − невдалий підбір деталей, 

оздоблень, прикрас за кольором, надмірно різкий 

блиск матеріалів. Органами слуху негативно 

сприймається взуття, яке у процесі ходіння надмірно 

гучно треться об поверхню (наприклад, під час 

використання ВВГС біля басейну намокає знизу 

його підошва і в процесі ходіння мокрою 

керамічною плиткою таке взуття внаслідок тертя 

видає гучний звук, подібний до тертя по склу, який 

значна частина людей сприймає негативно). 

Вимоги до довговічності ВВГС, на нашу думку, 

необхідно зосередити на значно тривалішому, ніж 

для шкіряного взуття, гарантованому виробниками 

загальному терміні експлуатації (наприклад, на два 

та більше літніх сезони), оскільки тривалість вико-

ристання цього взуття дуже специфічна і може три-

вати лише кілька годин на місяць та кілька разів на 

рік у такому режимі. І впродовж цього терміну 

ВВГС має зберігати зовнішній вигляд, розмір і фор-

му, а у процесі експлуатації − не поглинати різні заб-

руднення і легко очищуватись (бажано без вико-

ристання спеціальних засобів − наприклад, водою та 

господарським милом). 

Крім цього, спільно з УкрНДІШП було проведено 

випробування нормованих ТУ 38У 00152336.23-93 

фізико-механічних властивостей цього взуття на 

стійкість до багаторазового згинання, твердість, роз-

ривне навантаження і встановлено (табл. 1), що 

фізико-механічні властивості найбільш популярних 

у відвідувачів курортно-рекреаційного комплексу 

“Косино” моделей ВВГС перебувають у межах до-

пустимих норм одного з чинних стандартів на віт-

чизняне полімерне взуття. 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. На основі теоретичних 

положень про поділ вимог до побутового взуття на 

класи розроблено класифікацію та встановлено 

номенклатуру загальних вимог до споживчих влас-

тивостей нової групи взуття з гуми і пластичних мас, 

яке призначене для відпочинку у гідросередовищі.  

Подальші дослідження ВВГС необхідно спряму-

вати на встановлення числових значень показників 

споживчих властивостей ВВГС, які відповідають 

розробленим загальним вимогам до цього взуття. 

 

 

 

Таблиця 1 

Результати дослідження фізичних властивостей ВВГС 

 

Модель 

ВВГС 

(рис. 1) 

Значення показників фізико-механічних властивостей 

стійкість до багаторазового 

згинання, разів 

твердість розривне наван-

таження, Н/мм верху підошви 

н ф н ф н ф н ф 

9021 150000 150010 42-59 50 50-67 60 3,5 3,6 

9082 150000 150000 42-59 45 50-67 62 3,5 3,5 

90016 150000 150005 42-59 48 50-67 58 3,5 3,5 

90304 150000 150050 42-59 50 50-67 61 3,5 3,7 

90651 150000 150010 42-59 47 50-67 60 3,5 3,5 

90652 150000 150010 42-59 47 50-67 61 3,5 3,5 

90656 150000 150005 42-59 48 50-67 58 3,5 3,5 

90751 150000 150050 42-59 50 50-67 61 3,5 3,7 

 

Примітка: н – норматив; ф – фактичне значення 
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ДЛЯ АКТИВНОГО ВІДПОЧИНКУ І ТУРИЗМУ 
 

Анотація. Обґрунтовано актуальність товарознавчих досліджень одягу, взуття та спорядження для 
активного відпочинку і туризму на сучасному етапі вітчизняного соціально-економічного розвитку та 
розвитку країн світу. Розглянуто проблеми класифікацій непродовольчих товарів, зокрема товарів легкої 
промисловості, а саме взуття для активного відпочинку і туризму. Доведено необхідність вирішення 
означених проблем з метою забезпечення формування відповідного конкурентоспроможного асортименту 
досліджуваних товарів. На основі аналізу чинних систем класифікації взуття для активного відпочинку і 
туризму обґрунтовано доцільність розробки наукових принципів і створення класифікації сучасного 
асортименту цього взуття у системі “активний відпочинок (туризм) – споживач – взуття”.  
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Abstract. The relevance of commodity research of clothing, footwear and equipment for active recreation and 

tourism at the present stage of domestic socio-economic development and development of the countries of the world 
is substantiated. The problems of classifications of non-food products, in particular light industry products, namely 
footwear for active recreation and tourism, are considered. The necessity of solving of the mentioned problems is 
proved in order to ensure the formation of the appropriate competitive range of the studied goods. Based on the 
analysis of existing systems of classification of footwear for active recreation and tourism, the expediency of 
developing scientific principles and creating a classification of the modern range of this footwear in the system of 
"active recreation (tourism) - consumer - footwear " was substantiated. 
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Постановка проблеми. На соціально-економіч-
ний розвиток країн у сучасному світі дедалі вагомі-
ше впливають процеси, що відбуваються у сфері 
послуг, зокрема в рекреаційній галузі, яка передба-
чає три форми використання відведеного на неї часу 
– туризм, оздоровлення/лікування, відпочинок 
(дозвілля) [1]. Наприклад, за даними Всесвітньої 
туристичної організації (UNWTO), близько 10 % 
виробленого у світі валового продукту і майже 30 % 
світової торгівлі послугами припадає на туризм, що 
своєю чергою акумулює близько 7 % світових інвес-
тицій [2]; у 2015 р. міжнародний туристичний потік 
становив 1,18 млрд туристів, що на 4,4 % більше, ніж 
у 2014 р., і визнано рекордним показником у сфері 
світової туристичної діяльності [3]. За прогнозами 
експертів, у 2017 р. тенденція розвитку буде такою 
ж, а її приріст становитиме приблизно 4 %. 

Наведені вище дані, які підтверджують тенден-
цію високих темпів розвитку туризму у сучасному 
світі, певною мірою справедливі для нашої держави: 
за оцінками Державної служби туризму і курортів, 

ємність туристичного ринку України, який обчис-
люється через визначення обсягів споживання ту-
ристичних продуктів та послуг у грошовому екві-
валенті, складає $3,8 млрд/рік (з яких $1,1 млрд при-
падає на ліцензованих туроператорів). Основні дані 
про вітчизняний потенціал надання послуг у турис-
тичній і рекреаційно-туристичній сферах подані у 
табл. 1 [4]. 

Дані табл. 1 показують, що Західна Україна має 
значний природний рекреаційний потенціал, який 
дозволяє сформувати належну базу для туристич-
ного і туристично-рекреаційного бізнесу.  

Отже, тенденції розвитку туризму як галузі на-
родного господарства, яка здійснює значний внесок 
у ВВП у світі та в Україні, обґрунтовують актуаль-
ність теоретичних та експериментальних дослід-
жень з позицій товарного ринку і споживача мате-
ріальної складової рекреації, туризму та дозвілля, 
зокрема товарів для туризму. Водночас одяг, взуття, 
спорядження тощо, які забезпечують туризм, необ-
хідно досліджувати з врахуванням специфіки форм 
та видів туризму. 
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Оскільки максимально ефективні товарознавчі 
дослідження можуть бути забезпечені лише у разі 
використання системного підходу [5, 6], а фунда-
ментальні дослідження сучасного асортименту  

і споживчих властивостей товарів для туризму на 
вітчизняному ринку не проводилися, то стосовно 
взуття для активного відпочинку і туризму (ВАВТ) 
об’єктивно необхідним є здійснення повного комп-
лексного аналізу: від товарознавчої характеристики 
найбільш популярних на ринку моделей цього взут-
тя закордонного виробництва – до розробки окре-
мих конструкцій (відповідно до особливостей приз-
начення) вітчизняного ВАВТ, проведення його ви-
робничої апробації і дослідної експлуатації та 
обчислення економічного і соціального ефекту від 
налагодження виробництва цього взуття в Україні 
[7]. Тому логічним початковим етапом такої роботи 
є класичні теоретичні аналітичні товарознавчі дос-
лідження ВАВТ щодо термінології, чинних систем 
класифікації асортименту, номенклатури та ієрархії 
показників споживчих властивостей, методів випро-
бувань, нормативів тощо. 

Загальний аналіз товарознавчих аспектів проб-
лем вітчизняного ринку товарів для туризму зокрема 
показує, що через відсутність єдиної науково об-
ґрунтованої національної системи класифікації ту-
ризму сьогодні паралельно використовується широ-
ка номенклатура його класифікаційних ознак, які 
часто дублюють і/чи заперечують одна одну. На-
приклад, Закон України “Про туризм” [8] виокрем-
лює організаційні форми і види туризму: розділ І (ст. 4) 
визначає дві форми туризму – міжнародний і внут-
рішній, та його види – дитячий, молодіжний, сімей-
ний, для осіб похилого віку, для інвалідів, курортно-
пізнавальний, лікувально-оздоровчий, спортивний, 
релігійний, екологічний (зелений), сільський, під-
водний, гірський, мисливський, пригодницький, 
автомобільний, самодіяльний тощо. Але паралельно 
з означеною діє низка інших систем класифікацій 
туризму, які окремі автори найчастіше подають 
крізь призму власного бачення цієї діяльності.  

Тому вдосконалення системи класифікації туриз-
му за результатами наукового обґрунтування і водно-
час розробка наукової класифікації товарів для туриз-
му є актуальною проблемою, оскільки її вирішення 
не лише сприятиме створенню належної системи 
класифікації в одній з вагомих ланок народного 

господарства України, але й уможливить форму-
вання відповідного конкурентоспроможного асор-
тименту товарів, до яких належить ВАВТ різного 
призначення. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Аналіз опублікованих результатів досліджень під-
тверджує відсутність в Україні комплексних дослід-
жень сучасного асортименту товарів для туризму, 
але окремі складові цієї проблеми з різним ступенем 
глибини розглянуті у роботах відомих вітчизняних 
вчених. Так, питання класифікації туризму детально 
висвітлені у наукових працях В. Ф. Кифяка,  
М. П. Мальської, В. І. Цибуха та ін. Проблеми 
формування оптимального асортименту конкурен-
тоспроможних промислових товарів для туризму, 
зокрема виробів легкої промисловості, та їх класи-
фікації всебічно обґрунтовані у працях провідних 
вчених Львівської школи товарознавства непродоволь-
чих товарів – проф. Б. Д. Семака, проф. І. С. Галика 
та ін. Проблемами розвитку наукових основ форму-
вання асортименту і властивостей взуття для занять 
спортом і активного відпочинку плідно займались  
С. П. Александров, Д. Б. Гурфінкель, В. М. Заціорсь-
кий, В. П. Коновал, М. К. Кушнір, А. М. Лапутін,  
В. І. Ліщук, І. І. Половніков та ін. [5–7, 9−15].  

Таким чином, аналіз останніх досліджень і пуб-
лікацій підтверджує відсутність науково обґрунто-
ваної класифікації асортименту ВАВТ і, відповідно, 
актуальність її створення. 

 

Постановка завдання. Беручи до уваги багато-
гранність і обсяг досліджень, які актуальні у товаро-
знавстві ВАВТ, метою статті є один із сегментів цієї 
проблеми − критичний комплексний аналіз класифі-
кації цього взуття вітчизняними науковцями, чинни-
ми НД у сфері рекреації, які гармонізовані з міжна-
родними та європейськими вимогами, а також класи-
фікаційними системами рекреації, туризму і дозвілля. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. У 
сучасному цивілізованому світі усі форми рекреації 
мають тенденцію до збільшення вагомості у житті 
суспільства. Тому місце та значення ВАВТ на ринку 
взуття нерозривно пов’язані з його становищем у сис-
темі рекреації. Це означає, що для наукового обґрун-
тування процесів проектування, створення конструк-
ції, підбору матеріалів, розробки копилів і власне про-
цесу виробництва ВАВТ необхідно не лише вивчати 

 

Таблиця 1 

Показники туристичного та природно-рекреаційного потенціалів окремих регіонів України 

 

Область 

Туристичний та природно-рекреаційний потенціали у розрахунку на 

1000 

м2 рекреантів 

Закарпатська 33,279 5,680 

Львівська 15,587 1,385 

Івано-Франківська 13,223 3,874 

Волинська 11,089 5,829 

Житомирська 10,569 12,339 

Чернівецька 7,911 21,219 

Тернопільська 7,000 4,881 
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антропометричні, морфологічні, біомеханічні особли-
вості стоп споживачів і їх рухи, морфологічні та функ-
ціональні зміни стоп в окремих статичних і дина-
мічних положеннях, але й враховувати особливості 
системи “активний відпочинок (туризм) – споживач – 
взуття” щодо умов експлуатації взуття залежно від 
виду туризму та активного відпочинку [12].  

Тому важливою вихідною умовою створення 
системи класифікації ВАВТ як базового чинника 
формування його оптимального ринкового асорти-
менту і, як наслідок, максимального задоволення 
потреб споживачів під час експлуатації в реальних 
умовах ми вважаємо розробку єдиної системи кла-
сифікації видів туризму на основі врахування їх 
особливостей, тобто на основі дослідження системи 
“активний відпочинок (туризм) – споживач – взуття”. 

Оскільки подана в Законі України “Про туризм” 
класифікація видів туризму не повністю розкриває 
усі його напрямки та види, то, зокрема, слід зазначи-
ти, що більшість його видів нечітко позиціоновані або 
навіть хаотично змішані за різними класифікаційни-
ми ознаками, а саме віковою групою, ціллю поїздки 
чи походу, їх тривалістю, способом пересування тощо.  

Наприклад, деякі автори [16] пропонують класи-
фікувати туризм за низкою ознак, з яких, на нашу 
думку, найвагомішими для наукової класифікації та 
(в майбутньому) формування асортименту ВАВТ є: 

 мета поїздки: рекреаційний відпочинок; оздо-
ровчий відпочинок; пізнавальний відпочинок; про-
фесійно-діловий туризм; наукова (конгресна) поїзд-
ка; спортивний відпочинок; шоп-тур; пригодниць-
кий туризм; паломницький туризм; ностальгічний 
туризм; екологічний туризм; екзотичний туризм; 
елітний відпочинок;  

 спосіб пересування: піша хода; авіаційний 
транспорт; морський транспорт; річковий транспорт; 
автомобільний туризм; залізничний транспорт; вело-
сипедний туризм; змішаний спосіб пересування; 

 розташування туристичного місця: гірський 
район; біля води (річки, озера, моря тощо); сільська 
місцевість; приміський район [15]. 

Таким чином, перелічені вище ознаки класифі-
кації, на нашу думку, необхідно використати у май-
бутній системі класифікації ВАВТ, оскільки вони 
визначають спосіб та умови експлуатації взуття [12]. 

Проте для формування асортименту ВАВТ важ-
ливим та першочерговим завданням є побудова єди-
ної загальної системи класифікації взуття, яке вико-
ристовується в специфічних умовах експлуатації, 
які передбачають фізичну активність людини, але не 
пов’язані з боротьбою за рекорди, змаганнями тощо. 
Мається на увазі взуття для туризму, непрофесійних 
занять спортом, активного відпочинку і т. д.  

Деякі раціональні фрагменти такої єдиної загаль-
ної системи класифікації певною мірою вже сьогод-
ні згадуються у відповідних джерелах: чинних нор-
мативних документах, науковій та навчальній 
літературі, класифікаціях взуття на виробничих 
підприємствах, у торгівлі, у ТН ЗЕД. 

Зокрема, чинний ДСТУ на терміни і визначення 
взуття [17] передбачає у класифікації взуття за приз-
наченням окремо взуття для активного відпочинку і 
спортивне взуття та дає цим поняттям відповідне 

тлумачення: взуття для активного відпочинку – взут-
тя для прогулянок, відпочинку, занять фізкультурою; 
спортивне взуття – взуття для занять різними видами 
спорту.  

Основоположник Львівської школи товарознавст-
ва взуття М. К. Кушнір вважав, що у класифікації 
взуття за призначенням залежно від виду і умов діяль-
ності на одному рівні з побутовим, виробничим, спе-
ціальним та військовим повинно бути розташоване 
спортивне взуття (“взуття, призначене для занять від-
повідними видами спорту”), яке своєю чергою поді-
ляється за низкою ознак. Водночас окремою групою 
автор вважав взуття для активного відпочинку (“взут-
тя, призначене для прогулянок, відпочинку і занять 
спортом”) [18].  

Сьогодні зрозуміло, що на час створення (приб-
лизно 1980-ті рр.) така класифікація реально відоб-
ражала стан ринку взуття в Україні. Але в умовах 
сучасного ринку взуття до цієї системи класифікації 
є низка запитань. Зокрема, до якої з означених груп 
належатиме туристичне взуття і як позиціонувати у 
цій системі, наприклад, “взуття для тенісу”, якщо 
цим видом спорту займається аматор, непрофесіо-
нал, який не прагне, скажімо, бути учасником відо-
мих турнірів: як “спортивне взуття для тенісу” чи як 
“взуття для тенісу як форми активного відпочинку”? 
Ще складніше, на нашу думку, позиціонувати “спор-
тивне взуття для альпінізму” (за умови, що це взуття 
для аматорів, пересічних покупців, які бажають у ме-
жах туристичного туру зійти, наприклад, на Говерлу): 
це “взуття для альпінізму як форми активного від-
починку” чи “туристичне взуття для альпінізму”? 

Такі проблеми виникають тому, що чинний 
стандарт на класифікацію спортивного взуття визна-
чає обмежене число основних ознак його групуван-
ня і відповідно до цих ознак виокремлює лише 
альпіністське взуття (яке своєю чергою поділяє на 
взуття для альпінізму, для високогірних сходжень, 
для скелелазіння); туристичне взуття (що групує на 
взуття для літніх туристичних походів і взуття для 
зимових туристичних походів); взуття для актив-
ного відпочинку (яке поділяє на взуття для літнього 
активного відпочинку і взуття для зимового актив-
ного відпочинку) [19].  

Відповідно до Закону України “Про туризм” ту-
ризмом вважається “тимчасовий виїзд особи з місця 
проживання в оздоровчих, пізнавальних, професій-
но-ділових чи інших цілях без здійснення оплачува-
ної діяльності в місці, куди особа від’їжджає”, а ос-
новними видами туризму визначаються спортивний, 
гірський тощо [8]. Але згідно з наказом Міністерства 
молоді та спорту України від 11.03.2015 р. № 639 
“Про затвердження Реєстру визнаних видів спорту в 
Україні” і альпінізм, і скелелазіння належать до пе-
реліку неолімпійських видів спорту [20]. 

У науковій школі проф. В. П. Коновала  
(проф. С. С. Гаркавенко, проф. Н. М. Омельченко та 
ін.) взуття класифікують за призначенням (зокрема, 
те, що використовується за звичайних умов, поділя-
ють на взуття для активного відпочинку, для людей 
похилого віку, домашнє, дорожнє, модельне, націо-
нальне, пляжне, повсякденне); за сезоном викорис-
тання (зимове, цілорічне, літнє, весняно-осіннє); за 
специфікою конструкції (військове, ортопедичне, 
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виробниче, профілактичне, спеціальне, спортивне). 
Своєю чергою спортивне взуття в означеній системі 
знову поділяють за призначенням, де серед інших 
груп виокремлюють взуття альпіністське (для альпі-
нізму, високогірних сходжень, скелелазіння), для 
активного відпочинку (для бадмінтону, зимового 
активного відпочинку, літнього активного відпочин-
ку), туристське (для зимових туристських походів, 
літніх туристських походів) [21].  

Відповідно до Закону України “Про фізичну 
культуру і спорт” термін “спорт” є “діяльністю 
суб’єктів сфери фізичної культури і спорту, спрямо-
ваною на виявлення та уніфіковане порівняння до-
сягнень людей у фізичній, інтелектуальній та іншій 
підготовленостях шляхом проведення спортивних 
змагань та відповідної підготовки до них; а його 
видом є різновид змагальної діяльності у спорті, що 
здійснюється з дотриманням визначених правил” 
[22]. Не коментуючи усі недоліки цього визначення, 
варто зауважити, що згідно з цим документом ту-
ризм не є видом спорту, а відповідно до Закону 
України “Про туризм” існує спортивний туризм [8]. 

Виконання Постанови Кабміну № 632 від  
09.06. 2011 р., яка набула чинності із 2014 р., передбачає 
дотримання вимог Технічного регламенту марку-
вання матеріалів для виробництва основних складо-
вих взуття, яке надходить для продажу, що розроб-
лений з урахуванням вимог Директиви Європейсь-
кого Парламенту та Ради 94/11/ЄС від 23 березня 
1994 р. “Про наближення законів, підзаконних актів 
та адміністративних положень держав-членів про 
маркування матеріалів, що використовуються для 
виготовлення основних складових взуття, що надхо-
дить для продажу споживачам” і є окремою складо-
вою комплексу заходів щодо усунення актуальних 
проблем економіки і торгівлі в сучасних умовах 
євроінтеграції [23, 24]. Аналіз цих документів дає 
підстави для виокремлення взуття для активного 
відпочинку (як взуття для прогулянки, тенісу, бігу та 
інших видів спорту) серед інших класифікаційних 
груп − взуття суцільнолите, взуття одноразового ви-
користання, дитяче взуття, національне взуття, ор-
топедичне взуття, пляжне взуття, повсякденне взут-
тя, профілактичне взуття, спеціальне взуття [23, 24].  

Аналізуючи сучасний ринковий асортимент ту-
ристичного взуття [25], слід зазначити, що кожен 
відомий на ринку виробник чи продавець найчас-
тіше використовує власну класифікацію та терміно-
логію ВАВТ на стадії купівлі-продажу. Наприклад, 
провідний італійський виробник туристичного взут-
тя − компанія “TREZETA” виокремлює у торговель-
ному асортименті такі групи туристичного взуття: 
взуття для подорожей у горах, багатофункціональне 
взуття для хайкінгу (вид активного відпочинку – 
нетривала подорож гірською місцевістю), взуття для 
пішого туризму, взуття для трекінгу (тривале пере-
міщення гірською місцевістю) та ін. 

 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Розвиток потреб спожи-
вачів і відповідні зміни на ринку взуття об’єктивно 
актуалізують теоретичні та експериментальні това-
рознавчі дослідження системи “активний відпочи-
нок (туризм) – споживач – взуття”. Чинні системи 

класифікації взуття (у НД, науці, торгівлі тощо) не 
відображають сучасного ринкового місця та перс-
пектив розвитку асортименту ВАВТ.  

Одним із перших та найбільш вагомих етапів то-
варознавчих досліджень системи “активний відпо-
чинок (туризм) – споживач – взуття” є розробка кла-
сифікації видів туризму і активного відпочинку, а на 
її основі − науково обґрунтованої системи класифі-
кації сучасного ринкового асортименту ВАВТ. 
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УДЛИНЕНИЕ ТКАНЕЙ ПОД ДЕЙСТВИЕМ РАЗЛИЧНЫХ СИЛ 
 

Аннотация. В статье рассмотрены проблемы удлинения тканей под действием различных сил, 

прикладываемых под различными углами относительно нити основы и утка. Установлено, что по 
заданному углу смещения диагонали и формуле (4) можно определить величину относительного удлинения 

ячейки с прямоугольными сторонами в направлении действующей силы. С целью установления той же 

зависимости для реальной ячейки ткани в формулу вводится поправочный коэффициент, изменяющийся в 
зависимости от угла смещения диагонали и удлинения в направлении действующей силы. 
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ELONGATION OF FABRICS UNDER ACTION OF VARIOUS FORCES 
 

Abstract. The article deals with the problems of elongation of fabrics under the action of various forces applied 
at different angles relative to the warp thread and weft thread. It is determined that for a given angle of displacement 

of the diagonal and formula (4), it is possible to determine the magnitude of the relative elongation of a cell with 

rectangular sides in the direction of the acting force. In order to establish the same dependence for the real fabric 
cell, a correction coefficient is introduced into the formula, varying depending on the angle of diagonal 

displacement and elongation in the direction of the acting force. 
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Постановка проблемы. В процессе эксплуата-

ции одежды, а также при переработке ткани подвер-

гаются разнообразным механическим воздействиям. 

Под этими воздействиями ткани растягиваются, 

изгибаются, испытывают трение. Способности рас-

тягиваться, изгибаться, изменяться под действием 

трения являются основными механическими свойст-

вами тканей. Каждое из этих свойств описывается 

рядом характеристик: 

- растяжение — прочностью на разрыв, разрыв-

ным удлинением, выносливостью и др.; 

- изгиб — жесткостью, драпируемостью, сми-

наемостью и др.; 

- изменение под действием трения — раздвиж-

кой нитей, осыпаемостью и др. 

Изложение основного материала исследова-

ния. 

Прочность на разрыв. Прочность на разрыв 

при растяжении ткани определяют по нагрузке, при 

которой образец ткани разрывается. Эта нагрузка 

называется разрывной нагрузкой, она является стан-

дартным показателем качества ткани. Различают 

разрывную нагрузку по основе и разрывную 

нагрузку по утку [1].  

Одновременно с прочностью определяют удли-

нение ткани, которое называют удлинением при 

разрыве, или абсолютным разрывным удлинением. 

Оно показывает приращение длины испытуемого 

образца ткани в момент разрыва, т. е. 

          Lр =Lk-Lo,                               (1) 
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где Lр — абсолютное разрывное удлинение, мм; 

Lk — длина образца к моменту разрыва, мм; Lo — 

начальная (зажимная) длина образца, мм. 

Относительное разрывное удлинение. Отно-

сительное разрывное удлинение — это отношение 

абсолютного разрывного удлинения образца к его 

начальной зажимной длине, выраженное в %, т. е. 

  Ep= Lр /Lo 100.                             (2) 

Разрывное удлинение (абсолютное и относи-

тельное), так же как и разрывная нагрузка, является 

стандартным показателем качества [4].  

Геометрические размеры тканей. Ткань предс-

тавляет собой материал сетчатой структуры, поэтому 

можно считать, что форма ячейки как первичного эле-

мента её строения определяет характер изменения гео-

метрических параметров тканей при их растяжении. 

Геометрические размеры тканей изменяются 

при одноосном растяжении, удлиняясь в направле-

нии приложенной нагрузки, они сокращаются в 

поперечнике. Особенно резко это проявляется под 

действием нагрузки, направленной под углом к 

нитям основы или утка. Такое поведение ткани 

имеет место, например, в одежде при её носке, где 

она испытывает деформации растяжения главным 

образом в диагональных направлениях. На отде-

льных участках ткань настолько деформируется, что 

одежда перестаёт соответствовать размерам тела 

человека, её структура расшатывается, отдельные 

детали преждевременно изнашиваются и изделие 

переходит в негодность [2, 3]. 

Удлинение тканей под действием сил, прикла-

дываемых под различными углами относительно 

основы и утка, происходит главным образом вследс-

твие изменения угла между взаимно перпенди-

кулярными системами нитей, в результате которого 

прямоугольные ячейки тканей превращаются в 

параллелограммы. 

На рис. 1 дано графическое построение измене-

ний геометрических параметров квадратной ячейки, 

происходящих при её растяжении под углом отно-

сительно горизонтальной стороны.  

Из точки О описываем дугу АВ радиусом, рав-

ным длине стороны ячейки и в направлении дейст-

вующей силы проводим прямую OF, делящую дугу 

на отрезки АС и СВ. Каждый из этих отрезков делим 

на 5 равных частей и получаем точки 1,2,3,4,5 и 

43,2,1  . Из точек ;22  , 33  и т. д. делаем 

засечки раствором циркуля, равным длине сторон 

ячейки, и на их пересечении находим точки 3,2  и 

т.д. Соединив эти точки, получаем параболу, по 

которой будут перемещаться крайние точки диаго-

нали при растяжении ячейки под углом. 

Для случая растяжения квадратной ячейки под 

любыми углами соответствующие изменения гео-

метрических параметров могут быть найдены ана-

логичным способом. В наших опытах были взяты 

лишь случаи растяжения под углами  = 000 75,45,15  

Получаемые параболы характеризуются в об-

щем виде следующем уравнением  

                         
2cxbxay  ,                    (3) 

где х и у - координаты параболы а, в, с – коэффи-

циенты, характеризующие параболу, находим из 

графического построения. После математической 

 

 
 

Рис. 1. Графическое построение изменений геометрических параметров квадратной ячейки 
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обработки графиков изменений формы ячейки (эле-

мент строения ткани) при её растяжении под углами 
000 75,45,15  формула параболы получает следую-

щие значения 

20

20

20

214,18,424,127)75(

026,03,27,10)45(

037,08,25,12)15(

xxy

xxy

xxy







 

Для установления зависимости между относите-

льным удлинением и направлением действующей 

силы, удлинением диагонали и углом её смещения 

был использован графоаналитический метод (рис. 1). 

По мере возрастания усилий диагональ 0l  приобре-

тает длину 321 ,, lll . и т.д. а угол   между ней и 

действующей силой уменьшается до 321 ,,   и 

т.д. Диагональ в этом случае описывает параболу, на 

которой отмечаются точки 321 ,, aaa и т.д. Опуская 

из этих точек перпендикуляры на прямую действую-

щей силы ОФ, получаем ряд прямоугольных 

треугольников 
///, cbaabc  и т.д. подобных тре-

угольнику ОЖБ. Как известно, в подобных тре-

угольниках углы равны между собой. В нашем 

случае они имеют по одному острому углу в 150; 

соответственно этому угол равен 300
, откуда  

                   ;
0l

ab
Sin     

ab

cb
tg      

 и следовательно 

,0 Sinlab     tgabcb   

Первоначальная длина ячейки в направлении 

действующей силы будет 

)(cos0  tgSinlcbabOc  . 

Определим значение 
/OC  для деформированной 

ячейки, чтобы установить соответствие полученных 

изменений длины диагонали и угла её отклонения 

величине удаления в направлении действующей 

силы: )(cos 111

////  tgSinlbcobOC  . 

По общепринятой формуле относительного 

удлинения ткани для нашего случая получаем 

%100
/





OC

OCOC
  

Подставляя в данную формулу значения вели-

чин и 1к

сО  приведённые выше, получаем формулу 

для ячейки с прямоугольными сторонами, устанав-

ливающую зависимость между относительным 

удлинением в направлении действующей силы, 

удлинением диагонали и углом её смещения  

 

100
)sin(cos

)sin(cos)sin(cos

0

01 


















tgl

tgltgl
  (4) 

 

где   – относительное удлинение ячейки в %; 

  0l – первоначальная длина диагонали; 

  1l – длина диагонали деформированной ячейки. 

Для того, чтобы установить, в какой степени 

закономерности деформации ячейки могут распро-

страняться на ткань, был проведён массовый экспе-

римент на образцах полотняного переплетения квад-

ратной или близкой к квадратной структуры. 

Методика эксперимента была принята следую-

щая. На образце, вырезанном в форме лопаточки, 

шириной 50 мм при зажимной длине 100 мм - ткань 

с большими клеточками ячейками, стороны которой 

строго совпадали с направлением основных и уточных 

нитей. Образцы вырезались вдоль основы и утка, а 

также под углами и 750 относительно нитей основы. 

Испытания проводились на разрывной машине 

РТ - 250, верхние тиски которой были соединены с 

балочной тензометрического самоизмерения. Изме-

рение деформации осуществлялось с помощью тен-

зометров на иглах, закрепленных вдоль основы утка, 

и в направлении диагонали утка, и в направлении 

диагонали ячейки. Изменение углов ,, 1 и 2
фиксировалось на различных стадиях растяжения с 

помощью фотоаппарата, прикрепленного на кронш-

тейне к станине разрывной машины и синхронно 

соединенного к осциллографу. При растяжении 

образца на 8, 16, и 24 % образца фотографировалось, 

и этот момент отмечался на пленке осциллографа. 

Таким образом, углы и удлинения замерялись в мо-

мент одинакового относительного удлинения ткани 

в направлении действующей силы. 

Эксперимент показал, что характер кривых, 

описываемых крайними точками диагоналей ячеек 

тканей сравнительно близок параболам, описываемым 

диагоналями ячеек с прямоугольными сторонами. 

На основании формулы (4) строятся теорети-

ческие кривые, зависимости изменения угла между 

диагональю и действующей силой и относительным 

удлинением и направления действующей силы. 

После обработки экспериментальных кривых 

было получено уравнение, характеризующее усред-

ненную кривую 

                              k ,                        (5) 

где - угол между диагональю и действующей 

силой деформированной ячейки; 

 - первоначальный угол между диагональю и 

действующей силой; 

K  - коэффициент пропорциональности; 

E - относительное удлинение ячейки в направ-

лении действующей силы. 

Откуда                           



 x
K


 . 

Таким образом, величина коэффициента К изме-

няется в зависимости от угла смещения диагонали и 

удлинения в направлении действующей силы. 

В настоящее время конструкторы одежды, не 

располагая данными в закономерностях изменения 

геометрических размеров тканей при их растяжении 

в различных направлениях, ощущают соответст-

вующие трудности при создании одежды, дающей 

полную свободу движений человеку, в котором 

ткань на всех участках работала бы в одинаковых 



37 

 

условиях. А между тем объёмная форма одежды 

может быть создана не только выточками или влаж-

но-тепловой обработкой, но и посредством растя-

жения ткани по диагонали за счёт изменения угла 

наклона между нитями основы и утка. 

 

Выводы. 

1. При растяжении ткани под различными угла-

ми относительно нитей основы и утка деформация 

ткани в основном подчиняется тем же закономер-

ностям, что и деформация ячейки с прямоуголь-

ными сторонами. 

2. По заданному углу смешения диагонали и 

формуле (4) можно определить величину относи-

тельного удлинения ячейки с прямоугольными 

сторонами в направлении действующей силы. 

3. Для установления той же зависимости для 

реальной ячейки ткани в формулу вводится попра-

вочный коэффициент, изменяющийся в зависимости 

от угла смещения диагонали и удлинения в направ-

лении действующей силы. 
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DEPARTMENTAL PURPOSES 
 

Abstract. The article considers and analyzes the features of color design of fabrics for departmental purposes 

as an important factor in the formation of consumer properties of this group of textile materials. The principles of 
creating masking drawings are explored; the approaches to camouflage of objects are characterized. It was found 

that creating a perfect universal camouflage is impossible, so the military prefer specialized camouflage. The 
conclusion is made on the necessity of taking into account the influence of factors of physical deterioration in the 

real conditions of exploitation of both the textile substrate and the dyestuffs applied to it, as well as the possibility 

of losing their camouflage properties and decipherment, when modern means of optical and electronic surveillance 
are used. 

 

Key words: fabric, coloring, decipherment, camouflage, disguising. 
 

Постановка проблеми. Способи та засоби оп-

тичного маскування, що зазвичай перебувають у ре-

човому постачанні військових підрозділів армій сві-

ту, охоплюють маскувальний одяг, який є індиві-

дуальним маскувальним засобом і призначається 

для “захисту” особового складу під час візуального 

спостереження, фотографування, ідентифікації та 

інших сучасних способів оптичної розвідки [1]. 

Камуфляж (від фр. camouflage – маскування) – 

це зазвичай плямисте маскувальне забарвлення, яке 

застосовується для зменшення помітності людей, 

техніки, споруд за рахунок так званого “розбивання” 

силуету предмета на окремі складові з урахуванням 

особливостей колірної гами навколишнього природ-

ного фону. Маскувальний (багатоколірний, каму-

фльований) малюнок одягу військового повинен 

приховувати останнього від спостереження неозб-

роєним оком за умови відповідного пристосування 

до колористики ландшафту на відстані не менше від 

20 м [2]. Колористичне забарвлення одягу підби-

рається таким чином, щоб воно не дешифрувалося 

під час спостереження у видимій зоні спектра 

(400−750 нм). 
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. Ви-

довий асортимент текстильних матеріалів, які вико-

ристовуються для виготовлення верху форменого 

спеціального одягу військових, є достатньо широ-

ким. Ще більшим є перелік вимог до їх власти-

востей, характеристик і параметрів, що визначають 

призначення та особливості використання [3]. 

Створити ідеальний універсальний камуфляж 

неможливо, тому військові віддають перевагу спе-

ціалізованим камуфляжам, можливості яких макси-

мально розширені, оскільки для кожної природної 

зони необхідний свій вид камуфляжу [4]. 

 

Постановка завдання. Сьогодні існує загальне 

прагнення кожної армії мати один універсальний 

малюнок, допрацьовуються колірні вирішення цього 

малюнка залежно від типу місцевості. Для Радянсь-

кого Союзу таким загальним малюнком був спочат-

ку “Бутан”, який використовувався як мінімум у 

двох колірних рішеннях на різній місцевості (що теж 

вимагає універсальності). Наступник − малюнок 

“Флора” − був пристосований саме під зелений рос-

линний, переважно лісовий фон місцевості, що 

зрештою і призвело до відмови від нього у Збройних 

силах РФ. Камуфляжний малюнок “Дубок” (він же 

“Бутан”), розроблений в 1984 р. для Радянської ар-

мії, після розпаду СРСР і донині використовується у 

підрозділах Збройних сил України. Зображення 

складається з трьох кольорів: ясно-зелений фон із 

темно-зеленими і коричневими плямами. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. З 

2012 р. український військово-польовий бренд P1G-

Tac зайнявся створенням свого нового універсаль-

ного камуфляжу, взявши за основу вивчення різних 

природних маскувальних зображень тварин. Ка-

муфляж розроблений для польового використання в 

степовій, лісостеповій і лісистій місцевостях Украї-

ни протягом весняно-осіннього періоду [5]. У ре-

зультаті вийшов, як вважають в деяких колах, ідеаль-

ний для території України камуфляж – “Жаба”, який, 

на думку фахівців, успішно камуфлює людську фі-

гуру практично на всіх ландшафтах, які мають рос-

линність, і на будь-яких дистанціях спостереження. 

Ми вважаємо, що перш ніж пропонувати таке 

твердження, слід обов’язково враховувати вплив 

чинників фізичного зношування в реальних умовах 

експлуатації як самого текстильного субстрату, так і 

нанесених на нього барвників [6, 7], а також мож-

ливості втрати ними маскувальних властивостей та 

дешифрування під час використання сучасних засо-

бів оптичного й електронного спостереження [8]. 

Маскувальне (захисне) фарбування одягу військо-

вих полягає в зменшенні помітності об’єкта за на-

лежної відповідності між коефіцієнтом відбивання 

забарвлення предмета і коефіцієнтом яскравості фо-

ну, оскільки наявність певної відмінності в тоні зоб-

ражень об’єкта і навколишнього фону є необхідною 

умовою для оптичного дешифрування першого. 

Камуфляж, або спотворювальне фарбування пред-

мета плямами різних кольорів і світлоти, служить 

для зменшення помітності предмета на відстані під 

час його візуального спостереження. В цьому випад-

ку окремі плями зливаються і забарвлення діє як за-

хисне. Водночас виникає деформація силуету пред-

мета. Для камуфлювання найчастіше використо-

вують триколірне забарвлення, що містить один 

темний і два світлих кольори, останні з яких повинні 

відповідати забарвленню фону у формі плям не-

правильної форми. Спотворення засноване на злитті 

з фоном (“відпаданні” до фону) за певних умов ос-

вітлення частини плям камуфляжу, тоді як плями, 

що контрастують з тими, які відпали до фону, видно. 

Водночас темні плями можуть сприйматися як тінь 

від предметів, що перебувають поряд. 

Всі види камуфляжу поділяють на декілька ви-

дів маскування (залежно від місцевості): 

- “ліс” (переважно Європа, Америка); 

- “пустеля” (Північна Африка, Центральна Азія); 

- “джунглі” (тропік) (Південно-Східна Азія, Пів-

денна Америка); 

- “зима” − для зимової війни; 

- “буш” (Південна Африка); налічує мало видів 

камуфляжу у зв’язку з територіальною обмеженістю 

місцевості та фінансовою ситуацією країн цього 

регіону. 

Здавалося б, це все передбачає експерименти з 

кроєм, тканинами, мембранами, фурнітурою тощо. 

Тому революційним експерти охарактеризували 

появу “цифрового” камуфляжу, створеного в 1984 р. 

для військ НАТО. Його специфікою була спроба на-

несення на текстильний матеріал малюнка, схожого 

на конфігурацію пікселів на екрані монітора, і в ре-

зультаті виявилось, що отримане зображення робить 

пересування людини практично непомітним на при-

родному фоні. Тобто почалося “друге пришестя” 

камуфляжу як в армійський, так і в мисливський 

одяг.  

Засоби оптичного маскування, що зазвичай пе-

ребувають у речовому постачанні військових під-

розділів армій світу, здебільшого мають вигляд ком-

бінезонів або костюмів (рис. 1). 

 

  
 

Рис. 1. Приклад використання єдиного 

шаблону універсального камуфляжу “Скорпіон 

W2” [9] 
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Вони складаються зі штанів, куртки і капюшона, 

зшитих в одне ціле, і виготовляються переважно із 

бавовняної тканини з однобічним або двобічним за-

барвленням (із зеленими плямами – імітування зеле-

ної рослинності, з сіро- або жовто-зеленими – імі-

тація піску чи випаленої сонцем трави). 

Перспективи створення нових поколінь засобів 

електронного оптичного спостереження пов’язані з 

використанням перетворювачів зображення, які пра-

цюють у діапазоні спектра від 0,9 до 2 мкм, що за-

безпечують спостереження за різноманітних зов-

нішніх умов, де контраст між природним фоном і 

формою камуфляжу вищий. На рис. 2 наведені 

криві, що характеризують відбивну здатність тканин 

польового обмундирування військових колишнього 

СРСР (крива 1), форми військового США (крива 2) і 

натуральної рослинності (крива 3), з яких видно, що 

в діапазоні спектра від 1,4 до 2 мкм різниця відбив-

ної здатності обмундирування дозволяє не тільки 

виявити військового на фоні зелені, але і відрізнити 

“свого” від “чужого”. 

Камуфляжне забарвлення одягу військового 

дозволяє візуально замаскувати об’єкт на фоні нав-

колишнього природного середовища. Проте якщо 

він розроблений для видимого діапазону спектра, то 

може бути неефективним для спектра з довжиною 

хвиль від 1,4 до 1,8 мкм, в якому візерунок каму-

фляжу зникає і стає видимим силует замаскованого 

об’єкта. І це не враховуючи технічних характерис-

тик приладів нічного бачення останніх поколінь, які 

мають чутливість близько 2200 мкА/лм та дозвільну 

здатність більше 64 штр./мм, та широкого викорис-

тання ефективних тепловізорних пристроїв, що за-

безпечують можливість спостереження в темний 

період доби, застосовуючи принципи теплобачення. 

Поєднання оптико-електронних систем з радіоелект-

ронними, акустичними та іншими засобами за  

наявності потужних обчислювальних систем і 

телекомунікаційних каналів дозволяє в реальному 

масштабі часу досить надійно вирішувати завдання 

виявлення, дешифрування, розпізнавання, класифі-

кації та ідентифікації найрізноманітніших об’єктів. 

 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. Проведений огляд доступ-

ної літератури щодо колористичного оформлення 

тканин військового призначення з метою надання їм 

маскувальних властивостей дозволяє зробити вис-

новок, що матеріали для польового обмундирування 

військовослужбовців повинні володіти не тільки 

високою стійкістю фізико-механічних характерис-

тик до дії різноманітних чинників зношування. Значна 

увага повинна приділятися зміні колориметричних 

показників і коефіцієнтів відбивання в різних спект-

ральних інтервалах, оскільки забезпечення вико-

нання забарвленням функцій маскування є основою 

гарантування безпечної професійної діяльності війсь-

ковослужбовців, а також можливості втрати ними 

маскувальних властивостей та дешифрування під 

час використання сучасних засобів оптичного й 

електронного спостереження. 

До того ж слід враховувати реальні умови експ-

луатації одягу, проблеми в текстильній та дотичних 

до неї забезпечувальних галузях промисловості, а 

також специфічність умов щодо масового вироб-

ництва одягу та польового спорядження відомчого 

призначення і контролю за ним з боку відповідних 

державних та військових структур. 
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Анотація. У статті розглянуто проблеми формування асортименту та властивостей одягу спеціаль-

ного призначення. Особлива увага приділена вивченню, аналізу та обґрунтуванню вимог до функціональних, 

ергономічних, естетичних властивостей, показників безпеки та надійності текстильних матеріалів для 
форменого одягу. Обґрунтовано вибір текстильних матеріалів для спецодягу, які відповідають загальним 

і специфічним вимогам, що є важливим чинником формування безпечності одягу. Тому подальші дослід-

ження повинні бути спрямовані на вивчення та узагальнення структури вимог до текстильних матеріалів 
спеціального призначення з метою формування раціонального асортименту одягових виробів спеціального 

призначення із заданими властивостями.  
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Abstract. The article deals with the problems of forming the range and properties of special purpose clothing. 
Particular attention is paid to the study, analysis and substantiation of requirements for functional, ergonomic, 

aesthetic properties, safety and reliability indicators of textile materials for uniform clothing. The choice of textile 

materials for uniform clothing, which meet the general and specific requirements, which is an important factor in 
the formation of clothing safety, is substantiated. Therefore, further research should be focused at studying and 

generalizing the structure of requirements for special purpose textile materials in order to form a rational range of 

special purpose clothing products with preset properties. 
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Постановка проблеми. Формування оптималь-

ної структури асортименту текстильних матеріалів 

для одягу спеціального призначення є складним зав-

данням, вирішення якого вимагає насамперед ство-

рення чітко скоординованої міжгалузевої програми 

вивчення та узагальнення структури вимог спожи-

вачів до цих матеріалів; терміни зношування цих 

виробів; вивчення можливостей виробництва текс-

тильних матеріалів конкретного цільового призна-

чення; створення перспективних програм для проек-

тування та виробництва нових видів одягових тка-

нин; врахування аспектів сучасного маркетингу для 

формування та оптимізації асортименту цих 

матеріалів [1−3]. Слід зазначити, що вирішення 

завдань щодо формування оптимальної структури 

асортименту текстильних матеріалів для одягу 

спеціального призначення повинно базуватися на 

принципах системного підходу з врахуванням об’єк-

тивної інформації про структуру вимог та потреб у 

виробах вказаного цільового призначення та реаль-

них можливостей текстильного виробництва. Пра-

вильний вибір матеріалу для спецодягу сприяє під-

вищенню рівня безпеки, поліпшенню ергономіки, 

зростанню продуктивності праці, зниженню витрат 

на чищення та ремонт одягу. Крім того, сучасний 

спецодяг повинен виготовлятися з високоякісних 

текстильних матеріалів, враховуючи сучасні вимоги 

до дизайну та якості пошиття. 
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. Дос-

лідженням проблем формування асортименту та ви-

мог до властивостей одягових текстильних матеріа-

лів, зокрема для одягу спеціального призначення, 

займалося багато науковців: Б. Д. Семак, І. С. Галик, 

Б. Б. Семак, Г. Є. Кричевський, А. А. Мичко, О. В. Ко-

лосніченко, В. В. Остапенко та ін. Встановлено, що 

використання для одягу спеціального призначення 

різноманітних за будовою та властивостями текс-

тильних матеріалів, наноматеріалів, нанодисперсій, 

нанокомпозитних матеріалів дозволяє забезпечити 

спецодягу багатофункціональні властивості та по-

казники, серед яких − легкість, гігієнічність, біо-

стійкість, атмосферостійкість, термостійкість, вог-

нестійкість, висока міцність, водовідштовхувальні 

властивості, захист від шкідливих токсичних речо-

вин, радіоактивних елементів, маскування тощо.  

У наукових працях [4−6] розглянуто стандартні 

методики, які використовуються сьогодні для вив-

чення та аналізу показників захисних властивостей 

текстильних матеріалів у процесі розроблення і се-

рійного випуску одягу спеціального призначення. 

Світові виробники високоякісного спецодягу засто-

совують синтетичні волокна, нитки та спеціальні 

просочування з високими показниками захисних влас-

тивостей. Так, вогнезахисні просочування надають 

тканинам негорючості поряд із заданою гігроскопіч-

ністю та повітропроникністю. Під час розроблення 

вимог до проектування асортименту теплозахисного 

спецодягу автори [5] зазначають, що перспективним 

є новий напрямок вдосконалення властивостей мате-

ріалів, який полягає в їх “легуванні”, наприклад, ніке-

лем (титаном). Стосовно спортивного текстилю, одя-

гу для медичного персоналу, захисного одягу праців-

ників інших професій, то слід зазначити, що важливу 

роль відіграють антимікробні властивості текстилю 

спеціального призначення. Надати текстильним 

матеріалам антимікробний ефект можна за рахунок 

використання біоцидних препаратів. Перспективним 

напрямком розширення асортименту та поліпшення 

якості текстильних матеріалів медичного призначен-

ня є оброблення їх наночастками срібла [7].  

Застосування сучасних технологій дозволило 

сьогодні створити захисний багатофункціональний 

одяг для силових структур, пожежників, рятуваль-

ників, спортсменів, “розумний”, лікувальний текс-

тиль. Слід зазначити, що поряд із основними функ-

ціями одягу використання нанотехнологій дозволяє 

забезпечити низку спеціальних функцій, серед яких 

− регулювання та контроль за основними параметра-

ми організму людини, терморегуляція, зміна кольору, 

рисунка та ін. [3, 8−11].  

Як свідчить аналіз літературних джерел [10, 11], 

до одягу медичного призначення з нанотекстильних 

матеріалів висуваються такі основні вимоги: від-

сутність шкідливого впливу на організм людини в 

процесі експлуатації; наявність високого, стабіль-

ного та довговічного антимікробного ефекту; висока 

гігроскопічність, паро- та повітропроникність; стій-

кість до багаторазового прання, легкість і зручність 

в експлуатації.  

До одягу з нанотекстильних матеріалів для 

військовослужбовців висуваються такі специфічні 

вимоги: використання таких типів наноматеріалів і 

наноплівкових покриттів, які забезпечують його лег-

кість; застосування нано- та мікропористих текс-

тильних матеріалів, які дозволяють контролювати 

підодяговий простір; багатофункціональність та за-

безпечення захисту від переохолодження і перегрі-

вання, бактеріологічної атаки, володіння куленепро-

бивними, вогнезахисними, маскувальними, лікуваль-

ними властивостями та ергономічність [2]. 
 

Постановка завдання. Метою дослідження є 

вивчення та обґрунтування основних та специфіч-

них вимог до текстильних матеріалів, призначених 

для виготовлення одягу спеціального призначення.  
 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Одяг спеціального призначення поділяють на повсяк-

денний, робочий, захисний, професійний, діловий та 

відомчий. Як свідчить аналіз інформаційних джерел 

[12−15], основними з вимог, які висуваються до 

одягу спеціального призначення, є такі: забезпечен-

ня нормального функціонування організму людини 

і його працездатності протягом всього періоду ви-

користання; його безпечність щодо загальнотоксич-

ної і шкіроподразнюючої дії; захист від агресивних 

середовищ, високих і низьких температур, теплових 

випромінювань, загальних забруднень; маскування; 

підвищена зносостійкість, світлостійкість та збере-

ження гарного зовнішнього вигляду. Вимоги гігієни 

передбачають забезпечення нешкідливих та безпеч-

них умов для життєдіяльності людини під час експ-

луатації одягу, а саме захист організму людини від 

несприятливої дії зовнішнього середовища, хімічно 

шкідливих речовин, а також створення умов для йо-

го нормального функціонування. Ці вимоги фор-

мують основне призначення одягу. До сучасного 

одягу спеціального призначення висувається цілий 

комплекс різноманітних вимог з погляду його гігіє-

ни. Для оцінювання властивостей гігієни одягових 

текстильних матеріалів використовують такі показ-

ники їх фізичних властивостей: водопоглинання, 

капілярність, гігроскопічність, повітропроникність, 

паропроникність та теплопровідність. Вимоги до 

гігроскопічності текстильних матеріалів є досить 

різними. Наприклад, висока гігроскопічність необ-

хідна білизняним виробам, для легкого плаття, чоло-

вічих сорочок, середньо допустима − для костюмних 

виробів, для пальтових необхідна невелика, а для 

плащових виробів − мінімальна. Так, костюмні чис-

тововняні тканини повинні мати гігроскопічність не 

менше 13 %, костюмні змішані − 7−12 %. Спеціалі-

зовані вимоги до показників захисних властивостей 

спецодягу охоплюють: опір механічному впливу на 

спецодяг та його елементи; електричний опір, захист 

від електромагнітних та електричних полів; тепло-

провідність, повітропроникність, паропроникність, 

кислото-, лугостійкість тощо. Зручність використан-

ня спецодягу характеризується масою та довжиною 

виробів, жорсткістю їх конструкції, силуетом та ін-

шими особливостями. Для зниження відносної маси 
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одягових виробів важливим є зменшення поверх-

невої густини текстильних матеріалів, що є одно-

часно і чинником властивостей, які задовольняють 

гігієнічні потреби споживачів, надійність предметів 

одягу та ін. Тому встановлюються оптимальні вимо-

ги до поверхневої густини матеріалів відповідного 

призначення. Так, костюмні тканини чистововняні 

камвольні для спецодягу товщиною 0,6−0,8 мм по-

винні мати поверхневу густину 270−340 г/м2, напіввов-

няні камвольні товщиною 0,6−0,8 мм − 220−320 г/м2, 

костюмні тонкосуконні − 300−380 г/м2. 

Текстильні матеріали для спецодягу (медичного 

персоналу, відомчих структур, працівників готель-

но-ресторанного бізнесу) розробляються із враху-

ванням сучасних вимог до дизайну. Естетичний рі-

вень формених виробів визначають насамперед за їх 

формою, масою, конструкцією, кольором та розмі-

щенням знаків розпізнавання. Важливим є гармоній-

не поєднання кольору тканин з конструкцією одягу. 

Цим забезпечується виразність і строгість моделі. 

Колір текстильних виробів − це якісна ознака, яка 

залежить від їх здатності відбивати, поглинати і 

пропускати промені видимого спектра (380−760 нм) 

і візуального оцінювання відбитих променів люди-

ною. Колір форменого одягу разом зі знаками роз-

пізнавання дає можливість встановити приналеж-

ність людини до певної статусної позиції. Так, 

текстильні полотна кольору полину використовують 

для виготовлення мундира, кітеля і штанів літнього 

парадно-вихідного та повсякденного форменого 

одягу для офіцерів Збройних сил України. З одяго-

вих костюмних тканин світло-сірого кольору виго-

товляють літній парадно-вихідний формений одяг. 

Всі типи тканин (бавовняні, вовняні, змішані) для 

виготовлення форменого одягу військовослужбов-

ців Збройних сил, інших військових формувань та 

правоохоронних органів України повинні бути виго-

товлені відповідно до вимог чинних нормативних 

документів, передбачених для певних типів тканин. 

Тканини за зовнішнім виглядом (структурою, об-

робленням, кольором) мають відповідати еталонам 

та зразкам кольорів (маскувальних малюнків). 

Згідно з ТУ У 13.2-00034022-024:2015 [16] для 

виготовлення форменого (польового, спеціального) 

одягу військовослужбовців Збройних сил, інших війсь-

кових формувань та правоохоронних органів Украї-

ни дозволяється використовувати два типи бавов-

няних тканин та три типи змішаних тканин (табл. 1). 

За фізико-механічними та фізико-хімічними по-

казниками тканини (табл. 1) повинні відповідати ви-

могам, наведеним у табл. 2. 

У відповідній нормативній документації до кож-

ної групи текстильних матеріалів встановлені більш 

конкретні та деталізовані вимоги. Для костюмних 

тканин форменого призначення обов’язковими є такі 

показники властивостей: розривне навантаження, 

зміна лінійних розмірів після мокрих обробок, сту-

пінь стійкості забарвлення до різних фізико-хіміч-

них впливів, відповідність художньо-колористично-

го оформлення та структури матеріалу зразку-еталону, 

 

Таблиця 1 
 

Вимоги до бавовняних та змішаних тканин для виготовлення верху форменого і спеціального одягу 

(згідно з ТУ У 13.2-00034022-024:2015) 
 

Тип тканини Волокнистий склад Відповідність вимогам НТД / Основа формування 

вимог до тканини 

Тип 1. Тканина бавовняна 

мерсеризована гладкофарбо-

вана або вибивна (камуфльо-

вана) 

Бавовна – 100 % ДСТУ 2535 / Загальні технічні вимоги до тканини 

типу “Moleskin” (використовується для виготов-

лення військової форми одягу для військовослуж-

бовців армій NATO) 

Тип 2. Тканина бавовняна 

мерсеризована гладкофарбо-

вана або вибивна (камуфльо-

вана) 

Бавовна – 100 % ДСТУ 2535 / Загальні технічні вимоги до тканини 

типу “Саржа” (використовувалась для виготовлен-

ня військової форми одягу для військовослужбов-

ців Збройних сил колишнього СРСР та ФРН) 

Тип 3. Тканина змішана глад-

кофарбована або вибивна 

(камуфльована) 

Бавовна – 65 %; 

поліефірне волокно 

– 35 % 

ДСТУ 2535 / Загальні технічні вимоги до тканини 

типу “Twill” (використовувалась для виготовлен-

ня військової форми одягу для військовослужбов-

ців армії Великобританії та ФРН) 

Тип 4. Тканина змішана глад-
кофарбована або вибивна (ка-

муфльована) 

Бавовна – 65 %; 
поліефірне волокно 

– 35 % 

ДСТУ 2535 / Загальні технічні вимоги до тканини 
типу “Рипстоп” (використовувалась для виготов-

лення військової форми одягу для військовослуж-

бовців Збройних сил Литовської Республіки та 

Республіки Білорусь)  

Тип 5. Тканина змішана глад-

кофарбована або вибивна 
(камуфльована) 

Бавовна – 50 %; 

нейлон – 50 % 

ДСТУ 2535 / Загальні технічні вимоги до тканини 

типу “NICO Ripstop” (використовувалась для ви-
готовлення військової форми одягу для військо-

вослужбовців Збройних сил Литовської Респуб-

ліки та Республіки Білорусь) 
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число циклів стирання; рекомендованими – коефі-

цієнт зминальності, подовження під час розриву, 

число пілей. Тканини камвольні та суконні чистовов-

няні й напіввовняні відомчого призначення повинні 

виготовлятися згідно з вимогами ГОСТ 27541-87 та 

ДСТУ 4291:2004 за затвердженими у встановленому 

порядку технологічними режимами і заправними 

даними, узгодженими зі споживачем. Номенклатура 

та діапазон фізико-гігієнічних, фізико-механічних, 

фізико-хімічних і естетичних вимог до матеріалів 

костюмного призначення для форменого одягу до-

сить широкі та різноманітні. Це зумовлено не тільки 

розширеною диференціацією наведених вимог за-

лежно від статево-вікового і сезонного призначення 

цих матеріалів, а й більшою різноманітністю їх 

волокнистого складу, особливостями будови та 

оброблення, а також специфікою їх зношування. 

Наприклад, якщо матеріали для костюмів літнього 

призначення, які переважно шиють без підкладки, 

повинні мати високу повітропроникність і паропро-

никність, гігроскопічність та водопоглинання, то 

матеріали для костюмів зимових, навпаки, мають ха-

рактеризуватись обмеженою повітропроникністю і 

водопоглинанням за високої теплозахисної здатнос-

ті. Якщо у формених літніх костюмах комфортність 

під час експлуатації забезпечується за рахунок вико-

ристання в матеріалі здебільшого гідрофільних при-

родних чи штучних волокон (а вміст синтетичних 

волокон є обмеженим), то в матеріалах для зимових 

костюмів високий вміст синтетичних волокон (до 

50−60 %) суттєво не впливає на їх гігієнічність. До 

того ж костюмні текстильні матеріали повинні ха-

рактеризуватися необхідною зносостійкістю і фор-

мостійкістю, гарантувати заданий термін експлуа-

тації пошитих з них виробів, стабільність їх форми 

та розмірів під час носіння, мати високоякісне по-

фарбування (особливо високу стійкість забарвлення 

до дії світлопогоди, вологи та високої температури). 

Водночас оптимізація асортименту костюмних ма-

теріалів для форменого одягу має проводитися не 

тільки з урахуванням їх фізичної, а й соціальної 

довговічності. Особливістю зношування верхнього 

форменого одягу є те, що у процесі експлуатації (під 

дією різних чинників) він є досить чутливим до 

зміни форми та розмірів, що не тільки погіршує зов-

нішній вигляд, а й значно скорочує його довговіч-

ність. Особливо небажаними є зміни форми та роз-

мірів одягу у початковому періоді експлуатації, коли 

потенційні можливості його основних споживчих 

властивостей залишаються практично не використа-

ними. Основними чинниками, які суттєво впли-

вають на формостійкість та зносостійкість тканин, є 

такі: лінійна густина ниток, величина первинного і 

вторинного кручення, вид переплетення, заповнення 

і наповнення тканини, опорна поверхня. Водночас 

основними параметрами будови тканин, які визна-

чають їх формостійкість та зносостійкість, є вид 

волокон і компонентний склад їх суміші. Значний 

вплив на формостійкість і розміростійкість одягу 

має його конструкція. Для цього матеріали верху, 

підкладки та прокладки повинні мати однакову 

усадку і зносостійкість. Різноусадковість деталей 

верху, підкладки та прокладки у виробах костюмно-

пальтової групи є недопустимою. Суттєве зменшен-

ня термінів експлуатації під час неефективного 

використання потенційних ресурсів текстильних ма-

теріалів виникає також у випадках значного пілінгу 

полотен з великим вмістом синтетичних волокон, їх 

високої здатності до забруднення і утворення лоску, 

а також інших дефектів фактури. 

 

Таблиця 2 

Вимоги до фізико-механічних та фізико-хімічних показників властивостей бавовняних та змішаних 

тканин для виготовлення верху форменого та спеціального одягу(згідно з ТУ У 13.2-00034022-024:2015) 

 

Показник 
Тип тканини 

1 2 3 4 5 

Поверхнева густина, г/м2 300±15 260±13 260±13 220±13 220±13 

Лінійна густина пряжі, текс:      

за основою ≤50 ≤50 ≤40 ≤40 ≤40 

за утоком ≤50 ≤40 ≤25 ≤25 ≤25 

Щільність (на 10 см):      

за основою ≥360 ≥350 ≥350 ≥270 ≥270 

за утоком ≥200 ≥220 ≥220 ≥220 ≥220 

Повітропроникність, дм3/м2 ∙с ≥20 ≥20 ≥20 ≥50 ≥50 

Гігроскопічність ≥10 ≥10 ≥6 ≥6 ≥6 

Зміна лінійних розмірів після 

мокрих оброблень, % (не 

більше): 

     

за основою -3,5 -3,5 -3,5 -3,5 -3,5 

за утоком ±2,0 ±2,0 ±2,0 ±2,0 ±2,0 

Розривальне навантаження, 

кг∙с: 
     

за основою ≥85 ≥58 ≥58 ≥50 ≥50 

за утоком ≥45 ≥35 ≥35 ≥26 ≥26 

Стійкість до стирання, циклів ≥3500 ≥3500 ≥4000 ≥4000 ≥4000 
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Екологічні вимоги характеризуються показни-
ками, що відтворюють ступінь дії шкідливих речо-
вин, які виникають під час зберігання, транспорту-
вання або використання текстильних матеріалів і ви-
робів з них. Проблема виготовлення екологічно чис-
того одягу останніми роками набула досить велико-
го значення, що відображено у міжнародних стан-
дартах серії ІСО 14000 та екологічної чистоти текс-
тильної продукції Оeko-Тex Standart 100. Необхідно 
створювати нові, екологічно безпечні технології 
виготовлення не тільки нешкідливого для людини 
текстилю, а й такого, який забезпечує лікувальний 
ефект. Над цими напрямами успішно працює світова 
наука. Сьогодні на ринку існує низка компаній, які 
виготовляють високоякісні тканини для спецодягу. 
Сучасний асортимент текстильних матеріалів, які 
пропонують оператори ринку для одягу спеціаль-
ного призначення, представлено такими видами 
тканин: саржа, рипстоп, ортон, грета, осло, оксфорд, 
таслан та ін. Деякі технічні характеристики згаданих 
тканин наведено в табл. 3.  

Ці тканини використовують для пошиття верх-
нього та легкого одягу, а саме: костюмів, комбіне-
зонів, напівкомбінезонів, жилетів, халатів, сорочок, 
штанів та інших виробів. Вони відрізняються між 
собою за компонентним складом, будовою та влас-
тивостями, мають вищі показники зносостійкості й 
інші характеристики, порівняно з традиційними тка-
нинами. Так, наприклад, раціональне поєднання у змі-
шаній тканині рипстоп синтетичних та натуральних 
волокон дозволяє відповідно забезпечити їй високі 
показники зносостійкості (розривне навантаження, 
стійкість до стирання) за рахунок вмісту поліефірного 
волокна та створити необхідні гігієнічні (повітропро-
никність, гігроскопічність) властивості завдяки вміс-
ту бавовни. Нитки-підсилення, які вводяться в струк-
туру тканини, суттєво підвищують показники розри-
вального навантаження (на 20−40 %) та стійкості до 
стирання (на 20−50 %), порівняно із традиційними 
сумішевими тканинами. Тканина рипстоп сьогодні 
широко використовується для пошиття спортивних 
костюмів, одягу для силових структур та інших 
видів одягу спеціального призначення [14, 15]. 

Спецодяг для охоронних структур виготовляють 
переважно із камуфльованої саржі, тканин “універ-
сал”, “стріла”, а медичний одяг шиють із саржі, бязі, 
габардину, тканин “медлайн”, “медтвіл” тощо. 
Окрім названих, існують інші види тканин для спец-
одягу, яким притаманна низка специфічних особли-
востей за рахунок застосування нанотехнологій, що 
дає змогу створити високотехнологічні текстильні 
матеріали спеціального призначення. Серед специ-
фічних особливостей слід виділити вогнестійкість 
тканин, антимікробні, водовідштовхувальні власти-
вості, захист від куль, шкідливих токсичних речовин, 
радіоактивних елементів, маскування. Для медич-
ного, форменого та спортивного текстилю важливою 
є діагностика параметрів функціонування організму 
людини. Використання “розумного”, “електронного” 
текстилю дозволяє створювати одягові вироби 
спецпризначення з особливими функціональними та 
ергономічними властивостями завдяки поєднанню 
високоміцних текстильних волокон з електронними 

конструктивними елементами і мікромеханічними 
компонентами. Застосування нанотехнологій та 
електронних систем сприяє створенню принципово 
нових текстильних матеріалів для виготовлення ви-
сокотехнологічного спецодягу, який здатний гаран-
тувати безпеку відповідно до свого основного приз-
начення.  

 

Висновки і перспективи подальших дослі-
джень у даному напрямі. Постійне зростання вимог 
споживачів до функціональних, ергономічних, есте-
тичних, показників безпеки та надійності одягових 
виробів спеціального призначення, зокрема форме-
ного одягу, обґрунтовує потребу у вивченні насам-
перед вимог до вихідних матеріалів, у тому числі 
тканин для спецодягу, які повинні поряд із заданою 
зносостійкістю та формостійкістю, світлостійкістю 
володіти комплексом показників експлуатаційних 
характеристик. Обґрунтований вибір текстильних 
матеріалів для спецодягу, які відповідають загаль-
ним і специфічним вимогам, є важливим чинником 
формування якості та безпечності одягу. Такими 
матеріалами, на нашу думку, є змішані бавовняні, 
лляні, напіввовняні, тканини зі штучних матеріалів, 
з плівковим покриттям та спеціальними видами об-
роблень (водовідштовхувальним, брудотривким, анти-
статичним, вогнетривким тощо), які забезпечують 
задану зносостійкість, формостійкість, захисні та інші 
експлуатаційні характеристики. У результаті про-
ведених досліджень нами було також встановлено, 
що застосування нанотекстилю для виробництва 
спецодягу різного цільового призначення, зокрема 
форменого, дозволяє значно розширити його асорти-
мент. Крім того, використання для спецодягу різно-
манітних за будовою і властивостями нанотекстиль-
них матеріалів, дозволить забезпечити одягу спе-
ціального призначення його багатофункціональність. 

 

ЛІТЕРАТУРА 
 

1. Терешкевич Н. А. Одяг спеціального призна-
чення: формування асортименту та екологічної 
безпечності / Н. А. Терешкевич, Л. Г. Ніколайчук // 
Вісник Хмельницького національного університету. 
– Хмельницький : ХНУ, 2011. – № 5. – 228 с. –  
С. 70−73. – (Технічні науки). 

2. Семак Б. Б. Формування вітчизняного ринку 
спецодягу на основі нанотекстилю [Електронний 
ресурс] / Б. Б. Семак // Актуальні проблеми еконо-
міки. – 2015. – № 4 (166). – С. 155−158. – Режим дос-
тупу: http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis.../cgiir-
bis_ 64.exe?...2...2015_4... 

3. Галик І. С. Використання нанотехнологій у 
формуванні асортименту та якості текстилю /  
І. С. Галик, Б. Д. Семак // Вісник Хмельницького націо-
нального університету. – 2013. – № 4. – С. 109−112. 

4. Дейнека І. Г. Методичні основи для дослід-
ження захисних властивостей матеріалів агресивни-
ми реагентами [Електронний ресурс] / І. Г. Дейнека, 
А. А. Мичко // Вісник Мукачівського технологічно-
го університету. – 2008. – № 5. – С. 39−44. – Режим 
доступу: http://www.msu.edu.ua/wp-content/uploads/ 
visn/n5.pdf. 

http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis.../cgiirbis_64.exe?...2...2015_4
http://www.irbis-nbuv.gov.ua/cgi-bin/irbis.../cgiirbis_64.exe?...2...2015_4


 
 

48 

 

5. Розробка вимог до проектування асортименту 

спецодягу технологічних конструкцій / О. В. Колос-

ніченко, Н. В. Остапенко, К. Л. Пашкевіч, І. О. При-

ходько-Кононенко // Вісник КНУТД. – 2014. – № 5 

(79). – С. 231−237. 

6. Терешкевич Н. А. Спеціальний одяг: роль 

нормативної документації у формуванні його асор-

тименту / Н. А. Терешкевич // Вісник Львівської ко-

мерційної академії. – 2009. – Вип. 10. – С. 92−94. – 

(Серія товарознавча). 

7. Осипенко Н. І. Застосування нового антисеп-

тичного засобу на основі нанокластерного срібла та 

біополімерів морських водоростей для обробки 

текстильних матеріалів / Н. І. Осипенко, В. І. Рябуш-

ко, С. Л. Захарова // Товарознавство та інновації. – 

2012. – Вип. 4. – С. 297−302. 

8. Кричевский Г. Е. NBIC-технологии в произ-

водстве текстиля и одежды [Электронный ресурс] / 

Г. Е. Кричевский. – Режим доступа: http://www.rus-

nor.org/pubs/reviews/10569.htm. 

9. Галик І. С. Використання NBIC-технологій 

для виробництва захисного текстилю та одягу /  

І. С. Галик, Б. Д. Семак // Вісник Львівської комер-

ційної академії. – 2015. – Вип. 15. – 126 с. – С. 11−17. 

− (Серія товарознавча). 

10. Кричевский Г. Е. Как начинали и продол-

жали работать в сфере производства медицинского 

текстиля [Электронный ресурс] / Г. Е. Кричевский, 

Н. Д. Олтаржевская. – Режим доступа: http://www.cole-

tex.ru.  

11. Галик І. С. Використання нанотехнологій 

для виробництва медичного текстилю / І. С. Галик, 

Б. Д. Семак // Вісник КНУТД. – 2014. – № 3. –  

С. 176−182. 

12. Спеціальний одяг. Які вимоги ставлять до 

спецодягу? [Електронний ресурс]. – Режим доступу: 

http://www.pidruchniki.com/1498072738988/bzhd/spet

sialniy_odya. 

13. Особливості тканин для виробництва спец-

одягу [Електронний ресурс]. – Режим доступу: 

ticapac.pp.ua. 

14. Камуфльована тканина. Тканина для спец-

одягу [Електронний ресурс]. – Режим доступу: 

http://spectextile.ub.ua. 

15. Тканини для спецодягу [Електронний ре-

сурс]. – Pежим доступу: http://grand-textile.ub.ua. 

16. ТУ У 13.2-00034022-024:2015 “Тканини ба-

вовняні та змішані для виготовлення верху фор-

меного та спеціального одягу” [Електронний ре-

сурс]. – Режим доступу: http://www.mil.gov.ua/con-

tent/other/TO_tkanuna.pdf. 

 

REFERENCES 

 

1. Tereshkevych, N.A. and Nikolajchuk, L.H. 

(2011), “Clothes of special purpose: product range and 

environmental safety”, Visnyk Khmel'nyts'koho natsio-

nal'noho universytetu, vol. 5, pp. 70−73. 

2. Semak, B.B. (2015), “Formation of the domestic 

market clothing based nanotextiles”, Aktual'ni problemy 

ekonomiky, vol. 4 (166), pp. 155−158, available at: 

http://www.irbis-nbuv.gov.ua/tsgi-bin/irbis.../tsgiirbis_ 

64.ekhe? ...2...2015_4... 

3. Halyk, I.S. and Semak, B.D. (2013), “The use of 

nanotechnology in shaping the range and quality of 

textiles”, Visnyk Khmel'nyts'koho natsional'noho uni-

versytetu, vol. 4, pp. 109−112. 

4. Dejneka, I.H. and Mychko, A.A. (2008), “The 

basis for the study of protective properties aggressive 

reagents”, Visnyk Mukachivs'koho tekhnolohichnoho 

universytetu, vol. 5, pp. 39−44, available at: http:// 

www.msu.edu.ua/vp-tsontent/uploads/visn/n5.pdf. 

5. Kolosnichenko, O.V. Ostapenko, N.V. Pashke-

vich, K.L. and Prykhod'ko-Kononenko, I.O. (2014), 

“Develop requirements for the design of technological 

designs clothing range”, Visnyk KNUTD, vol. 5 (79), pp. 

231−237. 

6. Tereshkevych, N.A. (2009), “Special clothing: 

the role of regulatory documents in the formation of its 

range”, Visnyk L'vivs'koi komertsijnoi akademii, vol. 10, 

pp. 92−94.  

7. Osypenko, N.I. Riabushko, V.I. and Zakharova, 

S.L. (2012), “Application of new antiseptic silver nano-

klasternoho based biopolymers and seaweed for the 

treatment of textile materials”, Tovaroznavstvo ta 

innovatsii, vol. 4, pp. 297−302. 

8. Krychevskyj, H.E. “NBIC-technologies in the 

production of textiles and clothing”, available at: 

http://www.rusnor.org/pubs/revievs/10569.htm. 

9. Halyk, I.S. and Semak, B.D. (2015), “Use NBIC-

technologies for the production of protective textiles and 

clothing”, Visnyk L'vivs'koi komertsijnoi akademii, vol. 

15, pp. 11−17.  

10. Krychevskyj, H.E. and Oltarzhevskaia, N.D. 

“How to start and continue to work in the field of 

medical textiles”, available at: http://www.tsoletekh.ru.  

11. Halyk, I.S. and Semak, B.D. (2014), “The use 

of nanotechnology for the production of medical 

textiles”, Visnyk KNUTD, vol. 3, pp. 176−182. 

12. “Special clothes. What are the requirements to 

put clothes?”, available at: http://www.pidruch-

niki.tsom/1498072738988/bzhd/spetsialniy_odia. 

13. “Features fabrics for clothing production”, 

available at: ticapac.pp.ua. 

14. “The camouflage fabric. Fabrics for clothing”, 

available at: http://spetstekhtile.ub.ua. 

15. “Fabrics for clothing”, available at: http://grand-

tekhtile.ub.ua. 

16. TU 13.2-00034022-024:2015 “Cotton and mi-

xed for making the top uniform and special clothes”, 

available at: http://www.mil.gov.ua/tsontent/other/TO_ 

tkanuna.pdf. 

 

 

 

  

http://www.rusnor.org/pubs/reviews/10569.htm
http://www.rusnor.org/pubs/reviews/10569.htm
http://spectextile.ub.ua/


 
 

49 

 

УДК 338.46:005.336.3 (075.8) 
 

Демидчук Л. Б.,  
к.т.н., ст. викладач кафедри товарознавства та технології непродовольчих товарів, 
Львівський торговельно-економічний університет, м. Львів 
 

СУЧАСНІ МЕТОДИ ВИВЧЕННЯ ПОСЛУГИ ЯК ОБ’ЄКТА 
ТОВАРОЗНАВСТВА 

 

Анотація. В статті розглянуті та проаналізовані методичні підходи до оцінювання якості послуг: мо-
дель розбіжності якості послуги та анкета SERVQUAL; метод “Таємний покупець” (Mystery Shopping); 
концепція “нейтральної зони” та ін.; типологія взаємопов’язаних елементів обслуговування і розгортання 
функцій якості; процесний підхід та методичні підходи до оцінювання якості системи послуг на його основі. 
Сформульований висновок про те, що на сьогодні в Україні немає нормативних документів, які б регла-
ментували класифікацію методів контролю і оцінювання показників якості послуг за різними ознаками, про-
цедурами й методами формування результатів, обґрунтована необхідність їх розробки та впровадження. 
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MODERN METHODS OF INVESTIGATION  SERVICE AS AN OBJECT 
OF COMMODITY RESEARCH 

 

Abstract.. The article considers and analyzes the methodical approaches to the assessment of the quality of 
services: the model of discrepancy of service quality and the SERVQUAL questionnaire; “Mystery Shopper” 
method; the concept of a “neutral zone” and others; typology of interconnected elements of service and deployment 
of quality functions; process approach and methodical approaches to assessing the quality of the service system on 
their basis. The conclusion is made that today there are no normative documents in Ukraine that would regulate 
the classification of methods of control and evaluation of service quality indicators by various features, procedures 
and methods for the formation of results, the necessity of their development and implementation was substantiated. 
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Постановка проблеми. Якості товарів і послуг 
та якості загалом присвячено чимало наукових 
праць як зарубіжних, так і вітчизняних авторів. Сфе-
ра послуг сьогодні – це частина української еконо-
міки, яка динамічно розвивається. Чим більше в цій 
сфері з’являється нових видів послуг і структур, що 
їх надають, тим вища конкуренція, тим частіше ви-
никає питання про якість послуг, які надаються, що 
важливо для споживача.  

Послуга, за визначенням Ф. Котлера [1], ототож-
нюється з сервісом − це будь-яка діяльність, яку 
одна сторона може запропонувати іншій; відчутна 
дія, яка не призводить до володіння будь-чим. Але 
поняття “послуга” більш широке, ніж поняття “сер-
віс”. Послуга є нематеріальною продукцією, проце-
сом і право власності на послугу під час її продажу 
у споживача (покупця) не виникає. Право власності 
може виникнути на результат надання послуги, але 
не завжди. Суттєвою характеристикою послуги є еко-
номічна цінність, що робить її об’єктом комерційної 
діяльності, предметом торгівлі й об’єктом купівлі-
продажу. З огляду на це, її суть трактують так: якщо 

послуга є об’єктом купівлі-продажу, то вона є то-
варом. Однак сьогодні викликає сумнів твердження, 
що об’єкт купівлі-продажу є товаром.  

У науковій літературі, нормативних документах, 
у повсякденному житті послуга як об’єкт купівлі-
продажу протиставляється товару. Зокрема у Законі 
України від 01.12.2005 р. № 3164-IV (3164-15) “Про 
стандарти, технічні регламенти та процедури оцінки 
відповідності” зазначено, що послуга – це результат 
економічної діяльності, яка не створює товар, але 
продається та купується під час торговельних опера-
цій. У науковому середовищі немає загальноприйня-
того тлумачення поняття послуги та таких пов’яза-
них з нею понять, як товар, продукція, робота. 
Наявність особливостей, які відрізняють послугу від 
товару, на який виникає право власності та який збе-
рігає свої споживчі властивості у часі, потребує 
адекватних правових засобів захисту інтересів спо-
живача. На жаль, на сучасному етапі чинні норма-
тивні документи, насамперед стандарти та норма-
тиви, які визначають порядок надання послуг, не 
враховують відмінності послуг та не дають мож-
ливості об’єктивно оцінити рівень якості їх надання. 
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Однією з найбільш поширених концепцій оцінювання 
якості послуг є п’ятиступенева модель якості послуги 
або модель розбіжності якості послуги, яку розробили 
американські вчені В. Зейтамль (Valarie A. Zeithaml), 
А. Парасураман (A. Parasuraman) і Л. Беррі (Leonard L. 
Berry) [2], логічним продовженням якої став широко 
застосовуваний нині практичний інструмент 
оцінювання якості послуги – методика SERVQUAL 
(скор. від Service Quality), описана тим же колективом 
авторів у 1988 р. [3], що також часто досліджується [4].  

Модель розбіжності якості послуги або, як її 
іноді називають, модель Gap (від англ. gap – розрив, 
проміжок, інтервал, розбіжність) наведена на рис. 1 
[5]. Розглянемо опис цих розбіжностей. 

Перша розбіжність в описаній моделі відобра-
жає незнання очікувань споживачів і проявляється 
через відмінності між споживчими очікуваннями та 
уявленням про них персоналу сервісних організацій. 

 

 
 

Рис. 1. Модель розбіжності якості послуги 

(модель Gap) [5] 
  

Друга розбіжність виникає внаслідок встанов-
лення сервісними організаціями стандартів якості 
послуг, що не відображають дійсних вимог, які 
висуваються до них. Третя розбіжність формується 
в тому випадку, коли реально надана послуга істот-
но відрізняється від потрібної внаслідок нездатності 
або небажання персоналу сервісної організації вико-
нати її відповідно до встановлених вимог. Четверта 
розбіжність виникає, якщо інформація, надана сер-
вісною організацією споживачам, є неправдивою. 
П’ята розбіжність з’являється тоді, коли сприйнят-
тя наданої споживачеві послуги не відповідає його 
очікуванням. Перші чотири розбіжності призводять 
до виникнення п’ятої – споживач очікує одного, а 
отримує, на його думку, інше. На сприйняття  
споживачів впливають багато чинників: вербальне 
спілкування, особисті потреби, минулий досвід і 
обслуговуюча організація. П’ята розбіжність най-
більш важлива, оскільки споживач вважає, що він 
отримав менше, ніж очікував. І навпаки, якщо, на 
думку споживача, послуга перевершує його очікуван-
ня, то це не тільки його влаштовує, але і задовольняє. 

Найбільш зручна у використанні методика 
SERVQUAL наведена в працях [6, 7] і представляє 

собою анкету, що складається з трьох частин: “Очі-
кування”, “Сприйняття” і “Важливість”. Кожна час-
тина анкети містить 17 запитань, згрупованих навко-
ло п’яти характеристик якості послуги: матеріаль-
ність, надійність, відчутність, переконливість і від-
чуття. Споживачам пропонується заповнити части-
ни анкети, використовуючи п’ятибальну шкалу Лай-
керта за принципом “повністю згодний – повністю 
не згодний”. Перша частина анкети фіксує очікуван-
ня споживачів щодо п’яти перелічених вище крите-
ріїв якості послуги щодо якоїсь ідеальної сервісної 
організації за 17 позиціями. Друга частина анкети 
фіксує споживчі сприйняття якості конкретної сер-
вісної організації та передбачає оцінювання спожи-
вачем ступеня відповідності досліджуваної органі-
зації своїм очікуванням за тими ж 17 позиціями. 
Третя частина анкети визначає думку споживачів 
щодо важливості критеріїв якості конкретної послу-
ги. На основі отриманої з анкет інформації розрахо-
вують коефіцієнт якості послуги. Далі графічно у 
вигляді квадрантів або чотирьох зон якості зобра-
жають залежність цього коефіцієнта від важливості 
критеріїв якості. Загалом задовільним результатом 
анкетування для сервісної організації є від’ємне зна-
чення коефіцієнта якості, яке наближається до нуля. 
Незадовільним результатом анкетування вважається 
від’ємне значення коефіцієнта якості, яке віддаляєть-
ся від нуля в негативний бік. У разі, якщо коефіцієнт 
якості має позитивне значення, то це свідчить про те, 
що якість послуг, які надаються, задовольняє очіку-
вання споживачів і вважається дуже високою якістю, 
але, на жаль, така ситуація трапляється вкрай рідко. 

 

Постановка завдання. Для сучасної структури 
ВВП України характерне швидке зростання частки 
сфери послуг, що нині сягає 50 % і забезпечує робочі 
місця 60 % зайнятих у господарстві країни. Найбіль-
шими секторами сфери послуг в Україні є торгівля і 
ремонт транспортних засобів, транспорт та зв’язок, 
фінанси і кредит. До того ж розвиток сфери послуг в 
Україні зазнає постійного впливу як позитивних, так 
і негативних чинників. Серед негативних головними 
є: невисокий рівень конкуренції між підприємства-
ми сфери послуг; слабке реагування державних сер-
вісних підприємств на мінливі умови ринку; недос-
коналість нормативно-правової бази, що регламен-
тує діяльність підприємств сфери обслуговування, 
відсутність стандартів обслуговування, проблеми в 
договірних взаємовідносинах та щодо контролю за 
якістю тощо і, як наслідок, низька якість обслугову-
вання. До позитивних чинників належать значне 
збільшення кількості сервісних підприємств, поява 
на вітчизняному ринку іноземних конкурентів, що 
мають досвід організації сервісної діяльності у своїх 
країнах, розвиток малого і середнього бізнесу тощо. 

Тому на сьогодні важливо проаналізувати мето-
дичні підходи до оцінювання якості послуг, щоб 
надалі стала можливою розробка нормативних доку-
ментів, які б регламентували класифікацію методів 
контролю і оцінювання показників якості послуг. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Причина популярності методики SERVQUAL у 
тому, що вона досить проста у використанні; дозволяє 
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графічно представити отримані результати; не ви-
магає спеціальної підготовчої роботи перед її засто-
суванням; виявляє ключові напрямки поліпшення 
діяльності підприємства; може бути використана 
власними силами без залучення спеціалістів. Серед 
недоліків слід зазначити відсутність детальної оцін-
ки критеріїв якості послуги та еталонної сервісної 
організації, прийнятої за стандарт якості під час про-
ведення самооцінки цим методом; умовну досяж-
ність кінцевої якості послуги; неуважність спожива-
чів у процесі заповнення всіх частин анкети, які вва-
жають, що їм дають заповнити одне і те ж в декіль-
кох примірниках. 

Другим за популярністю методом оцінювання 
якості послуг є метод “Таємний (прихований) поку-
пець” (Mystery Shopping). Цей метод є практичним 
прикладом того, як можна використовувати метод 
включеного (такого, що бере участь, стимулюючого) 
спостереження, прийнятий в соціології та маркетин-
гу. Цей метод передбачає збір фактичної інформації 
про якість обслуговування в сервісній організації з 
подальшим занесенням її в багатосторінкову структу-
ровану анкету. Оцінювання сервісу виконується за 
допомогою фахівців, які виступають у ролі звичайних 
покупців. Зібрана інформація використовується для 
оцінювання рівня виконання стандартів обслугову-
вання та виявлення слабких місць в обслуговуванні з 
метою подальшого їх поліпшення. Описаний метод 
може трансформуватися в довгострокову постійну 
програму контролю сервісу на підприємстві та бути 
основою для створення мотивації у персоналу. 

З появою мережі Інтернет метод “Таємний по-
купець” перетворився в ефективну технологію, яка 
охоплює цілий комплекс організаційних заходів, 
спрямованих на розробку оцінного інструментарію і 
веб-платформи віддаленого дистанційного доступу, 
визначення профілю та підбору таємних покупців, їх 
навчання і визначення процедур використання ін-
формації, презентацію програми “Таємний поку-
пець” обслуговуючому персоналу, спостереження і 
контроль за поточним обслуговуванням, аналіз та 
інтерпретацію отриманих результатів, розробку і 
реалізацію коригувальних дій з подальшою мотива-
цією персоналу. Незважаючи на те, що перші спроби 
використання таємних покупців були зроблені в 
США ще в 40-х рр. ХХ ст. задовго до появи моделі 
розбіжності якості послуги, технологія “Таємний 
покупець” тільки зараз починає активно застосову-
ватися у світовій практиці. Метод “Таємний поку-
пець” має низку переваг порівняно з анкетою 
SERVQUAL: підсумкова анкета, що заповнюється 
таємними покупцями, детально структурована за 
оцінюваними блоками, які містять від одного до 
декількох десятків питань, присвячених різним кри-
теріям якості; метод дозволяє отримувати від таєм-
них покупців дані проведеного оцінювання (відео- 
та аудіозаписи, товарний чек, рекламні матеріали 
тощо), які суттєво доповнюють інформацію анкети; 
цей метод значно розширює можливості організації 
під час оцінювання якості не тільки власних послуг, 
але і послуг, що надаються конкурентами; програма 
“Таємний покупець” гармонійно інтегрується в 

систему управління персоналом сервісної організа-
ції; розроблені власні стандарти якості обслугову-
вання є фундаментом успішного розвитку сервісної 
організації і запорукою її майбутнього процвітання. 

Крім перелічених переваг, описаний метод має 
низку недоліків, що обмежує його широке застосу-
вання: істотні часові та фінансові витрати, необхідні 
на реалізацію підготовчого етапу технології “Таєм-
ний покупець”; відсутність на ринку висококваліфі-
кованих агентств, які надають такі послуги; склад-
ність і трудомісткість застосування цієї технології 
власними силами; неможливість залучення одних і 
тих же таємних покупців до виконання поставлених 
завдань в короткостроковому періоді через можливу 
їх ідентифікації співробітниками сервісної органі-
зації; слабкий розвиток мережі Інтернет та інших 
електронних технологій в більшості регіонів; опір 
персоналу оцінюванню якості методом “Таємний 
покупець”, що призводить до його масової критики 
і недовіри обслуговуючого персоналу; складність 
стандартизації системи обслуговування внаслідок її 
“невловимої” природи; створення необхідного паке-
та нормативної документації, що спричиняє додат-
кове навантаження на персонал; вплив таємного 
покупця на процес обслуговування [8, 9]. 

Розглянуті вище методи оцінювання якості пос-
луг об’єднує те, що без думки покупця оцінити рівень 
їх якості неможливо або майже неможливо. Покупець 
як найбільш важливий і невід’ємний елемент системи 
висловлює свою суб’єктивну думку про якість нада-
них йому послуг, і тільки його участь у процесі обслу-
говування дозволяє таким методам діяти. За допомо-
гою цих методів споживач оцінює елементи видимої 
йому частини послуги, яка по суті є результатом не-
видимої йому діяльності сервісної організації. У 
зв’язку з цим виникає потреба в розробленні методич-
них підходів до оцінювання якості послуги, які 
дозволять оцінювати якість не тільки за відчутними 
елементами, але і за невловимими, тобто процеси сис-
теми надання послуг. Такий підхід до оцінювання 
якості також дозволить оцінювати систему надання 
послуг, участь споживача в якій зведена до мінімуму 
або зовсім відсутня, і оцінювати якість системи на-
дання послуг незалежно від споживача. 

Таким чином, розглянуті підходи до оцінювання 
якості системи надання послуг можна представити 
такими етапами: визначення типу моделі системи 
надання послуг; виділення і опис відчутних та не-
вловимих елементів видимої і невидимої спожи-
вачам частин системи послуг і їх властивостей; ана-
ліз чинної нормативної документації на наявність 
обов’язкових вимог до властивостей системи послуг 
з подальшим доповненням і вдосконаленням цих 
вимог; відбір властивостей відчутних і невловимих 
елементів системи послуг, необов’язкових до вико-
нання, проте які суттєво впливають на якість систе-
ми послуг загалом; формування вимог до цих влас-
тивостей і розроблення остаточної номенклатури 
показників якості системи послуг; вибір методів 
визначення показників якості системи послуг; виз-
начення показників якості системи послуг відповід-
но до обраного методу; оцінювання рівня показників 
якості системи послуг згідно з вимогами. 
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Висновки і перспективи подальших досліджень 
у даному напрямі. Розглянуті етапи методичних під-
ходів до товарознавчого оцінювання якості системи 
послуг починаються з визначення типу моделі системи 
надання послуг. Від того, наскільки точно і чітко вони 
будуть реалізовані, залежать подальше формування 
остаточної номенклатури показників якості системи 
послуг і, як наслідок, вплив на неї загалом через уп-
равління її якістю, що своєю чергою підвищить за-
доволеність кінцевих споживачів – користувачів пос-
луг і конкурентоспроможність сервісної організації.  

До того ж слід наголосити, що в Україні на сьогод-
ні не розроблений державний стандарт “Послуги на-
селенню. Номенклатура показників якості”, який би 
регламентував класифікацію методів контролю і оці-
нювання показників якості послуг за різними озна-
ками, процедурами та методами формування резуль-
татів. Для визначення показників якості послуг і по-
дальшого їх оцінювання з позиції якості становить ін-
терес група методів оцінювання за фізико-статистич-
ними ознаками і процедурами, яка своєю чергою 
поділяється на п’ять груп методів: інструментальні, 
органолептичні, модельно-розрахункові, експертний 
та соціологічний. Зазвичай ці методи досить складно 
застосувати на практиці як самостійні. Набагато 
ефективніший результат вони дають у поєднанні 
один з одним, оскільки є можливість оцінити з пози-
цій товарознавства елементи системи послуг, які 
мають відчутний характер та невловиму природу. 

Враховуючи міжнародні норми, критеріями, які 
встановлюють вимоги до послуг, міжнародний стан-
дарт ІSО 9004.2-96 (ч. 2) “Настанови щодо послуг” 
визначає: час очікування, дотримання строків вико-
нання, чисельність персоналу та одиниць обслуго-
вування, інші кількісні характеристики; ступінь 
довіри споживачів, безпеку, ввічливість, естетич-
ність, зручність, гігієнічність та інші якісні харак-
теристики. Якість з позицій орієнтації на споживача 
для сервісного підприємства має першочергове зна-
чення, тому що послуга проявляється в момент її ви-
конання, і якість послуги сприймається передусім 
через якість обслуговування під час її продажу. В 
момент купівлі відбувається порівняння очікуваної 
послуги з реальною (сприйнятою). Безумовно, на 
очікування конкретного покупця впливають фізичне 
оточення, власні потреби та його життєвий досвід. 
Великий вплив на формування очікувань покупця 
мають засоби інформації, а розбіжності в оцінці якості 
покупцем і сервісним підприємством виникають 
внаслідок різного розуміння ними цінності послуги. 
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ТОВАРОЗНАВЧА КЛАСИФІКАЦІЯ КЕРАМІЧНОЇ ПЛИТКИ 
 

Анотація. У статті здійснено критичний аналіз чинних класифікацій керамічної плитки і встановлено 

їх основні недоліки, зокрема відсутність товарознавчої класифікації, неврахування вагомих споживних 
властивостей тощо. Встановлено, що розвиток виробництва керамічної плитки в Україні має стрімкий 

темп, і водночас постійно зростають вимоги споживачів до властивостей і до колористичного оформ-
лення та дизайну, що сприяє розширенню асортименту керамічної плитки вітчизняного виробництва. 

Запропоновано товарознавчу навчальну систему класифікації керамічної плитки, яка також може бути 

використана для аналізу та вдосконалення асортименту на виробництві і в торгівлі. 
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COMMODITY CLASSIFICATION OF CERAMIC TILES 
 

Abstract. In the article a critical analysis of the existing classifications of ceramic tiles is carried out and their 
main shortcomings are determined, in particular, the lack of  commodity classification as well as neglect of 

significant consumer properties, etc. It was found that the development of the production of ceramic tiles in Ukraine 

has a rapid pace, and at the same time, consumers' demands for properties, color and design are constantly 
increasing, which contributes to the expansion of the range of ceramic tiles of domestic production. A commodity 

educational system for the classification of ceramic tiles, which can also be used for analysis and improvement of 
the range in production and in trade, is proposed. 
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Постановка проблеми. Керамічна плитка (КП) 

є класичним будівельним матеріалом та одним з 

найбільш поширених личкувальних матеріалів, які 

мають стабільний попит [1]. Крім традиційного 

призначення (для личкування стін і підлоги всере-

дині приміщень), вона сьогодні широко використо-

вується для зовнішнього опорядження фасадів і цо-

кольних поверхів будівель, тісно поєднуючи захис-

ну та естетичну функції; нею обличковують підлогу 

і стіни не лише практично усіх побутових примі-

щень санітарно-гігієнічного (ванні та душові кімна-

ти, передпокої, кухні, вітальні тощо), але і спеціаль-

ні приміщення (кухні закладів громадського харчу-

вання, операційні кімнати тощо), окремі складові 

інтер’єру (каміни, печі, сходи і т. д.), громадські 

місця з високим ступенем навантаження (магазини, 

вокзали та ін.) [2, 3]. Це дозволяє говорити про прак-

тично необмежене застосування сучасної КП, зу-

мовлене широкою номенклатурою та високим рів-

нем її споживчих властивостей. 

Дуже різноманітний сучасний асортимент КП 

обумовлюють способи виробництва, призначення, 

властивості (розміри, форма, декоративне оформ-

лення, обробка тощо) та ціла низка інших чинників, 

які сприяють постійному оновленню, розширенню і 

поглибленню асортименту [4]. Своєю чергою це 

актуалізує потребу вдосконалення класифікації КП. 
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Аналіз останніх досліджень і публікацій. Пи-
тання класифікації КП різного призначення розгля-
дались в наукових працях M. Донді, M. Раймондо,  
C. Занеллі, Г. І. Горбунова, Д. Ф. Звездина, П. В. Кри-
венка, К. К. Пушкарьової та ін.  

Так, К. К. Пушкарьова класифікує КП за призна-
ченням (фасадна та для внутрішнього обличкування 
приміщень) [2]. Водночас фасадна плитка поділя-
ється на килимову кераміку, різнорозмірні плитки та 
архітектурно-художню кераміку. Плитку для внут-
рішнього обличкування розрізняють стінову та під-
логову. Залежно від виду сировини стінова плитка 
поділяється на два види: майолікову та фаянсову; за-
лежно від форми вона буває квадратна, прямокутна 
і фасонна. КП для підлоги поділяється на основну та 
бордюрну; її поверхня може бути гладкою чи рельєф-
ною, глазурованою і неглазурованою. Особливою 
групою плитки для підлоги виділяється керамограніт. 

П. В. Кривенко має схоже бачення класифікації 
КП. Незначні відмінності полягають у тому, що за 
формою він виокремлює плитку для внутрішнього 
обличкування стін квадратну, прямокутну і фасонну 
для кутів, облицювання карнизів і плінтусів, а серед 
підлогової плитки виділяє килимово-мозаїчну; за 
оформленням лицьової поверхні КП для підлоги 
може бути одно- та багатоколірною (візерунчаста, 
офактурена, перфорована, мармуроподібна й деко-
рована різними методами) [3].  

Дещо відмінні підходи до класифікації КП 
запропонували Г. І. Горбунов та Д. Ф. Звездин [5], 
які залежно від призначення виділяють КП обличку-
вальну, фасадну та для підлоги; залежно від способу 
виготовлення – напівсухого пресування, лиття зі 
шлікеру та пластичного формування. Як і К. К. Пуш-
карьова, вони виокремлюють керамограніт, який 
отримують пресуванням спеціальної білої глини з 
додаванням польового шпату, кварцу та мінераль-
них пігментів. Водночас зазначають, що керамогра-
ніт використовується переважно як фасадний, рідше 
підлоговий матеріал. 

M. Донді, M. Раймондо та C. Занеллі [6] наголо-
шують, що КП класифікують за технічним стан-
дартом ISO 13006 на основі водопоглинання: ˂ 3 % 
(група I), 3−10 % (група II) і ˃ 10 % (III група); групи 
I і II поділені на дві підгрупи кожна з межею 
водопоглинання 0,5 і 6 % відповідно. Код групи міс-
тить літеру, яка вказує на метод формування: А − 
для екструзії; B − для пресування. На відміну від 
стандарту маркетинг плитки заснований на поділі за 
ознакою кінцевого використання: настінні покриття 
(групи III і значною мірою IIb) і покриття для під-
логи (групи I і IIа). Крім того, плитку поділяють за 
кольором черепка – з кольоровим або безколірним 
черепком. Вказані італійські науковці пропонують 
класифікувати керамічну плитку на такі групи:  

1) з пористим черепком – з водопоглинанням 
більше 10 % (клас ВІІІ та АІІІ за ISO 13006), до якої 
належать такі підгрупи, як майоліка, вапняно-гли-
няна плитка, біла та червона бікоттура, червона та 
біла монопороза;  

2) з напівпористим черепком − з водопоглинанням 
6−10 % (клас BIIb та AIIb за ISO 13006), до якої 
належать такі підгрупи, як рустик котто та коттофорте;  

3) з напівосклованим черепком − з водопогли-
нанням 3−6 % (клас BIIa за ISO 13006), до якої на-
лежить червона монокоттура;  

4) з осклованим черепком − з водопоглинанням 
0,5−3 % (клас BI та AI за ISO 13006), яка охоплює такі 
підгрупи, як клінкер, червона та біла монокоттура;  

5) з високоосклованим черепком − з водопогли-
нанням менше 0,5 % (клас BIa та AI за ISO 13006), 
що містить такі підгрупи, як грес (неглазурований 
керамограніт) та керамограніт (глазурований). 

Розглянуті класифікації КП, на нашу думку, 
мають низку суттєвих недоліків. По-перше, ці систе-
ми не повною мірою враховують усі споживчі влас-
тивості КП та особливості формування її асорти-
менту. По-друге, у вищевикладених класифікаціях 
немає єдиного підходу до поділу КП за суттєвими 
ознаками. Все це обмежує ефективність застосу-
вання означених класифікацій КП.  

 

Постановка завдання. Метою статті є розробка 
товарознавчої класифікації КП.  

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Аналіз літературних джерел [1−6] передусім дозво-
ляє стверджувати, що досі немає єдиної загально-
прийнятої системи класифікації КП, яка би повною 
мірою задовольнила потреби виробників, спожива-
чів, торгівлі та інших зацікавлених сторін (наприклад, 
науки) і яку можна було б ефективно використо-
вувати у навчальному процесі та вважати сучасною. 

Тому необхідно проаналізувати класифікацію 
КП за чинними НД. Зокрема, ДСТУ Б В.2.7-282:2011 
[7] пропонує (підпункти 4.1−4.3) класифікацію КП 
за способом формування та водопоглинанням (Е) на 
групи; ця класифікація дуже подібна до класифікації 
КП за ISO 13006 [8] (табл. 1). 

Водночас групи АIIa та АIIb поділяють на дві 
частини із різними вимогами до виробів. До групи 
ВІІІ належить глазурована КП, а на неглазуровану 
КП напівсухого пресування з водопоглинанням 
понад 10 % ця група виробів не поширюється.  

Також ДСТУ Б В.2.7-282:2011 [7] не охоплює 
КП, виготовлену за іншою технологією, крім екстру-
зії та напівсухого пресування. До того ж у додатку П 
цього стандарту міститься класифікація глазурова-
ної КП для покриття підлоги залежно від її зносо-
стійкості, відповідно до якої така КП за зносостій-
кістю поділяється на 6 класів (0−5).  

З метою систематизації сучасного асортименту 
КП та забезпечення можливості використання кла-
сифікації КП споживачами, виробниками, фахівця-
ми і студентами й викладачами у навчальному про-
цесі ми розробили товарознавчу класифікацію КП, 
зважаючи на міжнародну та вітчизняну стандартну 
класифікацію та з врахуванням найширшого кола 
ознак класифікації. Водночас для забезпечення ви-
користання створеної класифікації для оцінювання 
споживчих властивостей КП її параметри обрано з 
множини можливих характеристик та інформатив-
ності ознак. Це дозволяє нам стверджувати, що то-
варознавчу класифікацію КП доцільно здійснювати 
за сировиною, технологією виготовлення та основ-
ними споживчими властивостями. 
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Таким чином, під час розроблення класифікації 

асортименту КП ми врахували: 

 пористість керамічної маси; 

 колір черепка; 

 наявність глазурі; 

 спосіб формування; 

 сировину та технологію виготовлення; 

 стан, колір, тип поверхні; 

 форму плитки та тип обробки бічних крайок; 

 умови використання та функціональне приз-

начення; 

 фізико-механічні та фізико-хімічні власти-

вості. 

В результаті цього класифікацію КП здійснено: 

 за пористістю керамічної маси (плитка із 

пористим та щільним черепком); 

 за кольором черепка (КП з білим та черво-

ним черепком);  

 за наявністю глазурі (глазурована та негла-

зурована; глазуровану КП за видом глазурі поділено 

на глянцеву та матову); 

 за способом формування (отримана пресу-

ванням, екструзією, литтям).  

Пресована КП виготовляється з глиняної по-

рошкоподібної суміші з низьким вмістом вологи 

(4−7 %) і під високим тиском (200−400 кг/см2) стис-

кається одночасно в двох напрямках, а спеціальна 

прес-форма дозволяє отримувати КП однакової щіль-

ності. Сьогодні 95 % КП формують пресуванням [9]; 

ця КП має низькопористу структуру і використо-

вується здебільшого для підлоги. 

Методом екструзії КП виготовляють з тістопо-

дібної маси (вміст води − 15−20 %), яка набуває 

необхідної форми під час проходження через отвори 

екструдера, що мають форму майбутнього профілю. 

Екструдер витягує глиняну масу в стрічку, яку потім 

нарізають на плитки потрібної товщини. Ці техноло-

гічні тонкощі дозволяють виробляти матеріал різної 

форми, тоді як пресуванням можна отримати лише 

плоску плитку певних розмірів. Тому екструдована 

КП може мати більшу товщину, ніж пресована, бути 

опуклою чи увігнутою, що дозволяє випускати клін-

керні елементи, наприклад, кутові, зовнішні або 

внутрішні; часто вона має “простакуватий”, “сільсь-

кий” зовнішній вигляд, що останніми роками надає 

їй особливої чарівності [4, 9]; за точністю розмірів і 

складністю форми вона значно перевершує пресова-

ну, бо форма отворів екструдера може бути дуже різ-

ною; за зовнішнім виглядом окремі плитки мало від-

різняються і одна від одної, і від необхідних стан-

дартів. Тому сьогодні екструзія − найбільш прогре-

сивна технологія виготовлення КП, за якою фахівці 

визнають велике майбутнє [4].  

Для виробництва КП литвом використовують 

глиняну масу сметаноподібної консистенції, яку 

розливають у форми і висушують; тому отримані 

плитки неоднакові за розміром і товщиною; 

 за кількістю випалювань (плитка одинарно-

го і подвійного випалювання. Одинарне випалюван-

ня використовують для виготовлення глазурованої і 

неглазурованої КП, подвійне − лише для глазуро-

ваної КП. Інколи у виробництві КП застосовують 

третє випалювання (наприклад, під час нанесення 

певних видів декору); 

 за сировиною та технологією виробництва 
розрізняють такі типи: 

 бікоттура (червона глина; пресування і по-

двійне випалювання); 

 монокоттура (біла глина; пресування і оди-

нарне випалювання); 

 монопороза (біла глина з високим вмістом 

карбонатів; пресування і одинарне випалювання); 

 котто (червона глина; екструзія, одинарне ви-

палювання); 

 клінкер (червона глина; екструзія чи пресу-

вання, одинарне випалювання); 

 коттофорте (суміш кількох сортів глини з 

додаванням шамоту; пресування, подвійне випалю-

вання); 

 майоліка (червона глина, що містить пісок, 

карбонатні фракції і оксиди заліза; пресування, 

подвійне випалювання); 

 фаянс (біла вогнетривка глина; пресування, 

подвійне випалювання); 

 керамограніт (світлі сорти глини; пресування, 

одинарне випалювання); 

 за станом поверхні (гладка, шорстка, рельєф-

на); 

 за кольором поверхні (одно- і багатоколірна); 

 за типом поверхні розрізняють такі види: 

Таблиця 1 

Класифікація керамічної плитки  

за групами водопоглинання і способом формування [7] 

Спосіб 

формування 

Група І 

Е ≤ 3 % 

Група ІІа 

3 % ˂ Е ≤ 6 % 

Група ІІb 

6 % ˂ Е ≤ 10 % 

Група ІІІ 

Е ˃ 10 % 

А (екструзія) 

Група АIа 

Е ≤ 0,5 % 

Група АIIa-1 Група АIIb-1 

Група АIII 
Група АІb 

0,5 % ˂Е ≤ 3 % 

Група АIIa-2 Група АIIb-2 

В (напівсухе 

пресування) 

Група ВIа 

Е ≤ 0,5 % 

Група ВIIa Група ВIIb Група В III 
Група ВІb 

0,5 % ˂Е ≤ 3 % 
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 матова (плитку з такою поверхнею після ви-

ходу з печі не обробляють додатково, тому вона має 

природний вигляд); 

 полірована (необроблену поверхню плитки 

рівно зрізають, а потім освітлюють, тому вона стає 

блискучою. Після полірування на неї наносять су-

міш, яка закриває мікропори і робить поверхню стій-

кою до забруднення); 

 напівполірована (лаппатована (від італійсько-

го lappato − притертий, загладжений); її одержують 

зрізанням верхнього шару за технологією поверхне-

вого шліфування. Зазвичай так обробляють нерівну 

КП, але в результаті виходить ефектне поєднання 

полірованих і матових ділянок); 

 оброблена воском (Satinato); ефект такої по-

верхні виходить завдяки нанесенню на КП до випалю-

вання прозорих мінеральних кристалів з різною темпе-

ратурою плавлення; тому поверхня стає злегка блиску-

чою, “м’якою”, і є не такою ковзкою, як полірована; 

 структурована (з рельєфною поверхнею); 

деякі різновиди такої КП імітують дерев’яний пар-

кет, натуральний камінь, тканину, натуральну шкіру 

тощо; способи її обробки дуже різні: від травлення − 

до нанесення сусального золота; 

 покрита тонким шаром прозорого скла, так 

званою “сіллю” тощо; 

• за станом поверхні (гладка, шорстка, рельєфна); 

• за формою (прямокутна, квадратна, фасонна); 

• за типом обробки бічних крайок (звичайна та 

ректифікована; це додаткова механічна обробка біч-

них крайок КП на спеціальних верстатах для надан-

ня усім плиткам у серії єдиного розміру в кожному 

форматі; ця операція дозволяє укладати плитки різ-

них розмірів, а також поєднувати матові й поліро-

вані КП однієї серії з мінімальними швами від 1 мм); 

• за функціональним призначенням (основна, 

декори, бордюри); 

• за умовами використання (для зовнішнього 

(фасадна) та для внутрішнього личкування (яка по-

діляється на КП для стін і для підлоги); умови вико-

ристання КП суттєво залежать від її властивостей – 

водопоглинання, морозостійкості, зносостійкості, 

хімічної стійкості тощо); 

• за водопоглинанням розрізняють такі групи: 

 група І – керамічна плитка з водопоглинан-

ням до 3 %; 

 група ІІ – керамічна плитка з водопоглинан-

ням від 3 до 10 %; 

 група ІІІ – керамічна плитка з водопоглинан-

ням більше 10 %; 

• за морозостійкістю (морозостійка (для зов-

нішнього личкування) та неморозостійка); 

• за зносостійкістю КП можна поділити на 

класи: 

 клас 0 − не рекомендується застосовувати для 

покриття підлоги; 

 клас 1 − для покриття підлоги у приміщеннях, 

які не мають абразивних забруднень (передбачається 

використання взуття з м’якою підошвою чи експлуа-

тація без взуття, наприклад, ванні кімнати в житлових 

приміщеннях, спальні чи інші приміщення, які не 

мають прямого доступу з вулиці); 

 клас 2 − для покриття підлоги у приміщеннях 

з мінімальною кількістю абразивних забруднень, з 

використанням взуття з м’якою або звичайною пі-

дошвою (наприклад, житлові приміщення в будин-

ках, за винятком кухні, передпокою і аналогічних 

приміщень з великою інтенсивністю руху); 

 клас 3 − для покриття підлоги у приміщеннях 

з невеликою кількістю абразивних забруднень, з 

використанням звичайного взуття і з частою ходь-

бою (кухні, передпокої, коридори, балкони, лоджії, 

тераси та ін.); 

 клас 4 − для покриття підлоги у приміщеннях 

з невеликою кількістю абразивних забруднень, з 

регулярною ходьбою, з навантаженнями, більшими, 

ніж для 3-го класу (виробничі кухні, готелі, вистав-

кові та торгові приміщення); 

 клас 5 − для покриття підлоги у приміщеннях 

із певною кількістю абразивних забруднень, з ін-

тенсивною ходьбою тривалий час, коли глазурована 

КП піддається надзвичайним навантаженням (на-

приклад, у громадських приміщеннях − торговельні 

центри, вестибюлі аеропортів, фойє готелів, гро-

мадські пішохідні доріжки, промислові зони); 

• за стійкістю до агресивних середовищ КП 

може поділятися на класи: 

 клас AA – під час проведення випробувань 

плитка повністю зберігає зовнішній вигляд; 

  клас A – у процесі випробувань зовнішній 

вигляд плитки змінюється незначно; 

 клас B – під час проведення випробувань вияв-

ляються значні зміни зовнішнього вигляду плитки; 

 клас C – у процесі проведення випробувань 

відбувається часткове погіршення зовнішнього 

вигляду плитки; 

 клас D – під час проведення випробувань 

первісний вигляд плитки абсолютно втрачається; 

• за стійкістю до ковзання (коефіцієнтом тер-

тя) КП поділяється на категорії:  

 0−0,19 − небезпечно; 

 0,2−0,39 − на межі небезпечного; 

 0,4−0,74 − задовільно; 

 0,75 і вище – відмінно. 

Водночас найбільш жорсткі вимоги до коефіці-

єнта тертя поверхні висуваються до підлогової 

плитки (не менше 0,75). Високий коефіцієнт тертя 

досягається наданням поверхні КП шорсткості та 

рельєфності.  

Запропонована класифікація КП зображена на 

рис. 1 [4, 9, 11, 12]. 
 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. Розвиток виробництва 

КП в Україні має стрімкий темп [10], і водночас пос-

тійно зростають вимоги споживачів до властивостей 

і до колористичного оформлення (дизайну), що сприяє 

розширенню асортименту КП вітчизняного вироб-

ництва. Тому є потреба в розробці класифікації су-

часного асортименту КП для наукових цілей. Така 

система класифікації КП дозволить виявляти основ-

ні закономірності й тенденції розвитку та формуван-

ня її ринкового асортименту, а також вдосконалити 

систему класифікації товарів для будівництва. 
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СУЧАСНІ ПРОБЛЕМИ ТОВАРОЗНАВСТВА ТА 

ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ 
 

УДК 664.681 

 

Сирохман І. В.,  

д.т.н., проф., завідувач кафедри товарознавства і технологій виробництва харчових про-

дуктів, Львівський торговельно-економічний університет, м. Львів 
 

НАПРЯМИ ПОЛІПШЕННЯ ЯКОСТІ, БЕЗПЕЧНОСТІ Й 

ЗБЕРЕЖЕНОСТІ ВАФЕЛЬ 
 
Анотація. У статті систематизовано матеріали досліджень впливу різних чинників на стабілізацію 

якості кондитерського жиру. Виділені антирадикальні й антиокислювальні дії флавоноїдів. Звернуто увагу 

на антиоксидантну властивість насіння і шкірочки червоного винограду. Встановлено, що для вафель з 
жировими начинками важливими фізіологічно функціональними інгредієнтами можуть бути сполуки 

бульб топінамбура, поєднання порошку топінамбура і палатинози у виробництві вафель для діабетиків. 
Перспективними можна вважати SPA-вафлі, листи яких містять підсолоджуючий агент стевіозид, 

фосфоліпідний продукт, а заміс тіста здійснюють на мінеральній воді. Асортимент вафель постійно роз-

ширюється з додаванням харчових волокон. Проаналізовано вплив харчових волокон на споживні власти-
вості вафель та їх дієтичне спрямування. Особливо перспективним можна вважати розширення асорти-

менту дієтичних кондитерських виробів, збагачених лецитином. Встановлені антиоксидантні властивос-
ті різних концентрацій лецитину, а також його поєднання з аскорбіновою кислотою, кверцетином, морі-

ном, таніном і бутилокситолуолом. 

 
Ключові слова: вафлі з жировими начинками, кондитерський жир, зберігання, антиоксиданти, синер-

гісти. 
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DIRECTIONS FOR IMPROVING QUALITY, SAFETY AND 

PRESERVATION OF WAFFLES 
 

Abstract. The article systematizes the research materials of the influence of various factors on the stabilization 

of the quality of confectionery fat. The antiradical and antioxidant actions of flavonoids are highlighted. The 

attention is paid to the antioxidant property of the seeds and peels of red grapes. It has been determined that for 

waffles with fatty fillings important physiologically functional ingredients can be compounds of artichoke tubers, a 
combination of artichoke powder and palatinose in the production of waffles for diabetics. Perspective can be 

considered SPA- waffles, the leaves of which contain a sweetening agent stevioside, a phospholipid product, and 

knead of the dough is carried out on the mineral water. The range of waffles is constantly expanding with the 
addition of food fibers. The influence of food fibers on the consumer properties of waffles and their dietary 

orientation has been analyzed. Particularly promising can be considered the expansion of the range of dietary 
confectionery products enriched with lecithin. The antioxidant properties of different concentrations of lecithin and 

its combination with ascorbic acid, quercetin, morin, tannin and butyloxytoluene have been determined. 
 

Key words: waffles with fatty fillings, confectionery fat, storage, antioxidants, synergists. 
 

Постановка проблеми. Важливим напрямком 

наукових досліджень можна вважати пошуки шля-

хів підвищення і збереження якості й безпечності 

виробленої жировмісної кондитерської продукції. З 

цією метою необхідно досягти стабільної якості 

продукції з одночасним підвищенням її харчової й 

біологічної цінності за рахунок використання цінних 

рецептурних компонентів, зокрема рослинного по-

ходження. Особливо актуальною залишається проб-

лема досягнення стабільності якості жировмісних 
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кондитерських виробів на стадії товаропросування і 

зберігання.   

Якість і безпечність вафель із жировими начин-

ками значною мірою визначається складом та якіс-

тю використаних жирів, хоча вони властиві всім ва-

фельним виробам, оскільки завдяки великій поверх-

ні і пористій структурі вафельного листа приско-

рюється дія кисню на поверхню жирових плівок. 

Розвиток окислювальних процесів призводить до 

появи в жировмісних продуктах сполук перекисного 

характеру, альдегідів, кетонів, низькомолекулярних 

кислот, оксикислот тощо. З метою підвищення окис-

лювальної стабільності жировмісних продуктів 

необхідно додатково залучати в рецептурний склад 

антиоксиданти природного походження, підбирати 

жири з оптимальним жирнокислотним складом, особ-

ливо щодо співвідношення окремих груп жирних 

кислот, з обмеженим вмістом продуктів окислення і 

гідролізу, без прооксидантів. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Нау-

кові дослідження в Україні і за кордоном спрямовані 

на забезпечення стабільності жирів та жировмісних 

продуктів з використанням різних груп антиокси-

дантів. 

Серед сполук рослинного походження важливе 

місце займають флавоноїди як найбільш численний 

клас природних фенольних сполук. В експеримен-

тальних і біологічних системах флавоноїди прояв-

ляють антирадикальну й антиокислювальну дії. Ві-

дома також їх протипухлинна, антиішемічна, анти-

алергійна і протизапальна активність, часом вони 

виступають як радіопротектори. Сильними природ-

ними антиоксидантами вважають поліфеноли насін-

ня винограду [1]. У шкірці червоного винограду міс-

титься значна кількість резвератролу (транс-3,5,4-

три-гідроксистилбен), що характеризується висо-

кою антиоксидантною активністю і стимулює син-

тез колагену, проявляє протизапальну дію. 

Частка вафельних виробів складає понад 20 % 

від загального об’єму споживання борошняних кон-

дитерських виробів. Вагоме місце серед них зай-

мають вафлі з жировими начинками, які характе-

ризується високим вмістом жиру й цукру і низьким 

– вітамінів, харчових волокон, мінеральних речовин. 

Перспективним напрямком у збагаченні виробів фі-

зіологічно функціональними інгредієнтами вва-

жають використання порошку топінамбура. Його 

вуглеводний комплекс переважно містить полісаха-

рид інулін (до 82 %), а також білки, жири, клітко-

вину, пектинові речовини – до 7; 0,7; 7; 10 % відпо-

відно, вітаміни В1, В2, С, органічні кислоти, макро- і 

мікроелементи. Заміна 10 % борошна пшеничного 

порошком топінамбура дозволяє знизити в’язкість 

тіста і, як наслідок, вафельні листи мають стабільні 

показники якості, поліпшений зовнішній вигляд і 

текстуру [2].   

Досліджені можливості використання порошку 

топінамбура і палатинози у виробництві вафель для 

діабетиків зі зниженою цукромісткістю [3]. Палати-

ноза – функціональний вуглевод, що отримують із 

цукрового буряка. Він розщеплюється повільніше, 

ніж сахароза. Тому глікемічна й інсулінемічна реак-

ції на палатинозу виражені менше, а ефект від над-

ходження енергії у формі глюкози триває довше. 

Запропоновані нові вироби – SPA-вафлі, листи 

яких готують із суміші борошна пшеничного і вів-

сяних висівок із додаванням підсолоджуючого аген-

та – стевіозиду, сухого молока, фосфоліпідного про-

дукту, меланжу, мінеральної води. У складі начинки 

− смаковий наповнювач (суміш стевіозиду, подріб-

неного горіха кола і рослинної олії у співвідношенні 

за масою 1 : 25 : 70), суха сироватка, соєвий лецитин. 

За даними автора [4], SPA-вафлі добре засвоюються, 

сприяють розширенню судин, зниженню кров’яного 

тиску, прискоренню кровообігу, підсиленню прито-

ку кисню. Вони характеризуються підвищеною 

часткою білків (8,3 %), харчових волокон (2,7 %), 

калію, кальцію і фосфору. Завдяки додаванню до 

рецептури горіха кола і фосфоліпідного продукту 

вони мають антиоксидантні й тонізуючі властивості. 

У виробництві цукрових вафель пропонують вико-

ристовувати картопляні харчові волокна замість 7 % 

пшеничного борошна [5]. Харчові волокна продуктів у 

шлунку зв’язують воду, що робить їжу ситнішою за 

незначної енергетичної цінності самих волокон. 

Достатня кількість правильно підібраних харчових 

волокон здатна зв’язати і вивести з організму до 30 % 

жирів, що надійшли з їжею. Також вони зв’язують 

від 8 до 50 % сполук, що володіють канцерогенною 

активністю. У шлунково-кишковому тракті харчові 

волокна зв’язують важкі метали (свинець, ртуть, 

кадмій та ін.), зокрема радіонукліди, утворюють з 

ними комплекси, які потім виводяться з організму. 

Останніми роками розширюється асортимент 

дієтичних кондитерських виробів, збагачених леци-

тином. Він є складовою клітин організму людини, а 

також нервових волокон і клітин мозку, виконує в 

організмі функції перенесення жиророзчинних віта-

мінів, транспортування й розщеплення жирів і хо-

лестерину. Тому використання лецитину є перспек-

тивним у виробництві вафель. Він поліпшує відді-

лення вафельних листів від вафельниць, особливо на 

сучасних високошвидкісних машинах, знижує спо-

живання жирів, формує рівну поверхню, підвищує 

пластичність виробів. Додавання його в тісто сприяє 

поліпшенню органолептичних властивостей і збіль-

шенню терміну зберігання виробів [6]. 

Важливе місце займають вафлі спеціального 

призначення − діабетичні, безглютенові, з підвище-

ною харчовою цінністю, з додаванням природних 

антиоксидантів, наприклад β-каротину (“Ягідні”, 

“Сонечко”, “Сніжинка”), а також вітамінно-міне-

ральної суміші “Валетек-5”. 

Для діабетиків розроблені вафлі з використан-

ням ізомальту, який характеризується високою дис-

персністю (кількість частинок розміром до 25 мкм – 

близько 95 %), низькою гігроскопічністю і калорій-

ністю (2 ккал), що дозволяє виготовляти начинку з 

високими смаковими властивостями [7]. З метою 

обмеження кількості жиру у вафлях і, відповідно, 

зниження їх калорійності змінили співвідношення 

напівфабрикатів: листа і начинки – 35/65 (контроль 
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− 20/80). Незважаючи на те, що коефіцієнт солод-

кості ізомальту складає 0,6 від солодкості сахарози, 

у виробництві начинок ним замінюють цукор білий 

у співвідношенні 1:1, щоб отримати вироби необхід-

ної маси і запобігти нудотно-солодкому смаку. За 

результатами досліджень розроблена технологія ви-

готовлення вафель без цукру, що гарантує отри-

мання продукції з високими показниками якості та 

найбільш збалансованим складом порівняно з тра-

диційною, тобто підвищеним вмістом білків (7 %), 

зниженим − жирів (27,6 %, а в традиційних − 39,5 %), 

меншим вмістом вуглеводів (49,5 % проти 52,2 % − 

у традиційних). Як наслідок, калорійність нових 

вафель з ізомальтом склала 470 ккал в 100 г проти 

596 ккал в 100 г традиційних. 

З метою стабілізації якості тіста і вафельного 

листа спеціалісти ВНДІКП рекомендують вводити 

лецитин у поєднанні з рослинною олією (співвідно-

шення 1 : 1) в ролі попередньо приготовленої жиро-

вої фази [8]. Автори вважають, що завдяки цьому 

відбуваються стабілізація емульсії й тіста, підви-

щення реологічних показників тіста, зменшення 

кількості білково-крохмальних комплексів, поліп-

шення процесу формування і випікання вафельного 

листа, зниження його адгезії до плит печі, сповіль-

нення процесів прогіркання і мінімальні зміни сма-

кових характеристик вафель під час зберігання, 

запобігання втратам їх харчової цінності, збільшен-

ня терміну придатності готової продукції. З метою 

уникнення деформації вафельних листів рекомен-

дують їх охолоджуати за умов вільного доступу по-

вітря зі всіх боків. У разі нерівномірного поглинання 

вологи лист згинається і деформується. Тому необ-

хідно, щоб тривалість зберігання вафель до форму-

вання була мінімальною. 

Враховуючи вагому частку жиру в жирових на-

чинках вафель (близько третини), важливе значення 

має їх безпечність, що характеризується значним 

вмістом трансізомерів жирних кислот, підвищеною 

часткою насичених жирних кислот, а також наяв-

ністю продуктів окислення, гідролізу і залишків 

нікелю у гідрогенізованих жирах [9]. Запропоновані 

кондитерські жири нелауринового типу для вафель-

них начинок групи “Еконфе” з вмістом трансізо-

мерів жирних кислот не більше 20 %, а також 

кондитерський жир “Еконат 1603-37”, що містить до 

1 % трансізомерів жирних кислот, вирізняються 

добрими аераційними й адгезійними властивостями 

й високою швидкістю кристалізації. Традиційні 

жири з частковою гідрогенізацією рідких рослинних 

олій, що використовуються у виробництва вафель-

них начинок, переважно містять 30–40 % транс-

ізомерів жирних кислот. Застосовувані способи ско-

рочення присутності трансізомерів жирних кислот у 

спеціалізованих жирах – фракціонування і переете-

рифікація – не діють без використання твердих та 

напівтвердих тропічних олій і їх фракцій (пальмової, 

пальмоядрової). 

Досліджена можливість стабілізації лляної олії 

чистими природними фенольними сполуками. Ця 

олія має високу біологічну цінність завдяки значно-

му вмісту α-лінолевої кислоти і ω-3 жирних кислот, 

але вона легко піддається окисленню. Тому дослід-

жена можливість використання чистих препаратів 

мірицитину, (+)-катехіну, геністеїну і кавової кисло-

ти в концентрації 555 мкмоль/кг для захисту рафіно-

ваної лляної олії від окислення. Захисний вплив 

добавок оцінювали за рівнем утворення гідропе-

рекисних сполук, вмістом ω-3 жирних кислот і 

залишковим вмістом антиокислювачів в олії під час 

зберігання за температури 60 °С. Встановлено, що 

кавова кислота, (+)-катехін і мірицитин більш ефек-

тивні, ніж синтетичний бутилоксианізол. Мірици-

тин активніше за інші сполуки сповільнює 

окислення α-лінолевої кислоти. Хімічна структура 

фенольних сполук найбільшою мірою визначає їх 

антиокислювальну активність [9]. 

Послідовними обробками адсорбцією на акти-

вованому вугіллі і хроматографічно на колонці з 

оксидом алюмінію із олії виділяли вільні від анти-

окислювачів триацилгліцероли, зокрема β-каротин. 

До триацилгліцеролів олії додавали α-токоферол, 

β-каротин і аскорбілпальмітат індивідуально або в 

різних поєднаннях. Показано, що в процесі приско-

реного окислення за температури 60 °С найбільш 

ефективним виявився α-токоферол концентрації 50 

мкг/г. Поєднання цих антиокислювачів ефективніше 

сповільнювало окислення. Проокислювальний ефект 

спостерігали під час використання β-каротину й 

аскорбілпальмітату індивідуально або в подвійному 

поєднанні [10].  

Заслуговують на увагу узагальнені дані про 

синергетичні взаємодії антиокислювачів у жирових 

продуктах. Вони базуються на багатьох чинниках, 

які провокують перекисне окислення ліпідів. Важ-

ливо вміло підбирати антиокислювачі та їх комбі-

нації, що забезпечують підвищення загальної анти-

окислювальної активності [11]. 

Встановлено, що тригліцериди оливкової олії 

окислюються набагато швидше в присутності β-ка-

ротину і повільніше – в присутності антиоксидантів, 

штучно доданих в олію за температури 110 °С. 

Астаксантин захищає тригліцериди від окислення 

протягом ≤ 10 год. Його можна використовувати як 

альтернативу β-каротину в разі збагачення харчових 

олій, а також у ролі харчового барвника [12]. 

 

Постановка завдання. Метою статті є дослід-

ження змін якості кондитерського жиру, який вико-

ристовують у виробництві вафельних начинок з 

додаванням цінних біологічних цінних сполук. Вне-

сені сполуки можуть суттєво підвищити харчову й 

біологічну цінність вафель із жировими начинками, 

подовжити терміни зберігання, забезпечити випуск 

продукції дієтичного й оздоровчого призначення. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 

Лецитиновий концентрат характеризується високою 

харчовою й біологічною цінністю та має низку 

цінних антиоксидантних властивостей. Зважаючи на 

це, нами досліджено захисну дію концентрату леци-

тину на спеціальному кулінарному жирі приско-

рено-кінетичним методом за температури 98±2 °С. 

Концентрацію лецитинового концентрату підібрали 
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з урахуванням ефективності антиоксидантних і біо-

логічних властивостей. Водночас нами використано 

синергісти, які можуть суттєво підвищити антиок-

сидантну активність лецитину. Заслуговує на увагу 

поєднання природного лецитинового концентрату з 

фенольним синтетичним антиоксидантом бутилок-

ситолуолом (БОТ), який широко застосовується для 

стабілізації твердих рослинних олій. Досить поши-

реним синергістом вважають аскорбінову кислоту, а 

також флавоноїди кверцитин і морін та природний 

танін.  

Для порівняння антиоксидантних властивостей 

дослідних сполук нами забезпечено рівномірне що-

добове дослідження виділених зразків жиру з віль-

ним доступом кисню повітря. Накопичення первин-

них продуктів окислення в дослідних зразках наве-

дено в табл. 1.  

Автоокислення дослідного жиру з порівняно 

значним перекисним числом за температури 98±2 °С 

відбувалося досить інтенсивно (табл. 1). Протягом 

однієї доби зберігання перекисне число контроль-

ного зразка збільшилося в 3,7 раза, що узгоджується 

з появою стороннього присмаку. За цей період леци-

тиновий концентрат (1 %), а також його суміші з 

аскорбіновою кислотою і таніном (0,5 % + 0,2 %) 

помітно гальмували зростання перекисного числа. 

Високу активність проявили також інші добавки. В 

наступний період різниця між контрольним зразком 

та зразками з інгібіторами дещо знизилась і в се-

редньому характеризувала їх ефективність. Наприк-

лад, після трьох діб зростаюча концентрація лецити-

ну забезпечила таку ефективність щодо гальмування 

росту перекисних сполук: 0,1 % − 1,26, 0,2 % − 1,34, 

0,5 % − 1,46, 1 % − 2,9 раза. В цей період не виявлено 

синергізму в лецитині (0,2 %) з БОТ (0,02 %), і 

тільки після 7 діб вони були в 1,5−1,6 раза ефектив-

нішими за одного БОТ.  

Всі синергісти значно посилили стабілізуючу 

дію лецитину. Суміш лецитину (0,5 %) з аскорбіно-

вою кислотою підвищила стійкість жиру до окислен-

ня в 2,6−3,4 раза, з кверцетином – у 3,3−4,4, з моріном 

– у 1,8−2,7, а з таніном – в 1,9−3,7 раза. Лецитин із 

кверцетином проявляли свою антиокислювальну 

дію навіть після 13 діб – у 2,5 раза. 

 

Таблиця 1 

Зміна перекисного числа дослідного кондитерського жиру за температури 98±2 °С (% йоду) 

 

Концентрація лецитину та синергістів (% до 

маси жиру) 

Тривалість зберігання (діб) 

1 3 5 7 9 

1. Контрольний зразок (без добавок) 0,3258 0,6909 0,7277 0,8704 1,1629 

2. Лецитин, 0,1 0,1243 0,5541 0,6044 0,6705 1,0524 

3. Лецитин, 0,2 0,0929 0,5153 0,5654 0,6944 0,9968 

4. Лецитин, 0,5 0,1049 0,4761 0,4362 0,4881 0,6113 

5. Лецитин, 1 0,0528 0,2401 0,2680 0,3183 0,5042 

6. БОТ, 0,02 0,1947 0,1953 0,3003 0,5351 0,6611 

7. Лецитин + БОТ, 0,2 + 0,02 0,1118 0,2541 0,2721 0,3034 0,4364 

8. Лецитин + аскорбінова кислота, 0,5 + 0,2 0,0817 0,2445 0,2533 0,3112 0,4438 

9. Лецитин + кверцетин, 0,5+ 0,2 0,1054 0,1338 0,2014 0,2554 0,3508 

10. Лецитин + морін, 0,5 + 0,2 0,1003 0,1603 0,2738 0,4052 0,7731 

11. Лецитин + танін, 0,5 + 0,2 0,0801 0,2119 0,3454 0,4463 0,6070 

 

 

            Таблиця 2 

Відносна антиоксидантна активність антиокислювачів на кондитерському жирі 

 

Концентрація лецитину та синергістів 

(% до маси жиру) 

Ріст величини перекисного числа протягом двох діб зберігання 

(%) 

2:1 3:2 4:3 5:4 6:5 7:6 8:7 9:8 

1. Контрольний зразок (без добавок) 1,39 1,50 1,01 1,04 1,15 1,04 1,05 1,27 

2. Лецитин, 0,1 2,38 1,84 1,04 1,05 1,07 1,03 1,13 1,38 

3. Лецитин, 0,2 3,00 1,92 1,13 1,00 1,12 1,08 1,07 1,35 

4. Лецитин, 0,5 2,45 1,78 1,08 1,07 1,00 1,17 1,14 1,09 

5. Лецитин, 1 1,00 4,80 1,13 1,00 1,15 1,03 1,03 1,55 

6. БОТ, 0,02 1,00 1,00 1,05 1,43 1,13 1,59 1,09 1,12 

7. Лецитин + БОТ, 0,2 + 0,02 1,45 1,63 1,12 1,00 1,04 1,11 1,06 1,33 

8. Лецитин + аскорбінова кислота, 0,5 + 

0,2 1,63 1,92 1,00 1,09 1,12 1,11 1,19 1,22 

9. Лецитин + кверцетин, 0,5+ 0,2 1,00 1,18 1,23 1,25 1,15 1,13 1,15 1,17 

10. Лецитин + морін, 0,5 + 0,2 1,60 1,00 1,50 1,13 1,22 1,24 1,41 1,33 

11. Лецитин + танін, 0,5 + 0,2 1,54 1,62 1,33 1,25 1,00 1,32 1,29 1,05 
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Інтенсивність добового накопичення перекис-
них сполук має свої особливості, враховуючи вико-
ристані антиокислювачі та їх концентрації, що вид-
но з табл. 2.  

Найбільш інтенсивне накопичення перекисних 
сполук спостерігалося у зразках жиру з лецитином 
концентрації 0,2, 0,5 і 0,1% протягом перших двох 
діб. Наступної доби активність цього процесу суттє-
во знизилась і наблизилась до зразка жиру з леци-
тином і аскорбіновою кислотою. На більш пізніх 
стадіях дослідження відносні величини антиокси-
дантної активності були менш інтенсивними. 

Аналогічно пероксидам, значну кількість карбо-
нільних сполук, які реагують з бензидином, виявле-
но в контрольному зразку після двох діб. Бензиди-
нове число жиру без добавок перевищувало його 
значення в інших зразках у 1,5−3,0 раза (табл. 3).  

На основі значень цього показника помітне зни-
ження стабілізуючої активності лецитину з 2-х до 8-ми 
діб: 0,1 % − з 1,7 до 1,3 раза, 02 % − з 2,3 до 1,3, 0,5 % 
− з 2,5 до 1,3, 1 % − з 3,3 до 2,4 раза. Синергізм 
лецитину з іншими інгібіторами характеризувався 
деякими особливостями. Суміш лецитину з БОТ 
забезпечила стабільність жиру відповідно з 2,6 до 
2,3 раза, з аскорбіновою кислотою – з 2,8 до 2,7, з 
моріном і таніном – з 2,6 до 1,7 раза. Висока захисна 
дія лецитину з кверцетином зберігалась приблизно 
на одному рівні. 

Антиокислювальні дії добавок підтверджені різ-
ницею кількості моноальдегідів. Контрольний зра-
зок жиру містив цих сполук в 1,2−3,9 раза більше, 
ніж порівняльні зразки. Підвищення концентрації 
лецитину з 0,2 до 1 % стримала утворення дослідних 
сполук з 1,2 до 2,2 раза. Ефективним було поєднання 
0,5 % лецитину з багатьма стабілізаторами. Це сприяло 
сповільненню накопичення моноальдегідів, особли-
во з таніном – в 1,9 раза, кверцетином – у 2,0, аскор-
біновою кислотою − у 2,5 і БОТ − у 3,4 раза. 

Разом з продуктами окислення в жирі накопичу-
вались вільні жирні кислоти. За 9 діб кислотне число 
дослідних зразків жиру зросло в 1,3−1,7 раза і в 
більшості з них виявлена пряма залежність між ве-
личиною цього показника і перекисним числом. В 

наступні 5 діб різко підвищилось кислотне число в 
контрольному зразку (2,4 раза), що наочно відобра-
зило захисну дію добавки. В контролі воно було 
вищим, ніж у зразках з добавками, в таких розмірах: 
лецитин, 1 % − 1,8 раза, лецитин, 0,2 % − 2,3, БОТ, 
0,02 % − 2,0, лецитин 0,2 % із БОТ − 2,3, лецитин  
0,5 % із аскорбіновою кислотою − 2,8, з кверцети-
ном, моріном, таніном − 2,0 раза.  

 

Висновки і перспективи подальших дос-
ліджень у даному напрямі. На основі виконаних 
досліджень можна стверджувати, що для підвищен-
ня тривалості зберігання вафель із жировими начин-
ками доцільно використовувати антиоксиданти рос-
линного походження з підвищеною біологічною цін-
ністю. Перспективним збагачувачем жирових начи-
нок можна вважати лецитин, який характеризується 

високою активністю і володіє дієтичними влас-
тивостями.  

Вагомим напрямком також є пошук джерел фла-
воноїдів і поліфенолів з високою антиоксидантною 
активністю. Для вафельних виробів важливо підби-
рати поліпшувачі начинки і вафельних листів, які 
забезпечать високу якість і стійкість продукції під 
час зберігання. 
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            Таблиця 3 

Вплив лецитину на величину бензидинового числа кондитерського жиру 

за температури 98±2 °С (Е 1 %/1 см) 

 

Концентрація лецитину та синергістів 

 (% до маси жиру) 

Тривалість зберігання (діб) 

2 4 6 8 10 
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РЕСУРСОЗБЕРІГАЮЧА ТЕХНОЛОГІЯ СУХИХ 

РИБО-РОСЛИННИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 
 

Анотація. Наведено результати дослідження впливу технологічних чинників на якість рибо-рослинних 

напівфабрикатів. Обґрунтовано раціональні режими попередньої паротермічної обробки рибо-рослинних 
фаршів на основі комплексу м’язової, сполучної та кісткової тканин бичка азовського дрібного, запропо-

новані ступеневі режими їх конвективного сушіння. Розроблено ресурсозберігаючу технологію сухих рибо-

рослинних напівфабрикатів, яка забезпечує високу збереженість амінокислотного та вітамінного складу, 
зменшення частки відходів на 25 % та витрат електроенергії. Встановлено можливість використання 

рибо-рослинних напівфабрикатів у виробництві кулінарної, кондитерської, снекової продукції та харчових 
концентратів підвищеної біологічної цінності. 

 

Ключові слова: бичок азово-чорноморський, дегідратація, сухі рибо-рослинні напівфабрикати, 

ресурсозбереження. 

 

Prytulska N. V., 

Doctor of Engineering, Professor, Professor of the Department of Commodity Sciences, Safety and 

Quality Management, Kyiv National University of Trade and Economics, Kyiv 
 

Fedorova D. V., 

Ph.D., Associate Professor, Associate Professor of the Department of Technology and Organization 

of the Restaurant Business, Kyiv National University of Trade and Economics, Kyiv 
 

RESOURCE SAVING TECHNOLOGY OF DRY FISH AND PLANT SEMI-

PRODUCTS 
 

Abstract. Experimental results of the technological factors influence on the quality of  fish and plant semi-
products have been studied in this article. The rational modes of previous steam and thermal treatment of minced 

fish and plant mix based on complex muscle, connective and bone tissue of small Azov goby have been grounded. 

The degrees of their convective drying modes have been offered. The technology of dry fish and plant semi-products 

has been developed. It  provides high safety of vitamin and amino acid composition, reducing the share of waste by 

25 % and power consumption. The possibility of dry fish and plant semi-products using in the production of culinary, 
confectionery, snack products and food concentrates of high biological value has been discovered. 
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Постановка проблеми. Важливе місце у вирі-

шенні продовольчої проблеми належить рибному 

господарству. В умовах сьогодення простежується 

певна залежність якості та асортименту рибної про-

дукції, що споживається в Україні, від тенденцій 

світового ринку, основними з яких є підвищення цін 

на традиційну рибну сировину, зниження обсягів її 

вилову, неможливість ввезення нових видів риб 

унаслідок невідповідності законодавчих актів 

України і країн-постачальників. Це призвело до 

того, що норма споживання рибних продуктів в Ук-

раїні не відповідає рекомендованим нормам 

ФАО/ВОЗ і не забезпечує фізіологічних потреб на-

селення. За цих умов важливого значення набувають 

технології комплексної переробки доступної вітчиз-

няної рибної сировини, впровадження яких, за одно-

часного зменшення залежності від кон’юнктури 

зовнішнього ринку, дозволить скоротити відходи, 

більш раціонально використовувати рибні ресурси, 

знизити собівартість та підвищувати ефективність 

виробництва рибної продукції.  
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У виробництві рибної продукції завдання щодо 

ресурсозбереження вирішуються у напрямку комп-

лексності перероблення, залучення сировини зниже-

ної цінності (дрібних розмірів, низькобілкової) та 

вторинних продуктів переробки риби. У зв’язку з 

мінливістю сировинної бази, характерною для риб-

ної промисловості, залишаються недослідженими 

дрібні види риб; підлягають вдосконаленню способи 

вилучення білка з відходів з метою переорієнтації 

використання його на харчові цілі. Загальні ресурси 

цінної білковмісної сировини в Україні становлять 

до 70 % від обсягу риби, що переробляється, і дося-

гають щороку 52−55 тис. т.  

Зміни в економічних умовах господарювання, 

що призвели до розвитку в країні малого прибереж-

ного рибальства, спонукають до використання змі-

шаних за видовим складом уловів дрібних риб, до 

яких належать бичок азово-чорноморський, камбала 

глосу, хамса, кілька чорноморська, тюлька, дріб’я-

зок другої та третьої груп (головень, йорж, перкари-

на, краснопірка, атерина, в’юн, пічкур та ін.) довжи-

ною менше 12 см. Ці види рибної сировини є дже-

релом повноцінного і легкозасвоюваного білка, а їх 

кісткові тканини – біодоступного кальцію, що виз-

начає доцільність їх комплексного перероблення 

для виробництва харчової продукції, зокрема в сег-

менті масового і соціального харчування. Отже, 

важливого значення для продовольчої безпеки краї-

ни набувають технології маловідходної переробки 

доступної для широких верств населення рибної си-

ровини, передусім дрібного бичка азово-чорно-

морського (далі азовського), який на сьогодні є 

одним із найчисельніших і доступних за ціною 

об’єктів морського рибного промислу в Україні. В 

акваторіях Одеської та Бердянської заток у виловах 

найбільш чисельними серед бичкових риб є кругляк 

N. melanostomus, сурман N. cephalargoides та кнут 

M. Batrachocephalus [1], що визначає перспектив-

ність використання цієї сировини на принципах 

ресурсозбереження для забезпечення сталого рівня 

продовольчої безпеки країни, зниження рівня імпор-

тозалежності та раціонального використання вітчиз-

няної сировинної бази, виробництва доступної про-

дукції із повноцінними і легкозасвоюваними білка-

ми, створення запасу продовольчого резерву.  

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 

Створенню ресурсозберігаючих технологій рибної 

продукції присвячені наукові праці вітчизняних і за-

рубіжних вчених: Л. С. Абрамової, В. Д. Богданова, 

Т. М. Бойцової, Т. К. Лебської, Т. М. Сафронової, 

О. В. Сидоренко та ін. [2–5]. Проте відомі на сьогод-

ні дані про оцінку якості й можливості раціональ-

ного використання дрібних бичкових риб мають ли-

ше фрагментарний характер і потребують уточнен-

ня. Вирішення завдання раціонального використан-

ня вітчизняної дрібної рибної сировини, такої як 

бичок азовський, передбачає розвиток технологій, що 

дозволяють збільшити ступінь його використання за 

рахунок залучення для виробництва харчової про-

дукції відходів, що отримують під час розбирання, 

зокрема шкіри та кісток. 

Білок кісткової тканини риби на 73–95 % предс-

тавлений осеїном, мінеральні речовини – кальцієм, 

фосфором, магнієм, калієм, ферумом, купрумом та 

ін. Вміст у кістках риби кальцію – у 6,2 раза, магнію 

– у 8 разів, а мангану – у 1,1 раза більший, ніж у 

м’язовій тканині [6, 7]. Можливість використанням 

кісток як джерела органічного кальцію вивчали 

науковці багатьох країн [6–8]. Їх дослідження пока-

зали, що продукти, отримані під час переробки кіст-

кової сировини, відіграють важливу роль в дієтич-

ному та профілактичному харчуванні. Подрібнена 

кісткова тканина сприяє засвоєнню фосфору і каль-

цію, профілактиці та лікуванню остеохондрозу, ка-

рієсу, рахіту. Завдяки своїм властивостям добавка 

кісткового борошна в хлібопекарське пшеничне бо-

рошно офіційно дозволена в Канаді, а в Англії харчо-

вий кістковий фосфат вводять до складу дитячого хар-

чування, борошна, цукру та інших сухих продуктів. 

Останніми роками спостерігається підвищення 

зацікавленості науковців до створення нових техно-

логій харчових продуктів з риби, збагачених харчо-

вими волокнами, зокрема рослинною клітковиною, 

що надає їм оздоровчих та функціональних власти-

востей [9, 10].  

 

Постановка завдання. Метою роботи є розроб-

лення технології сухих рибо-рослинних напівфабри-

катів на основі фаршів з бичка азово-чорноморсь-

кого патраного без голови з використанням компо-

зицій рослинної сировини (шротів з насіння льону, 

висівок пшеничних, вівсяних та житніх). 

Об’єкти дослідження – фарші на основі сирого і 

бланшованого бичка азово-чорноморського патра-

ного без голови (далі − бичка азовського) з викорис-

танням композицій рослинної сировини (шрот з 

насіння льону, висівки пшеничні, житні), висушені 

фарші. Хімічний склад рибо-рослинних фаршів і 

сухих напівфабрикатів досліджено за ГОСТ 7636-85 

[11]: масової частки води – методом висушування за 

температури 100–105 оС; сирого протеїну – визна-

ченням загального азоту за методом К’єльдаля, золи 

– ваговим методом після мінералізації наважки 

продукту в муфельній печі за температури 500–

600 оС. Вміст мінеральних елементів визначено ме-

тодом рентгенофлуоресцентного аналізу на аналіза-

торі ElvaX–Med; вміст кальцію і фосфору – колори-

метричним методом; амінокислотний склад – іоно-

обмінною рідинно-колончатою хроматографією на 

автоматичному аналізаторі амінокислот Т–339 ви-

робництва “Мікротехна” (Чехія). Досліджували 

вплив технологічних чинників (режими попередньої 

вологотермічної обробки рибної сировини, режими 

та параметри процесу сушіння) та якісні харак-

теристики рибо-рослинних напівфабрикатів. 
 

Виклад основного матеріалу дослідження. За 

результатами попередніх досліджень визначено 

перспективність створення сухих рибо-рослинних 

напівфабрикатів на основі маловідходної переробки 

бичка азовського для використання у технологіях 

харчової продукції як білково-мінеральної добавки. 

Тоді частка відходів знижується на 25,5 %. [12−14]. 
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Науково обґрунтовано доцільність комбінування 

комплексу тканин рибної сировини з рослинною, 

зокрема зі шротами з насіння льону, висівками пше-

ничними, вівсяними та житніми [13, 15]. Оптимі-

зацію амінокислотного складу рибо-рослинних на-

півфабрикатів здійснювали з урахуванням вимог 

ФАО/ВОЗ, які висуваються до збалансованого амі-

нокислотного складу харчових продуктів, за методи-

кою М. М. Ліпатова. В результаті математичного мо-

делювання розроблені рецептури рибо-рослинних 

фаршів зі збалансованим амінокислотним складом та 

більш високою біологічною цінністю білків [15].  

Під час розроблення технологій сухих рибо-рос-

линних напівфабрикатів на основі комплексу тканин 

бичка азовського враховували встановлені критерії 

та принципи максимального збереження біопотен-

ціалу сировини, доступність апаратурного оформ-

лення, органолептичні переваги готової продукції та 

її високу здатність до тривалого зберігання. Рибо-

рослинні напівфабрикати доцільно отримувати шля-

хом зневоднення за щадних умов попередньо воло-

готермічно обробленої рибної сировини, що підви-

щує їх безпеку та засвоюваність компонентів, з по-

дальшим тонким подрібненням до рівня засвою-

ваних частинок. Тонке подрібнення досягається зав-

дяки створенню крихкої капілярно-пористої струк-

тури висушених до низького залишкового волого-

вмісту рибо-рослинних фаршів (5−8 %).  

Основними операціями технології виготовлення 

рибо-рослинних напівфабрикатів є вологотермічна 

обробка, сушіння та подрібнення сухих рибо-рос-

линних фаршів, кількісні параметри якої обґрунто-

вували аналітико-експериментальним методом. За 

результатами попередніх досліджень [14] встанов-

лені переваги попередньої вологотермічної обробки 

рибної сировини для виробництва сухих рибо-

рослинних напівфабрикатів, до яких належать: 

- інактивація ферментів та підвищення мікро-

біологічної безпеки продукції; 

- частковий термогідроліз рибної сировини, що 

підвищує її харчову цінність та засвоюваність; 

- розм’якшення структурних тканин, частину 

яких складають міцні колагеново-осеїнові тканини 

кісток, що спрощує процес подрібнення сировини та 

дозволяє використовувати у технологічному потоці 

менш потужне устаткування; 

- часткова денатурація білків, що призводить до 

згортання їх ланцюгів і забезпечує краще збережен-

ня цінних термолабільних нутрієнтів, зокрема не-

замінних амінокислот, під час тривалого конвектив-

ного сушіння. 

Попередні дослідження з виготовлення сухих ри-

бо-рослинних напівфабрикатів без попереднього тер-

мічного оброблення рибної сировини виявились не-

задовільними внаслідок значних втрат незамінних 

амінокислот під час сушіння [14]. Крім того, не вирі-

шується питання мікробіологічної безпеки продукції. 

Експериментально встановлено, що попередня 

паротермічна обробка рибної сировини пришвид-

шує процес конвективного сушіння модельного риб-

ного фаршу в середньому на 25 % [14]. За кількісним 

складом амінокислот сухий фарш із сирої риби 

значно поступається фаршу з бланшованої [14]. 

Встановлено, що загальна кількість амінокислот у 

сухому фарші з нативних тканин риби на 16,6 % 

нижча і становить 48,07 % проти 65,34 % у сухому 

фарші з бланшованої риби [14]. Отже, необхідність 

термічного оброблення рибної сировини обумовле-

на як раціональністю її санітарно-гігієнічної оброб-

ки, так і доцільністю розм’якшення структурних 

тканин, частину яких складають міцні колагеново-

осеїнові тканини кісток.  

Термічну обробку рибної сировини здійснювали 

двома способами – у воді з 2-відсотковим розчином 

хлориду натрію за температури 100 оС (гідромодуль 

1 : 1) та парою за температур  85−90 оС. Завершення 

процесу варіння визначали за помітним розм’якшен-

ням і розпадом тканин риби під впливом легких  

зусиль зі збереженням її форми. Порівняння якості 

отриманих зразків провареної сировини показало, що 

найкращі органолептичні характеристики мала рибна 

маса, зварена на пару, а не у воді. У такому разі спос-

терігалась рівномірність розм’якшення консистенції 

всього об’єму, а рибна маса зберігала форму (не від-

бувалось втрат дрібних частин, а частка коагульо-

ваного білка у вигляді піни на поверхні бланшу-

вального бульйону була найменшою). Встановлено, 

що задовільних органолептичних характеристик 

рибна сировина набуває після 12–15 хв. варіння у 

 

Таблиця 1 

Хімічний склад фаршів з сирого та бланшованого бичка азовського, % 

( ) 

 

Показник 
Фарш із сирого 

бичка 

Фарш із бичка, блан-

шованого у воді 1 : 1 

Фарш із бичка, 

бланшованого парою 

Масова частка води 79,2±1,2 76,3±1,2 74,1±1,1 

Сирий протеїн  17,5±0,4 22,1±0,5 26,9±0,3 

Екстрактивний азот 0,56±0,03 0,31±0,02 0,44±0,03 

Мінеральні речовини (зола)  3,43±0,09 3,82±0,11 3,90±0,08 

Кальцій 0,93±0,04 1,17±0,05 1,25±0,05 

Фосфор  0,36±0,02 0,47±0,02 0,58±0,02 

Калій  0,28±0,01 0,26±0,01 0,20±0,01 

Натрій  0,29±0,01 0,24±0,01 0,17±0,01 
 

;mХ  05,0m
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воді (від моменту закипання) та після 10 хв. обробки 

парою. Оскільки варіння – термічний процес, прово-

дили дослідження з визначення хімічного складу і 

вмісту макроелементів фаршів сирого та після тер-

мічного оброблення двома способами (табл. 1).  

За результатами досліджень встановлено, що 

бланшування парою має переваги щодо забезпечен-

ня вищої харчової цінності рибної сировини: вміст 

сирого протеїну на 21,72 % вищий, золи – на 7,7 %, 

ніж під час бланшування у воді. Це можна пояснити 

кращою екстракцією водо- і солерозчинних білків 

під час бланшування риби у сольовому розчині. 

Проте вміст мінеральних речовин, які не перебу-

вають у складних протеноїдних комплексах, зокре-

ма натрію та калію, під час бланшування у сольово-

му розчині вищий, ніж у разі бланшування парою. 

Враховуючи пріоритетні завдання щодо підвищення 

вмісту повноцінного збалансованого білка та каль-

цію під час створення рибо-рослинних напівфабри-

катів, визначено доцільність попереднього бланшу-

вання рибної сировини парою протягом 10∙60 с за 

температури 85−90 оС. 

Експериментально виявлено, що під час варіння 

відбувалися біохімічні зміни білкових речовин, зокре-

ма підвищувався вміст і доступність амінокислоти 

ізолейцину, на інші амінокислоти температура не мала 

суттєвого впливу. Режими термооброблення не були 

критичними, негативних змін з амінокислотами не 

відбувалось. Водночас не спостерігалось потемніння 

забарвлення розвареної маси, що трапляється у разі 

застосування жорстких режимів термооброблення, які 

сприяють утворенню продуктів реакцій Майєра. 

У результаті експериментальних досліджень 

встановлено, що рибну сировину доцільно обробля-

ти парою за температури 85−90 оС протягом 10∙60 с. 

За цей час відбувається інактивація ферментів, част-

кова денатурація білків, тканини риби достатньо 

розм’якшуються. Перевищення цього часового ре-

жиму призводить до нераціональних втрат протеїну 

та мінеральних елементів, зростання енергетичної 

складової процесу.  

Після варіння та стікання зайвої вологи бланшо-

вану рибну масу подрібнювали на вовчку з діамет-

ром отворів 5 мм. Цей процес є важливим для збіль-

шення питомої поверхні випаровування і якості 

наступного сушіння. Далі термооброблену рибну 

сировину змішували із підготовленою рослинною 

(прогрітою до температури 110 ºС протягом 

(7…10)∙60 с та подрібненою до розмірів 250−350 мкм 

для забезпечення санітарно-гігієнічної безпеки та 

підвищення біодоступності біологічно активних ре-

човин), перемішували протягом (8…10)∙60 с, витри-

мували впродовж двох годин (120·60) с для набря-

кання гідроколоїдів та стабілізації масообміну (роз-

поділу вологи) та вдруге подрібнювали на вовчку з 

діаметром отворів 2 мм. 

Підготовлену масу рибо-рослинного фаршу вик-

ладали на перфоровані дека (листи) шаром завтовш-

ки 10−15 мм. Дека розміщували в сушильну камеру, 

в якій рівномірним потоком за шириною і висотою 

камери надходило повітря з калориферної установки 

з 50-відсотковою його ретикуляцією. Фарші  

рибо-рослинні висушували з обдуванням повітрям, 

нагрітим до 60, 70 та 80 ºС до кінцевої вологості не 

більше 10 %. У разі збільшення температури повітря 

колір порошку стає жовто-коричневим за рахунок 

накопичення продуктів реакцій меланоідиноутво-

рення. Критерієм вибору раціональних режимів і 

параметрів сушіння є збереження природного біопо-

тенціалу, висока здатність до диспергування та прий-

нятні органолептичні властивості висушеного про-

дукту для забезпечення максимально можливої енер-

гоефективності процесу сушіння. Під час обирання 

способу і режимів сушіння потрібно зіставляли 

переваги та недоліки процесу і готової продукції. 

За результатами досліджень кінетики процесу 

сушіння за різних режимів [14] встановлено, що 

раціональними параметрами сушіння композицій-

них сумішей рибо-рослинних напівфабрикатів є 

температура сушіння 80 °С протягом 40·60 с з по-

дальшим перемиканням режиму на 60 °С впродовж 

(210…220)·60 с до вологості 5−6 % зі швидкістю 

сушильного агента 2,5 м/с. Завдяки використанню 

ступеневого режиму сушіння тривалість процесу 

скорочується на 23 %, а витрати електроенергії зни-

жуються в середньому на 10 %. Крім того, під час 

зневоднення досліджуваних матеріалів у зазначено-

му режимі створюються сприятливі умови для 

захисту від руйнування термолабільних біологічно 

активних речовин, білків від глибоких денатурацій-

них змін, зниження інтенсивності процесу мелано-

ідиноутворення та підвищення засвоюваності білків 

продуктів. Колір рибо-рослинних напівфабрикатів, 

висушених за розробленого ступеневого режиму, 

відповідав кольору напівфабрикатів, висушених за 

температури 60 С. 

Після операції висушування проводили етап 

тонкого подрібнення рибної сировини до порошко-

подібного стану. Процес здійснювали за допомогою 

подрібнювача Thermomix TM31 із такими пара-

метрами: потужність двигуна – 500 W, швидкість 

обертання ножа − 10000 об./хв., температура – 20 °C. 

Експериментально встановлено, що під час под-

рібнення висушених напівфабрикатів протягом 

(6…8)·60 с досягався ступінь дисперсності продукту 

0,2−0,5 мм. Отримані розміри частинок відповідають 

нормативним вимогам до дрібних харчових порош-

ків, що виготовляються в індустрії харчових добавок 

і фармакології та призначені для споживання люди-

ною. Відомо, що розмір подрібненого твердого про-

дукту 0,2−0,4 мм достатній для всмоктування його 

частинок у тонкому кишечнику шлунково-кишко-

вого тракту людини. Частинки кістки розміром до 

500 мкм не можуть бути небезпечними для людсь-

кого організму, а кісткові фрагменти розчиняються 

в соляній кислоті шлункового соку людини [16, 17]. 

За результатами визначення фракційного вмісту 

рибо-рослинних порошків встановлено, що 57−58 % 

їх складу становить фракція розміром 10−250 мкм, 

250−400 мкм – 35–38 %, 400−500 мкм – 3,0−4,6 %, а 

500−700 мкм – 2,4−2,6 %. Враховуючи вимоги до 

харчових порошків, фракцію більше 500 мкм відбра-

ковували як харчові відходи. Вихід сухого рибо-рос-

линного борошна складав 23±1 % від маси фаршу.   
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Рис. 1. Технологічна схема виробництва сухих рибо-рослинних напівфабрикатів: 1 – шрот 

насіння льону; 2 – композиція пшеничних і вівсяних висівок; 3 – композиція шроту з насіння льону та 

висівок житніх; 4 − композиція шроту з насіння льону, пшеничних і вівсяних висівок; НРЛ – 

напівфабрикат рибо-рослинний сухий зі шротом насіння льону; НРВ – напівфабрикат рибо-рослинний 

сухий висівковий; НРЛЖ – сухий рибо-рослинний напівфабрикат житньо-лляний; НРЛВ − сухий рибо-

рослинний напівфабрикат висівково-лляний 
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Використовуючи системний підхід до створення 

технології сухих рибо-рослинних напівфабрикатів 

на основі бичка азовського, розроблено модель тех-

нологічного процесу одержання напівфабрикатів 

(рис. 1). Основними етапами технологічного проце-

су отримання рибо-рослинних напівфабрикатів є: 

прийом та зберігання охолодженої та замороженої 

рибної сировини; прийом і зберігання рослинної си-

ровини; розморожування; механічна обробка рибної 

сировини; підготовка рослинної сировини; бланшу-

вання рибної сировини; подрібнення рибної сиро-

вини на вовчку з діаметром отворів 5 мм; змішуван-

ня бланшованої рибної сировини з підготовленою 

рослинною сировиною; витримування суміші для 

стабілізації масообміну; подрібнення рибо-рослин-

ної суміші на вовчку з діаметром отворів 2 мм; су-

шіння отриманої композиції; охолодження; подріб-

нення у порошок; додавання порошку сухої ламіна-

рії; фасування та пакування; маркування; зберігання 

та транспортування (рис. 1). Технологічний процес 

отримання рибо-рослинних напівфабрикатів почи-

нається з операції прийому та зберігання сировини. 

Наступний етап процесу охоплює: механічну 

обробку рибної сировини (інспекція, розморожуван-

ня, миття, очищення – видалення голови, нутрощів, 

промивання); бланшування рибної сировини за тем-

ператури 85−90 °С протягом (10·60) с; подрібнення 

її на вовчку з діаметром отворів 5 мм та поєднання 

із підготовленою рослинною сировиною. 

Підготовка рослинної сировини: висівки пше-

ничні, вівсяні, житні, шроти насіння льону прогрі-

вають у сушильній шафі за температури 120±2 °С 

протягом (5·60) с та подрібнюють до розмірів 

(0,25…0,35)·10-3 м. Підготовлену рослинну сирови-

ну, охолоджену до температури 40−60 °С перемі-

шують з подрібненою бланшованою рибною сиро-

виною відповідної температури, ретельно перемі-

шують протягом (8…10)·60 с для отримання одно-

рідної маси і витримують впродовж (120·60) с для 

набрякання гідроколоїдів та стабілізації масообміну 

(розподілу вологи) і вдруге подрібнюють на вовчку 

з діаметром отворів 2 мм.  

Підготовлені рибо-рослинні фарші викладали на 

перфоровані решітки за питомого навантаження ма-

теріалу g=15,3–15,8 кг/м2 (шар завтовшки 13−15 мм) 

і поміщали в сушильну камеру. Фарші висушували 

за температури 80 оС протягом (40·60) с та за тем-

ператури 60 оС впродовж (210…220)·60 с, швидкос-

ті руху сушильного агента 2,5 м/с та вологовмісту 

10 г/кг сухого повітря до вологості 5–7 %. Після су-

шіння рибо-рослинні напівфабрикати охолоджують 

з метою вирівнювання вологи до температури 10−12 оС. 

Після охолодження рибо-рослинні композиції подріб-

нюють у порошок протягом (6…8)·60 с зі швидкістю 

обертання ножа 10000 об./хв. за температури 20 °C. 

Порошки просіюють на капронових ситах діаметром 

отворів 0,5·10-3 м.  

Готовий напівфабрикат розфасовують у паперо-

ві пакети з внутрішнім пакетом з пергаменту міст-

кістю 0,250, 0,500, 1,0 кг, маркують і скеровують до 

підприємств харчової промисловості та ресторан-

ного господарства для виробництва харчової 

продукції − основи для харчових концентратів, спе-

ціальних формованих продуктів, хлібобулочних ви-

робів, борошняних і снекових продуктів, кулінарної 

продукції, спеціальних харчових продуктів. 

 

Висновки і перспективи подальших досліджень 

у даному напрямі. За результатами проведених 

досліджень розроблено ресурсозберігаючу техноло-

гію виготовлення сухих рибо-рослинних напівфаб-

рикатів високої біологічної цінності, що забезпечує 

зменшення частки відходів на 25 % та витрат елект-

роенергії на 10 %. Розроблено і затверджено нор-

мативну документацію на сухі рибо-рослинні напів-

фабрикати (технічні умови, технологічні інструкції), 

зокрема ТУ У 10.2-40220843-003:2016 “Риба, виро-

би з м’яса риби, риби та ікри формовані, ікра, моло-

ки, шкіра риб, морепродукти в’ялені, в’ялено-під-

копчені, сушені, напівфабрикати рибо-рослинні 

сухі”, отримано висновок про видачу патенту Украї-

ни на корисну модель № 6926 від 23.03.2017 р. 

“Поліфункціональні сухі рибо-рослинні напівфаб-

рикати”. Перспективами подальших досліджень є 

розроблення нових видів продукції підвищеної біо-

логічної цінності з використанням рибо-рослинних 

напівфабрикатів. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ІННОВАЦІЙНИХ ІНГРЕДІЄНТІВ НА 

ЗБЕРЕЖЕНІСТЬ БОРОШНЯНИХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ 
 

Анотація. Розглянуто проблему процесів черствіння борошняних кондитерських виробів. Викладено 

аспекти пошуку та дослідження природних інноваційних інгредієнтів, які комплексно діють на сповільнення 
процесів черствіння. Встановлено можливість збереження якості кексів за допомогою використання нетра-

диційних видів борошна (кукурудзяного і вівсяного), молочної сироватки, порошків квітів липи серцелистої та 

м’яти перцевої, меду, порошку квіткового пилку, гарбузової олії, квасолевого порошку та порошку прополісу. 
Наведені результати дослідження впливу зазначених інгредієнтів на форми зв’язку вологи в модельних 

зразках кексів порівняно з контрольним. Показано, що використані інгредієнти завдяки вмісту гідрофільних 
та вологоутримувальних речовин сприяють зростанню вмісту міцно зв’язаної вологи на 15,9−17,4 % та 

сповільненню її втрати. Обґрунтовано використання досліджених добавок як інноваційних інгредієнтів у 

виробництві харчових продуктів.   

 

Ключові слова: борошняні кондитерські вироби, інноваційні інгредієнти, збереженість, добавки, якість.   
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STUDY OF INFLUENCE OF INNOVATIVE INGREDIENTS ON 

STORAGE OF FLOUR CONFECTIONERY PRODUCTS 
 

Abstract. The problem of flour confectionery products staling processes is considered. The aspects of the search 

and study of natural innovative ingredients, which act in a complex manner to slow down the processes of staling, are 
expounded. The possibility of preserving the quality of cakes by using non-traditional types of flour (corn and oatmeal), 

milk whey, powdered flowers of heartburn linden and peppermint, honey, flower pollen powder, pumpkin oil, haricot 

powder and propolis powder are established. The results of the study of the influence of the mentioned ingredients on 
the forms of moisture liaison in the model samples of cakes are shown in comparison with the control sample. It was 

shown that the used ingredients due to the content of hydrophilic and moisture-retaining substances contribute to the 
growth of  tightly bound moisture content by 15.9-17.4% and to the slowing of its loss. The use of the investigated 

additives as innovative ingredients in the production of food products is substantiated. 

 

Key words: flour confectionery products, innovative ingredients, preservation, additives, quality. 

 
Постановка проблеми. Борошняні кондитерсь-

кі вироби, хоча не належать до основних продуктів 

харчування, проте мають достатньо широкий спо-

живчих попит. Одним із недоліків окремих секторів 

такої продукції (кекси, пряники тощо) слід вважати 

черствіння. З одного боку, черствіння зумовлено 

втратою вологи під час зберігання, а з іншого – це 

результат складних фізико-хімічних, колоїдних та 

біохімічних процесів, пов’язаних зі зміною власти-

востей основних біополімерів борошна (крохмалю 

та білка), що формують структуру виробів. 

З наукових публікацій відомо, що під час 

зберігання у виробах відбуваються фізико-хімічні та 

структурно-механічні зміни. Головні негативні фак-

тори, що зумовлюють зміну структури м’якушки 

виробів, пов’язують із втратою вологи в результаті 

процесу ретроградації крохмалю і кристалізацією 

сахарози. Під час замісу тіста крохмальні зерна 

борошна набухають, а в процесі випікання крохмаль 

клейстеризується, поглинає і зв’язує воду. Під час 

зберігання виробів крохмаль починає ретрограду-

вати – відновлювати водневі зв’язки між ланцюгами 

олігоцукридних залишків. Крохмаль ущільнюється, 

втрачає зв’язану раніше вологу, м’якушка починає 

кришитися, виріб черствіє. Чим довше волога утри-

мується у виробах, тим довше вони будуть залиша-

тися м’якими.    

Процес черствіння пояснюється зміною співвід-

ношення кристалічного й аморфного станів крох-

малю (ретроградація). У процесі черствіння велике 

значення надається водневим зв’язкам, які різко 

змінюють фізико-хімічні властивості продукту. Під 
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час черствіння спостерігається розрив і перерозпо-

діл водневих зв’язків, які утримують молекули води 

між білками та вуглеводами в певному стані. Як 

наслідок, відбувається синерезис, тобто виділення 

води із системи, структура виробів ущільнюється, 

зменшується кількість зв’язків води, різко зростає 

крихкість продукту. У виробах із сахарозою процес 

черствіння супроводжується кристалізацією її мо-

лекул.  

Таким чином, у процесі зберігання компоненти 

борошняних кондитерських виробів піддаються сут-

тєвим змінам, які призводять до погіршення якості 

та псування продукції, її черствіння. Тому важливим 

завданням на сьогодні є пошук можливостей спо-

вільнення черствіння продукції у процесі товаро-

просування. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 

Теоретичні питання процесу черствіння досліджува-

лись багатьма вченими. Низкою досліджень вста-

новлено, що сповільненню процесу черствіння і 

поліпшенню якісних характеристик виробів сприяє 

постадійний контроль технологічного процесу для 

виявлення критичних точок, які впливають на якість 

готового продукту, використання рослинних жирів, 

інвертного сиропу, додавання в рецептуру патоки, 

меду, заварювання борошна, глазурування поверхні 

виробів, фасування в полімерні пакувальні мате-

ріали [1]. Термін придатності харчових продуктів 

суттєво залежить від показника активності води, 

пропорційного рівноважній відносній вологості, за 

якої виріб не поглинає і не віддає вологу в атмосфе-

ру. За значенням активності води пряники належать 

до виробів із проміжною вологістю (аw = 0,78−0,82), 

для яких характерні десорбційні процеси і можливі 

процеси мікробіологічного псування. Для таких ви-

робів необхідно застосовувати технологічні прийо-

ми, які дозволяють змінювати показник активності 

води, утримувати вологу в “зв’язаному” стані. До 

речовин, які знижують активність води, належать 

високооцукрена крохмальна патока з підвищеним 

вмістом глюкози, мед, інвертний сироп, волого-

утримувальні добавки.  

Ефективними вологоутримувальними агентами 

є гліцерин, сорбіт, низькоетерифіковані пектини, 

харчові волокна. Завдяки своїй гігроскопічності во-

логоутримувальний агент зв’язує воду, яка є в про-

дукті, і тим самим запобігає або суттєво сповільнює 

її випаровування в атмосферу та знижує активність 

води. Рекомендується також застосовувати овочеву 

пектинвмісну сировину [2, 3]. Зокрема, з викорис-

танням інвертного сиропу та морквяного і гарбузо-

вого пюре розроблено технологію заварних пряни-

ків, які зберігають якість протягом тривалого часу 

внаслідок збільшення кількості зв’язаної води та 

зменшення вологовіддачі.      

Науковцями розроблений спосіб сповільнення 

черствіння бісквітів шляхом застосування харчових 

волокон. Доведено позитивний вплив на збереження 

свіжості пшеничного хліба додавання сиропу коню-

шини, оскільки внаслідок сповільнення процесу  

ретроградації крохмалю волога зв’язується 

адсорбційно і повільніше втрачається у процесі 

зберігання [4]. Експериментально встановлено, що 

заварювання частини борошна з додаванням ячмін-

ного солодового борошна сприяє уповільненню про-

цесу ретроградації крохмалю у випечених виробах. 

Збільшення вмісту редукувальних речовин у гото-

вих виробах значно сповільнює процеси втрати во-

логи і, відповідно, зменшення маси готових виробів 

під час зберігання [5]. Українськими вченими дове-

дено, що використання полімерної плівки пригнічує 

процеси ретроградації і деградації крохмалю. Проте 

слід зауважити, що природа цукрозамінника, його 

кількість та вологість тіста мають не менший вплив 

на ці процеси. Використання полімерних плівок, 

цукрозамінників, що здатні міцно утримувати воло-

гу, додавання поліцукридів, які більшою мірою 

здатні взаємодіяти з білковими речовинами борош-

на і цукрозамінниками, а також вдосконалення спо-

собу виготовлення виробів, який передбачає отри-

мання готової випічки з мінімальною площею по-

верхні, дають змогу створити пряникові вироби з по-

довженим терміном зберігання.  

На підставі чисельних досліджень встановлено 

позитивний вплив використання борошна ячмінного 

солоду на подовження терміну зберігання виробів 

завдяки сповільненню процесу черствіння. Дослід-

ження показали, що у разі додавання 3,5 % ячмінно-

го солодового борошна та 2,5 % (до маси борошна) 

солодових екстрактів вологість виробів зменшуєть-

ся значно повільніше порівняно з контрольним зраз-

ком, втрати маси є меншими [6−10].   

 

Постановка завдання. Метою статті є дослід-

ження впливу запропонованих інноваційних інгре-

дієнтів на сповільнення процесів черствіння в бо-

рошняних кондитерських виробах на прикладі кек-

сів. Досліджено такі рецептурні інгредієнти, як ку-

курудзяне і вівсяне борошно, молочна сироватка, 

порошки квітів липи серцелистої та м’яти перцевої, 

меду, порошку квіткового пилку, гарбузової олії, 

квасолевого порошку та порошку прополісу. Для 

цього визначали форми зв’язку вологи у виробах, 

порівнюючи з контрольним зразком, виготовленим 

за традиційною рецептурою. Форму зв’язку вологи 

визначали методом термогравіметричного аналізу 

на приладі “Дериватограф Q – 1000” в діапазоні тем-

ператур 25−220 ºС за швидкості нагрівання зразків 

10 ºС/хв. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. На 

сьогодні форми зв’язку вологи з компонентами в 

борошняних кондитерських виробах досліджені не-

достатньо, а щодо кексів – то таких досліджень 

практично немає. Особливо важливим є вивчення 

цього аспекту саме в нових виробах із вмістом інно-

ваційних інгредієнтів. Модельний зразок кексу № 1 

містить по 15,1 % кукурудзяного борошна і молоч-

ної сироватки, 0,5 % порошку квітів липи серцелис-

тої та 1,3 % порошку квіткового пилку, 8,0 % 

гарбузової олії, а його начинкою є мед натуральний 

(90 %) з квітковим пилком (10 %). Модельний зразок 

кексу № 2 містить 10,0 % вівсяного борошна, 15,0 % 
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молочної сироватки, 0,5 % порошку м’яти перцевої, 

4,0 % квасолевого порошку та 1,0 % порошку про-

полісу, а начинка – мед натуральний з прополісом у 

співвідношенні 9 : 1 відповідно.  

Методом термогравіметрії вивчено вплив зазна-

чених інгредієнтів на форми зв’язку вологи в мо-

дельних зразках кексів порівняно з контрольним. У 

результаті аналізу кривих зміни температури (ТА), 

маси зразка (TG), а також їх похідних (DТА, DТG) 

були визначені температурні діапазони з різним 

темпом видалення вологи, тобто міцністю її зв’язку 

зі зразком (рис. 1).  

За температурами піків та інтервалами видален-

ня вологи ідентифіковано форми її зв’язків. Наве-

дені дериватограми свідчать про диференційоване 

видалення вологи в усіх зразках кексів. Характери-

зуючи криву DTA контрольного зразка, видно, що 

видалення вільної вологи, яка міститься в макро- і 

мікрокапілярах з низькою енергією зв’язку, відбува-

ється в широкому температурному діапазоні (І діа-

пазон) −  26…115 ºС, у якому видаляється 63,0 % від 

усієї кількості вологи. Цей пік відображає видалення 

вільної вологи (механічно і осмотично зв’язаної), яка 

має невисоку енергію зв’язку з молекулами сухих 

речовин кексу. В інтервалі температур від 115 ºС до 

226 ºС (ІІ діапазон) відбувається видалення міцно 

зв’язаної вологи, яка становить 37,0 %.  

Встановлено, що досліджувані інгредієнти обу-

мовлюють зміну кількісного співвідношення форм 

зв’язків водної фази в структурі збагачених кексів. 

У модельних зразках № 1 і № 2 вміст зв’язаної води 

становить, відповідно, 54,4 та 52,9 %. Зокрема, у 

зразку № 1 на першому етапі прогрівання в діапазоні 

І температур від 25…114 ºС спостерігається незнач-

на втрата вільної вологи із капілярів та чарунок у 

кількості 45,6 % від усієї вологи. В ІІ темпера-

турному діапазоні (подальше прогрівання до 240 ºС) 

видаляється 54,4 % зв’язаної вологи. Температурний 

пік 221 ºС свідчить про видалення міцно зв’язаної 

полі- та мономолекулярної вологи. Згідно з розра-

хунками загальний вміст міцно зв’язаної вологи в 

цьому кексі був вищим на 17,4 % порівняно з конт-

рольним зразком. Це свідчить про високу енергію 

зв’язків між складовими продукту та його водною 

фазою, що пояснюється введенням до рецептури 

кексу молочної сироватки і особливо продуктів 

бджільництва, які є вологопоглинальними та воло-

гоутримувальними речовинами.  

Висновки і перспективи подальших досліджень 

у даному напрямі. Таким чином, аналіз деривато-

грам традиційного і нових модельних кексів свід-

чить, що використані природні інноваційні інгре-

дієнти завдяки вмісту гідрофільних та вологоутри-

мувальних речовин сприяють зростанню вмісту міц-

но зв’язаної вологи на 15,9−17,4 % та сповільненню 

її втрати. Збільшення кількості зв’язаної вологи в 

збагачених кексах пов’язано зі здатністю частинок 

порошкоподібних добавок і апіпродуктів завдяки 

вмісту харчових волокон та гігроскопічним власти-

востям адсорбувати та утримувати вільну вологу під 

час відновлення. Це дає змогу подовжити збереже-

ність виробів із використаними інноваційними інгре-

дієнтами. Отже, підтверджено доцільність викорис-

тання досліджених природних інноваційних інгре-

дієнтів у виробництві харчових продуктів, зокрема 

борошняних кондитерських виробів, з метою підви-

щення сповільнення процесів черствіння, що по-

зитивно впливатиме на терміни придатності до спо-

живання такої продукції, а також підвищуватиме її 

біологічну цінність.   
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Постановка проблеми. Рибне господарство 

відіграє значну роль у забезпеченні населення про-

довольством, а галузей національної економіки – си-

ровиною [1]. Воно має суттєве значення в організації 

раціонального харчування населення, оскільки риб-

ні продукти є одним із джерел білків і жирів тва-

ринного походження. Річна норма споживання риб-

них продуктів, розроблена Інститутом харчування 

Академії медичних наук України, становить 20 кг на 

душу населення [2]. 

Протягом останніх років спостерігається значне 

зниження споживання риби й рибної продукції в 

розрахунку на душу населення за рік. Низький 

рівень споживання риби можна пояснити багатьма 

чинниками, серед яких: фінансово-економічна кри-

за, скорочення імпорту, недостатнє використання 

внутрішнього рибного потенціалу та ін. [3].  

Важливим резервом сировинної бази рибної 

промисловості України є дрібні азово-чорноморські 

риби (кілька, хамса, тюлька, атерина). Ці риби від-

різняються високими смаковими якостями, прий-

нятним хімічним складом, низькою вартістю [4].  

Актуальним на сьогодні є пошук шляхів раціо-

нального використання дрібних видів риб із басей-

нів Чорного та Азовського морів, зокрема атерини 

чорноморської, яка складає значну частину вітчиз-

няних виловів, є недорогою вітчизняною сировиною 

і джерелом повноцінного білка [5].  
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На сьогодні існує проблема її переробки, що 

пояснюється відсутністю відповідних технологій, 

які дозволяють отримувати продукти з високою 

харчовою цінністю.  

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 

Питанню переробки різних видів азово-чорноморсь-

ких риб приділена увага в численних наукових пра-

цях вітчизняних вчених, зокрема О. В. Сидоренко, 

Т. К. Лебської, П. П. Пивоварова,  І. В. Сирохмана, 

Л. Б. Добробабіна, О. В. Романенко, Д. В. Федорової 

та ін. 

 

Постановка завдання. Серед дрібних азово-

чорноморських риб на особливу увагу заслуговує 

атерина чорноморська – одна з найбільш масових 

дрібних пелагічних риб азово-чорноморського 

басейну.  

Метою роботи є дослідження хімічного складу 

та розробка технології концентрату з атерини чорно-

морської. 

Об’єктом дослідження є зразки замороженої 

атерини чорноморської весняного та осіннього ви-

ловів із Чорного моря (м. Одеса).  

Матеріали та методи дослідження. Відбір 

проб для досліджень проведено за ГОСТ 31339-2006 

[6]. Масову частку вологи та сухих речовин – вису-

шуванням за температури 100–105 °С; жиру – ме-

тодом Сокслета; білка – методом К’єльдаля, золи – 

ваговим методом після мінералізації наважки про-

дукту в муфельній печі за температури 600 °С за 

ГОСТ 7636-85 [7].  

Зразки для досліджень доставлялись у термо-

ізольованій сумці після пересипання дрібно подріб-

неним льодом. Під час досліджень використовували 

статистичний метод та органолептичне оцінювання 

зазначеного виду риб.  

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Атерина чорноморська (Atherina mochon pontica) за 

розмірами належить до дрібниці III групи – най-

більша довжина риби в п'ятирічному віці не переви-

щує 15 см, однак частіше трапляються менші за 

розміром екземпляри. Вилов атерини не лімітований 

та не квотується, що можна пояснити відсутністю 

промислової переробки цього виду риби [5].   

Хімічний склад рибної сировини має велике 

значення під час визначення виду її подальшої об-

робки. Для досягнення мети нами було проведено 

аналіз хімічного складу атерини чорноморської вес-

няного та осіннього виловів. Результати порівняль-

ної характеристики хімічного складу, енергетичної 

цінності риби представлені в табл. 1.  

Відповідно до результатів досліджень хімічного 

складу атерину чорноморську за вмістом білка мож-

на охарактеризувати як білкову. Вміст вологи в тка-

нинах риби осіннього вилову менший, ніж весня-

ного, а вміст жиру має протилежну тенденцію. Згід-

но з даними результатів дослідження чітко видно 

залежність вмісту жиру від сезону вилову. Так, в 

рибі, що була виловлена восени, вміст жиру в 5 разів 

більший, ніж в рибі, виловленій навесні. На підставі 

відомостей, представлених в табл. 1, випливає, що 

атерина весняного вилову за вмістом жиру належить 

до худих, атерина осіннього вилову за вмістом жиру 

– до середньожирних. 

Атерина чорноморська, незважаючи на значну 

харчову цінність, не має промислового застосуван-

ня. Можливим шляхом вирішення цієї проблеми 

може служити виробництво харчових концентратів 

та розробка рецептур і технологій харчових продук-

тів на їх основі.  

З метою подальшого ефективного використання 

атерини чорноморської у харчовій промисловості 

доцільно розробити способи отримання з неї харчо-

вих концентратів, призначених для тривалого вико-

ристання, зручного транспортування і технологіч-

ного використання. 

Традиційні способи переробки рибної сировини 

та отримання харчових концентратів характеризу-

ються високими енерговитратами, низькою продук-

тивністю, значною кількістю відходів і часто низь-

кою якістю. 

Високий вміст вологи в рибній сировині є при-

чиною її нестійкості під час зберігання внаслідок 

бактеріального та хімічного псування. Сушіння є 

найбільш раціональним способом подовження тер-

мінів зберігання, оскільки в сушеній рибі сповіль-

нюються мікробіологічні процеси, а концентрація 

поживних та біологічно цінних речовин значно 

збільшується. 

Тому є доцільною розробка технології харчових 

концентратів способом сушіння січеної маси з цього 

виду рибної сировини, які надалі можуть викорис-

товуватися під час приготування кулінарної про-

дукції підвищеної поживної цінності.  

Нами було розроблено технологію виробництва 

рибного концентрату з атерини чорноморської (рис. 1). 

 

Таблиця 1 

Хімічний склад, енергетична цінність атерини чорноморської весняного та осіннього виловів 

 

Сезон 

вилову  

Масова частка, % від загального хімічного складу 
Енергетична 

цінність, ккал 
вологи  білка жиру золи 

Весна  79,47 + 1,03 17,21 + 0,11  1,07 + 0,16   2,3 + 1,10 78,47 

Осінь  77,25 + 1,22 16,06 + 0,60 5,66 + 0,36 2,44 + 0,06 117,34 
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Рибу дефростовують на повітрі за кімнатної 

температури, після чого піддають механічній кулі-

нарній обробці, що передбачає миття. Промиту ате-

рину викладають на пробивні перфоровані сита для 

стікання води, після чого подрібнюють на м’ясо-

рубці, отриману масу розміщують на перфоровані 

листи і запихають у сушильну шафу з температурою 

65+5 °С та висушують протягом 6-7 год. до залишко-

вої вологості 8,0−10,0 %. 

Отриману сушену масу охолоджують за кімнат-

ної температури, після чого подрібнюють до розміру 

частинок 0,1−0,4 мм, просіюють крізь металеві сита, 

викладають на металеві листи і пастеризують за  

t = 96+3 °С протягом 60х3 с. Отриманий рибний 

порошок із атерини чорноморської упаковують у 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Технологічна схема отримання концентрату з атерини чорноморської 
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герметичні пакети з багатошарових металізованих 

матеріалів. 

Рибний концентрат із атерини чорноморської є 

перспективною сировиною для подальшого вико-

ристання у технологіях кулінарної продукції підви-

щеної поживної цінності.  

 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. Для харчової промисло-

вості нашої країни атерина чорноморська є перс-

пективною сировиною, яка характеризується особ-

ливим хімічним складом. За допомогою експери-

ментальних досліджень встановлено високу харчову 

цінність атерини чорноморської, що вказує на перс-

пективність її використання як біологічно цінної 

сировини в харчових технологіях. Зважаючи на дані 

хімічного складу та можливості подальшого пере-

роблення, було доведено можливість використання 

визначеного виду риб як сировини для отримання 

харчового концентрату.  
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ВПЛИВ ТРАНСПОРТУВАННЯ ЗАБІЙНИХ ТВАРИН НА ЇХ СТАН І 

ЯКІСТЬ М’ЯСА 
 

Анотація. В статті розглянуто весь технологічний процес транспортування худоби від виробника до 

забою, охарактеризовано найбільш небезпечні чинники, які сприяють отриманню стресу тваринами, і 
запропоновані заходи щодо їх усунення. Вивчено особливості підготовки тварин на фермі, вантажно-роз-

вантажувальні пристосування, конструктивні характеристики транспортного засобу, вентиляційні сис-

теми і розвантаження. Проаналізовані поведінка худоби під час руху транспортного засобу, вплив відстані 
та тривалості транспортування, пошкодження туш, втрату живої маси і якість м’яса. Виявлено, що 

транспорт і транспортування є найбільш суперечливим фактором, що значно впливає на стан тварин і 
виникнення в них стресу перед забоєм. 
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THE IMPACT OF TRANSPORTATION OF LIVESTOCK SCHEDULED 

FOR SLAUGHTER ON ITS STATE AND QUALITY OF MEAT 
 

Abstract. The article deals with the whole process of transporting livestock from the producer to the 

slaughterhouse, describes the most dangerous factors that contribute to the stress in animals, and proposes 
measures to eliminate them. The peculiarities of preparation of animals on a farm, loading and unloading devices, 

constructive characteristics of a vehicle, ventilation systems and unloading were studied. The behavior of livestock 

during the movement of a vehicle, the influence of distance and duration of transportation, the damage of carcasses, 
the loss of live weight and the quality of meat are analyzed. It was found that transport and transportation are the 

most controversial factors that greatly affects the state of animals and the emergence of stress in them before 
slaughtering. 

 

Key words: livestock, transportation, stress, meat, quality, conditions. 

 
Постановка проблеми. У західноєвропейських 

країнах задовільний стан тварин розглядається як 

фактор, що сприяє їх збереженню. Тому законодавчі 

органи Європейського Союзу (ЄС) спрямовують зу-

силля на забезпечення цього фактора. У передзабій-

ний період стан тварин зазвичай є результатом при-

хильного ставлення до них, а ця обставина знижує їх 

стрес і отримання травм. Комісія ЄС внесла пропо-

зицію в обов’язкові постанови щодо захисту тварин 

під час транспортування, які вимагають радикально-

го перегляду чинних в Європі правил їх транспорту-

вання. У пропонованих правилах зазначається, що 

найбільший стрес тварини отримують під час на-

вантаження і розвантаження, тому необхідно ство-

рити належні умови до і після транспортування. В 

країнах ЄСрозглядаються сьогочасні постанови, які 

стосуються нової практики поводження з тваринами 

в передзабійний період. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Згід-

но з європейським законом нині тварини визнача-

ються як “істоти, які відчувають”, а не як продукти 

сільського господарства. Така зміна відображає етич-

не ставлення суспільства до якості життя тварин. 

Серед споживачів підтримується думка, що м’ясо, 

яке купується, повинно бути отримане від тварин, 

які розводяться, вирощуються, поміщаються і підда-

ються забою в умовах, сприятливих для їх стану. 

Стан тварин під час транспортування значною мі-

рою залежить від виробників, транспортувальників, 

боєнських і переробних підприємств.  

Стан тварин під час транспортування визнача-

ється спробою пристосуватися до нових навколиш-

ніх умов. Тому поняття “стан” охоплює і поняття 

нездатності тварин пристосовуватися до зміненого 

навколишнього середовища, що може призвести до 

захворюваності та пошкоджень, а також легкість або 

важкість їх пристосування. До того ж це поняття 
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передбачає сприятливий стан або несприятливий, 

який супроводжується страхом або розладом. Спри-

ятливий стан може забезпечити тварині можливість 

пристосуватися до напруженої ситуації, в якій вона 

опиняється. Було б неправильно стверджувати, що 

погана якість м’яса не пов’язана з поганим станом 

тварин перед забоєм. Наприклад, тривале транспор-

тування худоби або її транспортування залізницею 

викликає збільшення випадків утворення темного, 

жорсткого і сухого м’яса DFD-вада. Зосередивши 

увагу на цьому, можна зазначити, що якість м’яса − 

це “чистий” результат впливу і взаємодії таких дов-

гострокових чинників, як генетика, годівля, еконо-

міка й управління, а також таких короткострокових 

факторів, як умови утримання на фермі перед від-

правленням на забій, навантаження, транспорту-

вання, розвантаження, обстановка приміщення пе-

редзабійного утримання і поводження на бойні. До 

того ж тваринництво має великі фінансові втрати в 

результаті пошкодження туш. У вересні 2003 р. 

Комісія ЄС представила пропозицію Раді з розгляду 

правил (приписів) щодо захисту тварин під час 

транспортування і пов’язаних з ним операцій та вне-

сення поправок до Директив 64/432/ЕЕС і 93/119/ЄС. 

Згідно зі статтею 3 цієї пропозиції ніхто не може 

транспортувати тварин, якщо не виконуються такі 

умови: заздалегідь вжито всіх заходів, необхідних 

для зниження тривалості перевезення і забезпечення 

потреб тварин під час транспортування; тварини 

здатні перенести майбутню доставку; транспортні 

засоби призначені для перевезення тварин, облад-

нані, містяться і функціонують таким чином, щоб 

уникнути пошкоджень і незручностей тваринам та 

гарантувати їх безпеку; вантажно-розвантажувальні 

пристосування адекватно розраховані та сконстру-

йовані; доглядає за тваринами обслуговуючий пер-

сонал, спеціально навчений для цієї мети, і виконує 

свої завдання без примусу й таким чином, щоб не 

викликати у тварин невиправданий страх, пошкод-

ження або страждання; транспортування здійсню-

ється без затримок до місця призначення, а умови 

стану тварин регулярно перевіряються і підтриму-

ються на певному рівні в транспортному засобі; 

забезпечений необхідний простір, підлога і висота 

відповідають розміру тварин для майбутнього транс-

портування; під час транспортування тваринам на-

дається вода, корм і відпочинок через зручні про-

міжки часу, що притаманні певному виду і розмірам. 

Транспортуванню і оцінюванню доброякісності ху-

доби свої праці присвятили І. Г. Береза, І. М. Нікіт-

ченко, А. Н. Голіков, М. І. Міронов [1, 3−5]. Стан до-

ріг і вплив на швидкість руху скотовоза досліджував 

І. М. Ощипок [6]. 

 

Постановка завдання. Розглянути весь техно-

логічний ланцюг транспортування худоби від ви-

робника до забою, оцінити найбільш небезпечні 

чинники, що сприяють отриманню стресу твари-

нами, і запропонувати заходи щодо їх усунення. 

 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. На 

стан великої рогатої худоби і на якість яловичини 

під час транспортування суттєво впливає стрес, який 

отримують тварини під час перевезення. 

Фізіологічною основою адаптації є механізми, 

що забезпечують регуляцію, координацію і мобілі-

зацію фізіологічних процесів, спрямованих на ви-

роблення й збереження оптимальних форм взаємодії 

організму і середовища в умовах, що змінили його 

існування [8]. Реагуючи на вплив зовнішнього сере-

довища, організм тварини прагне до рівноваги, що 

сприяє підтримці відносної постійності його внут-

рішнього середовища − гомеостазу. У зв’язку з цим 

роль адаптаційних змін полягає переважно в активі-

зації механізмів, спрямованих на збереження гомео-

стазу, підтримка якого є необхідною умовою нор-

мального функціонування організму і збереження 

його життя [7, 10, 11]. 

Показником гомеостазу служить низка фізіоло-

гічних констант (рН, осмотичний тиск крові, тем-

пература тіла, артеріальний тискі вміст глюкози в 

крові тощо), які забезпечують нормальний стан ор-

ганізму, що характеризує його пристосувальні реак-

ції до конкретних факторів середовища [3]. Присто-

сувальні реакції дозволяють організму зберігати 

відносну сталість фізико-хімічних та біологічних 

властивостей внутрішнього середовища, незважаю-

чи на зміни, що відбуваються як в навколишньому 

середовищі, так і виникають у результаті життє-

діяльності органів і тканин. У процесі пристосу-

вання організм може перебудовуватися, переходити 

на новий гомеостатичний рівень, активізувати одні 

фізіологічні системи, гальмувати інші. Гомеостаз 

забезпечується нейрогуморальними, гормональни-

ми, бар’єрними і видільними механізмами. Водно-

час найважливішу роль в його підтримці і регуляції 

відіграють нервова система, залози внутрішньої 

секреції, особливо гіпоталамо-гіпофізарна і лімбічна 

системи мозку. Велике значення для підтримки го-

меостазу мають функції крові, імунної, серцево-су-

динної, дихальної, травної та видільної систем. В ос-

нові адаптації організму до нових умов внутрішньо-

го або зовнішнього середовища лежить метаболічна 

адаптація, тобто кількісна зміна процесів обміну ре-

човин у його клітинах. Адаптивні зміни основних 

метаболічних функцій здебільшого морфологічно 

не виявляються. Вони відбуваються на рівні макро-

молекул, представлених ферментами і нуклеїнови-

ми кислотами [7]. У реакції організму на вплив 

різних чинників певною мірою беруть участь всі 

його тканини, органи і системи. Водночас відбува-

ється безліч фізико-хімічних реакцій в обміні речо-

вин, спрямованість і величина яких визначаються 

силою і тривалістю впливу [7, 11]. Пристосування 

організму до звичайних, постійних факторів впливу 

зовнішнього середовища відбувається у процесі 

всього життя тварини і здійснюється за допомогою 

різних нервово-гуморальних механізмів [2]. У від-

повідь на вплив найбільш сильних несприятливих 

чинників середовища в організмі розвивається особ-

ливий стан адаптації, який канадський учений Ганс 

Сельє назвав стресом [9]. Згідно з концепцією  
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Г. Сельє, стрес (від англ. stress − напруження) − це 

стан, що характеризується специфічним синдромом, 

який охоплює всі неспецифічні викликані зміни в 

біологічній системі [9]. Стрес виникає у відповідь на 

вплив будь-якого екстремального подразника. Силь-

нодіючі фактори зовнішнього середовища, здатні 

його викликати, називають стресором або стрес-

факторами. Під впливом стрес-фактора в організмі 

розвиваються неспецифічні зміни, які спрямовані на 

подолання шкідливого впливу подразника. Всі не-

специфічні зміни, що виникають в організмі під 

впливом стресора, Г. Сельє назвав загальним адапта-

ційним синдромом, тому що ці зміни охоплюють 

весь організм, спрямовані на подолання екстремаль-

ного подразника і підвищення резистентності орга-

нізму, а окремі їх прояви координовані та взаємо-

пов’язані [2, 9]. 

Підготовка тварин на фермі. Перед транспор-

туванням тварини повинні добре відпочити і мати 

вільний доступ до якісного корму; годування необ-

хідно припинити за 12 годин до навантаження. Дос-

туп до води повинен бути постійним. У дорослої ху-

доби вміст кишечника може становити близько 20 % 

від маси тіла, а втрати живої маси протягом 24 годин 

позбавлення корму повинні визначатися втратою 

фекалій. Голодування худоби перед забоєм, позбав-

лення води та транспортування призводять до втра-

ти живої маси і маси туші. Зазвичай тварини втра-

чають протягом перших 12 годин 7 % живої маси, 

через 24 години − 9 % і протягом 72 годин – 11 %. 

Голодування худоби перед забоєм зводиться до двох 

завдань: по-перше, знизити ризик розриву рубця під 

час його відділення; по-друге, зменшити кількість 

фекалій, щоб інші тварини не заразилися. Коли бугаї 

змішуються з незнайомими тваринами з інших заго-

нів тієї ж чи різних ферм, до або під час транс-

портування вони можуть вступати в боротьбу, що 

може призвести до страху і травм тварин, а м’ясо 

матиме ваду DFD. За будь-якої з цих обставин стан 

тварин буде поганим. Випадки появи вади DFD час-

тіше трапляються у бугаїв, ніж у кастрованих бич-

ків. Водночас утворення їх буде зростати і у кастро-

ваних бичків, якщо вони поєднуються більш ніж на 

24 години [12]. З метою зниження вади DFD насам-

перед необхідно забезпечити контроль за тим, щоб 

тварини не змішувалися на будь-якій стадії перед 

забоєм.  

Тварини повинні піддаватися ветеринарному 

інспектування перед транспортуванням. Саме вете-

ринарний лікар є особою, відповідальною за визна-

чення придатності чи непридатності тварин до пере-

везення. Крім того, важливий час проведення інспек-

тування. Якщо воно не здійснюється перед транс-

портуванням, то зростає ризик того, що тварини не 

будуть придатні до транспортування, або під час 

транспортування почнуть розвиватися симптоми 

захворювання. Тварини не можуть транспортувати-

ся доти, доки не будуть підготовлені до перевезення. 

Якщо вони мають пошкодження, фізіологічно слабкі 

або їм характерні інші патологічні процеси, то їх не 

можна вважати придатними до транспортування. 

Телята віком менше двох тижнів вважаються 

непридатними для перевезення, якщо відстань пере-

вищуватиме 100 км.  

Вантажно-розвантажувальні пристосування. 

Здебільшого навантаження худоби і поводження з 

нею є найбільш стресовою частиною в загальному 

процесі транспортування. Турбувати тварин можуть 

страх, завдані людиною больові відчуття, примусова 

фізична дія і стрес, викликаний незвичною процеду-

рою навантаження і контактами з людьми. Пригні-

чений стан тварин під час навантаження проявля-

ється в тому, що вони зупиняються, повертаються, 

через ускладнений рух і голосом висловлюють свій 

страх; водночас частішає їх серцебиття і підви-

щується концентрація в плазмі крові кортизолу та 

інших гормонів.  

Рух тварин полегшується за наявності освітлен-

ня, твердих, жорстких бортів, які усувають візуальні 

зовнішні подразники, та наявності неслизького 

покриття підлоги.  

Щоб сприяти навантаженню, доглядач за твари-

нами повинен зберігати їх положення в так званій 

“зоні зльоту”. Найкращим для худоби є кут нахилу 

11°, але ухили до 20−25° можуть долатися тварина-

ми без особливих зусиль, якщо є неслизьке покриття 

підлоги, а також планки, встановлені з інтервалами 

в 20−30 см. Телятам для забезпечення меншого фі-

зичного навантаження потрібен менший кут нахилу.  

Конструкція транспортного засобу. Для транс-

портування худоби на далеку відстань зазвичай 

використовують двоярусні напівпричепи, причепи 

та дорожні обози. У найбільш сучасних вантажівках 

верхня підлога є рухомою. Худоба, що перевозиться 

в транспортних засобах з жорсткою підвіскою, під-

дається більш грубому транспортуванню, ніж худо-

ба, яка перевозиться на причепах з шарнірними 

з’єднаннями. Використання транспортних засобів з 

жорсткою підвіскою має низку переваг: вони менші 

за розмірами, легко обробляються і більш швидкіс-

ні, ніж транспортні засоби з шарнірним з’єднанням. 

Недоліком їх є стрес, який тварини отримують від 

вібрації. Цей фактор може бути знижений у разі 

встановлення пневматичної підвіски. Транспортні 

системи з пневматичною підвіскою повинні бути в 

хорошому стані, тому що пошкодження підвіски 

може призводити до більш високої вібрації, ніж за 

наявності листових ресор. Занадто сильно накачані 

шини також підвищують вібрацію під час перевезен-

ня худоби. Водії їх перекачують, щоб продовжити 

термін служби шин, але така практика негативно 

відображається на тваринах.  

Стінки і дах транспортного засобу повинні бути 

ізольовані, щоб звести до мінімуму можливість пе-

регрівання тварин або їх надмірне охолодження. До 

того ж транспортні засоби та їх обладнання повинні 

бути спроектовані, виготовлені, міститися і функ-

ціонувати таким чином, щоб: уникнути травмування 

та “страждання” тварин і гарантувати їх безпеку; 

проводити їх миття та дезінфекцію; забезпечувати 

надходження повітря необхідної якості та у потріб-

ній кількості; організувати доступ до тварин для 

інспектування та необхідного догляду; забезпечити 

таку поверхню підлоги, щоб вона не була слизькою 
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і сприяла мінімальному протіканню сечі і фекалій; 

облаштувати засоби освітлення, достатні для інспек-

тування та догляду за тваринами. Необхідно перед-

бачити достатній простір у відділеннях для тварин, 

щоб на кожному рівні була адекватна вентиляція над 

тваринами, що стоять у звичайному положенні з 

урахуванням їх природних рухів. Транспортуватися 

тварини можуть згрупованими в загони (зазвичай по 

4 або 8 тварин) парами або індивідуально.  

Тварини не повинні бути прив’язані під час руху 

транспортного засобу. Якщо необхідно це зробити 

під час навантаження, прив’язь треба послабити до 

відправлення автомобіля. Використання загонів 

відповідних розмірів усуває необхідність прив’язу-

вання тварин.  

Поведінка худоби під час руху транспортного 

засобу. Найбільш звичним є розташування тварин у 

транспортному засобі перпендикулярно або пара-

лельно напрямку руху, а їх розташування за діаго-

наллю використовується рідко. Це свідчить про те, 

що тварини віддають перевагу такому способу орі-

єнтування, щоб зберігати рівноважний стан під час 

руху. Під час тривалого переміщення найбільш 

звичним орієнтуванням є перпендикулярне розта-

шування тварин до напрямку руху. Худоба зазвичай 

не лягає в автомобілі під час руху. Втрата рівноваги 

тваринами і падіння в транспортному засобі створює 

велику небезпеку та ризик їх травмування або заду-

шення.  

У 80 % випадків втрата рівноваги за 24 годин 

транспортування бугайців відбувається під час 

гальмування, перемикання передач і на поворотах. 

Здебільшого тварини втрачають рівновагу у разі ви-

сокої щільності їх розміщення, а також під час галь-

мування за низької щільності розміщення. Таким 

чином, водій автомобіля здійснює безпосередній 

контроль за втратою рівноваги тварин, які перево-

зяться. Основний ризик полягає в тому, що за висо-

кої щільності розміщення тварини, падаючи під 

ноги, “захоплюють” одне одного, і під час падіння 

виникає ефект “доміно”. 

Вентиляція. Дорослі тварини мають здатність 

до терморегуляції, пристосовуючись і до високої, і 

низької температури повітря. Тепло швидко нарос-

тає в транспортному засобі навіть у прохолодну по-

году. Автомобілі традиційної конструкції забезпе-

чують пасивну вентиляцію через щілини уздовж 

бортів транспортного засобу. Проте на практиці 

природна вентиляція призводить до нерівномірної 

циркуляції повітря на рівні голови тварини, тому 

рекомендується встановлювати контрольовані меха-

нічні вентиляційні системи у випадку перевезення 

худоби на великі та малі відстані.  

Вентиляційні системи повинні забезпечувати 

рівномірний розподіл повітря без протягу. У будь-

який час мінімальний потік повітря в транспортному 

засобі має становити 10 м3/год./100 кг маси тіла. 

Правильна вентиляція є важливим фактором, який 

дозволяє тваринам втрачати тепло навіть за високої 

температури навколишнього середовища і уникати 

гіпотермії за низької температури. Вентиляція по-

винна запобігати скупченню високої концентрації 

двоокису вуглецю у процесі дихання тварин і аміаку 

під час виділення сечі та фекалій. Рекомендований 

максимальний рівень викиду цих газів в атмосферу 

з транспортного засобу не повинен перевищувати 

3,0 і 0,02 мл/л відповідно для двоокису вуглецю та 

аміаку.  

Зріст худоби може бути різним, тому не слід 

використовувати ярус (платформу) мінімальної ви-

соти. Для дотримання належної технічної характе-

ристики потрібно забезпечувати мінімальний віль-

ний простір у 0,2 м над найвищою твариною, що 

стоїть у природному положенні. Вентиляційні сис-

теми на транспортних засобах розраховують, конст-

руюють і підтримують таким чином, щоб в будь-

який час у процесі транспортування, незалежно від 

того, перебуває транспорт у стаціонарному поло-

женні або рухається, в ньому могли б підтримува-

тися температура і вологість на середньому рівні, а 

саме: для тварин у віці до 26 тижнів мінімальна 

температура має становити 5 °С, а для тварин віком 

понад 26 тижнів − 0 °С. Для худоби різного віку мак-

симальна температура становить 30 °С за відносної 

вологості < 80 % або 27 °С за вологості 80 %. Всі 

транспортні засоби повинні мати систему контролю 

температури і вологості та засоби для реєстрації цих 

даних. Вимірювальні прилади повинні розміщува-

тися у відповідних точках вантажівки залежно від їх 

конструктивних характеристик і з урахуванням най-

гірших кліматичних умов. До того ж транспортні 

засоби мають бути забезпечені системою поперед-

ження водія, коли температура у відділеннях, де 

розміщуються тварини, досягає максимального або 

мінімального рівня. 

Відстані й тривалість транспортування. До-

пустима відстань транспортування тварин − один із 

найважливіших факторів, що впливає на їх стан. 

Вона має дві складові. Перша − це площа підлоги, 

необхідна для тварини в положенні стоячи або лежа-

чи. Друга − це висота відділення, в якому перебу-

вають тварини. Будь-яке зменшення висоти ярусу 

буде знижувати об’єм простору над головою твари-

ни і може негативно впливати на адекватну венти-

ляцію всередині відділення. Під час транспортуван-

ня тварин протягом 24 годин до переробного під-

приємства вміст кортизолу і глюкози в плазмі бугай-

ців підвищується залежно від щільності розміщення, 

а це свідчить про підвищення стресу. Маса отрима-

них туш знижується, а їх пошкодження значно 

збільшується у разі високої щільності розміщення 

тварин. Така втрата маси тільки частково поясню-

ється значними обрізаннями пошкодженої тканини з 

туші. Сильні порізи за високої і низької щільності 

розміщення (0,89; 1,39 м2) трапляються відповідно в 

чотири і в два рази частіше, ніж за середньої щіль-

ності (1,16 м2) розміщення. Отримані результати 

свідчать про те, що середня щільність розміщення є 

кращою, ніж низька. Під час перевезення тварин на 

невеликі відстані прийнято дотримуватися серед-

ньої щільності. Висока щільність розміщення худо-

би пов’язана зі значним зростанням кількості уш-

коджень (побитостей) туш у процесі транспорту-

вання на малу і на велику відстані. Мінімальну 
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площу підлоги для тварин, що перевозяться на неве-

ликі та великі відстані, наведемо в табл. 1. Додат-

ково 10% додають для тільних корів на останній тре-

тині вагітності і 5 % додають для дорослих бугаїв з 

рогами понад мінімальну площу, зазначену в табл. 1. 
 

Таблиця 1 

Рекомендована площа підлоги на одну 

тварину залежно від середньої маси 

 

Середня 

маса 

тварини, 

кг 

Рекомендована площа підлоги на 

одну тварину, м2 

транспортування 

на невелику 

відстань 

транспортування 

на велику 

відстань 

50 0,289 0,439 

100 0,459 0,563 

150 0,603 0,686 

200 0,731 0,810 

250 0,849 0,934 

300 0,959 1,058 

350 1,064 1,181 

400 1,163 1,305 

450 1,259 1,429 

500 1,351 1,553 

550 1,440 1,676 

600 1,526 1,800 

 

Перевезення на велику відстань згідно із зазна-

ченими в табл. 1 параметрами дозволяється тільки 

для худоби, для якої враховані такі потреби: тварини 

достатньо забезпечені відповідною підстилкою, кор-

мом і водою; створені роздільні відділення, перего-

родки та вентиляція відповідають зазначеним вище 

вимогам. Під час зупинок тварини відпочивають 

всередині транспортного засобу. Тривалість переве-

зення не повинна перевищувати 9 годин, а відпочи-

нок має тривати принаймні 12 годин. До цього не 

враховуються 45 хвилин відпочинку для водія, про-

тягом якого автомобіль перебуває в стані спокою. 

Під час транспортування послідовні періоди часу 

можуть повторюватися.  

Розвантаження. Рекомендується використову-

вати широкі (3 м) похилі сходні для полегшення 

руху тварин з автомобіля. Сходні повинні мати 

неслизьку поверхню, тверді борти, а кут нахилу не 

повинен перевищувати 20°. Щоб знизити ймовір-

ність падіння, розвантажувальні сходні повинні ма-

ти плоску платформу у верхній частині. Це створює 

необхідний рівень поверхні для тварин, щоб зробити 

перший крок. Швидке розвантаження на підприєм-

стві оцінюється як задовільне, коли 90 % транспорт-

них засобів розвантажуються протягом 15 хвилин 

після прибуття, а очікування не перевищує 20 хви-

лин; неприйнятно, щоб 75 % транспортних засобів, 

які прибули на розвантаження, почали розвантажу-

ватися в межах 15 хвилин, а хоча б один із них 

очікував 60 хвилин; серйозна проблема виникає, 

коли 90 % автомобілів очікують понад 60 хвилин.  

Пошкодження туш, втрата живої маси та 

якість м’яса. М’ясопереробна промисловість має 

значні фінансові втрати в результаті утворення 

синців під час завантаження-розвантаження тварин 

чи їх транспортування. У США Національна служба 

перевірки якості яловичини (National Beef Quality 

Audit) підрахувала, що 4,03 долара втрачаються у 

зв’язку із синцями на кожну реалізовану відгоді-

вельну тварину [12]. Дослідження, проведене в Ка-

наді, показало, що 15 % великої рогатої худоби мали 

серйозні пошкодження, а 78 % туш − синці. Такі 

проблеми з якістю м’яса, як утворення темних відру-

бів DCB (Dark Cutting Beef), викликають значні 

втрати у м’ясній промисловості. Національна служ-

ба перевірки якості яловичини США підрахувала, 

що DCB-вади обходяться сектору переробки ялови-

чини в 6,08 долара в розрахунку на кожну забійну 

тварину [12]. Втрати живої маси і вихід туші під час 

транспортування худоби викликають додаткові фі-

нансові витрати. Велика рогата худоба, що транс-

портується протягом 5 і 26 годин, втрачає 2,0 і 6,3% 

своєї маси відповідно, адже під час транспортування 

протягом 24 годин за температури навколишнього 

середовища 4−16 °С виникає зневоднення. Таким 

чином, зневоднення є фактором, що впливає на втра-

ту живої маси, а також на масу туші у процесі транс-

портування. 

 

Висновки і перспективи подальших дос-

ліджень у даному напрямі. Тварини отримують 

пошкодження на різних стадіях транспортного “лан-

цюга” через погану конструкцію допоміжних прис-

тосувань, недбале або грубе поводження персоналу 

і погану роботу транспорту в процесі перевезення. 

Худоба, яка здається за живою масою, має в два рази 

більше пошкоджень, ніж реалізована в тушах.  

Після тривалого транспортування за спекотної 

погоди (25−36 °С) рекомендується забезпечити дос-

туп тварин до води за 3,5 і більше годин перед за-

боєм, це призведе до підвищення вмісту води в 

м’язах і, отже, до збільшення маси туші. Встанов-

лено, що утворення DCB-вад зростає, якщо вини-

кають різкі коливання температури або якщо вони 

досягають високих меж в період від 24 до 72 годин 

перед забоєм.  

Під час руху автомобіля з тваринами в загаль-

ному транспортному потоці з частими зупинками і 

стартами протягом трьох годин у половини тварин 

утворювалися DCB-вади після забою.  

Транспортування худоби на великі відстані 

викликає незначне підвищення рН м’яса і відповідно 

призводить до збільшення випадків утворення вад 

DCB. Щоб отримати близькі до нормальних кінцеві 

величини рН у молодих тварин у змішаних групах, 

потрібно від 3 до 11 днів, хоча достатня кількість 

глікогену відновлюється вже через 2 дні відпочинку 

тварин за умови їх доступу до корму і води. 

Транспорт і транспортування є найбільш супе-

речливим фактором, що значно впливає на стан тва-

рин і виникнення стресу. Тому слід заборонити пе-

ревезення дуже молодих тварин і встановити обме-

ження для непридатних для транспортування 
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тварин; поліпшити технічні стандарти на транс-

портні засоби для перевезення худоби; підвищити 

рівень обов’язкового навчання персоналу; встанови-

ти тривалість перевезення, допустиму відстань та 

інтервали відпочинку для тварин згідно з наведени-

ми у статті рекомендаціями. Це знижуватиме стрес 

тварин і їх травмування та призведе до поліпшення 

якості продуктів забою. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ЗМІН ЯКОСТІ, ВІТАМІНІВ І ПІГМЕНТІВ 

ЗЕЛЕНОГО ЧАСНИКУ ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ 
 

Aнотація. У статті представлено результати дослідження змін якості зеленого часнику під час 
зберігання в різних видах упаковки і різних температурних режимах. Встановлено умови і терміни збе-

рігання зеленого часнику з найменшими втратами маси і якості та найвищим виходом стандартної 

продукції. Наведено динаміку змін вітаміну С, каротиноїдів і хлорофілу у листі зеленого часнику, що може 
бути одним із показників визначення його якості. Доведено, що на збереженість якості зеленого часнику 

значний вплив має вид упаковки, умови та температура зберігання. 

 

Ключові слова: зелений часник, зберігання, упакування, ящики-лотки, пакети, плівка поліетиленова, 

холодильна камера, неохолоджені сховища, вітамін С, каротиноїди, хлорофіл. 
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RESEARCH OF CHANGES OF QUALITY, VITAMINS AND 

PIGMENTS OF GREEN GARLIC ON STORAGE 
 

Abstract. In the article the results of research of changes of quality of green garlic on storage in the different 

types of packing and in different temperature conditions are presented. Conditions and terms of storage of green 
garlic with the least weight loss and quality and the highest output of standard product are established. The 

dynamics of changes in vitamin C, carotenoids and chlorophyll in a leaf of green garlic is provided, that may be 

one of the indicators for determining its quality. It has been proved that packaging, conditions and storage 
temperature has a significant impact on the quality preservation of green garlic. 

 
Key words: green garlic, storage, packaging, tray-boxes, packages, polyethylene film, refrigerating chamber, 

non-refrigerated storage facilities, vitamin C, carotenoids, chlorophyll. 

 
Постановка проблеми. Останніми роками пев-

на увага приділяється забезпеченню населення і під-

приємств харчування свіжими зеленими овочами, 

зокрема і часником на стадії пучкової зрілості. Зеле-

ний часник належить до культур, чутливих до умов 

зберігання, і за звичайних умов він швидко втрачає 

свою харчову цінність і товарну якість. Оскільки не 

завжди є можливість швидко реалізувати зелений 

часник, важливим є вивчення реальних шляхів під-

вищення його лежкості, які дали би можливість про-

довжити терміни з мінімальними втратами якості. 

Для вирощування часнику на зелень у зоні захід-

ного лісостепу України найбільш придатним є сорт 

Карпатський, який з відкритого ґрунту вже в першій 

половині травня дає пучковий товар високої якості, 

тоді як інші сорти дають його значно пізніше. Уро-

жайність на зелень часнику сорту Карпатський 

складає 120−150 ц/га. 

Для досліджень нами був використаний зелений 

часник, вирощений на полях навчально-наукового 

дослідного центру Львівського національного аг-

рарного університету. Для зберігання зеленого 

часнику використовували ящики-лотки з вкладками 

з поліетиленової плівки товщиною 40 і 60 мк та 

герметичні поліетиленові пакети з плівки товщиною 

60 і 100 мк. Зелений часник зберігали у холодильній 

камері за температури 2…4 °С і неохолоджених 

сховищах за 14…16 °С. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. На 

сьогодні досить актуальною в Україні є проблема 

щодо забезпечення населення часником. Основними 

причинами цього є недостатня вивченість його біо-

логічних особливостей, господарсько цінних ознак, 

недостатня кількість сортів та садивного матеріалу, 

система насінництва та сортименту, специфіка виро-

щування. Особливість культури часнику пов’язана з 

тим, що певний сорт дає врожай в одній місцевості, 

а в іншій зоні він погано приживається і є неврожай-

ним. У зв’язку з цим необхідно звернути увагу на 

місцеві форми, адаптовані до певної кліматичної зо-

ни. Слід зазначити, що останніми роками скороти-

лися посівні площі під часник. Наслідком цього є 

потреба закуповувати часник в інших країнах. 
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Сучасними технологіями вирощування часнику 

в окремих регіонах України займалися О. Барабаш, 

Л. Попова, В. Лихацький [1−3], дослідженням гос-

подарсько-біологічних сортів озимого часнику, ко-

реляційними зв’язками між ознаками часнику –  

І. Бобось, Т. Горох [4, 5], захистом рослин від шкід-

ників та окремими питаннями селекції, насінництва, 

технології вирощування місцевих форм часнику –  

Л. Ліщак, Н. Ковальчук [6, 7], післязбиральною 

доробкою часнику – З. Сич [8, 9]. 

Крім продуктивної частини озимих і ярих форм 

часнику (цибулин), особливе місце займає зелений 

часник у стадії пучкової зрілості, який має певні хар-

чові, дієтичні та лікувальні властивості й у весняний 

період здатний забезпечити ними населення. Під час 

висаджування часнику на товар нестандартні зубки 

можна використовувати як садивний матеріал для 

одержання зелені у весняний період. Крім цього, 

зелений часник можна вирощувати й у закритому 

ґрунті. Питаннями зеленого часнику частково зай-

малися у Львівському національному аграрному 

університеті, Національному університеті біоресур-

сів і природокористування України.  

 

Постановка завдання. Метою досліджень було 

вивчення можливості продовження термінів збері-

гання зеленого часнику пучкової стиглості, викорис-

товуючи різні види упаковки і температурні режи-

ми, дослідження змін маси, природних втрат, якості, 

вмісту вітаміну С, пігментів під час зберігання. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Серед чинників, що забезпечують збереженість зе-

леного часнику, найбільш важливими є температура 

і вид упаковки. Так, під час зберігання зеленого час-

нику в холодильній камері у ящиках-лотках без упа-

ковки (контроль) через дві доби втрати маси скла-

дали 1,23 %, у неохолоджених сховищах – 3,28 %, 

через п’ять діб вони зросли до 5,3 та 9,8 %, а на  

10-ту добу − до 17,5 та 29,4 % відповідно (табл. 1).  

 

Вихід стандартної продукції в холодильній ка-

мері складав після двох діб зберігання 90,2 %, після 

п’яти діб – 79,7 %, десяти діб – 63,0 %, до того ж 

листя досить швидко в’януло, жовтіло і втрачало то-

варний вигляд. Водночас зелений часник, вміщений 

в ящики з вкладками з поліетиленової плівки збе-

рігався більш тривалий час з меншими втратами 

маси. Під час використання поліетиленової плівки 

товщиною 40 мк втрати маси після 15 діб зберігання 

в холодильній камері складали 1,03 %, в неохолод-

жених сховищах – 3,56 %, вихід стандартної про-

дукції був 96,2 та 83,3 %, а за 60 мк – 0,86 і 3,46 % з 

виходом стандартної продукції 96,4 та 84,6 % від-

повідно. 

У холодильній камері в ящиках з поліетилено-

вими вкладками зелений часник зберігав товарний 

вигляд до 20 діб, а листя мало природний колір, хоча 

пружність його з часом трохи зменшилася в резуль-

таті зниження тургору. Втрати маси за цей період 

зберігання у випадку використання поліетиленової 

плівки товщиною 40 мк складали 1,38 %, 60 мк – 

1,30 %, вихід товарної продукції був 93,2 та 93,6 % 

відповідно. 

Для більш тривалого зберігання зеленого часни-

ку були використані герметичні пакети з поліети-

ленової плівки товщиною 60 і 100 мк. 

Після місячного зберігання в холодильній каме-

рі втрат маси не спостерігалося, вихід товарної про-

дукції складав у пакетах з поліетиленової плівки 

товщиною 60 мк 97,3 %, 100 мк – 97,6 %. Листя час-

нику мало початкову свіжість, пружність і виражене 

зелене забарвлення. В окремих рослин спостеріга-

лося утворення нових листків, які були вузькими, 

скрученими за вертикаллю, світло-зеленого кольо-

ру. Це можна пояснити тим, що після збирання вро-

жаю продовжується ріст листя за рахунок поживних 

речовин, нагромаджених у ніжці часнику. Подальше 

зберігання зеленого часнику було недоцільним, ос-

кільки після 34 діб якість його почала погіршува-

тися. 

 

Таблиця 1 

Втрати маси зеленого часнику під час зберігання (%) 

 

Термін 

збері-

гання, 

діб 

Холодильна камера Неохолоджені сховища 

конт-

рольний 

зразок 

ящики з поліети-

леновими 

вкладками 

пакети з 

поліетилену 
конт-

рольний 

зразок 

ящики з поліети-

леновими 

вкладками 

пакети з 

поліетилену 

товщина п/е плівки, мк товщина п/е плівки, мк 

2 1,23 0,20 0,20 0 0 3,28 0,4 0,30 0 0 

5 5,30 0,48 0,33 0 0 9,80 1,0 0,83 0,28 0,20 

10 17,50 0,83 0,70 0 0 29,40 2,2 1,73 0,80 0,66 

15 

Знято зі 

збері-

гання 

1,03 0,86 0 0 

Знято зі 

збері-

гання 

3,5 3,46 0,80 0,73 

20 - 1,38 1,30 0 0 - Знято зі зберігання 

30 - 
Знято зі збері-

гання 
0 0 - - - - - 
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В неохолоджених сховищах зелений часник у 

герметичних поліетиленових пакетах зберігався гір-

ше. Після 15 діб втрати маси у пакетах з поліети-

ленової плівки товщиною 60 мк складали 0,80 %, 

100 мк – 0,73 %, вихід стандартної продукції був 

95,7 та 96,2 % відповідно. Після цього терміну у гер-

метичних пакетах спостерігалося значне нагромад-

ження конденсату за рахунок вологи, яка виді-

ляється рослинами під час дихання, що впливало на 

зниження якості. 

У процесі зберігання зеленого часнику у герме-

тичних поліетиленових пакетах певний вплив на 

якість продукції має товщина поліетиленової плівки 

та газовий склад атмосфери всередині упаковки. 

Результати дослідження газового складу атмосфери 

всередині герметичних поліетиленових пакетів свід-

чать про те, що протягом першого тижня зберігання 

вона різко змінювалася в бік збільшення вуглекис-

лого газу і зниження кисню (табл. 2). 

На 15-20 добу зберігання склад атмосфери все-

редині упаковок стабілізувався. В поліетиленових 

пакетах товщиною плівки 60 мк із зеленим часником 

під час зберігання у холодильній камері вміст вугле-

кислого газу складав 2,9 %, кисню – 14,1 %, в неохо-

лоджених сховищах − 4,4 і 11,2 %, а за товщини 

плівки 100 мк – 4,8 і 10,0 % та 6,5 та 9,4% відповідно.  

Вихід товарної продукції був найвищим у разі 

укладання зеленого часнику у пакети з поліети-

ленової плівки товщиною 100 мк та зберігання його 

у холодильній камері. 

У весняний період зелений часник є джерелом 

вітамінів, зокрема аскорбінової кислоти – вітаміну 

С. Результати наших досліджень показали, що під 

час зберігання кількість його в листі зменшується. 

Це пояснюється участю вітаміну С у складних 

 

біохімічних процесах, швидкість яких залежить від 

температури і виду упаковки (табл. 3). 

В неохолоджених сховищах вітамін С розклада-

ється швидше. Після п’яти діб зберігання у конт-

рольному зразку кількість його зменшилася у 2,8 

раза, тоді як у холодильній камері − в 1,7 раза. За 

такий же період у ящиках з поліетиленовими вклад-

ками товщиною плівки 60 мк кількість вітаміну С у 

часнику знизилася у 1,2 раза, у поліетиленових 

пакетах − в 1,1 раза. Після 15 діб зберігання вміст 

вітаміну С в досліджуваних зразках у ящиках з по-

ліетиленовими вкладками складав залежно від тов-

щини плівки 46,03 % (40 мк) та 46,71 % (60 мк) до 

вихідного, тоді як у холодильній камері − 62,97 і 

63,91 %, а в поліетиленових пакетах – 51,62 та 52,07 % 

відповідно. 

 

            Таблиця 2 

Зміна атмосфери у герметичних поліетиленових пакетах для зберігання зеленого часнику (%) 

 

Тривалість 

зберігання, 

діб 

Холодильні камери Неохолоджені сховища 

товщина плівки, мк товщина плівки, мк 

60 100 60 100 

СО2 О2 СО2 О2 СО2 О2 СО2 О2 

1 1,4 19,2 2,0 17,0 2,7 17,1 3,2 15,4 

2 2,1 18,0 3,0 15,0 3,0 15,2 4,8 13,5 

5 2,4 16,8 3,4 13,6 3,5 13,5 5,3 12,9 

7 2,7 14,8 3,9 12,8 3,9 12,4 5,8 11,8 

10 2,7 14,5 4,4 11,4 4,6 11,7 6,2 10,4 

12 2,8 14,2 4,7 10,8 4,4 11,2 6,4 9,5 

15 2,9 14,1 4,8 10,2 4,4 11,2 6,5 9,4 

20 2,9 14,1 4,8 10,0 Знято зі зберігання 

30 2,9 14,1 4,8 10,0 – – – – 

 

 

            Таблиця 3 

Зміна вмісту вітаміну С у листі зеленого часнику під час зберігання (мг/%) 

 

Тривалість 

зберігання, 

діб 

Конт-

роль-

ний 

зразок 

% до 

вихід-

ного 

Вид упаковки 

ящики з поліетиленовими вкладками пакети поліетиленові 

Холодильна камера 

5 5,90 58,31 8,69 85,86 8,77 86,60 9,17 90,52 9,22 91,07 

10 2,48 24,50 7,15 70,72 7,27 71,63 8,18 80,74 8,28 81,71 

15 
Знято зі 

зберігання 
6,40 62,97 6,49 63,91 7,27 71,64 7,40 72,88 

20 - - 5,69 56,17 5,76 56,96 6,08 59,96 6,22 61,29 

Неохолоджені сховища 

5 3,65 35,91 8,43 83,13 8,54 84,97 8,95 88,32 9,02 88,98 

10 - - 6,15 60,48 6,20 61,04 6,75 66,69 6,86 67,78 

15 - - 4,67 46,03 4,74 46,71 5,26 51,62 5,31 52,07 

 

Примітка: вихідний вміст вітаміну С − 10,12 мг/%. 
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Під час зберігання у холодильній камері після 

спливу десяти днів вміст вітаміну С знизився у конт-

рольному зразку (без упаковки) з 10,12 до 2,48 мг/%, 

тобто в 4,1 раза, тоді як у часнику в ящиках з полі-

етиленовими вкладками − в 1,1 раза, у пакетах з по-

ліетиленової плівки товщиною 60 мк – в 1,3 раза, а 

100 мк – в 1,2 раза. Через 20 днів зберігання часнику 

у ящиках з поліетиленовими вкладками товщиною 

плівки 40 мк вітаміну С було 5,69 мг/%, 60 мк –  

5,76 мг/%, що складало 56,17 і 56,96 % до вихідного 

вмісту. За місяць зберігання у пакетах з поліетиленової 

плівки товщиною 60 мк кількість вітаміну С у листі 

зменшилася в 1,93 раза, 100 мк – 1,82 раза і складала 

5,24 і 5,56 мг/% або 51,73 та 54,92 % до вихідного 

вмісту. Найменші втрати вітаміну С у листі зеленого 

часнику спостерігалися у разі пакування його у 

герметичні пакети з поліетиленової плівки 

товщиною 100 мк і зберігання в холодильній камері. 

Це пояснюється тим, що за низьких температур (в 

нашому випадку 2…4 °С) активність біохімічних 

процесів зменшується і розпад вітаміну С відбува-

ється повільніше. Крім цього, всередині пакетів 

створюється специфічний газовий склад атмосфери 

(підвищується вміст вуглекислого газу і знижується 

вміст кисню), що також впливає на збереження 

вітаміну С.  

Одним із органолептичних показників якості 

овочів є забарвлення. Результати спектрофотомет-

ричних досліджень (за оптичною густиною) щодо 

вивчення пігментів у листі зеленого часнику під час 

зберігання вказують на їх зміни (табл. 4). 

Найбільш помітними є зміни забарвлення листя 

під час зберігання зеленого часнику без упаковки 

(контрольний зразок). Так, після п’яти діб зберіган-

ня в холодильній камері кількість -каротину змен-

шилася на 0,12 од., а -каротину і ксантофілу під-

вищилася на 0,07 та 0,08 од. оптичної густини. В 

неохолоджених сховищах у контрольному зразку 

вміст -каротину зменшився до слідів, -каротину 

збільшився на 0,52 од., ксантофілу – на 0,23 од. 

 

            Таблиця 4 

Зміни оптичної густини (Д) каротиноїдів і хлорофілу у зеленому листі 

частику під час зберігання в герметичних поліетиленових пакетах (од.) 

 

Товщина 

поліети-

ленової 

плівки, мк 

Каротиноїди Хлорофіл 

-каротин -каротин ксантофіл “b” “а” 

холоди-

льна 

камера 

неохо-

лод-

жені 

схо- 

вища 

холоди-

льна 

камера 

неохо-

лод-

жені 

схо- 

вища 

холо-

дильна 

камера 

неохо-

лод-

жені 

схо- 

вища 

холоди-

льна 

камера 

неохо-

лод-

жені 

схо- 

вища 

холо-

диль-

на 

каме-

ра 

нео-

хо-

лод. 

схо- 

вища 

Вихідний вміст 

− 1,52 1,52 1,68 1,68 1,02 1,02 0,38 0,38 1,06 1,06 

5 діб 

Контрольний 

зразок 
1,40 сліди 1,75 2,20 1,10 1,25 0,32 0,24 1,03 0,97 

60 мк 1,50 1,42 1,70 1,73 1,04 1,07 0,36 0,32 1,05 1,00 

100 мк 1,50 1,40 1,70 1,72 1,03 1,07 0,36 0,33 1,05 1,01 

10 діб 

Контрольний 

зразок 
1,20 − 2,26 − 1,18 − 0,26 − 0,88 − 

60 мк 1,48 1,30 1,75 1,80 1,05 1,10 0,32 0,28 1,02 0,97 

100 мк 1,46 1,32 1,72 1,78 1,04 1,10 0,33 0,30 1,04 0,99 

15 діб 

Контрольний 

зразок 
0,64 − 2,98 − 1,32 − 0,23 − 0,67 − 

60 мк 1,46 0,78 1,77 1,86 1,07 1,15 0,30 0,22 0,99 0,70 

100 мк 1,45 0,81 1,75 1,83 1,06 1,13 0,32 0,26 1,01 0,73 

20 діб 

Контрольний 

зразок 
– – – – – – – – – – 

60 мк 1,44 – 1,82 – 1,14 – 0,28 – 0,96 – 

100 мк 1,40 – 1,80 – 1,13 – 0,30 – 0,98 – 

30 діб 

Контрольний 

зразок 
– – – – – – – – – – 

60 мк 1,34 – 1,89 – 1,18 – 0,21 – 0,88 – 

100 мк 1,29 – 1,85 – 1,14 – 0,23 – 0,90 – 
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Водночас у листі зеленого часнику, упакованого у 

герметичні поліетиленові пакети товщиною плівки 

60 мк, кількість -каротину в холодильній камері 

зменшилася всього на 0,02 од. порівняно з вихідним 

вмістом і на 0,10 од. – з контрольним зразком, а в 

неохолоджених сховищах – на 0,10 од. і до слідів від-

повідно. Вміст -каротину і ксантофілу за п’ять днів 

зберігання підвищився на 0,02 од. в холодильній 

камері та 0,05 од. у неохолоджених сховищах. Слід за-

значити, що тенденції до зменшення -каротину та 

підвищення -каротину спостерігаються протягом 

всього періоду зберігання. Це свідчить про зміну 

забарвлення листя часнику, а саме його пожовтіння, 

хоча за органолептичними ознаками візуально воно 

явно спостерігається у контрольному зразку, дуже 

слабо помітне під час зберігання у неохолоджених 

сховищах і непомітне − у холодильних камерах.  

В неохолоджених сховищах у разі зняття про-

дукції зі зберігання (через 15 днів) вміст -каротину 

в часнику у пакетах з поліетиленової плівки товщи-

ною 60 мк складав 0,78 од., 100 мк – 0,81 од.,  

-каротину − 1,86 і 1,83 од., а ксантофілу – 1,15 і 1,13 

од. оптичної густини.  

За зберігання зеленого часнику в холодильній 

камері після 30 днів кількість -каротину зменшила-

ся у пакетах поліетиленових товщиною плівки 60 мк 

на 0,18 од., 100 мк – на 0,23 од., а -каротину – під-

вищилася на 0,21 і 0,17 од., ксантофілу – на 0,16 і 

0,12 од. відповідно. За знімання зі зберігання вміст 

каротиноїдів у часнику в пакетах з поліетиленової 

плівки товщиною 60 мк складав: -каротину – 1,34 од., 

-каротину – 1,89 од., ксантофілу – 1,18 од., а 100 мк 

– 1,29, 1,85 і 1,14 од. оптичної густини відповідно. 

Результати дослідження зміни хлорофілу під час 

зберігання зеленого часнику свідчать про його 

зменшення у всіх варіантах. У контрольному зразку 

після п’яти днів зберігання кількість хлорофілу “b” 

знизилася на 0,06 од., хлорофілу “а” − на 0,03 од., за 

зберігання в холодильній камері в поліетиленових 

пакетах товщиною плівки 60 мк – на 0,02 і 0,01 од. 

відповідно порівняно з вихідним вмістом. У неохо-

лоджених сховищах за аналогічний період в конт-

рольних зразках вміст хлорофілу “b” зменшився на 

0,10 од., хлорофілу “а” − на 0,09 од., в поліети-

ленових пакетах – на 0,06 од. обох видів хлорофілу. 

За час зберігання у холодильній камері (30 днів) 

кількість хлорофілу “b” знизилася з 0,38 од. у паке-

тах товщиною плівки 60 мк до 0,21 од., 100 мк − до 

0,21 од., а хлорофілу “а” − з 1,06 до 0,88 і 0,90 од. 

відповідно. У неохолоджуваних сховищах за час 

зберігання (15 днів) вміст хлорофілу “b” зменшився 

на 0,16 од. (пакети товщиною 60 мк), 0,12 од. (пакети 

товщиною 100 мк), хлорофілу “а” − на 0,36 од. 

(пакети товщиною 60 мк) і 0,33 од. (пакети товщи-

ною 100 мк). Зниження вмісту хлорофілу у листі 

зеленого часнику вказує на зміну його якості та 

може бути одним із показників її визначення. 
 

Висновки і перспективи подальших дос-

ліджень у даному напрямі. На збереженість якості 

зеленого часнику значний вплив має вид упаковки, 

умови та температура зберігання. Зелений часник 

найкраще зберігати в герметичних поліетиленових 

пакетах товщиною плівки 60 і 100 мк у холодильній 

камері за температури 2…4 °С до 30 днів; у цьому 

разі втрати маси практично відсутні, вихід стан-

дартної продукції складає 97,3−97,6 %, а в ящиках-

лотках з поліетиленовими вкладками (товщина плів-

ки − 40 і 60 мк) − 20 днів, де втрати маси складають 

1,3−1,4 %, вихід стандартної продукції – 93,2−93,6 %. 

Найменші втрати вітаміну С були у варіанті збері-

гання зеленого часнику у герметичних поліетилено-

вих пакетах з плівки товщиною 100 мк. Протягом 

всього періоду зберігання у всіх варіантах спостері-

гаються тенденції до зменшення -каротину та під-

вищення -каротину, зниження вмісту хлорофілу 

“а” і “b”. Ці показники слід враховувати під час ви-

бору способу зберігання зеленого часнику та оці-

нювання його якості. 
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ГОРІХ ВОЛОСЬКИЙ – ПЕРСПЕКТИВНА ВИСОКОЦІННА 

ПРОДОВОЛЬЧА ТА ПРОМИСЛОВА СИРОВИНА 
 

Анотація. Висвітлено фактори формування горіхівництва в Україні, умови та перспективи його 
розвитку. Наведено біологічно-господарські характеристики кращих сортів волоського горіха української 

селекції, а також перспективні промислові зони його вирощування. Представлено відомості стосовно 

діючих речовин, що містяться в різних частинах цієї рослини. Доведено, що харчова цінність волоського 
горіха обумовлена цінним амінокислотним, жирнокислотним, мінеральним та вітамінним складом. Ці 

компоненти ядра горіха впливають на діяльність травної, серцево-судинної систем організму людини, 
поліпшують обмінні процеси та стимулюють мозкову активність. Завдяки високим споживним власти-

востям горіх волоський широко використовується у свіжому вигляді, для кондитерської і консервної про-

мисловостей, товарів технічної переробки та як кормова добавка. 
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A WALNUT –  PERSPECTIVE VALUABLE FOOD AND INDUSTRIAL 

RAW MATERIAL 
 
Abstract. The factors of formation of walnut growing and processing in Ukraine, conditions and prospects of 

their development, are highlighted. The biological and economic characteristics of the best varieties of walnut of 
Ukrainian selection, as well as perspective industrial zones of its cultivation, are determined. Information is 

provided on the active substances contained in different parts of this plant. It is proved that the nutritive value of 

walnut is conditioned by the valuable amino acid, fatty acid, mineral and vitamin composition. These components 
of the walnut kernel affect the activity of the digestive, cardiovascular systems of the human body, improve metabolic 

processes and stimulate brain activity. Due to the high consumer properties of the walnut, it is widely used in fresh 

form, by the confectionery and canning industry, in products of technical processing and as a food additive. 
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Постановка проблеми. На сьогодні волоський 

горіх є однією з нішевих сільськогосподарських 

культур. Лише 7 % суходолу на планеті придатні для 

вирощування горіхоплідних культур, а Україна на-

лежить до тих небагатьох країн, де для їх культи-

вування придатна вся територія. За статистичними 

даними, у 2016 р. площа насаджень горіха во-

лоського в Україні склала 15,8 тис. га, з яких 85,4 % 

зосереджені у приватних господарствах населення, і 

вони забезпечують 99,2 % обсягу виробництва цієї 

продукції. Але цей фактор впливає на нестабільну 

пропозицію горіхоплідної культури, оскільки склад-

но формувати товарні партії із різних сортів горіхів, 

а також звужує асортимент і здешевлює її вартість 

[1]. 

Недостатня увага приділена споживанню во-

лоського горіха у раціоні людини з врахуванням 

його високої біологічної цінності. На сучасному ета-

пі малорозвиненою є промислова переробка горіхів 

(горіхова олія, варення з горіха, цукрові та медові 

витяжки з горіха молочно-воскової стиглості, нас-

тоянка на зеленому горіху, чаї з молодого листя, нас-

тоянки на перетинках, паливні брикети з шкаралупи 

тощо), тому потенціал ринку горіхів в Україні до-

сить великий.  

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. В 

Україні горіхівництво як окрема галузь почало 

розвиватися останні 7-9 років. Концепція розвитку 

горіхівництва в Україні та продуктів переробки 

горіхоплідних культур, яка розроблена на період до 

2025 р., передбачає збільшення виробництва горіхів 

та продуктів переробки горіхоплідних культур (за-

морожених та консервованих горіхів, борошна, 

емульсії, напоїв, технічної та ароматичної олій, ла-

ків, фарб, мастил, оліфи, парфумерних товарів; фар-

мацевтичних препаратів, лікарських настоїв і ви-

тяжок; меблевої та іншої технологічної деревини). 

Великий внесок у популяризацію волоських горіхів 

серед населення зробила Українська горіхова асо-

ціація [2, 3]. 

 

Постановка завдання. Метою досліджень було 

представлення біологічно-господарських характе-

ристик сортів волоського горіха української селек-

ції, а також проведення порівняльного аналізу якіс-

ного і кількісного складу біологічно активних речо-

вин різних частин волоського горіха, їх вплив на 

організм людини і можливість забезпечення добової 

потреби у цих речовинах. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 

Волоський горіх − одна з найцінніших порід дерев. 

За комплексом позитивних властивостей він майже 

не має аналогів у рослинному світі.  

Батьківщиною горіха волоського вважається 

Центральна Азія і деякі райони Кавказу, де він був 

культивований ще до нашої ери. Поширена назва 

“грецький горіх” виникла безпосередньо у греків, 

які культивували цю рослину на Балканах і в країнах 

Середземномор’я. У Київській Русі в монастирських 

садах волоський горіх почали вирощувати ще 

тисячу років тому. Друга назва “волоський” похо-

дить від назви провінції Волощина, яка розташована 

в сучасній Румунії, звідки його вперше привезли в 

Україну. Промислового значення в Україні він на-

був лише з ХІХ ст. 

Перспективними зонами для вирощування про-

мислової культури волоського горіха в Україні є 

Придністровсько-Прикарпатський регіон і Закар-

паття. Центральні та південні райони України ви-

магають штучного зрошення для гарантованого ви-

сокого виходу волоських горіхів. Сади в північних 

областях України через вплив холодного клімату ха-

рактеризуються відносно низьким виходом горіхів 

[4]. 

1 січня 2016 р. був оновлений Державний реєстр 

сортів рослин, придатних для поширення в Україні, 

до якого увійшли 19 сортів волоського горіха. Во-

лоські горіхи української селекції є одними з кращих 

у світі - близько 12 сортів (у промислових садах ви-

користовують 2−3 сорти), відібрані з більш ніж 2500 

форм, які ростуть на території України. Українські 

вчені впродовж 50 років проводили дослідження і 

встановили, що ці сорти стійкі до хвороб, характе-

ризуються плодами високої якості, стабільно плодо-

носять, морозостійкі. Досить високо ціняться плоди 

горіхів, маса яких складає більше 14 г, з поверхнею 

шкаралупи, що містить ледь помітні складки та 

ребра, а її колір у світло-жовтих тонах. Також важ-

ливою технічною характеристикою для волоських 

горіхів є товщина шкаралупи зі значенням менше 

ніж 1,2 мм – вона вважається тонкою. Ядро горіха 

повинно бути світло-жовтого кольору, доброго та 

солодкого смаку, легко видалятися зі шкаралупи і 

залишатися цілим, а його частка може становити 

приблизно 55 % від загальної ваги горіха. Видалення 

горіхового ядра без розламування відображається на 

їх сортуванні: горіхи із м’якою шкаралупою легше 

розколювати, тоді як горіхи із твердою − набагато 

важче, тому що вони часто пошкоджуються і ядро 

розпадається на дрібні частинки. Волоські горіхи із 

високим виходом ядра (більше 50 %) ціняться біль-

ше. Відомі сорти української селекції – Буковинсь-

кий, Буковинська бомба, Клишківський, Ярівський, 

Чернівецький, Прикарпатський, Недобоївський, 

Рудківський, Грозинецький [5]. 

Волоський горіх найунікальніший і найяскра-

віший представник флори, в якому всі частини воло-

діють високими біологічно активними властивос-

тями. Встановлено, що він регулює кислотність 

шлункового соку та рівень цукру, відновлює функ-

цій травного тракту, сприяє профілактиці та ліку-

ванню серцево-судинних захворювань, стимулює 

мозкову активність та імунний потенціал, поліпшує 

обмінні процеси. За відсутності алергічних реакцій і 

протипоказань продукт може входити у дитячий 

раціон харчування після досягнення дворічного віку 

[6, 7]. 

Найбільш цінною частиною волоського горіха є 

його ядро. Воно характеризується високими смако-

вими якостями та споживними властивостями. 

Хімічний склад волоського горіха залежить від 

сорту, місця та екологічних умов вирощування і 
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представлений такими макро- та мікронутрієнтами 

(%): жири – 58−75, білки – 14−20, вуглеводи − 11,1, 

клітковина – 2,2−10,0, цукри – 1,1−5,3, мінеральні 

елементи − 2,0. 

Жир ядра горіха волоського складається із різ-

них тригліцеридів, вільних жирних кислот і різно-

манітних нежирових речовин. У склад тригліцеридів 

входять і жирні кислоти - від низькомолекулярних 

до високомолекулярних. Жир ядра горіха волось-

кого містить пальмітинову, стеаринову, олеїнову, 

лінолеву, ліноленову та інші кислоти. 

Серед ненасичених жирних кислот ядра волось-

кого горіха переважають лінолева (46,8−69,2 %) і 

ліноленова (7,0−17,9 %), які проявляють лікувальні 

та профілактичні властивості при атеросклерозі,  

діабеті, хворобах серцево-судинної системи, пору-

шенні обміну речовин.  

Найважливішим чинником харчової цінності 

жиру горіха є кількість і співвідношення між полі-

ненасиченими жирними кислотами ω-3 та ω-6. Вони 

не синтезуються в організмі людини і тому є неза-

мінними в харчуванні. У жирі волоського горіха част-

ка ω-3 поліненасичених жирних кислот значно пе-

ревищує частку ω-6, а за рахунок споживання 100 г 

ядер добова потреба в ω-3 жирних кислотах буде пе-

ревищувати рекомендовану норму у 8 разів (табл. 1). 

Дієтологами рекомендується співвідношення 

між ω-6 і ω-3 жирними кислотами 10 : 1, тоді як у 

складі жиру волоського горіха вонодуже вдале і 

наближене до 4,5 : 1. 

Білок горіха волоського характеризується висо-

кою засвоюваністю та збалансованим амінокислот-

ним складом, що забезпечує біологічну цінність 

продукту. Він містить близько 16 вільних амінокис-

лот, загальна сума яких складає 125,6−263,2 мг% на 

суху речовину. З них майже половина (35,5−47,5 %) 

представлені незамінними амінокислотами – лейци-

ном, фенілаланіном, валіном, триптофаном, трео-

ніном, лізином (табл. 2). 

В організмі людини не синтезуються незамінні 

амінокислоти, які необхідні для побудови білків, 

тому вони повинні надходити в організм з білками 

їжі. 

Вміст мінеральних елементів у волоському 

горіху − до 2,0 %, серед яких варто виділити: Mg – 

120 мг%, P - 332 мг%,K – 474 мг%. Na – 7 мг%, Ca – 

89 мг% (табл. 3). 

 

 

           Таблиця 1 

Вміст жирів та жирних кислот у волоському горіху 

 

Назва Вміст, г на 100 г продукту 
Добова потреба 

людини, г 

% від добової 

норми 

Жири 63,21 83,00 76,2 

Ненасичені жирні кислоти 56,10 41,00 136,8 

ω-3 ненасичені жирні 

кислоти 
8,27 1,00 827,0 

ω-6 ненасичені жирні 

кислоти 
37,20 10,00 372,0 

Насичені жирні кислоти 5,44 25,00 21,76 

 

 

               Таблиця 2 

Вміст білків та амінокислот у волоському горіху 

 

Назва 

Вміст, г 

на 100 г 

продукту 

Добова 

потреба 

людини, 

г 

Значення для організму людини 

% від 

добової 

норми 

Білки 16,2 75,0 
Виконують структурну, регуляторну, транспортну, 

захисну, скорочувальну та енергетичну функції 
21,6 

Незамінні 

амінокислоти 
5,7 20,0 

Необхідні для побудови білків і не синтезуються 

в організмі людини 
28,5 

Замінні 

амінокислоти 
10,5 55,0 

Є основним “будівельним матеріалом” для син-

тезу специфічних тканинних білків, ферментів, 

пептидних гормонів та інших фізіологічно 

активних сполук 

19 

 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D1%96%D0%BC%D1%96%D1%87%D0%BD%D0%B8%D0%B9_%D1%81%D0%B8%D0%BD%D1%82%D0%B5%D0%B7
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Завдяки вмісту йоду волоський горіх рекомен-

дують споживати під час лікування захворювань 

щитоподібної залози, а заліза та кобальту – у разі 

недокрів’я (табл. 4).  

Особливу цінність горіхів представляють віта-

міни А, В1, В2, С, Е, К, Р, РР, F. Доведено, що ядро 

горіха відновлює сили, розщеплюючи піровино-

градну кислоту, зайва кількість якої в організмі 

викликає авітаміноз В1 та інші захворювання. 

Хоча зрілий горіх − не рекордсмен за вмістом 

вітаміну С, але у вегетаційний період у першій 

декаді липня в ядрі накопичується рекордна доза – 

до 3700 мг% [9]. 

Одним із найцінніших жиророзчинних вітамінів, 

що входять до складу горіхів, є вітамін Е (табл. 5).  

Вітамін E є антиоксидантом і запобігає окис-

ленню й руйнуванню вітаміну A. Особливо у дітей 

недостатність вітаміну E призводить до швидкого 

руйнування еритроцитів і анемії. Волоські горіхи 

містять саме ту форму вітаміну Е (у вигляді гамма-

токоферолу замість широко поширеного альфа-то-

коферолу), яка володіє найбільшою протираковою 

активністю та покращує роботу серця.  

Волоський горіх характеризується і високим 

вмістом фітостеролів (у 100 г - 150,9 % добової 

норми), основну частину яких складає бета-ситосте-

рол (188,8 %). Ця речовина позитивно впливає на 

діяльність організму, водночас знижує рівень шкід-

ливого холестерину в крові, підвищує імунітет, про-

являє протиракову дію, нормалізує рівень цукру. 

 

            Таблиця 3 

Вміст макроелементів у волоському горіху 

 

Назва 

Вміст, мг на 

100 г 

продукту 

Добова 

потреба 

людини, мг 

Значення для організму людини 
% від добової 

норми 

Калій  473,0 3500,0 

Регулює кислотно-лужну рівнова-

гу крові, діяльність деяких 

ферментів 

13,5 

 

Кальцій 89,0 800,0 

Формує кісткову тканину, підтри-

мує нервово-м’язову збудливість, 

бере участь у згортанні крові 

11,1 

Магній  120,0 350,0 

Характеризується судинорозши-

рювальною дією, стимулює 

перистальтику кишечнику і 

посилює жовчовиділення 

34,3 

Фосфор 332,0 1000,0 

Входить до складу ліпідів, білків, 

нуклеїнових кислот. Впливає на 

діяльність головного мозку, 

скелетних і серцевих м’язів 

33,2 

 

 

Таблиця 4 

Вміст мікроелементів у волоському горіху 

 

Назва 
Вміст на 100 

г продукту 

Добова 

потреба 

людини 

Значення для організму людини 
% від добової 

норми 

Залізо 2 мг 14 мг 
Бере участь в утворенні гемоглобіну і 

деяких ферментів 
14,3 

Йод 7,5 мкг 150 мкг 
Необхідний для утворення гормонів 

щитоподібної залози 
5 

Кобальт 7,3 мкг 100 мкг 
Сприяє кровотворенню та поліпшує 

обмін речовин 
7,3 

Марганець 1,9 мг 5 мг 

Входить до складу ферментів, впливає 

на кровотворення, формування 

кісткової тканини 

38,0 

Мідь 527 мкг 2 мг 
Виконує кровотворну, каталітичну та 

гормональну функції 
26,4 

Фтор 685 мкг 0,75 мг 
Бере участь в утворенні кісткової 

тканини і зубної емалі 
91,3 

Цинк 2,57 мг 12 мг 

Входить до складу гормону інсуліну та 

низки ферментів, виконує кровотворну, 

ліпотропну функції 

21,4 

 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BD%D1%82%D0%B8%D0%BE%D0%BA%D1%81%D0%B8%D0%B4%D0%B0%D0%BD%D1%82
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D1%80%D0%B8%D1%82%D1%80%D0%BE%D1%86%D0%B8%D1%82
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BD%D0%B5%D0%BC%D1%96%D1%8F
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З вуглеводів волоський горіх містить клітковину 

(26 % від добової потреби), пектин (16 % від добової 

потреби), крохмаль та сахарозу. 

Отже, найбільш цінною частиною волоського 

горіха є його ядро. Його споживають свіжим і су-

шеним. За якістю його поділяють на класи, сорти та 

калібрують за розмірами. Також широко викорис-

товують для виготовлення солодощів, тортів, тісте-

чок, халви, елітних сирів.  

Крім високих споживних властивостей, ядра 

волоського горіха характеризуються також високою 

енергетичною цінністю. Відомо, що 100 г ядер го-

ріха волоського містить 612−850 кал. Така непостій-

на величина енергетичної цінності залежить від біо-

хімічного складу ядра різних сортів і форм, які від-

різняються великою мінливістю в накопиченні жиру 

(від 40−80 до 90 %), а також білка, вуглеводів, віта-

мінів, мінеральних речовин тощо. За добової 

потреби у калоріях в середньому 2500 ккал 100 г 

горіха можуть забезпечити до 24 % цієї потреби. 

Незважаючи на всі позитивні властивості во-

лоського горіха, слід зазначити, що його не рекомен-

дується вживати у разі підвищеного згортання крові, 

шкірних захворювань, високої чутливості до білко-

вих сполук, гастриту, панкреатиту [8]. 

Враховуючи всі наведені фактори, дорослій 

людині в день достатньо споживати 3-4 горіха, але 

не більше 20−30 г. 

Однак не лише ядро, а й інші частини рослини 

волоського горіха також містять багато біологічно 

активних речовин і можуть бути використані для 

виробництва тієї чи іншої продукції. 

Однією з цінних біологічно активних речовин 

зеленої шкірки, листя, коріння і пагонів грецького 

горіха є юглон (5-гідрокси-1,4-нафтохінон). Це при-

родний антибіотик, який володіє високою бактери-

цидною дією, та зі 114 досліджуваних видів 

 

            Таблиця 5 

Вміст вітамінів у волоському горіху 

 

Назва 

вітаміну 

Вміст на 

100 г 

продукту 

Добова 

потреба 

людини 

Значення для організму людини 
% від добової 

норми 

В1 (тіамін) 0,402 мг 1,5 мг 
Бере участь в обміні вуглеводів, 

аміно- і жирних кислот 
26,8 

В2 (рибофлавін) 0,162 мг 1,8 мг 

Входить до складу ферментів, які 

регулюють окисно-відновні реакції 

в організмі. Поліпшує стан шкіри, 

нервової системи, слизових 

оболонок, функцію печінки і 

кровотворення 

8,9 

В5 (пантотенова 

кислота) 
0,735 мг 5 мг 

Бере участь у синтезі жирних кис-

лот, у вуглеводному обміні, акти-

візує низку біохімічних реакцій, 

обмін гормонів, гемоглобіну 

14,7 

В6 

(піридоксин) 
0,655 мг 1,9 мг 

Бере участь у синтезі та перетворен-

нях аміно- і жирних кислот, регуля-

ції обміну холестеролу, утворенні 

гемоглобіну 

34,5 

B9 

(фолієва кислота) 
56,7 мкг 0,2 мг 

Бере участь у процесах згортання 

крові та кровотворення 
28,5 

C 

(аскорбінова 

кислота) 

5,8 мг 70 мг 

Бере участь у багатьох біохімічних 

окисно-відновних процесах  в орга-

нізмі, проявляючи антиоксидантну 

дію і сприяючи регенерації та за-

гоєнню тканин,  підтримує стійкість 

організму до різних видів стресів, 

забезпечує нормальний імуно-

логічний і гематологічний статуси 

8,3 

E (альфа-

токоферол) 
0,75мг 

10 мг 

Сприяє сповільненню окисних про-

цесів, обмежує негативний вплив ра-

діонуклідів в організмі людини, сти-

мулює м’язову діяльність, забезпечує 

нормальну репродуктивну функцію 

7,5 

Гамма-

токоферол 
20,83 мг 208,3 

Н 

(біотин) 
19,0 мкг 0,15 мг 

Бере участь в обміні жирних кислот 

і амінокислот. Нестача зумовлює 

лущення шкіри, випадання волосся 

12,6 
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патогенних бактерій і грибків він був безсилий лише 

проти 4 [9]. Також він проявляє алелопатичну та 

протипухлинну дії. Максимальне накопичення цієї 

речовини спостерігається у період активного росту 

плодів до початку одеревіння ендокарпу. В цей же 

час проходить і активне накопичення аскорбінової 

кислоти. Є інформація про застосування юглону як 

косметичного засобу для оберігання шкіри від ультра-

фіолетового випромінювання і радіації. У харчовій 

промисловості він використовується як ефективний 

консервант для безалкогольних напоїв.  

Листя горіха волоського містять гідроюглон, 

інозид, глікозид α-гідроюглону, флавоноїди (гіперо-

зид, 3-арабинозид кверцетину, 3-арабинозид кемп-

феролу), нафтохінони, сапоніни, терпеноїди, галову 

і елагову кислоти, алкалоїд югландин, ефірну олію, 

дубильні речовини, вітаміни С та групи В, каротин, 

яблучну, лимонну, щавлеву, кавову кислоти. Листя 

горіха, зібрані у травні, накопичують до 11,2 мг 

йоду. Завдяки цим хімічним речовинам листя горіха 

мають загальнозміцнюючі, тонізуючі, ранозагою-

вальні, протизапальні властивості та поліпшують 

обмінні процеси в організмі під час шкірних захво-

рювань [10]. Листя використовується як сурогат чаю 

і тютюну, для дублення шкіри, фарбування волосся, 

тканин і дерева.  

Цілющі властивості олії волоського горіха обу-

мовлені високим вмістом вітамінів А, D, Е, К, анти-

оксидантів, каротиноїдів, токоферолів; макро- і мік-

роелементів (кальцій, магній, мідь, йод, цинк, фос-

фор, залізо, кобальт, селен); біологічно активних ре-

човин, коензиму Q10 і, безумовно, поліненасичених 

жирних кислот. Саме тому горіхова олія широко 

застосовується у харчовій промисловості, в космето-

логії і в лікувально-профілактичних цілях. Її регу-

лярне використання омолоджує організм, підвищує 

життєвий тонус, виводить радіонукліди, знижує рі-

вень холестерину у крові. 

Макуха ядер горіхів, що залишається після ви-

чавлення олії, містить до 50 % білків, в яких багато 

(6,2 г на 100 г) незамінних амінокислот, 10 % масла, 

велику кількість мінеральних елементів та інших 

речовин. З неї виготовляють смачну, дуже корисну і 

поживну горіхову халву. Крім того, макуху викорис-

товують у кондитерському виробництві у рецептурі 

начинок для цукерок, тістечок, шоколаду та ін. 

У разі подрібнення макухи і її просіювання для 

відокремлення від плівки одержують горіхове бо-

рошно. Воно має високі органолептичні показники 

та корисні біологічні властивості ядра горіха волось-

кого. Використовувати борошно можна для приго-

тування багатьох кулінарних виробів: горіхово-ме-

дової пастили, шоколадних цукерок, тортів, коктей-

лів, як добавку до каші, для начинки.  

Пилок волоського горіха надзвичайно пожив-

ний, в ньому міститься 23,15 % білка, 13,73 % цук-

рів, 38, 6% клітковини. У період цвітіння він при-

ваблює бджіл. 

У складі перетинок волоського горіха міститься 

йод, органічні кислоти, глюкозиди, алкалоїди, віта-

мін С. Вони проявляють зміцнюючі, антибактеріаль-

ні, в’яжучі, протипухлинні властивості.  

Тверді оболонки плодів містять значну кількість 

дубильних речовин (16−21 %), зокрема галову й 

елагову кислоти, і використовуються для дублення 

шкіри, виробництва активованого вугілля, шліфу-

вальних каменів, лінолеуму, толю та паливних 

брикетів [11]. 

Деревина горіха волоського має гарну текстуру, 

міцна, однорідна, тверда, добре піддається обробці, 

чудово полірується. Використовують її для вироб-

ництва меблів, музичних інструментів, фанери, 

прикладів рушниць, дрібних виробів. 

Самі ж дерева горіха волоського вирощують для 

зміцнення гірських схилів, а також як полезахисну і 

паркову культуру. 

 

Висновки і перспективи подальших дос-

ліджень у даному напрямі. Отож, всебічне вивчен-

ня біологічних властивостей волоського горіха, ро-

зумне використання його рослинних ресурсів, ство-

рення промислових плантацій призведуть до ство-

рення його запасів. Адже він має зайняти у харчу-

ванні людини першочергове місце, і його частка 

повинна збільшитися у раціоні кожного українця.  
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УПРАВЛІННЯ БЕЗПЕЧНІСТЮ  

ПРОДУКТІВ ДЛЯ СПЕЦІАЛЬНИХ МЕДИЧНИХ ЦІЛЕЙ 
 

Анотація. У статті розглянуто науково-практичні підходи до запровадження системи управління 

безпечністю на підприємствах з виробництва харчових продуктів для спеціальних медичних цілей. Охарак-

теризовано програми-передумови, основні принципи системи HACCP, адаптовані до специфіки вироб-
ництва продуктів для спеціальних медичних цілей. Здійснено аналіз небезпечних чинників на всіх етапах 

виробництва продуктів, ідентифіковано критичні  точки керування (КТК) при їх виробництві. Встановлені 

3 критичні точки керування: просіювання сировини; дозування компонентів; змішування. Розроблено мо-

дельний план HACCP для підприємств з виробництва продуктів для спеціальних медичних цілей. Перс-

пективним вбачається проведення подальших досліджень з даного напряму, зокрема розробка модельних 
планів HACCP для продуктів у різних товарних формах та орієнтованих на задоволення конкретних 

потреб хворих та постраждалих.  
 

Ключові слова: управління безпечністю, продукти для спеціальних медичних цілей, система HACCP, 
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SAFETY MANAGEMENT OF PRODUCTS FOR SPECIAL MEDICAL 

PURPOSES 
 

Abstract. Theoretical and practical framework for introducing safety management in enterprises manufacturing 

foods for special medical purposes is analyzed. Background programs and main principles of HACCP system 
adapted to the specifics of manufacturing of foods for special medical purposes are highlighted. The analysis of 

dangerous factors at all the manufacturing phases is made; critical points of control in the manufacturing are 

identified. Three critical points are set: sifting of raw materials, dozing of components, mixing. The model 
implementation plan of HACCP for enterprises manufacturing foods for special medical purposes is elaborated. 

Further studies in this field considered as perspective, in particular the development of HACCP model plans for 
foods in various commodity forms, oriented to meet specific needs of the sick and injured persons. 

 

Key words: safety management, foods for special medical purposes, HACCP system, background program, 

monitoring.  
 

Постановка проблеми. Вступ України до СОТ 

та інтеграція до ЄС зумовлює необхідність забезпе-

чення конкурентоспроможності вітчизняної продук-

ції, в першу чергу за рахунок створення засад гаран-

тій її безпечності. Це вимагає гармонізації законо-

давства відповідно до існуючих міжнародних вимог. 

Адже традиційні системи управління безпечністю 

харчових продуктів з притаманним їм акцентом на 

контролі кінцевого продукту більше не можуть вирі-

шувати складні економічні проблеми. Науково обґрун-

товані підходи до систем управління якістю і безпеч-

ністю харчових продуктів є наразі необхідною умо-

вою функціонування системи офіційного контролю 

у будь-якій країні світу [1, с. 4]. Експорт вітчизняної 

харчової продукції на національний і європейський 

ринки неможливий без розробки та впровадження 

системи управління безпечністю [2, с. 12]. Тому для 

підприємств харчової промисловості пріоритетним 

завданням є запровадження систем управління без-

печністю за принципами системи HACCP (Hazard 

Analysis and Critical Control Points – аналіз небезпеч-

них чинників і критичні точки керування), що є 

інструментом управління безпечністю харчових про-

дуктів, який, на відміну від традиційної перевірки і 

контролю якості, передбачає більш структурований 

підхід до виявлення ризиків. Система HACCP визна-

на в усьому світі як найефективніший засіб запобі-

гання захворюванням харчового походження і схва-

лена об’єднаним комітетом FAO/WHO (Продоволь-

ча й сільськогосподарська організація ООН/Всесвіт-

ня організація охорони здоров’я) [3, с. 42].  



 
 

100 

 

Значне підвищення відсотку населення, що має 
хвороби неінфекційного походження, проведення 
бойових дій на сході країні, несприятлива екологічна 
ситуація сприяють підвищенню попиту на харчові 
продукти для спеціальних медичних цілей. Визнання 
даної проблеми на державному рівні засвідчує те, що 
дана група товарів введена в нову редакцію чинного 
законодавства України щодо безпечності харчових 
продуктів. Однак на сьогодні нерозробленим залиша-
ється питання порядку введення в обіг та контролю за 
безпечністю цих товарів. Тому запровадження систем 
управління безпечністю на підприємствах з їх вироб-
ництва є актуальним і потребує вирішення. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Для 
мінімізації ризиків при виробництві продуктів для 
спеціальних медичних цілей дотримання принципів 
HACCP є важливим, оскільки для всіх підприємств 
продовольчого сектора відкривається можливість 
упровадження заходів з ідентифікації та оцінки не-
безпечних чинників на всіх етапах “харчового лан-
цюга”. Так, згідно з вимогами Закону України “Про 
основні принципи та вимоги до безпечності та якості 
харчових продуктів” оператори ринку повинні роз-
робляти, вводити в дію та застосовувати постійно 
діючі процедури, що засновані на принципах систе-
ми аналізу небезпечних факторів та контролю у кри-
тичних точках, а також забезпечувати належну під-
готовку з питань застосування постійно діючих проце-
дур, що базуються на принципах системи аналізу не-
безпечних факторів та контролю у критичних точках, 
осіб, які є відповідальними за ці процедури, під час 
виробництва та обігу харчових продуктів [4, с. 20]. 

Враховуючи приєднання України до СОТ, при 
визначенні мінімальних вимог щодо системи НАССР 
слід керуватися відповідною угодою СОТ – Угодою 
про санітарні та фітосанітарні заходи [5, с. 9-10]. 
Так, члени СОТ при забезпеченні безпечності харчо-
вих продуктів повинні базувати свої санітарні чи 
фітосанітарні заходи на стандартах, інструкціях та 
рекомендаціях, які встановлені Комісією Codex Ali-
mentarius, зокрема в документі “Загальні принципи 
гігієни харчових продуктів” CAC/RCP 1-1969 
(Rev.4-2003) [6, с. 25; 7 c. 4]. Серед більш деталізова-
них та складних міжнародних документів, які тлума-
чать та дають рекомендації щодо запровадження 
системи НАССР, слід назвати  стандарти ISO серії 
22000, зокрема ISO 22000:2005 “Системи управлін-
ня безпечністю харчових продуктів – Вимоги до 
будь-яких організацій харчового ланцюга”, а також 
інші стандарти цієї серії [8, c. 2]. 

Враховуючи те, що дана група товарів є досить 
новою і в Україні відсутнє їх системне виробництво, 
зовсім не вивченими залишаються  питання їх без-
печності. У зв’язку з необхідністю забезпечення під-
вищених вимог до якості та безпечності продуктів 
для спеціальних медичних цілей, задоволення пот-
реб цільової категорії споживачів та створення умов 
для налагодження виробництва вітчизняних продук-
тів необхідним є розроблення підходів до створення 
науково-практичних засад управління їх безпечністю, 
що передбачає запровадження принципів концепції 
HACCP. 

 

Постановка завдання. Метою роботи є ство-

рення науково-практичних засад управління безпеч-

ністю продуктів для спеціальних медичних цілей.  

Для досягнення мети досліджень поставлено 

такі завдання:  

– охарактеризувати програми-передумови, необ-

хідні для запровадження системи управління без-

печністю;  

– проаналізувати основні принципи системи 

HACCP, адаптовані до специфіки виробництва про-

дуктів для спеціальних медичних цілей; 

– здійснити аналіз небезпечних чинників на всіх 

етапах виробництва продуктів для спеціальних ме-

дичних цілей;  

– ідентифікувати критичні точки керування 

(КТК) при виробництві продуктів для спеціальних 

медичних цілей;  

– розробити модельний план HACCP для вироб-

ництва продуктів для спеціальних медичних цілей. 
 

Виклад основного матеріалу дослідження. Сис-

тема НАССР є превентивною, попереджувальною 

системою організації виробництва безпечної харчо-

вої продукції, проте вона не є автономною [9, c. 17]. 

Для ефективності системи вона повинна спиратися на 

програми-передумови, які повинні охоплювати усі 

потенційні загрози. Виробництво продуктів для 

спеціальних медичних цілей вимагає, щоб система 

НАССР була побудована на принципах і правилах на-

лежної виробничої практики (GMP), належної гігіє-

нічної практики (GHP) та стандартних санітарних 

робочих процедурах (SSOP), в яких задокументовані 

відповідні операції санітарного контролю. Щоб 

сприяти успішному застосуванню та запровадженню 

системи НАССР, програми-передумови, включаючи 

навчання, мають бути добре розробленими, повністю 

функціональними та підтвердженими [10, c. 5]. 

Належне виконання вимог програм-передумов, 

зокрема SSOP і GMP, має позитивний вплив на стан 

виробничих умов та орієнтацію на конкретні заходи 

щодо забезпечення належного рівня виробничої та 

особистої гігієни, суттєво спрощує подальші кроки 

створення й запровадження загальної системи уп-

равління безпечністю, зокрема на найвідповідаль-

нішому етапі – етапі аналізу небезпечних чинників 

на всіх ланках технологічного процесу виробництва 

продуктів [11, c. 152; 12, c. 43], аналіз яких є базою 

для визначення ККТ, що становить певну складність 

через необхідність встановлення цих точок методом 

“дерева прийняття рішення”.  

Перед аналізом принципів НАССР у виробництві 

продуктів для спеціальних медичних цілей виробник 

повинен здійснити ряд підготовчих кроків, до яких 

належать: створення групи НАССР; опис продукту; 

визначення передбачуваного способу споживання 

продуктів для ентерального харчування; розроблення 

блок-схеми технологічного процесу; перевірка блок-

схеми технологічного процесу [9, c. 12]. 

Перший підготовчий крок до розроблення плану 

НАССР полягає в створенні групи НАССР, відпо-

відальної за розробку, впровадження та підтримку 
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системи на підприємстві [12, c. 42]. Цю групу по-

винен формувати і очолювати керівник підприємства 

і залучати до її складу осіб, які мають відповідні знан-

ня та досвід, необхідні для виробництва продуктів, 

зокрема група може складатися з наступних праців-

ників підприємства: головного технолога, фахівців 

відділу якості, виробничої лабораторії, механіка та ін. 

Група НАССР розпочинає свою роботу із скла-

дання опису продуктів для спеціальних медичних 

цілей, включаючи всі інгредієнти, методи оброблен-

ня, пакувальні матеріали, що використовуються для 

виготовлення продукту. Необхідним після опису 

харчового продукту є складання переліку інгредієн-

тів та матеріалів (включаючи сировину, технологіч-

ні добавки, пакувальні матеріали тощо), які викорис-

товують в процесі виготовлення продуктів. Паку-

вальним матеріалом для сухих розчинних продуктів 

для ентерального харчування є полімерні пакети з 

комбінованим складом.  

Важливим етапом у роботі групи ХАССП є етап 

аналізування небезпечних чинників і визначення 

критичних точок керування (КТК). Це пов’язано з 

численними потенційними небезпечними чинника-

ми (фізичними, хімічними, біологічними) [9, c. 12; 

13, c. 21]. 

Аналіз небезпечних чинників при виробництві 

продуктів для спеціальних медичних цілей наведено 

у табл. 1. 

При проведенні аналізу небезпечних чинників і 

визначенні КТК відповідно до кожної стадії техно-

логічного процесу продуктів для спеціальних ме-

дичних цілей проводять ідентифікацію та визна-

чають ступінь суттєвості впливу й вірогідності по-

тенційних небезпек за відповідними шкалами.  

Наступним етапом є визначення критичних 

точок керування, для вибору яких застосовується 

традиційний метод «дерева прийняття рішень». За 

цим методом визначено критичний етап виробницт-

ва, тобто стадію технологічного процесу, де є висока 

 

Таблиця 1 

Визначення небезпечних чинників при виробництві  сухих продуктів для спеціальних 

медичних цілей  

 

№ 

з/п 

Технологічний етап  виробництва 

продуктів 

Можливі ризики 

(Х-хімічні, Б-біологічні, Ф-фізичні) 

1 Приймання основної сировини: концентрат 

молочного білка, ізолят соєвого білка, 

омега-3 жирні кислоти, вітамінні та  

мінеральні добавки, рослинні екстракти та ін. 

Б: плісеневі гриби, дріжджі 

Х: важкі метали, пестициди, радіонукліди, 

мікотоксини  

Ф: чужорідні матеріали, сторонні домішки 

2 

 

Приймання пакувальних матеріалів Б: МАФАМ, плісеневі гриби, дріжджі  

Х: токсичні елементи: цинк, свинець, кадмій 

3 Зберігання сировини Б: плісеневі гриби, дріжджі 

Ф: чужорідні матеріали, сторонні домішки 

4 

 

Зберігання пакувальних матеріалів Б: МАФАМ, плісеневі гриби, дріжджі, 

шкідники, комахи 

5 Просіювання сировини Ф: фізичні включення (d більше 2,5 мм) 

Б: МАФАМ, плісеневі гриби та дріжджі, бактерії 

групи кишкової палички,  шкідники, комахи 

6 

 

Дозування компонентів Б: плісеневі гриби та дріжджі, бактерії групи 

кишкової палички 

Х: залишки миючих і дезінфікуючих речовин,  

передозування біологічно активних компонентів 

Ф: чужорідні матеріали, сторонні домішки 

7 Змішування  Б: плісеневі гриби та дріжджі, бактерії групи 

кишкової палички 

Х: залишки миючих і дезінфікуючих речовин 

Ф: чужорідні матеріали, сторонні домішки 

8 Пакування Б: плісеневі гриби та дріжджі, бактерії групи 

кишкової палички, патогенні мікроорганізми 

Х: залишки миючих і дезінфікуючих речовин 

Ф: чужорідні матеріали, сторонні домішки 

9 Маркування: 

позначення алергену (глютену) 

Х: ізолят соєвого білка 

10 Пропускання через металодетектор Ф: фізичні включення 

11 Зберігання готової продукції Б: плісеневі гриби, дріжджі  
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вірогідність потенційного впливу негативного чин-

ника, яким можна керувати.  В результаті аналізу не-

безпечних чинників були встановлені критичні точ-

ки керування на  таких етапах виробництва: КТК 1 – 

просіювання сировини; КТК 2 – дозування компо-

нентів; КТК 3 – змішування. 

На етапі просіювання сировини небезпечним 

чинником виступає фізичний (ризик потрапляння 

сторонніх включень більшого діаметра) та біоло-

гічний (обсімінення продукту мікрофлорою), на 

етапі дозування компонентів – хімічний (небезпека 

передозування біологічно активних компонентів, за-

лишки миючих та дезінфікуючих речовин на облад-

нанні),  на етапі змішування – біологічний.  

Щодо кожної критичної точки керування група 

НАССР визначає та підтверджує критичні межі та 

встановлює процедури моніторингу. Для кожної КТК 

група НАССР повинна завчасно розробити конкретні 

коригувальні дії, за допомогою яких усуватимуться 

відхилення на КТК. Також група НАССР повинна 

розробити процедури, за якими перевірятиметься 

ефективність роботи системи НАССР.  

На наступному етапі встановлюються процеду-

ри моніторингу щодо кожної КТК. При неналежно-

му контролі та виникненні відхилень від критичних 

меж може бути вироблений небезпечний харчовий 

продукт. Оскільки наслідки виникнення критичного 

відхилення є потенційно серйозними, процедура мо-

ніторингу повинна бути результативною. При пла-

нуванні та здійсненні моніторингу при виробництві 

продуктів для спеціальних медичних цілей перевага 

віддається фізичним та хімічним вимірюванням.  

Об’єктом моніторингу є розмір фракцій продук-

ту після просіювання, контроль витратності сирови-

ни при дозуванні, етап змішування компонентів. Під 

час здійснення моніторингу КТК проводять візуаль-

ну оцінку, використовують сито відповідного розмі-

ру, ваги, вологомір, таймер.  Особа, яка здійснює 

моніторинг, звітує про одержані результати шляхом 

ведення протоколу. У разі виникнення непередбачу-

ваних дій персонал, який проводить моніторинг, 

повинен негайно звітувати про непередбачені ви-

падки з тим, щоб можна було вчасно внести зміни і 

тримати процес під контролем.  

Для кожної КТК в рамках системи НАССР по-

винні завчасно розроблюватися конкретні коригу-

вальні дії, за допомогою яких усуватимуться відхи-

лення на кожній КТК. Так, зокрема у разі невідпо-

відності результатів дослідження етапу просіювання 

здійснюється заміна сита, його додаткова санітарна 

обробка; перевірка начальником лабораторії доку-

ментів про проведення моніторингу і коригувальних 

дій 1 раз на тиждень; перепросіювання продукту.  

За результатами досліджень усіх етапів техно-

логічного процесу розробляється план НАССР для 

виробництва продуктів для спеціальних медичних 

цілей (табл. 2). 

Висновки і перспективи подальших дос-

ліджень у даному напрямі. На основі існуючих під-

ходів до запровадження системи управління безпеч-

ністю для підприємств харчової галузі проаналі-

зовано небезпечні чинники на всіх етапах техноло-

гічного процесу виробництва продуктів для спе-

ціальних медичних цілей (сухі продукти для енте-

рального харчування), ідентифіковано та визначено 

ступені суттєвості впливу й вірогідності потенцій-

них небезпечних чинників на здоров’я споживачів, 

розроблено модельний план  НАССР. 

Враховуючи те, що продукти для спеціальних 

медичних цілей майже не виробляються серійно в 

Україні, наведені підходи щодо розробки елементів 

системи управління безпечністю  для виробництва 

продуктів для спеціальних медичних цілей можуть 

бути корисними для підприємств харчової галузі, які 

мають на меті перепрофілювання власних потуж-

ностей під виробництво даної групи продуктів. 

Також перспективним вбачається проведення по-

дальших досліджень з даного напряму, зокрема для 

продуктів в іншій товарній формі та орієнтованих на 

різні етапи лікування та реабілітації хворих та пост-

раждалих.  
  

 

 

            Таблиця 2 

План НАССР  для виробництва продуктів для спеціальних медичних цілей  

 

№ 

з/п 

Технологіч-

ний етап 

Небезпеч-

ний чинник 
ККТ Критичні межі Місце контролю 

Метод 

контролю- 

вання 

1 Просіювання 

сировини 

Фізичний  

Біологічний 

ККТ 1  Сито з діаметром 

отворів від 1,5 до 2,5 мм  

Виробнича зона  

(ділянка 

просіювання) 

Робоча 

інструкція 

2  Дозування 

компонентів  

Хімічний ККТ 2  Дотримання 

рецептурного складу   

Виробнича зона 

(дозатори) 

Робоча 

інструкція  

3  Змішування  Біологічний  ККТ 3  Візуальний огляд за 

санітарним станом об-

ладнання, рівномір-

ність розподілу компо-

нентів продукту  

Виробнича ділянка 

(зона змішування) 

Робоча 

інструкція  
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ШЛЯХИ ТА СПОСОБИ ПОКРАЩАННЯ ЯКОСТІ ПИВА 
 

Анотація. Проведено дослідження шляхів та способів підвищення якості пива, у зв’язку з чим було 
здійснено порівняння якості закордонного солоду із солодом вітчизняного виробництва вищого сорту і І класу. 
Встановлено, що вітчизняний солод не поступається за якістю зразкам імпортного солоду, а його переробка 
в пивоварному виробництві не викликає труднощів. Розроблені рекомендації з переробки солодів низької 
якості, що передбачають використання прийому купажування солодів, оптимізацію режимів затирання, 
зокрема застосування ферментних препаратів. Наведені основні напрямки удосконалення процесу приготу-
вання пивного сусла з метою підвищення ефективності виробництва і покращання якості пива. Передбачені 
основні шляхи розвитку пивоварної галузі, основними з яких є інтенсифікація технологічних процесів із 
впровадженням нових енерго- та ресурсозберігаючих технологій і високоефективного устаткування.  
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WAYS AND METHODS OF IMPROVING THE QUALITY OF BEER 
 
Abstract. The study of ways and methods for improving the quality of beer was carried out, in connection with 

which the comparison of the quality of foreign malt with domestic malt of the highest and the first grades was 
implemented. It is determined that domestic malt is not inferior to the quality of samples of imported malt, and its 
processing in the brewing industry does not cause any difficulties. Recommendations on the processing of low quality 
malts, which include the use of malts blending method, optimization of grouting modes, in particular the use of enzyme 
preparations, have been developed. The main directions of improvement of the process of preparation of beer wort in 
order to increase the efficiency of production and to improve the quality of beer are represented. The main ways of 
development of the brewing industry are foreseen, the main ones being the intensification of technological processes 
with the introduction of new energy- and resource-saving technologies and highly efficient equipment. 

 

Key words: malt, optimization, improvement of quality, perfecting, beer wort, intensification. 
 

Постановка проблеми. Якість харчового про-
дукту – наявність суттєвих ознак, властивостей, 
особливостей, що відрізняють певний продукт від 
іншого. Пиво оцінюється відповідно до вимог стан-
дарту за здатністю зберігати фізико-хімічні й орга-
нолептичні показники протягом певного часу. За 

стандартом пиво є слабоалкогольним напоєм, що 
втамовує спрагу з певним вмістом основних пожив-
них і біологічно активних речовин: білків, вуглеводів, 
мікроелементів, вітамінів. Пиво – єдиний алкоголь-
ний напій, що містить хмільну гіркоту, яка активізує 
виділення шлункового соку, пригнічує небажану 
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дію алкоголю в пиві [1]. Масова частка спирту в 
найбільш поширених сортах пива не перевищує  
7 %. Тому в індустріально розвинених країнах (Ні-
меччина, США) та інших державах споживання 
пива розглядається як фактор зменшення вживання 
міцних спиртних напоїв. 

Популярність пива перш за все визначається 
його високими смаковими показниками. Головним 
фактором у цьому разі є якість основної сировини 
(ячменю, хмелю) і використання води, що задоволь-
няє вимоги пивоваріння. 

Якість перероблюваної сировини – солоду, не-
солодженої сировини та їх співвідношення в ре-
цептурі має вирішальний вплив на весь техноло-
гічний процес виробництва пива і його якість [2]. 
Тому ДСТУ-3769-98 передбачені високі вимоги до 
якості пивоварного ячменю. Додатковими показни-
ками якості солоду є: різниця масових часток 
екстрактів у сухій речовині солоду тонкого і грубого 
помелів (ступінь розчинення); масова частка білко-
вих речовин у сухій речовині солоду, відношення 
масової частки розчинного білка до масової частки 
білкових речовин у сухій речовині солоду (число 
Кольбаха). Вони дозволяють багатопланово і де-
тально передбачити якість пива та техніко-еконо-
мічні показники процесу його виробництва.  

Об’єкт дослідження – технологія виробництва 
пива. 

Предмет дослідження – якість пива, що реалі-
зується. 

Мета дослідження – дослідити шляхи та спосо-
би покращання якості пива. 

Методи дослідження – фізико-хімічні, органо-
лептичні показники солоду і пива. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. У дру-
гій половині ХІХ ст. виробництво пива в світі збіль-
шилося майже удвічі і продовжувало невпинно зрос-
тати протягом усього ХІХ ст. аж до 1995 р. включно. 

Пивоварна промисловість набула значного роз-
витку, зокрема досягла найвищого рівня за всі роки 
існування України − 245 млн. дал у рік за споживан-
ня на душу населення більше 55 л. 

Виробництво пива здійснюється в Україні на 70-
ти пивоварних заводах. До вітчизняного пивоварін-
ня належать такі відомі підприємства, як “Оболонь” 
(м. Київ), “Славутич” (м. Запоріжжя), “Рогань”  
(м. Харків), “Десна” (м. Чернігів), “Янтар” (м. Мико-
лаїв), Донецький пивзавод, які займають сегмент 
пивоварного ринку майже на 80 %.  

Пиво поширене в багатьох країнах світу і попу-
лярне завдяки своїм смаковим якостям та аромату. 
Існує близько тисячі сортів пива. Смакові характе-
ристики різних видів можуть кардинально від-
різнятися. У становленні стабільної різноманітності 
пива значний вплив мають країни з найбільшим спо-
живанням цього напою на душу населення (Чехія, 
Німеччина, Ірландія, Австрія, Фінляндія, Росія, Поль-
ща) і країни зі специфічною культурою виробництва 
(Ірландія, Бельгія, Бразилія, Японія). Пиво як слабо-
алкогольний напій у багатьох країнах є суперником 
міцних алкогольних виробів [3]. 

Пиво – третій за популярністю напій у світі (після 
води і чаю) та найпопулярніший алкогольний напій. 

Його виробництво − надзвичайно складний і 
досить тривалий біотехнологічний процес. На пер-
шому етапі зерно замочують, пророщують і під-
дають термічній обробці з метою перетворення його 
у солод, збагачений активними ферментами. Потім 
із подрібненого солоду в результаті ферментативних 
перетворень крохмалю та білків пивне сусло за 
допомогою дріжджів та їхніх ферментів зброджують 
на пиво [3]. 

Сучасні ринкові відносини вимагають створен-
ня і впровадження у виробництво технологій з низь-
кою енерго-, ресурсо- і капіталоємністю, які одно-
часно забезпечують високу якість та конкуренто-
спроможність кінцевої продукції на внутрішньому 
та зовнішньому ринках. 

Сьогодні все більше уваги приділяється якості 
пива, що виробляється та реалізується в Україні. 
Проблема підвищення якості − одна з найактуальні-
ших для розвитку економіки нашої країни. Останні-
ми роками у всіх передових з технічного погляду 
країнах спостерігається зацікавлення щодо підви-
щення якості продукції. 

 

Постановка завдання. Беручи до уваги умови, 
що склалися на ринку пива, можна передбачити, що 
виживуть ті підприємства, які будуть займатися під-
вищенням якості продукції та зниженням її собівар-
тості за рахунок застосування нових технологій, до-
бавок, технічного переозброєння підприємств. Тому 
доцільно проаналізувати шляхи та способи покра-
щання якості пива, а саме дослідити властивості 
солодів вітчизняного і закордонного виробництв та 
використання інноваційних підходів у технології 
пивоваріння. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Зростання обсягів виготовлення пива в Україні ви-
магає розвитку виробничо-технічної бази солодово-
го виробництва, а саме повного забезпечення сиро-
виною високої якості. Природно-кліматичні особли-
вості виготовлення сировини й інші фактори не 
завжди були сприятливими в Україні. Тому у пиво-
варінні використовувався солод як закордонного 
виробництва, так і вітчизняного. У зв’язку з цим 
проведені дослідження якості солодів, які застосо-
вуються на пивоварних заводах України.  

Було досліджено фізико-хімічні показники якос-
ті солоду закордонного виробництва та вітчизня-
ного вищого сорту і першого класу. 

Як показано в табл. 1, вітчизняний солод вищої 
якості та І класу не поступається зразкам солоду 
закордонного виробництва, а його переробка не 
викликає труднощів. 

У пивоварному виробництві іноді виникає необ-
хідність переробки солоду із відхиленнями за показ-
никами якості від вимог стандартів: за ступенем 
розчинення – до 5 %, екстрактивності – до 76 % СР, 
склоподібності – до 10 %, за тривалістю оцукрюван-
ня – до 25 хв., за кольором лабораторного сусла – до 
0,4 см3 розчину йоду, за кислотністю – до 1,4 см3 
розчину лугу. 
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Переробка солоду з підвищеними показниками 
кольору лабораторного сусла спричиняє ускладнен-
ня під час виробництва 12- і 13-відсоткавого світ-
лого пива, погіршує органолептичні показники  
11-відсоткового пива, надаючи йому невластивий 
карамельний тон. 

Крім того, лабораторне сусло із солоду низької 
якості має високу в’язкість, обумовлену присутністю 
високомолекулярних сполук білків, олігосахаридів і 
ß-глюкану. Наявність останнього в суслі призводить 
до погіршення фільтрування заторів, неефективної 
коагуляції білкових речовин під час кип’ятіння 
сусла з хмелем, незадовільного ступеня освітлення 
сусла і пива, особливо у разі переробки недостатньо 
розчиненого солоду й одночасно несолодженої 
сировини за високого значення рН та збільшення 
ступеня повторного використання промивних вод. 

Сусло, отримане за таких умов, має знижений 
кінцевий ступінь зброджування, пиво – невисокі 
органолептичні показники і біологічну стійкість. 
Використання недостатньо розчиненого солоду уне-
можливлює застосовування інтенсифікованих режи-
мів і способів затирання. 

Науковцями розроблені рекомендації з перероб-
ки солоду низької якості, що передбачають викорис-
тання прийому купажування солоду, оптимізацію 
режимів затирання, зокрема застосування фермент-
них препаратів. Так, під час переробки недостатньо 
розчиненого солоду використовують такі прийоми:  

- затирання за температури 35 оС, пауза – 30−60 хв.; 
- зниження значення рН з 5,7 до 5,4−5,5; 

- затирання зі співвідношенням “зернопродук-
ти−вода” 1:2,5 за температури 45−62 оС із підігрівом 
і витримкою при 70 оС, далі − розведення оцукре-
ного затору до 1:4−5. 

Основними напрямами вдосконалення процесу 
приготування пивного сусла з метою підвищення 
ефективності виробництва і покращання якості пива є: 

- розробка нових автоматизованих систем з вико-
ристанням мікропроцесорної і комп’ютерної техніки 
для подрібнення зернопродуктів, що забезпечува-
тимуть отримання оптимального фракційного складу 
помелу за різної якості перероблюваної сировини; 

- інтенсифікація і оптимізація процесів затиран-
ня та фільтрування заторів; 

- оптимізація процесу кип’ятіння сусла з хмелем 
шляхом використання нового високоефективного 
устаткування та удосконалення технологічних ре-
жимів екстракції, ізомеризація гірких речовин хме-
лепродуктів і освітлення сусла. 

Процес подрібнення солоду і несолоджених ма-
теріалів має суттєвий вплив не тільки на якість отри-
маного сусла і пива, але й на величину втрат у вироб-
ництві. Дослідження фракційного складу помелу 
пивзаводів показало, що через велику кількість пар-
тій солоду різної якості не завжди своєчасно прово-
диться регулювання зазорів між вальцями солодо-
дробарок, і в результаті не досягається оптимальний 
склад помелу. Тому велике значення для поліпшен-
ня роботи варильних цехів має створення нових ав-
томатизованих установок для подрібнення солоду. 

Таблиця 1 

Аналіз якості солоду 

 

Показники 
Солод закордонного 

виробництва 

Вітчизняний солод 

вищого сорту І класу 

Масова частка вологи, % (не більше) 4,0 4,0 4,8 

Масова частка екстракту в сухій речовині 

солоду тонкого помелу, % (не менше) 
81,0 80,5 78,6 

Різниця масових часток екстрактів у сухій 

речовині солоду тонкого і грубого помелів, % 

Не більше 

1,5 

Не більше 

1,5 
1,6-2,5 

Масова частка білкових речовин у сухій 

речовині солоду, % (не більше) 
11,0 10,5 11 

Відношення масової частки розчинного 

білка до масової частки білкових речовин у 

сухій речовині солоду (число Кольбаха), % 

38−42 39−41 37−41 

Тривалість оцукрювання, хв. (не більше) 10 10 15 

Розчинний азот у солоді (на сухій основі), % 0,74 0,73−0,70 0,68−0,65 

Масова частка смітної домішки, % (не більше) Не допускається Не допускається 0,3 

Кількість зерен, %: 

- мучнистих (не менше); 

- склоподібних (не більше); 

- темних (не більше) 

 

90,0 

4,0 

Не допускається 

90,0 

4,0 

Не 

допускається 

85,0 

4,0 

Не 

допускається 

Лабораторне сусло: 

- колір, см3 розчину йоду концентрацією 

0,1 моль/дм3 на 100 см води 

 

0,18 

 

0,18 

 

0,23 

 

- кислотність, см3 розчину гідроксиду натрію 

концентрацією 1,0 моль/дм3 на 100 см3 сусла 

 

0,9−1,0 

 

0,9−1,1 

 

0,9−1,2 

- прозорість (візуально) прозорий прозорий прозорий 

- кінцевий ступінь зброджування, % 1,45−1,54 1,45−1,54 1,55−1,6 
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Науковцями Німеччини розроблені та впровад-
жені до промислового виробництва апарати для при-
готування сусла. Управління, регулювання і спосте-
реження за їх роботою здійснюється автоматизовано 
з використанням мікропроцесорної і комп’ютерної 
техніки. Конструкція мішалок цих заторних апаратів 
забезпечує рівномірне перемішування затору за мі-
німального поглинання кисню, що негативно впливає 
на процеси, які відбуваються під час затирання. 

Використання автоматизованих систем управ-
ління процесом фільтрування заторів дозволяє сут-
тєво скоротити тривалість допоміжних операцій і 
всього процесу, а також знизити втрати екстракту. 
Прискорення фільтрування заторів сприяє підви-
щенню якості готового пива за рахунок зниження 
кількості поліфенолів, що вилуговуються з оболо-
нок зерна, дубильних і барвних речовин, усунення 
окисних процесів. 

Для збільшення виробництва пива необхідно 
підвищувати його якість. Це стосується асортименту 
пива,який потрібно удосконалювати, використовую-
чи класичну, традиційну основу. З обережністю слід 
підходити до вдосконалення асортименту з вико-
ристанням сучасних досягнень: біологічно активних 
добавок (БАД), зниженого вмісту спирту, раціональ-
ного суміщення (купажування) різних видів сирови-
ни як зернової, так і просто крохмалевмісної. Так, 
упроваджуючи продуктові інновації, пивовари групи 
“Сармат” вивели на ринок напої “Ель” та “Ра”, енер-
гетичне пиво “Drive Max” із додаванням екстракту 
гуарани. Компанія “ВВН−Україна” представила у цій 
категорії пиво “Бірмікс Лимон”, а в групі безалкоголь-
ного пива − напій “ICE” або “Льодове”. Компанія 
“САН Інтербрю Україна” виготовляє пиво “Stella Artois 
безалкогольне”. Пшеничне пиво варять на “Оболоні” та 
підприємствах “САН Інтербрю Україна” [4, 5]. 

Урізноманітненню продукції із забезпеченням 
невеликої собівартості сприятимуть такі фактори: 

- застосування новітніх ферментних препаратів, 
що передбачають різке зменшення потреб у солоді; 

- використання концентратів сусла (екстрактів, 
сиропів, композицій); 

- підвищення стійкості, стабілізація пива за 
всіма показниками якості як смакового продукту; 

- економія хмелю шляхом оптимізації вирощу-
вання потрібних його сортів, виробництва і техно-
логії перероблення хмелевих препаратів; 

- використання автоматизованих варильних 
агрегатів із засипом 20 т і більше; 

- впровадження новітніх технологій подрібнен-
ня зернопродуктів, приготування і розділення зато-
рів, кип’ятіння сусла; 

- розроблення й удосконалення безперервних і 
циклічних процесів приготування сусла та його 
зброджування; 

- створення і широке впровадження нових видів та-
ри, упаковки, роботів, високоефективних ліній розливу; 

- модернізація фільтрів і технологій фільтрування 
з допоміжними засобами (намивними порошками); 

- розроблення мембранних технологій оброб-
лення пива; 

- раціональне використання відходів основного 
виробництва як цінної вторинної сировини. 

Висновки і перспективи подальших дос-
ліджень у даному напрямі. Український ринок 
пива наближається до стадії насичення, тому вироб-
никам доцільно дослідити можливості таких сегмен-
тів ринку, потреби яких можуть бути задоволені 
пивом з оригінальними смаками та безалкогольним 
і пшеничним пивом. 

Крім того, проблеми енергозбереження все ще є 
актуальними для виробників пива. Такими є: про-
ведення досліджень у напрямі раціонального й пов-
ного використання усіх відходів пивоварного вироб-
ництва; удосконалення технології сусла та пива 
щодо зниження їхньої собівартості й поліпшення 
якості кінцевих продуктів.  
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ШЛЯХИ ЗБЕРЕЖЕННЯ β-КАРОТИНУ ПІД ЧАС ВИРОБНИЦТВА 

БОРОШНЯНИХ КУЛІНАРНИХ ВИРОБІВ 
 

Анотація. Стаття присвячена пошуку ефективних шляхів створення нових борошняних кулінарних 
виробів з поліпшеними споживчими властивостями, підвищеною харчовою цінністю, що повинні підвищу-

вати імунітет населення різного віку. Показано, як залежить ступінь збереження -каротину від застосу-
вання природного антиоксиданту. Методом експериментально-статистичного моделювання встановлено 

ступінь збереження -каротину на технологічних стадіях замішування і дозрівання тіста та випікання 
булочних здобних виробів. За результатами досліджень встановлено, що на технологічних стадіях вироб-
ництва булочних виробів втрати β-каротину становлять 37,2 %, а соєве борошно, у випадку додавання 

його до β-каротину, знижує ці втрати на 8,3 %. 
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THE WAYS OF PRESERVING β-CAROTENE DURING THE 

PRODUCTION OF FLOURY CULINARY PRODUCTS 
 

Abstract. The article is devoted to finding effective ways to create new floury culinary products with improved 
consumer properties, high nutritional value and able to strengthen the immunity of people of different age. It is 

shown how the degree of preservation of -carotene depends on the use of natural antioxidant. By the application 

of the method of experimental-statistical modelling the degree of preservation of -carotene at the technological 
stages of mixing and maturation of the dough and baking buns was determined. According to the results of the 

research, it was found that at the technological stages of the production of buns, the loss of β-carotene was 37,2%, 
and soy flour, in the case of adding it to β-carotene, reduces these losses by 8,3%. 

 

Key words: -carotene, micronutrients, biologically active compounds, synergism, antioxidants, tocopherol, 

soy flour. 

 
Постановка проблеми. Раціональне харчуван-

ня є однією з важливих і ефективних передумов, які 

впливають на зростання і розвиток дітей, визна-

чають їх гармонійний фізичний розвиток, оптималь-

не функціонування всіх органів і систем, адапта-

ційно-компенсаторні можливості організму і рівень 

здоров’я дитини [1]. Останніми роками якість хар-

чування дітей значно погіршилась, що призвело до 

відхилення від рекомендованих норм фізіологічної 

потреби в основних нутрієнтах, недостатнього і 

розбалансованого харчування. Наслідками такого 

харчування є виникнення гіповітамінозів, зниження 

імунітету, погіршення показників фізичного і розу-

мового розвитку. 

Відомо, що для харчування дітей необхідно ви-

користовувати продукти, збагачені мікро- і макро-

нутрієнтами. Це обумовлено тим, що такі речовини 

необхідні для нормального обміну, росту і розвитку 
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організму школяра. Як свідчать результати масового 

обстеження дитячого і дорослого населення, вико-

нані Інститутом харчування спільно з регіональни-

ми науковими центрами, дефіцит вітаміну С вста-

новлений у 80–100 % обстежених, а вітамінів групи 

В, фолієвої кислоти і каротину − у 40–60 % [2, 4]. 

У здійсненні цих завдань важливу роль повинні 

відігравати наукові дослідження, спрямовані на 

створення інноваційних технологій та нових видів 

продукції з поліпшеними споживчими властивостя-

ми, підвищеною харчовою цінністю, збагаченої фі-

зіологічно- функціональними інгредієнтами рослин-

ного походження. 

Одним із напрямків збагачення виробів БАР є 

використання біооксидантів і насамперед -кароти-

ну як радіопротектора, здатного нейтралізувати 

вільні радикали, речовини антиканцерогенної, анти-

стресової дії, оскільки, за даними гігієністів, в Ук-

раїні спостерігається виражений дефіцит -кароти-

ну у харчовому раціоні населення. За добової потре-

би організму, що становить 5-6 мг, внаслідок не-

достатнього вживання овочів і фруктів надходження 

-каротину в організм не перевищує 1,0−1,5 мг на 

добу. 

Великою групою харчових продуктів, популяр-

них в Україні, особливо серед дітей, є борошняні 

кулінарні вироби, а саме пиріжки, пироги, пончики і 

великий асортимент здобних булочок. 

Об’єкт дослідження – технологія булочних 

здобних виробів. 

Предмет дослідження – технологічні аспекти 

використання -каротину і соєвого борошна під час 

виробництва булочних здобних виробів, а також 

ступінь втрат -каротину на стадіях технологічного 

процесу їх виготовлення.  

Мета дослідження полягає в удосконаленні тех-

нології булочних здобних виробів в разі викорис-

тання препарату -каротину і соєвого борошна для 

підвищення їх харчової цінності та надання їм 

функціональних властивостей. 

Методи дослідження. Основні показники якості 

та властивостей сировини, напівфабрикатів та гото-

вих виробів визначали за стандартними та спе-

ціальними методиками. 
 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Зба-

гачення борошняних кулінарних виробів мікро-

нутрієнтами і біологічно активними сполуками не 

потребує великих затрат і забезпечує поліпшення 

харчової цінності їжі для значної частини населення. 

Для того, щоб ефективно вирішити проблему 

вітамінного дефіциту загалом, необхідно збагачува-

ти цими мікронутрієнтами продукти масового спо-

живання, що доступні для всіх груп дитячого і до-

рослого населення та використовуються у повсяк-

денному харчуванні [3]. 

Останнім часом наукою доведена біологічна 

поліфункціональність β-каротину, тобто не тільки 

як джерела вітаміну А для організму. Його унікальні 

антиоксидантні властивості дозволяють вважати 

його радіопротектором, що має здатність нейтралі-

зувати вільні радикали, що потрапляють в організм 

з навколишнього середовища з димом, їжею, іонізую-

чим випромінюванням і є причиною багатьох хвороб. 

За даними багатьох дослідників, він має проти-

пухлинну, радіозахистну, антистресову дію [4]. 

Вітамін А важливий для зору, функції росту і 

“диференціювання” клітин. Він входить у склад зо-

рового пігменту – родоксину. Один з ранніх проявів 

дифіциту вітаміну А супроводжується зниженням 

гостроти зору (“куряча сліпота”). 

Найдоступнішим джерелом β-каротину є овочі 

та фрукти. Вміст β-каротину (в мг/100 г) у деяких 

рослинах [5, 6, 11] такий: шпинат − 2,8–2,2; салат − 

0,92–0,73; селера − 5,2–5,0; петрушка − 2,5–3,2; ко-

ріандр − 7,6–7,9; хурма − 1,2; чорноплідна горобина 

− 1,2; перець болгарський − 10,0; обліпиха − 8,0–10,0; 

шипшина − 5,0; морква − 9,0; кульбаба − 6,0. 

Рослинні продукти харчування не можуть бути 

стабільним джерелом каротину для організму люди-

ни, оскільки вони є переважно сезонними продук-

тами, і під час їх зберігання та переробки β-каротин 

руйнується. Крім того, β-каротин в овочах і фруктах 

міститься в складних сполуках і засвоюється орга-

нізмом набагато гірше, ніж вільний β-каротин. Так, 

в моркві є дуже багато каротиноїдів (9 мг/100 г), 

однак 80 % − це α-каротин і тільки 20 % − біологічно 

активний β-каротин. Модифікація α-каротиноїдів 

моркви має вдвічі нижчу провітамінну активність, 

ніж β-каротин [8, 11]. 

-каротин у силу своєї хімічної природи є не-

стійкою речовиною, яка складається з ізопренових 

залишків, з’єднаних серією подвійних зв’язків і ста-

новить хромоформну систему молекули. Реакційна 

властивість молекули залежить від типу з’єднань і їх 

довжини. β-каротин має відкритий ланцюг без за-

мінників у подвійних зв’язках, тому легко руйну-

ється під дією різних факторів (кисню, високої тем-

ператури, вологості тощо) [3, 5]. 

У борошняному середовищі, куди вноситься  

β-каротин, поряд з іншими складовими містяться 

жири і фермент ліпоксигеназа, які відіграють основ-

ну роль в окисленні β-каротину. Окислення жирів 

відбувається під дією кисню, світла, УФ-випромі-

нювання, йонів заліза, міді. 

Враховуючи властивості β-каротину окислюва-

тися, в наукових працях [9, 11] велика увага при-

діляється різним способам уповільнення окислю-

вальних процесів і їх стабілізації. 

З метою запобігання процесу окислення харчо-

вих продуктів використовують антиоксиданти або 

композиції антиоксидантів. 

Антиоксиданти – це сполуки, які гальмують лан-

цюгову реакцію окислення, запобігають утворенню 

вільних радикалів.  

На сьогодні відомий широкий спектр натураль-

них та штучних антиоксидантів. З погляду гігієни 

харчування перевага має надаватися природним ан-

тиоксидантам. Ефективним вважається застосування 

комплексних антиоксидальних композицій. Водно-

час важливе значення має явище синергізму, тобто 

неадитивна антиокислювальна дія антиоксидантів 

композиції, коли антиокислювачі захищають один 

одного від швидкого руйнування.  
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У світовій практиці під час виробництва харчо-

вих продуктів широко застосовують такі антиокси-

данти (% до маси продукту) [9, 10]: лимонна кислота 

− 0,01; токоферол (30 % олії) − 0,03; аскорбінова 

кислота і аскорбінати жирних кислот − 0,05; леци-

тин Н − 0,2. 

В Україні без обмежень дозволені такі антиок-

сиданти і синергісти, як концентрат суміші токофе-

ролів (Е 306), альфа-токоферол (Е 307), -токоферол 

(Е 308), -токоферол (Е 309), лецетини (Е 322), ас-

корбінова кислота (Е 300), аскорбат натрію (Е 301), 

лимонна кислота та її солі (Е 330−333), винна кис-

лота (Е 334), глюкооксидази (Е 1102) та деякі інші.  

Дія антиоксидантів основана на їх здатності 

утворювати малоактивні радикали і тим самим пере-

ривати реакцію автоокислення [7]. Тому на ступінь 

збереження впливають як технологічні операції, 

пов’язані з інтенсифікацією взаємодії тіста, що міс-

тить -каротин з киснем повітря, так і з рецептурою 

виробів, складові якої містять антиоксиданти [8, 9]. 

Так, встановлено, що ступінь збереження  

-каротину у разі збагачення ним макаронних виро-

бів підвищується у випадку додавання в їх рецеп-

туру соєвого лецитину або аскорбінової кислоти [8]. 

 

Постановка завдання. Зважаючи на вищевик-

ладене, недостатньо науково обґрунтовано та вив-

чено ступінь збереження -каротину у процесі виго-

товлення борошняних кулінарних виробів. 

Тому методом експериментально-статистично-

го моделювання необхідно встановити ступінь збе-

реження -каротину на технологічних стадіях замі-

шування і дозрівання тіста та випікання булочних 

здобних виробів. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. В 

нашій роботі передбачається збагачення булочних 

виробів -каротином, а також -каротином разом із 

соєвим борошном. 

Соєве борошно у своєму складі містить фосфо-

ліпіди, соєвий лецитин, які є поверхнево-активними 

речовинами і мають антиокислювальні властивості, 

а також токоферол, який є ефективним природним 

антиоксидантом. Це дозволяє припустити, що за 

спільного застосування -каротину і соєвого борош-

на ступінь збереження -каротину має підвищу-

ватись. 

Під час виготовлення булочних виробів най-

більший контакт -каротину з повітрям можливий 

на технологічних стадіях замішування і дозрівання 

(бродіння) тіста. На стадії випікання заготовки тіста 

зазнають впливу високої температури. Ці фактори 

певним чином позначаються на збереженні -каро-

тину. 

Для визначення ступеня втрат -каротину на 

стадіях технологічного процесу виготовлення бу-

лочних виробів і під час їх зберігання досліджували 

вміст -каротину після замішування тіста, перед 

його формуванням (після дозрівання), після оста-

точного вистоювання і після випікання. 

У разі додавання в тісто препарату -каротину 

концентрацією 0,2 % у кількості 2 % до маси бо-

рошна розрахунковий вміст -каротину у тісті скла-

дав 4 мг/100 г борошна, або із виходом булочок 

здобних 135 % це становить 3,0 мг/100 г, що забез-

печує 54,5 % добової потреби в провітаміні А. 

Випечені вироби після охолодження пакували в 

поліетиленові пакети, які зберігали за кімнатної тем-

ператури 24 години. Вміст -каротину в них визна-

чали через 12 і 24 години за методикою розрахунку 

загальної суми каротиноїдів. 

Отримані результати представлені в табл. 1. 

Результати досліджень показали, що основні 

втрати -каротину відбуваються на стадії замішу-

вання тіста (19,2 %) і його випікання (12,8 %), а 

загалом становлять 37,2 %. 

У варіанті, де -каротин додавали разом із соє-

вим борошном, втрати його зменшились на 8,3 %. 

 

Таблиця 1 

Збереженість -каротину в процесі приготування булочок здобних і їх зберігання 

 

Стадія дослідження 

-каротин 2 % 
Соєве борошно 3 % + 

-каротин 2 % 

вміст -каротину, 

мг/100 г виробів 
збереженість,% 

вміст -каротину, 

мг/100 г виробів 
збереженість,% 

До замішування 

тіста  

(теоретично) 

 

3,5 

 

- 

 

3,5 

 

- 

Після замішування 2,8 80,0 3,1 87,5 

Після бродіння 2,7 77,1 2,9 82,7 

Після формування і 

вистоювання 

2,6 

 

74,9 

 

2,83 

 

81,1 

 

Після випікання 2,2 62,8 2,35 67,2 

Після зберігання, 

год.: 

12 

24 

 

 

1,91 

1,82 

 

 

54,6 

52,2 

 

 

2,1 

2,0 

 

 

59,1 

57,1 
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Тобто соєве борошно сприяє поліпшенню ступеня 

збереження -каротину в болочних виробах. Таким 

чином, у готових булочках за розрахункового вне-

сення -каротину 3,5 мг/100 г після випікання зали-

шається 2,2 мг/100 г, а через 24 години зберігання − 

1,82 мг/100 г, а у разі спільного додавання соєвого 

борошна і -каротину − відповідно 2,35 і 2,0 мг/100 г. 

 

Висновки і перспективи подальших дос-

ліджень у даному напрямі. Отже, за результатами 

досліджень встановлено, що на технологічних ста-

діях виробництва булочних виробів втрати β-каро-

тину становлять 37,2 %. Соєве борошно у випадку 

додавання його з β-каротином знижує ці втрати на 

8,3 %. 

 

ЛІТЕРАТУРА 

 

1. Смоляр В. І. Основні тенденції в харчуванні 

населення України [Електронний ресурс] / В. І. Смо-

ляр // Проблеми харчування. − 2007. − № 4. − Режим 

доступу: http://www.medved.kiev.ua. 

2. Казаков Е. Д. Проблема биологической и пи-

щевой ценности хлеба / Е. Д. Казаков // Хлебопро-

дукты. – 1996. − № 10-11. − С. 10−15. 

3. Гонський Я. І. Біохімія людини / Я. І. Гонсь-

кий, Т. П. Максимчук. – Тернопіль : Укрмедкнига. 

2001. − 735 с. 

4. Збагачення харчових продуктів вітамінами та 

мінералами як важливий фактор оптимізації харчуван-

ня населення України / О. С. Мартинова, Н. В. Гор-

дієнко, А. Є. Подрушняк, В. П. Кульчицька // Ак-

туальні питання гігієни харчування та безпечність 

харчових продуктів : IV Міжнар. наук.-практ. конф. 

– К., 2006. – С. 60–61. 

5. Цимбаліста Н. В. Гігієнічна оцінка рівнів спо-

живання основних груп харчових продуктів насе-

ленням України дії [Електронний ресурс] / Н. В. Цим-

баліста // Проблеми харчування. − 2008. − № 1–2. − 

Режим доступу: http://www.medved.kiev.ua. 

6. Codex Alimentarius Commission. Совместная 

программа FAO/WHO по стандартах пищевых про-

дуктов. − М. : Весь мир, 2007. – С. 185. 

7. Технологія продуктів харчування функціо-

нального призначення : монографія / [за ред. М. І. Пе-

ресічного]. – К. : Київ. нац. торг.-екон. ун-т, 2008. – 

718 с. 

8. Капрельянц Л. В. Функціональні продукти /  

Л. В. Капрельянц, К. Г. Іоргачова. – Одеса, 2003. – 

312 с. 

9. Дробот В. І. Технологія хлібопекарського ви-

робництва / В. І. Дробот. – К. : Логос, 2002. – 365 с. 

10. Бакулина О. Н. Стратегический инструмент 

для новаций – функциональные инградиенты / пи-

щевые инградиенты / О. Н. Бакулина, Т. Э. Некра-

сова // Сырье и добавки. − 2008. − № 2. – С. 51−53. 

11. Витамины / [под ред. М. И. Смирнова]. – М. : 

Медицина, 1989. – 494 с. 

 

REFERENCES 

 

1. Smolar, V.I. (2007), “Major trends in the nut-

rition of the population of Ukraine”, Problems of food, 

vol. 4, available at: http://www.medved.kiev.ua. 

2. Kazakov, E.D. (1996), “The problem of the bio-

logical and nutritional value of bread”, Hleboprodukty, 

vol. 10-11, pp. 10−15. 

3. Honskyy, Y.I. and Maxymchuk, T.P. (2001), Bio-

khimiya lyudyny [Human biochemistry], Ukrmedknyha, 

Ternopil. 

4. Martynov, O.S. Gordienko, N.V. Podrushnyak, 

A.E. and Kulchytska, V.P. (2006), “Enrichment of food 

vitamins and minerals as an important factor in optimizing 

nutrition Ukraine”, Aktualʹni pytannya hihiyeny khar-

chuvannya ta bezpechnistʹ kharchovykh produktiv [Actual 

issues of food hygiene and food safety], IV Mizhnar. nauk.-

prakt. konf. [IV International scientific and practical 

conference], Kyiv. 

5. Tsymbalista, N.V. (2008), “Hygienic assessment 

of levels of consumption of basic food groups popu-

lation of Ukraine action”, Problems of food, vol. 1-2, 

available at: http://www.medved.kiev.ua. 

6. Codex Alimentarius Commission. Joint FAO / 

WHO program on food standards (2007), Ves' mir, 

Moscow. 

7. Peresіchnyy, M.І. [ed.] (2008), Tekhnolohiya 

produktiv kharchuvannya funktsionalʹnoho pryznachen-

nya [Food technology functionality], Kyiv. nat. uni-

versity of trade and economics, Kyiv. 

8. Kaprelyants, L.V. and Iorhachova, C.G. (2003), 

Funktsionalʹni produkty [Functional Foods], Odessa. 

9. Drobot, V.I. (2002), Tekhnolohiya khlibope-

karsʹkoho vyrobnytstva [Bakery production technology], 

Logos, Kyiv. 

10. Bakulyna, A.N. and Nekrasov, T.E. (2008), 

“Strategic tools for innovation − functional ingredients / 

food ingredients”, Raw materials and additives, vol. 2,     

pp. 51−53. 

11. Smyrnova, M.Y. [ed.] (1989), Vitaminy [Vita-

mins], Medicine, Moscow. 

  

http://www.medved.kiev.ua/


 
 

112 

 

УДК 664.2+006.83 

 

Гирка О. І., 

к.т.н., доц., доцент кафедри товарознавства і технологій виробництва харчових продуктів, 

Львівський торговельно-економічний університет, м. Львів 

 

ВПЛИВ РІЗНИХ ЧИННИКІВ НА ЗБЕРЕЖЕНІСТЬ ЦУКЕРОК 
 

Анотація. Вивчено вплив різних чинників на якісні показники цукерок з праліновим корпусом та їх 

стійкість під час зберігання за відповідних умов. Встановлено ефективність використання різних видів 
паковань з урахуванням особливостей рецептурного складу цукерок і запропоновані гарантійні терміни 

зберігання виробів. На основі результатів органолептичного оцінювання і змін якості жирової основи 
пралінових корпусів цукерок доведено, що комбіновані полімерні паковальні матеріали значною мірою захи-

щають цукерки від впливу зовнішнього середовища, зволоження, мікробіологічного псування, гальмують 

окислення і гідроліз жиру глазурі та корпусу. Це дозволяє подовжити терміни зберігання пралінових 
цукерок приблизно в 1,5 рази. 
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THE INFLUENCE OF DIFFERENT FACTORS ON PRESERVATION OF 

SWEETS 
 

Abstract. The influence of various factors on the quality indicators of sweets with praline casing and their 

stability during storage under appropriate conditions have been studied. The efficiency of using different types of 
packing, taking into account the features of the recipe composition of sweets and the proposed warranty terms of 

products storage, has been determined. Based on the results of organoleptic evaluation and changes in the quality 

of the fatty basis of praline casing of sweets, it has been proved that combined polymeric packing materials to a 
large extent protect sweets from the influence of the external environment, moisture, microbiological spoilage, 

inhibit the oxidation and hydrolysis of glaze and casing fat. This allows to extend the shelf life of praline sweets by 

about 1,5 times. 

 

Key words: sweets with praline casing, storage conditions, oxidation products, packing materials, qualitative 

indicators of fats of products. 

 
Постановка проблеми. Жоден продукт конди-

терської галузі не має такого різноманіття смакових 

відтінків, як цукерки. Вони охоплюють досить 

значну нішу серед солодощів, а за обсягами ринку 

цукерки займають друге місце після шоколаду, хоча 

і є досить дорогими у ціновому сегменті ласощами. 

На сьогодні асортимент цукерок вражає різнома-

нітністю та представленістю чисельними групами, 

які характеризуються індивідуальним складом і від-

повідною стійкістю під час зберігання. Сучасні по-

купці орієнтуються не тільки на смакові переваги 

продукту, але й на їх якість, користь та безпечність. 

В умовах ринкової економіки для забезпечення по-

питу споживачів та стабільного збуту кондитерсь-

ких виробів необхідними умовами є підвищення їх 

якості, органолептичних показників, що формують 

споживні властивості, та подовження термінів збе-

рігання. 

У процесі зберігання більшість видів цукерок 

піддається певним змінам, особливо їх компоненти, 

що призводить до погіршення якості, а часом і до 

псування виробів. 

Цукерки неглазуровані з помадним корпусом за 

відносної вологості повітря нижче ніж 65 % посту-

пово десорбують вологу, що призводить до підви-

щення концентрації цукру, перекристалізації цукро-

зи (білі плями) спочатку на окремих ділянках, а на-

далі за всією масою. Внаслідок цього цукерки на-

бувають твердої консистенції і не властивого їм 

смаку, втрачають товарний вигляд, погіршується їх 

якість. З використанням ферментного препарату для 

молочних помад можна підвищити якість і збільши-

ти термін придатності готових виробів до 6 місяців і 

більше. 

Цукерки, глазуровані шоколадною глазур’ю, 

піддаються цукровому і жировому посивінню. 
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Швецькі вчені використали мікроскопію з атомним 

підсиленням для заміру утворення і розвитку поси-

віння шоколадної глазурі в цукерках. 

Цукерки з лікерним корпусом можуть зацукрю-

ватися, в результаті чого погіршується їх смак і 

консистенція. У цукерках з грильяжним і фруктово-

ягідним корпусами можливе відмокання, зумовлене 

гігроскопічними властивостями складових виробів. 

За підвищеної відносної вологості повітря волога 

сорбується на поверхні глазурі, проникає крізь пори 

і тріщини у фруктово-ягідний корпус, внаслідок 

чого він розріджується, у цукерках на вафельній 

основі знижується їх хрускіт, у більшості виробів 

прискорюється пліснявіння поверхні, погіршується 

консистенція і гармонійність смаку. 

Пралінові цукеркові маси займають особливе 

місце, відрізняються значним вмістом жиру (близь-

ко 30 %), склад якого неоднорідний і зумовлений 

використанням різних ядер горіхів, насіння олійних 

культур, твердих жирів (какао масла, кокосової олії, 

гідрожиру) і відповідних смакових добавок. Завдяки 

високому вмісту горіхів ці цукерки є джерелом рос-

линного білка і вітамінів групи B. Враховуючи зас-

тосування нових видів сировини в кондитерському 

виробництві, розглядається використання нових 

способів підтвердження високої якості виробленої 

продукції [1]. Значна увага приділяється поліпшен-

ню якості, підвищенню харчової цінності і збереже-

ності цукерок, що відповідає сучасним вимогам спо-

живачів з одночасним забезпеченням стабільності 

виробів під час зберігання [2]. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 

Використання арахісу у виробництві пралінових 

цукерок лімітує терміни їх придатності. Натомість у 

цукерках з мигдалем містяться природні антиокси-

данти, які найбільш інтенсивно інгібують окислю-

вальні й деструктивні процеси в ліпідній фракції і 

сприяють підвищенню стійкості продукції під час 

зберігання [3]. 

За результатами досліджень різних замінників 

какао-масла у виробництві цукерок з праліновим 

корпусом пропонують використовувати еквівалент 

жиру Atomic 2800 [4], а також ММR 1, ММR 2 

виробництва Musim Mas (Індонезія) [5], і замінники 

сухих вершків [6]. Такі жири характеризуються по-

рівняно невисокою температурою плавлення (33 °С) 

високою твердістю за 20 °С (більше 1000 г/см3), ви-

сокою температурою застигання (30,5 °С) та концент-

рацією насичених жирних кислот 39−40 %. Такий 

склад забезпечує високу стійкість до посивіння за 

рахунок формування міцної дрібнопористої струк-

тури, що запобігає міграції рідкої фази до поверхні 

виробів. Як наповнювач для цукерок типу праліне 

пропонують ферментативно модифікований про-

дукт із зерна ячменю [7]. 

 

Постановка завдання. Жировмісні цукерки, 

особливо виготовлені на гідрованих жирах, під-

даються окислювальному прогірканню, що призво-

дить не тільки до погіршення органолептичних 

властивостей, а й до зниження харчової цінності 

виробів. Холодильне зберігання таких цукерок 

суттєво сповільнює небажані зміни. 

Погіршення якості багатьох видів пов’язане з 

міграцією жирів і вологи. Прикладом може слугува-

ти жирове посивіння глазурі цукерок або зміна 

структури тощо. Обмеження міграції жирів і вологи 

досягається регулюванням температури зберігання, 

тобто зниженням рухливості цих складників. Втраті 

вологи також запобігають бар’єрними шарами і 

покриттям гідрофобними речовинами, наприклад 

жирами [8]. 

Стійким попитом у більшості споживачів корис-

туються цукерки на основі шоколадно-горіхового 

праліне з характерними індивідуальними особли-

востями та масовою часткою жиру близько 30 %. 

Об’єктами дослідження обрано традиційні пралінові 

цукерки “Білочка”, “Карпати”, “Червоний мак” і 

“Кара-Кум” та вивчено вплив різних чинників на їх 

якість та збереженість. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Цукерки – це вироби, які реагують на температуру, 

вологість повітря і вбирають навіть незначні запахи, 

тому потребують забезпечення належних умов збе-

рігання та транспортування. Для збереження приєм-

ного шоколадного аромату цукерок краще дотриму-

ватися правил товарного сусідства, оскільки вони 

здатні адсорбувати сторонні запахи. В іншому ви-

падку вироби стануть непридатними ще до закінчен-

ня встановленого терміну зберігання. Оптимальною 

температурою зберігання цукерок вважається 

+16…20 °C. Тоді як зберігання в холодильних умо-

вах призводить до утворення білих плям (цукрове 

посивіння) в результаті появи на поверхні кристалів 

сахарози за рахунок різкого зниження температури 

з подальшою конденсацією вологи. Несприятливим 

є і підвищення температури, бо за температури  

+21 °C шоколадна глазур починає плавитися, висту-

пають крапельки какао масла, вироби набувають 

гіркуватого присмаку. Велике значення у зберіганні 

має рівень вологості повітря, який в ідеалі становить 

75 %. Із зниженням цього показника цукерки втра-

чають аромат, а підвищена вологість цукерок робить 

їх за текстурою як пластилін. 

Смакові властивості цукерок “Білочка” зумов-

лені значним вмістом подрібнених ядер горіхів. 

“Карпати” – більшим вмістом какао тертого, “Чер-

воний мак” – меншим вмістом какао-продуктів, до-

даванням кокосової олії, “Кара-Кум” виготовлені на 

основі праліне зі значним вмістом какао-порошку, а 

також олії кокосової, молока сухого. 

Свіжі зразки мали блискучу глазур, добре вира-

жений приємний аромат і смак, у цукерок “Білочка” 

– більш гармонійний, легкоплавкий, у цукерок 

“Карпати” і “Кара-Кум” – ніжний.  

Під час зберігання виявлені певні зміни органо-

лептичних властивостей цукерок. За стандартної 

відносної вологості після 70 діб зберігання цукерки 

“Червоний мак” характеризувались середньо вира-

женим ароматом і обмеженим посивінням нижньої 

поверхні. Цукерки “Карпати” після 90 діб зберігання 

відрізнялись посивілою поверхнею і запахом 
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виробів, що зберігалися. У решти видів цукерок не 

виявлено суттєвих змін. 

Свіжі вироби характеризувалися низькою воло-

гістю в допустимих межах (1,3–2,3 %). У процесі 

зберігання в дослідних варіантах виявлено збіль-

шення масової частки вологи у виробах, навіть за 

відносної вологості повітря 66 %, хоча вона була у 

межах рівноважної вологості. Зберігання виробів в 

умовах з відносною вологістю повітря вище 70 % 

зумовило помітну сорбцію вологи, особливо після 

90 діб. Підвищена сорбція вологи цукерками “Кара-

Кум” пов’язана з пронизаністю капілярами і знач-

ними гігроскопічними властивостями рецептурних 

компонентів корпусів. Герметичне загортання сут-

тєво вплинуло на сорбційні властивості цукерок, що 

важливо враховувати для виробів, які зберігають за 

нерегульованих умов, особливо в осінньо-зимовий 

період. 

Зміну якості цукерок контролювали також за 

накопиченням первинних продуктів окислення [11]. 

У свіжих виробах виявлено дуже мало цих сполук, і 

навіть після трьох місяців зберігання перекисне 

число жиру цукерок “Кара-Кум” не перевищувало 

0,0025 % йоду, а цукерок “Карпати” – 0,0045 % йоду. 

В наступні 4 місяці зберігання величина дослідного 

показника залишалася невисокою − відповідно 0,0053 

і 0,0075 % йоду, що свідчить про виражену стабіль-

ність жировмісних компонентів протягом дослідного 

періоду. Зберігання виробів протягом 9 місяців зумо-

вило суттєві прискорення автоокислення жирів, під-

вищення величини перекисного числа, що узгод-

жується з результатами органолептичного оцінюван-

ня. За період з трьох до дев’яти місяців перекисне 

число жиру цукерок “Кара-Кум” збільшилося майже 

в 5 разів, а цукерок “Карпати” – у 8 разів. 

Накопичення карбонільних сполук, які реагують 

з бензидином, у жирі дослідних зразків цукерок 

проходило менш помітно (табл. 1). 

 

Таблиця 1  

Зміна бензидинового числа жиру цукерок під 

час зберігання 

 

Назва 

цукерок 

Термін 

зберігання, 

міс. 

Бензидинове 

число, Е1 %/1 см 

“Карпати” 0 0,085 

 3 0,166–0,178 

 9 0,185–0,205 

“Кара-Кум” 0 0,094 

 3 0,186–0,192 

 9 0,213–0,267 

 

Вплив тривалості зберігання і паковальних ма-

теріалів на якість цукерок помітний і у дослідженнях 

продуктів окислення жиру, які реагують із 2-тіобар-

бітуровою кислотою (2-ТБК). За умов підвищеної 

відносної вологості у виробах виявлено значне на-

копичення сполук, що аналізуються. Різниця між 

величинами максимуму поглинання сполук жиру з 

2-ТБК цукерок у різних пакованнях складала від  

13 % (“Білочка”) до 88 % (“Кара-Кум”). Близькі ре-

зультати (47−60 %) отримані і для цукерок “Черво-

ний мак”, які зберігалися 6 місяців за відносної воло-

гості повітря не вище 70 % і температури (18±5) °С. 

Більш тривале зберігання цукерок протягом 9 

місяців суттєво вплинуло на накопичення моноаль-

дегідів, які реагують з 2-ТБК у порівняльних варіан-

тах паковання. Зберігання виробів в умовах високої 

відносної вологості повітря (вище 80 %) призвело до 

підвищення тіобарбітурового числа в 1,4–1,6 раза 

порівняно зі стандартними умовами зберігання. 

Холодильне зберігання також впливало на величи-

ну дослідних сполук. Наприклад, цукерки “Білочка” 

після 3 місяців витримування за температури (18±5) °С 

мали в середньому удвічі вищі максимуми поглинан-

ня, ніж вироби, які трималися в холодильнику. 

За час зберігання у виробах збільшувалась кіль-

кість вільних жирних кислот (табл. 2). 

 

Таблиця 2 

Зміна кислотного числа жиру цукерок під 

час зберігання за температури (18±5) °С і 

відносної вологості повітря 65−70 % 

 

Назва 

цукерок 

Вид 

паковання 

Термін 

зберіган-

ня, міс. 

Кислотне 

число, мг 

КОН 

“Білочка” 

Картонний 

ящик 
3 2,36 

 6 2,69 

ПЕТ/ПЕ 3 2,13 

 6 2,62 

БООП 3 1,91 

 6 2,37 

“Карпати” 

Картонний 

ящик 
3 1,79 

 7 2,36 

 9 4,38 

ПЕТ/ПЕ 3 1,57 

 7 2,13 

 9 3,94 

БООП 3 1,74 

 7 2,24 

 9 3,16 

“Кара-

Кум” 

Картонний 

ящик 
3 0,92 

 6 2,02 

 9 5,65 

ПЕТ/ПЕ 3 0,94 

 6 1,79 

 9 4,59 

БООП 3 1,46 

 6 1,68 

 9 3,62 

 

Висновки і перспективи подальших дос-

ліджень у даному напрямі. Аналіз наведених вище 

даних підтверджує можливість зберігання дос-

лідних зразків цукерок протягом досить тривалого 
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періоду (6 місяців) навіть у закритих картонних 

ящиках. Довший термін зумовив прискорення гідро-

літичних процесів і помітне зростання кислотного 

числа, що суттєво позначилося на якості усіх зразків 

цукерок. Тому величина кислотного числа може 

слугувати своєрідним маркером якості жировмісних 

цукерок, що особливо важливо враховувати у під-

борі рецептурних компонентів, особливо жирової 

фракції, відповідних сучасних паковальних матеріа-

лів, а також пролонгувати терміни зберігання виро-

бів.  

 

ЛІТЕРАТУРА 

 

1. Сергеева Н. К. Оценка качества потреби-

тельских свойств кремовых начинок для шоколад-

ных конфет в процессе хранения / Н. К. Сергеева // 

Хранение и переработка сельхозсырья. – 2008. – 

№ 10. – С. 54−57. 

2. Рыжакова А. В. Системный подход к форми-

рованию потребительских свойств и оценки качест-

ва конфетных изделий : автореф. дис. на соиск. уч. 

степ. д.т.н. / А. В. Рыжакова ; Рос. экон. акад. – 

Москва, 2007. – 52 с. 

3. Рыжакова А. В. Влияние орехов на формиро-

вание потребительских свойств и строка хранения 

пралиновых конфет / А. В. Рыжакова // Конди-

терское производство. – 2009. – № 5. – С. 9−11. 

4. Васькина В. А. Оптимизация состава жи-

ровых смесей для масс пралине / В. А. Васькина,  

А. Ю. Калошина, М. С. Букреев // Сб. материалов V 

Международной науч.-практ. конф. “Tехнология и 

продукты здорового питания − 2007”. Ч. 2. (Москва, 

18-19 сен. 2007). − М. : МГУПП, 2009. – С. 75−79. 

5. Основные тенденции в производстве специаль-

ных жиров для кондитерской и хлебопекарской 

промышленности / [И. В. Павлова, М. Б. Коблицкая, 

Н. В. Долганова и др.] // Кондитерское и хлебо-

пекарское производство. – 2014. – № 1−2. – С. 20−21. 

6. Татаринская Е. Д. Функциональные смеси 

“Промикс” и “заменитель сухих сливок в произ-

водстве пралиновых конфет” / Е. Д. Татаринская, 

А. Ф. Радыгина // Кондитерское производство. – 

2012. – № 4. – С. 11−12. 

7. Пат. 2307520 Россия МПК А 32 G 3/50. Спо-

соб производство конфет типу пралине / В. В. Ру-

мянцева. − № 2006115433/13; заяв. 04.05.2006; 

опубл. 10.10.2007. 

8. Полякова С. П. Обеспечение безопасности 

кондитерских изделий / С. П. Полякова // Конди-

терское производство. – 2014. – № 3. – С. 20. 

9. Влияние микрофлоры какао-продуктов на 

органолептические показатели кондитерских изде-

лий при хранении / С. П. Полякова, Е. А. Хохлова, 

Л. Е. Скокан, Л. И. Рысева // Кондитерское произ-

водство. – 2014. – № 4. – С. 18−20. 

10. Султанович Ю. А. Проблемы при примене-

нии бестрансовых жиров в кондитерском произ-

водстве / Ю. А. Султанович, Т. А. Духу // 

Кондитерское и хлебопекарское производство. – 

2015. – № 3−4. – С. 30−31. 

11. Пивень Е. Н. Определения срока хранения 

жиров и показатели окисленности жиров / Е. Н. Пи-

вень, А. А. Димидова // Масложировой комплекс. – 

2015. – № 2 (49), июнь. – С. 41−42. 

 

REFERENCES 

 

1. Sergeeva, N.K. (2008), “Estimation of quality of 

consumer properties of cream fillings for chocolate 

sweets during storage”, Khraneniye i pererabotka 

sel'khozsyr'ya, vol. 10, pp. 54−57. 

2. Ryzhakova, A.V. (2007), “A systematic approach 

to the formation of consumer properties and the eva-

luation of the quality of candy products”, Ph. D. Thesis, 

Russian Academy of Economics, Moscow. 

3. Ryzhakova, A.V. (2009), “The influence of nuts 

on the formation of consumer properties and the line for 

storing praline candies”, Konditerskoe proizvodstvo, 

vol. 5, рр. 9−11. 

4. Vas'kina, V.A. Kaloshina, A.YU. and Bukreyev, 

M.S. (2009), “Optimization of the composition of fat 

mixtures for praline masses”, Proceedings of the V 

International scientific-practical conference “Techno-

logy and products of a healthy diet − 2007”, part 2, 

MGUPP, Moscow, September 18−19, 2007, pp. 75−79. 

5. Pavlova, I.V. Koblitskaya, M.B. and Dolganova, 

N.V. [etc.] (2014), “The main trends in the production 

of special fats for the confectionery and bakery in-

dustry”, Konditerskoe i hlebopekarskoe proizvodstvo, 

vol. 1−2,    pp. 20−21. 

6. Tatarinskaya, E.D. and Radygina, A.F. (2012), 

“Functional mixtures "Promix" and "substitute of dried 

cream in the production of praline candies"”, Kondi-

terskoe proizvodstvo, vol. 4, pp. 11−12. 

7. Rumjanceva, V.V. “A method for the production 

of chocolates praline type”, Pat. 2307520 Russia MPK 

A 32 G 3/, № 2006115433/13, decl. 04.05.2006, publ. 

10.10.2007. 

8. Poljakova, S.P. (2014), “Confectionery safety”, 

Konditerskoe proizvodstvo, vol. 3, p. 20. 

9. Poljakova, S.P. Khokhlova, Ye.A. Skokan, L.Ye. 

and Ryseva, L.I. (2014), “Influence of the microflora of 

cocoa products on the organoleptic characteristics of 

confectionery products during storage”, Konditerskoe 

proizvodstvo, vol. 4, рр. 18−20. 

10. Sultanovich, J.A. and Dukhu, T.A. (2015), 

“Problems with the use of non-free fats in confectionery 

production”, Konditerskoe i hlebopekarskoe proiz-

vodstvo, vol. 3−4, pp. 30−31. 

11. Piven', E.N. and Dimidova, A.A. (2015), “De-

termination of the shelf life of fats and indicators of fat 

oxidation”, Maslozhirovoy kompleks, vol. 2 (49), June, 

pp. 41−42. 

 

  



 
 

116 

 

УДК: 637.5.637.513 

 

Ощипок І. М., 

д.т.н., проф., завідувач кафедри харчових технологій, Львівський торговельно-економічний 

університет, м. Львів  

 

МОДЕЛЮВАННЯ ТА ОПТИМІЗАЦІЯ ПРОЦЕСУ ОТРИМАННЯ 

КОЛАГЕНВМІСНОЇ СИРОВИНИ З М’ЯСНИХ ВІДХОДІВ 
 

Анотація. У статті розглянуто технологічні схеми отримання колагенових мас з нетрадиційної 

м’ясної сировини за конфігурування конкретного виробництва. Описано формалізоване функціонування 
заданої технології на основі методів математичного моделювання. За допомогою математичної моделі 

проведений розрахунок режимних параметрів дифузійних процесів для одержання дисперсних систем на 

основі колагенових білків тваринних тканин шляхом ферментативного гідролізу баластних біополімерів і 
подальшого отримання їх з подрібнених субстратів. Під час виконання конкретної ділянки досліджень за 

базове було взято рівняння теплопровідності в діапазоні 37−40 °С. Водночас спиралися на припущення, що 
подрібнені компоненти суміші в дисперсії мають сферичну геометричну форму. Ступінь видалення домі-

шок у вигляді баластних білкових фракцій як головний показник якості отримуваного колагенового напів-

фабрикату визначає оптимізаційну задачу: отримати максимальний масовий вихід очищених колагенових 
фракцій за мінімальний час із заданими рівнем якості та ступенем очищення. Запропонований підхід 

дозволяє реально керувати технологічним процесом під час отримання якісного продукту і реалізувати 
економічно доцільні технології. 

 

Ключові слова: відходи, м’ясна сировина, колаген, математична модель, технологія, фермент. 
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MODELING AND OPTIMIZATION OF THE PROCESS OF OBTAINING 

OF COLLAGENCONTAINING RAW MATERIALS FROM MEAT WASTE 
 

Abstract. The article considers the technological schemes of obtaining of collagen mass from non-traditional 
meat raw materials when configuring a particular production. Described formalized functioning of the preset 

technology on the basis of mathematical modeling methods. On the basis of the mathematical model implemented 

the calculation of regime parameters of diffusion processes for production of particulate systems on the basis of 
collagen proteins of animal tissues by the enzymatic hydrolysis of ballast biopolymers and  their further  receiving 

from crushed substrates. During the execution of a specific area of research as basical was taken the equation of 

heat conductivity in the range of 37-40 °С. At the same time, the author relied on the assumption that the crushed 

components of the mixture in the dispersion have a spherical geometric shape. The degree of removal of impurities 

in the form of ballast protein fractions, as the main indicator of the quality of the obtained collagen semifinished 
product, determines the optimization problem: to obtain the maximum mass yield of purified collagen fractions in 

a minimum period of time with a given level of quality and degree of purification. The proposed approach allows 

to really manage the technological process while obtaining a quality product and implement economically feasible 
technologies. 

 
Key words: waste, meat raw material, collagen, mathematical model, technology, enzyme. 

 
Постановка проблеми. Реалізацію технологіч-

ної схеми отримання колагенових мас з нетрадицій-

ної м’ясної сировини за конфігурування конкретного 

виробництва можна розробити за формалізованим 

описом функціонування заданої технології на основі 

методів математичного моделювання. Тоді її ключо-

вим етапом є обробка сировини спеціальними пре-

паратами ферментів або їх композиціями. Очевидно, 

що застосування математичного моделювання 

вимагає деталізації різноманітних фізико-хімічних 

процесів, що супроводжують послідовні операції з 

видалення баластних біополімерів, супутніх колаге-

новим білкам у нативній структурі тваринних 

тканин. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Для 

реалізації потенціалу колагенових білків як елемен-

тів біополімерних систем, які самоорганізуються, 
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необхідно вирішити проблему виділення з тварин-

них тканин колагенових інгредієнтів і їх очищення. 

Ресурсна забезпеченість джерел колагену досягаєть-

ся через побічні продукти переробки сільськогос-

подарських тварин [1, 2]. Для обробки отриманих 

продуктів переробки з метою модифікації складу і 

властивостей біополімерних систем в їх складі ін-

терес і перспективу мають біохімічні і фізико-хі-

мічні методи [4, 6, 9]. 

Гетерогенний характер загальної білкової фрак-

ції колагенвмісних тваринних тканин зумовлює необ-

хідність етапу їх специфічної попередньої підготов-

ки для очищення від баластних компонент і розпу-

шування структури переважно за рахунок розриву 

поперечних міжфібрилярних зв’язків шляхом хіміч-

ного (вапняне зоління, кислотне набухання, лужно-

сольова обробка) та обмеженого ферментативного 

гідролізу [3].  

 

Постановка завдання. Розробити модель роз-

рахунку й оптимізувати режимні параметри дифу-

зійних процесів під час одержання дисперсних сис-

тем на основі колагенових білків тваринних тканин 

шляхом ферментативного гідролізу баластних біо-

полімерів і подальшого отримання їх з подрібнених 

субстратів.  

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Для виконання завдання використовували промис-

лові ферментні препарати вітчизняного виробницт-

ва з мікробних джерел (Bacillus subtilis, Bacillus me-

gaterium), тваринної сировини на основі переробки 

великої рогатої худоби (пепсин, панкреатин), вибір 

яких ґрунтувався на порівняльній оцінці біохімічних 

і фізико-хімічних властивостей ферментних комп-

лексів стосовно обробки колагенвмісної сировини 

м’ясної промисловості [1, 2]. Загальну протеолітич-

ну активність (ПА) ферментних препаратів визнача-

ли модифікованим методом Ансона [8] з викорис-

танням у ролі субстрату казеїну за Гаммерстеном із 

pH = 7,2. За одиницю ПА приймали кількість фер-

менту, який за 1 хвилину при 30 °C каталізував пере-

хід у неосаджуваний трихлороцтовою кислотою 

стан кількість казеїну за Гаммерстеном, що містить 

1 мкмоль тирозину. Колагеназну активність – за 

вмістом оксипроліну в суміші, яка утворилась у ре-

зультаті дії ферменту на нативний колаген у фос-

фатному буферному розчині за температури 37 °C, 

pH = 7,2, зі співвідношенням ферменту і субстрату 

1:1000, тривалістю інкубування суміші, що стано-

вила 18 годин. Оксипролін визначали відповідно з 

рекомендаціями [9].  

Під час виконання роботи дотримувались стадій 

математичного моделювання як класичної методо-

логії наукового дослідження, в основі якої лежить 

розгляд складного об’єкта у вигляді цілісної мно-

жини елементів у сукупності внутрішніх співвід-

ношень і зв’язків між ними. На першому етапі роз-

робки фізико-математичної моделі оцінювали ха-

рактер процесу теплообміну, досліджуючи одно-

рідне середовище з відомими теплофізичними ха-

рактеристиками [3].  

Під час кількісного оцінювання процесів дифузії 

білків з елементів колагенвмісної сировини зважали 

на розв’язок диференціального рівняння дифузії 

кульової симетричної задачі з відповідними крайо-

вими умовами [5], а також диференціюванням за 

параметром на основі правил Лейбніца [3]. 

У процесі виконання конкретної ділянки дослід-

жень за основу було взято рівняння теплопро-

відності в діапазоні 37−40 °С. Водночас опиралися 

на припущення, що подрібнені компоненти суміші в 

дисперсії мають сферичну геометричну форму. 

Заслуговує на увагу той факт, що хоч розчин 

ферментного препарату (або композиції препаратів) 

має температуру to, близьку до діапазону процесу, 

зважаючи на біохімічні і фізико-хімічні властивості, 

прийняті за оптимальні, на початку процесу темпе-

ратура дисперсної фракції нижча за to. У зв’язку з 

цим на першій стадії розробки фізико-математичної 

моделі доцільно оцінити характер процесу теплооб-

міну. Припустивши, що форма частинок дисперсної 

фази близька до кульової, геометрію фракції вважа-

тимемо відомою.  

Припустимо, що на температурні поля не впли-

ває процес масопереносу в окремо взятій частинці, 

тому теплову задачу про поширення тепла можна 

розглядати як завдання про теплопровідність одно-

рідного середовища з відомими теплофізичними 

характеристиками. У цьому випадку рівняння мати-

ме такий вигляд: 

 

  (1) 

 

 

з початковою умовою  

 

  *0, trt  ;
                       (2) 

з граничною умовою симетричності: 
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умова на поверхні: 
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де t (r, τ) − початкова температура;  

а − коефіцієнт температуропровідності;  

r, τ − поточні радіус і час. 

Введемо відносні змінні:
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Тоді система (1)−(4) матиме вигляд: 
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0)0,( RT ,                               (6) 
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Розв’язок (5)–(8) має такий вигляд: 
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Графічна інтерпретація даних показана на  

рис. 1, звідки випливає, що вже через півхвилини 

температура дисперсної фази дорівнює температурі 

дисперсійного середовища. Це свідчить про те, що 

процес дифузії баластних білків відбувається за пос-

тійної температури і, отже, може оцінюватись окре-

мо. Крім того, слід зазначити, що дисперсність под-

рібнення може бути істотно зменшена під час вико-

нання тих самих теплових умов. Згідно з [9] усеред-

нений коефіцієнт температуропровідності для кола-

генвмісної сировини дорівнює 12 × 10-8 м2/с, тому в 

нашому випадку для одиниці подрібнення rо = 2,5 мм. 
 

 22

00 1092,1/  rF . 

 

У зв’язку з вищевикладеним, маючи на увазі, що 

процеси дифузії білків з елементів колагенвмісної 

сировини відбуваються незалежно один від одного 

зі своїми коефіцієнтами дифузії, диференціальне 

рівняння дифузії кульової симетричної задачі має 

такий вигляд: 
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з крайовими умовами: 
 

- початкова умова:   constrc 0, ,                   (11) 

 

- умова симетрії: 
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Оскільки на поверхні, в силу інтенсивного пере-

мішування реакційної суміші, чисельне значення 

коефіцієнта масовіддачі досить велике, матимемо 

рівність: 
 

     crc ,0 .                    (13) 

 

Запишемо систему (10)−(12) за допомогою від-

носних змінних: 
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1 – F0 = 0-0,2; 2 – F0 = 0,2-0,4; 3 – F0 = 0,4-0,6; 4 – F0 = 0,6-0,8; 5 – F0 = = 0,8-1 

 

Рис. 1. Зміна безрозмірного профілю температури під час нагрівання елемента подрібнення 

колагенвмісної сировини за постійної температури на поверхні 
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де D − коефіцієнт дифузії баластних білкових 

фракцій у частці (м2/с); 

r0 − радіус елемента подрібнення (м);  

с0 − початкова концентрація білка (кг/кг). 

Для розв’язання системи (14)−(17) скориста-

ємося ідеями методу теплового балансу. 

Визначимо вид функції c*(τ), яка характеризує 

масову частку білкових фракцій у розчині в момент 

часу τ. Введемо масові частки білкових фракцій в 

сировині і в розчині: 
 

    mmc /11   , 

 

    Мmc /22   , 

 

де m і M − маса сировини і маса розчину; 

 1m  і  2m  − маси білків у сировині та в 

розчині. 

Будемо вважати, що маса білків істотно менша 

від маси сировини і маси розчину. Нехай масовий 

потік через границю пропорційний різниці концент-

рацій білка в сировині і в розчині, тобто 
 

       21 cckj 
,                   

 (18) 

 

де k − коефіцієнт пропорційності (1/с).  

Тоді система рівнянь, що описує кінетику про-

цесу вирівнювання концентрації білкових фракцій в 

сировині і в розчині, така: 

 

 
 




j

d

dc
1

,

     

 
 




j

d

dc
2

,

                      

(19) 

 

    021 mMcmc   ,
                                

(20) 

 

c1(0) = c0; c2(0) = 0,                                    (21) 
 

де mo − вихідна маса баластних білкових фрак-

цій в сировину. 

З розв’язку балансових рівнянь вмісту білків для 

всієї системи загалом функція c*(τ) має вигляд: 
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

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
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mMk

mM

c
c

/

/1
exp1

/1

0
,

     
(22) 

 

де M/m − співвідношення мас ферментного 

розчину і колагенвмісної сировини;  

k − кінетичний коефіцієнт рушійної сили 

масообміну між твердою і рідкою фазами системи. 

Висновки і перспективи подальших дос-

ліджень у даному напрямі. Ступінь видалення до-

мішок у вигляді баластних білкових фракцій як ос-

новний показник якості отримуваного колагенового 

напівфабрикату визначає оптимізаційну задачу: 

отримати максимальний масовий вихід очищених 

колагенових фракцій за мінімальний час із заданими 

рівнем якості та ступенем очищення. Запропонова-

ний підхід дозволяє реально керувати технологіч-

ним процесом отримання якісного продукту і реа-

лізувати економічно доцільні технології. 

Оптимізаційну модель отримання максималь-

ного масового виходу колагенвмісного напівфабри-

кату слід порівняти з фактичним його виходом на 

застосовуваному обладнанні. Дослідження можна 

проводити із використанням різного устаткування 

для формування параметрів найбільш вдалого 

конструктивного виконання.  
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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОЇ РОСЛИННОЇ 

СИРОВИНИ ПІД ЧАС ВИРОБНИЦТВА КРЕМ-МЕДУ НАТУРАЛЬНОГО 
 

Анотація. У статті обґрунтовано доцільність введення нетрадиційної рослинної сировини під час ви-

робництва крем-меду натурального для розширення асортименту харчової продукції. Завдяки використан-

ню рослинної сировини можна оптимізувати хімічний склад продукції та поліпшити її біологічну цінність. 
У статті проаналізований хімічний склад використовуваної рослинної сировини. Висвітлено результати 

дослідження органолептичних показників нової продукції, які підтверджують перспективність викорис-

тання нетрадиційних рослинних добавок. Подальшими є дослідження мінерального та вітамінного складу 

нової продукції, а також зміни органолептичних показників кремованого меду під час зберігання.  
 

Ключові слова: крем-мед натуральний, мед, нетрадиційна сировина, рослинні добавки, харчова цін-

ність, біологічна цінність. 
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PERSPECTIVES OF THE USE OF NON-TRADITIONAL VEGETABLE  

RAW MATERIAL DURING THE PRODUCTION OF 

NATURAL CREAMED HONEY  
 

Abstract. The article substantiates the expediency of introducing non-traditional vegetable raw material during 

the production of natural creamed honey for the expansion of the range of food products. In consequence of the use 
of vegetable raw material, it is possible to optimize the chemical composition of products and improve their 

biological value. The article analyzes the chemical composition of the used vegetable raw material. The results of 

the study of organoleptic parameters of new products, which confirm the prospects of using non-traditional 
vegetable additives, are highlighted. Further studies should focus on mineral and vitamin content of new products, 

as well as changes in the organoleptic characteristics of creamed honey during storage. 

 
Key words: natural creamed honey, honey, non-traditional raw material, vegetable additives, nutritional value, 

biological value. 

 
Постановка проблеми. У світі все більш попу-

лярним стає крем-мед. Це продукт, який є пластич-

ною масою пастоподібної консистенції. Крем-мед 

одержують в процесі кремації натурального меду. 

Мета цього технологічного процесу полягає в профі-

лактиці кристалізації меду. Крем-мед був винайде-

ний професором Елтоном Дж. Дайсом і запатенто-

ваний в США у 1935 р. [1]. 

Крем-мед споживають як окремий десерт, а та-

кож використовують як топінг та у виробництві кон-

дитерських виробів. Крем-мед найбільш популяр-

ний в США та Канаді. Проте останнім часом цей 

продукт набирає популярності і в Європі, тому дос-

лідження крем-меду є досить актуальним.  

Крем-мед − це продукт переробки меду нату-

рального, що є біологічно цінним продуктом, міс-

тить значне різноманіття мінеральних речовин (40 

макро- та мікроелементів), вітаміни (у невеликих 

кількостях), цінні ферменти (зокрема α-амілазу), 

амінокислоти, а також глюкозу та фруктозу [2]. На 

відміну від меду, кремований мед не кристалізуєть-

ся, не застигає за низьких температур та зберігає 

м’якість, не розтікається за кімнатної температури, 

а також легко змішується з іншими інгредієнтами в 

однорідну масу. Тому перспективним є використан-

ня нетрадиційної біологічно цінної рослинної сиро-

вини у виробництві кремованого меду, за рахунок 

чого можливо урізноманітнити смакові якості про-

дукту, оптимізувати його хімічний склад, а також 

розширити асортимент. 
 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Мед 

і продукти бджільництва широко використовують у 

харчуванні людини. Його активною складовою є лег-

козасвоювані вуглеводи. Він є важливим енергетич-

ним продуктом, що використовують для швидкого 
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поповнення енергії після фізичного і психоло-

гічного навантаження. Асортимент продуктів харчу-

вання на основі бджолиного меду постійно розши-

рюється за рахунок впровадження нових технологій, 

розробки нових рецептів.  

Пропонуючи доповнити натуральний мед додат-

ковими біологічно активними компонентами, нама-

гаються оптимізувати хімічний склад продукту, не 

втрачаючи його основних споживних властивостей, 

а поліпшуючи їх. Уведення до рецептури попе-

редньо проварених у цукровому сиропі та підсуше-

них плодів субтропічних культур дозволяє збагати-

ти продукт такими цінними мікронутрієнтами, як 

калій (у значних кількостях міститься в інжирі), ві-

тамін С (є в зизифусі), йод (міститься у фейхоа). До-

давання до рецептури волоських горіхів, що мають 

у ядрах ненасичені жирні кислоти, позитивно впливає 

на біохімічні процеси у міокарді. Уведення до ре-

цептури витяжки з листя мирта підвищує антисеп-

тичні властивості меду. Додавання відварених у цук-

ровому сиропі пелюстків троянди дозволяє збагатити 

продукт ефірною олією троянди, що має антисептич-

ні та ранозагоювальні властивості [3]. Однак проб-

лема пошуку нових видів нетрадиційної сировини під 

час виробництва крем-меду майже не вирішена.  
 

Постановка завдання. Основним завданням є 

розробка рецептур кремованого меду з використан-

ням нетрадиційної рослинної сировини, яка оптимі-

зує хімічний склад продукту і розширить асортимент 

за рахунок урізноманітнення смакових якостей. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. Для 

вирішення зазначеного завдання нами були розроб-

лені нові зразки кремованого меду з додаванням у ре-

цептурний склад сировини, яка є джерелом цінних 

мікронутрієнтів, а саме порошків моркви, апельсина, 

лимона, імбиру, паприки, червоного перцю, паприки, 

куркуми, мускатного горіха, кориці, какао-порошку 

та подрібнених ядер волоського горіха. Рецептурний 

склад нової продукції представлений у табл. 1. Конт-

рольним зразком слугував мед-крем, виготовлений за 

традиційною технологією без добавок [1].  

Додавання рослинних порошків у рецептури 

кремованого меду значно змінює смак і зовнішній 

вигляд продуктів, надаючи їм кольору, властивого 

добавкам.  

Аналіз хімічного складу рослинних добавок доз-

воляє розглядати їх як перспективну сировину під 

час виробництва нової продукції. 

Популярності набуває використання цитрусо-

вих, а саме апельсина і лимона, а також продуктів їх 

переробки для виробництва нової харчової продук-

ції. Цитрусові плоди є низькокалорійними продук-

тами з високим вмістом клітковини і пектинових 

речовин [4]. Містять азотисті та дубильні речовини, 

органічні кислоти і широкий комплекс природних 

ароматичних і барвних речовин, які надають особ-

ливі смакові характеристики новій продукції.  

Усі цитрусові плоди містять значну кількість 

вітаміну С, який визначає рівень активності проти 

DPPH-радикалів та супероксид-аніонів [5]. Встанов-

лено, що продукти переробки апельсинів є джере-

лом антиоксидантних речовин [6].  

Цінним продуктом є морква і продукти її пере-

робки. Морквяний порошок містить значну кіль-

кість β-каротину в комплексі з протеїном і целюло-

зою. Порошок моркви можна застосовувати у кон-

дитерському виробництві як натуральну біологічно 

активну добавку, що містить комплекс харчових 

волокон разом з β-каротином [7, 8]. Доведено, що 

порошок моркви характеризується високим вмістом 

флавонолів і катехінів та вирізняється високим 

вмістом каротиноїдів (211,85 мг/100 г). Також ця 

добавка є природним антиоксидантом [9].  

Перспективним напрямом пошуку ефективних 

збагачувачів є група пряних і смакових рослин. 

Вони характеризуються різноманітним складом 

ефірних олій і завдяки цьому можуть різнобічно 

діяти на організм – бактерицидно, спазмолітично, 

протизапально, поліпшувати секрецію травних 

залоз. Фармакологічні властивості залежать від хі-

мічного складу сировини. 

Дослідженнями доведено, що корінь імбиру є дже-

релом аскорбінової кислоти та ніацину [10]. Літера-

турні джерела свідчать про те, що мінеральна складо-

ва кореню імбиру теж досить значна. Наприклад, 

кальцію міститься до 140 мг/на 100 г продукту, калію 

– майже 300 мг, магнію – близько 200 мг, заліза – до 

20 мг. Корінь імбиру також має ефірну олію, котра 

складається із декількох десятків компонентів (сеск-

вітерини – А і В-цингіберени), смолисті речовини – 

гінгероли, які зумовлюють характерний пекучий смак. 

 

Таблиця 1 

Особливості рецептур крем-меду з рослинними добавками 

 

Зразки Інгредієнтний склад 
Масові часки сировини у 

рецептурному складі, % 

Зразок 1 Крем-мед з апельсином 97,5:2,5 

Зразок 2 Крем-мед з апельсином і морквою 96,0:2,5:1,5 

Зразок 3 Крем-мед з лимоном та імбиром 97,0:2,5:0,5 

Зразок 4 Крем-мед з куркумою і мускатним горіхом 96,0:2,0:2,0 

Зразок 5 Крем-мед з червоним перцем і паприкою 97,5:0,5:2,0 

Зразок 6 Крем-мед з какао і корицею 95,0:4,0:1,0 

Зразок 7 
Крем-мед з какао, корицею і ядрами волоського 

горіха 
66,5:2,8:0,7:30,0 
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Куркума, корисні властивості якої незаперечні, 

містить у своєму складі вітаміни К, В, В1, В3, В2, С і 

мікроелементи: кальцій, залізо, фосфор і йод. У 

складі куркуми є компоненти, які навіть у мікроско-

пічних кількостях надають організму людини ліку-

вальний ефект. Це ефірні олії та їх складові – сабі-

нен, борнеол, цінгіберен, терпенові спирти, фел-

ландрен, куркумін і низка інших компонентів. Нау-

ковими дослідженнями доведено, що куркумін – ос-

новний активний компонент куркуми – дійсно во-

лодіє багатьма потенційно корисними біологічними 

властивостями, зокрема має протизапальну, анти-

оксидантну, антипроліферативну та антимікробну 

дію [11]. Доведено, що суміш меду і куркуми – це 

ефективний протизапальний засіб, який укріплює 

імунну систему людини.  

Мускатний горіх застосовують у харчуванні у 

мікродозах. Проте він є досить ефективним продук-

том, що має тонізуючу і стимулюючу дію. Вважаєть-

ся, що регулярний прийом мускатного горіха пози-

тивно впливає на роботу мозку людини і покращує 

пам’ять. У своєму складі містить антиоксиданти 

(флавоноїди), ефірні масла, які надають продукту 

солодкий і пряний аромат. Мускатний горіх – 

джерело корисних мінералів (таких як мідь, калій, 

кальцій, марганець, цинк, залізо, магній) і вітамінів 

(вітамін C, рибофлавін, фолієва кислота, ніацин, 

вітамін A). 

Червоний перець володіє сильним пряним аро-

матом і смаком від пряного до гострого і навіть дуже 

пекучого (обумовлений вмістом фенольного сполу-

чення капсаїцину). Червоний перець – дуже корис-

ний продукт. Містить велику кількість вітаміну С, 

що майже вдвічі перевищує його вміст у лимонах. 

Використання червоного перцю у харчуванні надає 

корисний ефект для імунної системи, пришвидшує 

процес травлення і кровообіг, що поліпшує стан 

кровоносної системи людини. 

Паприка приносить величезну користь для здо-

ров’я завдяки своїм мінеральним компонентам, які 

збагачують склад крові, запобігаючи анемії, підви-

щують імунний захист людського організму. Плоди 

солодкого перцю містять алкалоїд (алкалоїдопо-

дібний амід) капсаїцин (близько 0,03 %), цукор (до 

8,4 %), білки (до 1,5 %); вітаміни С (до 500 мг/%), P, 

B1, B2, каротин (до 14 мг/%), стероїдні сапоніни. 

Солодкий перець використовується у лікувальному 

харчуванні, має капілярозміцнюючу та антиокси-

дантну дію [12]. 

Кориця широко використовується у харчовій 

промисловості. Вона має солодкуватий аромат з 

“гірчинкою”, яка надає продуктам особливого смаку 

й аромату. Проте кориця вважається антисептиком – 

її використовують як бактерицидний засіб за 

рахунок великої кількості альдегіду коричної кисло-

ти, що містить 90 % ефірної олії. Її цінність полягає 

у тому, що вона сприяє кращому перетравленню їжі 

і запобігає харчовим отруєнням. До того ж у складі 

кориці є дубильні речовини, які вважаються ефек-

тивними антиоксидантами. 

 

            Таблиця 2 

Мікронутрієнтний склад рослинної сировини для виробництва кремованого меду, мг/100 г 
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Вміст вітамінів 

А, мкг 230 10,0 40000 2,00 0 5,00 2081 2463 15,0 0 1,00 

В1 0,87 0,04 0,12 0,05 0,15 0,35 0,33 0,33 0,02 0,08 0,34 

В2 0,40 0,02 0,30 0,17 0,23 0,06 0,92 1,23 0,04 0,24 0,15 

В6 0,10 0,009 0 0,63 1,80 0,16 2,45 2,14 0,16 0,12 0,54 

РР 0,28 0,10 2,60 9,62 5,14 1,30 8,70 10,1 1,33 2,19 1,12 

С 53,0 40,0 10,0 66,0 25,9 3,0 76,4 0,90 3,80 0 1,30 

Е 0,20 0 0 0 3,10 0 29,8 29,8 2,32 0,10 0,70 

Вміст мінеральних речовин 

K 181 163 967 1320 2525 350 2014 2280 431 1524 441 

Ca 40 40 105 114 183 184 148 229 1002 128 98 

Mg 10 12 56 214 193 183 152 178 60 499 158 

Na 0 11 59 27 38 16 30 68 10 21 2 

P 14 22 294 168 268 213 293 314 64 734 346 

Fe 0,1 0,6 3,0 19,8 41,4 3,04 7,8 21,2 8,32 13,9 2,91 

Mn 0 0,04 0 33,3 7,83 2,90 2,00 1,59 17,5 3,84 3,41 

Se, мкг 0,5 0 0 55,8 4,5 1,6 8,8 6,3 3,1 14,3 4,9 

Cu 0,45 0,23 0 0,48 0,60 1,03 0,37 0,71 0,34 3,79 1,59 

Zn 0,70 0,12 0 3,64 4,35 2,15 2,48 4,33 1,83 6,81 3,09 
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            Таблиця 3 

Шкала балового оцінювання органолептичних показників якості крем-меду з рослинними 

добавками 

 

Показники 

якості 
К

о
еф

іц
іє

н
т 

в
аг

о
м

о
ст

і Оцінка показника 

відмінно 

(5) 

добре 

(4) 

задовільно 

(3) 

незадовільно 

(2) 

Зовнішній 

вигляд 

1 Однорідна, кремопо-

дібна, в’язка маса з 

можливим додаван-

ням: 

-  плодів (цілих чи 

шматочками);  

-  пелюсток троянди; 

-  ядер горіхів по-

дрібнених різної фор-

ми і розмірів; 

-  екстрактів і порош-

ків рослинної сиро-

вини 

Кремоподібна, 

в’язка маса з мож-

ливим незначним 

відхилення кольору 

за відтінками 

Колір і структу-

ра продукту не-

однорідні 

Структура і колір 

продукту неоднорід-

ні з наявними ме-

ханічними доміш-

ками, не властивими 

продукту 

Консистен-

ція 

1,5 Притаманна гомоге-

нізованому меду – 

в’язка, однорідна, кре-

моподібна 

Допускаються не-

значні відхилення 

від норми, але при-

таманна гомогені-

зованому меду 

Дуже рідка або 

присутня над-

лишкова твер-

дість, крихкість 

Тверда консистен-

ція, розшарування, 

наявні закристалізо-

вані включення 

Колір 1 Без добавок: рівно-

мірний, світло-жов-

тий;  

З добавками: рівно-

мірний, з відтінками 

смакових добавок, ха-

рактерними певному 

виду сировини 

Рівномірний з доб-

ре вираженими від-

тінками смакових 

добавок, допуска-

ються різні відтін-

ки в межах основ-

ного забарвлення 

Дещо нерівно-

мірний, помітні 

сторонні відтін-

ки 

Нерівномірний, із 

сторонніми відтін-

ками 

Запах 1 Приємний, характер-

ний для використаної 

сировини, без 

сторонніх запахів 

Слабо виражений 

аромат, без сторон-

нього запаху 

Невиражений 

аромат із ледь 

відчутним сто-

роннім запахом 

Із сильним сторон-

нім запахом 

Смак 2 Без добавок: солод-

кий, властивий про-

дукту, без сторонніх 

присмаків. 

 

З добавками: солод-

кий, з гармонійним 

поєднанням добавок, 

без сторонніх присма-

ків 

Солодкий, з при-

смаком, характер-

ним для викорис-

таної сировини, без 

сторонніх присма-

ків 

Солодкий з неви-

раженим прис-

маком викорис-

таної сировини, 

можливі ледь 

відчутні сторон-

ні присмаки 

Солодкий з сильно 

вираженими сторон-

німи присмаками, не 

властивими вико-

ристаній сировині 

Ознаки бро-

діння (газо-

виділення) 

1,5 Відсутні Відсутні, але є пі-

дозра 

Бульбашки по-

вітря на поверхні 

Піноутворення на 

поверхні або в масі 

продукту, газови-

ділення 

Вираже-

ність 

добавки 

1 Добавка яскраво ви-

ражена, приємно зба-

гачує і доповнює смак 

продукту 

Добавка помірно ви-

ражена, підкреслює 

своєрідний смак 

продукту 

Добавка слабо 

виражена з ледь 

відчутним прис-

маком 

Добавка не відчутна 

або має невластивий 

присмак 

Післясмак 1 Приємне відчуття 

післясмаку протягом 

тривалого часу 

Приємне відчуття 

післясмаку, яке 

швидко зникає 

Післясмак ледь 

відчутний 

Післясмак не відчу-

вається 

Загальна кількість 

балів 

50−41 40−31 30−21 менше 20 
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Какао-порошок – популярний продукт у конди-

терській промисловості. У його складі є велика кіль-

кість мікроелементів (кальцій, магній, мідь, фосфор, 

цинк), до 10 % флавоноїдів. Какао-порошок містить 

значну кількість кофеїну і теоброміну, які ефектив-

но стимулюють нервову систему людини [13]. 

Перспективною сировиною є ядра волоського 

горіха, який дуже корисний за рахунок вмісту необ-

хідних нутрієнтів – стероїдів, дубильних речовин, 

алкалоїдів, хінонів, ефірних олій, ароматичних вуг-

леводнів, вітаміну С, ненасичених жирних кислот 

(близько 65 %), калію, магнію, йоду. Окрім цього, 

ядра волоського горіха є висококалорійними і по-

живними продуктами, які до того ж володіють 

прекрасними смаковими властивостями.  

Дані мікронутрієнтного складу рослинної сиро-

вини зазначені у табл. 2 [14]. 

Таким чином, використання нетрадиційної рос-

линної сировини у виробництві нової продукції доз-

воляє оптимізувати її хімічний склад. 

Органолептичне оцінювання якості нової про-

дукції проводили згідно з вимогами ДСТУ 

4649:2006 “Мед з фітодобавками. Технічні умови” 

[3] та з використанням розробленої нами балової 

шкали (табл. 3). Окрім традиційних показників якос-

ті (зовнішній вигляд, колір, запах, смак та ознаки 

бродіння), шкала оцінювання охоплює нові показни-

ки – консистенція, вираженість добавки і післясмак, 

які, на нашу думку, є досить важливими для такого 

продукту, як крем-мед. 

Система балового оцінювання передбачає такі 

оцінки якості крем-меду з рослинними добавками, 

як “відмінно”, “добре”, “задовільно” і “незадовіль-

но”, за всіма органолептичними показниками. Для 

кожного показника було визначено коефіцієнт зна-

чимості щодо його впливу на якість продукту. 

Дегустацію нової продукції проводили у лабора-

торії кафедри товарознавства продовольчих товарів 

Полтавського університету економіки і торгівлі.  

Усі нові зразки крем-меду характеризувались 

відмінними органолептичними якостями, проте 

завдяки додаванню нетрадиційної сировини кожен 

зразок мав певну особливість. За зовнішнім вигля-

дом найбільшу кількість балів отримали зразки з 

додаванням какао-порошку і кориці, апельсина і 

моркви. За консистенцією найпривабливішим зраз-

ком став крем-мед з додаванням лимона та імбиру.  

За рахунок внесення рослинних добавок нові 

зразки крем-меду мали привабливий відповідний 

колір, що не знизило оцінку нової продукції. Зразки 

крем-меду з додаванням апельсина й апельсина та 

моркви мали приємний помаранчевий колір. Саме ці 

зразки отримали найвищі бали за показником 

“колір”. Крем-мед з додаванням лимона та імбиру 

набув яскраво-жовтого кольору, куркуми і мускат-

ного горіха – гірчичного кольору. Кремований мед з 

додаванням паприки і червоного перцю харак-

теризувався приємним червоним кольором. Дещо 

відрізнялися зразки крем-меду з какао-порошком, 

корицею та імбиром, колір яких суттєво змінився 

внаслідок додавання какао-порошку. Проте ці зраз-

ки не втратили своєї привабливості. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Профілограма органолептичних показників якості крем-меду з рослинними добавками 

(результати наведені без урахування показника вагомості) 

Вираженість 

добавки 



 
 

126 

 

 

Рис. 2. Загальна кількість балів нових зраз-

ків крем-меду за результатами органолептич-

ного оцінювання (з урахуванням коефіцієнта 

вагомості) 
 

Кожен новий зразок характеризувався особли-

вим запахом, який притаманний використаній не-

традиційній сировині. Найпривабливішими запаха-

ми характеризувалися зразки крем-меду з додаван-

ням какао і кориці, лимона та імбиру. 

Найбільш вагомим показником під час оціню-

вання є смак продукції. За показником смаку най-

вищі бали отримали зразки нового крем-меду з дода-

ванням какао і кориці (мав приємний шоколадний 

смак), а також з додаванням апельсина та моркви 

(характеризувався приємним смаком цитрусових). 

Найпікантнішими зразками крем-меду були вироби 

з додаванням куркуми і мускатного горіха, паприки 

і червоного перцю. До того ж останній зразок мав 

приємний пекучий післясмак.  

Усі рослинні добавки добре збагачували та до-

повнювали смак нової продукції. Ознак бродіння у 

нових зразках виявлено не було.  

Все вищеописане підтверджується профілогра-

мою (рис. 1). 

Так, найвищу загальну середню балову оцінку з 

урахуванням коефіцієнта вагомості отримав зразок 

нового крем-меду з додаванням какао і кориці. Най-

менші бали отримали зразки з додаванням паприки і 

червоного перцю та куркуми і мускатного горіха 

(рис. 2). 

Проте за шкалою балового оцінювання усі 

зразки були “відмінними”. 

Розроблені зразки кремованого меду характери-

зуються індивідуальними рецептурними компонен-

тами, тому нами було визначено їх хімічний склад 

(табл. 4). 

Усі нові зразки мали підвищену кількість білків 

і жирів та зменшену кількість вуглеводів. Проте ці 

відхилення були досить незначними порівняно з 

контрольним зразком крем-меду без добавок. Крім 

того, зразок з додаванням какао, кориці та волось-

кого горіха характеризувався значним збільшенням 

білків (у 7 разів порівняно з контрольним) та жирів 

(майже в 20 разів), зменшенням кількості вуглеводів 

(у 1,5 раза) за рахунок додавання ядер волоського 

горіха. Завдяки цьому зразок мав найвищу енерге-

тичну цінність – 412,70 ккал. 

Вологість нових зразків крем-меду була дещо 

вища за контрольний зразок, але в межах встановле-

них норм.  
 

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. Результатами досліджень 

підтверджено доцільність використання запропоно-

ваних видів нетрадиційної рослинної сировини у ре-

цептурах крем-меду. Адже тоді значно розширюєть-

ся асортимент нової продукції за рахунок урізнома-

нітнення її смакових якостей.  

Подальші дослідження полягатимуть у визна-

ченні вітамінного і мінерального складу крем-меду 

з рослинними добавками, а також аналізі органолеп-

тичних показників у процесі зберігання продукції.  
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              Таблиця 4 

Харчова та енергетична цінність крем-меду з рослинними добавками 

 

Зразки 

крем-меду 

Масові частки, % Енергетична 

цінність, 

ккал/100 г білків жирів вуглеводів вологи 

Контрольний 

зразок 
0,80 0,00 74,80 18,00 302,00 

Зразок 1 0,83 0,03 74,70 18,20 302,36 

Зразок 2 0,94 0,04 74,32 17,80 301,33 

Зразок 3 0,93 0,01 73,50 18,00 297,75 

Зразок 4 1,14 0,99 97,95 18,20 309,34 

Зразок 5 1,07 0,26 74,06 18,00 302,86 

Зразок 6 1,62 0,25 72,82 18,50 300,02 

Зразок 7 5,70 19,74 53,07 16,00 412,70 
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ВПЛИВ АВТОХТОННИХ ШТАМІВ ВИННИХ ДРІЖДЖІВ 

SACCHAROMYCES CEREVISIAE НА СЕНСОРНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ 

ВИН КАБЕРНЕ СОВІНЬЙОН 
 

Анотація. У статті досліджено використання аборигенних та комерційних штамів дріжджів для 

регулювання якості виноробної продукції. Ціллю роботи було вивчення сенсорного профілю вин Каберне 
Совіньйон, отриманого з використанням автохтонних штамів дріжджів. Органолептичний профіль отри-

маних вин Каберне Совіньйон характеризувався наявністю ароматів квітів, фруктів та трави. Найбільш 

гармонійним зразком було вино, отримане в результаті ферментації з дріжджами Y-3646. Флейвор 
характеризувався поєднанням квіткових, фруктових тонів та яскраво вираженим винним ароматом. 

Особливостями ароматів різних років були слива, пряні відтінки, тони пасльону, смородини та маку.  

 
Ключові слова: Каберне Совіньйон, автохтонні дріжджі, органолептичне оцінювання, аромат. 
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EFFECT OF AUTOCHTHONOUS STRAINS OF WINE YEAST 

SACCHAROMYCES CEREVISIAE ON THE SENSORY CHARACTERISTICS 

OF CABERN SOVINION RED WINES 
 

Abstract. The article investigates the use of aboriginal and commercial yeast strains for the regulation of the 
quality of winemaking products.The aim of this work was to study the sensory profile of Cabernet-Sauvignon wines, 

obtained using autochthonous yeast strains. The organoleptic profile of the Cabernet-Sauvignon wines included the 
fragrance of flowers, fruits and grass.  The most harmonious sample was the wine obtained as a result of 

fermentation with yeast Y-3646.  Flavor was characterized by a combination of floral, fruity and pronounced wine 

aroma.  The peculiarities of the aromas of different years were plum, spicy shades, nightshade, currant and poppy. 
 

Keywords: Cabernet Sauvignon, autochthonous yeast strains, organoleptic evaluation, aroma. 
 

Постановка проблеми. Правильно проведене 

бродіння визначає якість отриманого вина і зале-

жить найбільшою мірою від раціонального вибору 

раси дріжджів, які повинні відповідати вимогам і 

умовам виробництва, типу вин, що виготовляються 

(столових, напівсолодких, міцних, десертних, шам-

панських та ін.) [1]. У результаті метаболізму 

дріжджів відбувається збагачення виноматеріалів 

органічними кислотами, вищими спиртами, склад-

ними ефірами та іншими продуктами їхньої життє-

діяльності [2]. Наприклад, на стадіях розмноження і 

логарифмічного росту вони споживають терпенові 

сполуки та виділяють набір вищих аліфатичних і 

ароматичних спиртів (3-фенілетанол, тирозол) і 

складних ефірів (наприклад, етиловий). В результаті 

цього змінюється аромат сусла: замість яскравих 

терпенових ароматів сорту з’являються тони троян-

ди, квітів липи, акації, меду, фруктів, які властиві 

ароматичним спиртам і їх складним ефірам. 

Фруктово-квітковий аромат мають етилові ефіри 

масляної кислоти та її гомологів. Так формуються 

квіткові тони столових вин. Завдяки цьому, залежно 

від роду та виду дріжджів, можна розкрити сортові 

особливості аромату винограду в готовому про-

дукті. 

Композиція цих речовин формує профіль вин. 

Тому важливим завданням вітчизняного виноробст-

ва є пошук автохтонних штамів винних дріжджів, 

які повною мірою розкриють особливості аромату 

вин [3]. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Вив-

чення впливу різних штамів Saccharomyces cerevi-

siae на формування аромату червоних вин, зокрема 

Каберне Совіньйон, проводили в різних країнах світу.  

Порівняльну характеристику здатності до біо-

синтезу ароматичних компонентів вин, ізольованих 

дріжджів зі спонтанного бродіння червоних сортів 



 
 

129 

 

винограду в Криму (НІВіВ “Магарач”) проводили  

Є. В. Остроухова та ін. Було визначено, що селекцій-

ні раси характеризуються підвищеною здатністю до 

утворення спиртів, ефірів; органолептичний аналіз 

показав, що зразки, отримані за допомогою виділе-

них штамів, мають складний аромат ягідно-квітко-

вого (IV-8) та пряно-ягідного (IV-13) відтінків з 

повним, гармонійним смаком [2]. 

Італійські вченні створили ароматичний про-

філь вина Montepulciano d’Abruzzo, ферментованого 

на штамах дріжджів, що належать до кафедри харчо-

вої науки (Університет Терамо). Найбільш м’які 

вина були отримані за допомогою дріжджів штаму 

SRS1. Вина, ферментовані за допомогою штамів 

MS72 і SRS1, характеризувалися більш вираженим 

фруктовим ароматом. Пряний аромат властивий ви-

нам, збродженим штамом RT73. Комерційний штам 

CS, ізольованих в іншому регіоні, міг спродукувати 

хороші вина, але вони не зберігають типову характе-

ристику [4]. Вина, виготовлені з використанням 

дріжджів південної частини Саленто, характери-

зуються більш складним хімічним профілем, мають 

вищі концентрації ефірів (фруктові ноти) і солодкі 

ноти порівняно із винами, збродженими на штамах 

дріжджів, ізольованих у північній частині [5]. 

Створення ароматичного профілю вченими Іс-

панії (Р. М. Кальєхон та ін.) ґрунтувалося на 

порівнянні впливу п’яти штамів дріжджів (чотирьох 

автохтонних та одного комерційного). Зразки AG і 

XR мали найвищі оцінки “стиглий плід” і “солодкий 

аромат”, зважаючи на велику концентрацію фрук-

тових етилових ефірів [6]. 

Органолептичне оцінювання вин Китаю на 

прикладі Каберне Совіньйон показало, що вино, 

виготовлене з використанням штамів дріжджів SC5 

та SC8 (ізольовані у провінції Хебей), мало найвищу 

оцінку завдяки квітковому аромату, що виникає за 

високих концентрацій вищих ефірів; вина, вироб-

лені з допомогою штаму WC5 (міський округ Увей 

у провінції Ганьсу), вирізнялися гармонічним квіт-

ковим ароматом [7]. 

Постановка завдання. Метою роботи є вивчен-

ня ароматичного профілю вин Каберне Совіньйон, 

отриманого в умовах мікровиноробства з викорис-

танням автохтонних штамів винних дріжджів. Для 

цього потрібно було виконати такі завдання: 

- провести мікровініфікацію винограду сорту 

Каберне Совіньйон в умовах спонтанного бродіння 

та бродіння на автохтонних штамах винних 

дріжджів (Y-3645; Y-3646; Y-3647; Y-3648; Y-3649); 

- провести сенсорне дослідження; 

- порівняти ароматичні профілі вин Каберне 

Совіньйон різних років. 

Об’єкт дослідження − вина Каберне Совіньйон, 

отримані у період сезонів 2015 та 2016 рр. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження 

Матеріали та методи дослідження впливу 

різних штамів винних дріжджів Saccharomyces 

cerevisiae на ароматичний профіль вин Каберне 

Совіньйон. У період сезонів 2015 та 2016 рр. 

виноград сорту Каберне Совіньйон був зібраний за 

повної технічної зрілості (масова концентрація 

цукрів – 21,0 г/100 см3, масова концентрація титро-

ваних кислот – 7,7 г/дм3). Бродіння проводили за 

класичною технологією з використанням автохтон-

них штамів дріжджів та для порівняння − у спонтан-

ній мікрофлорі. 

Виноград подрібнювали з відділенням гребенів. 

М’язгу сульфітували з розрахунку 100 мг/дм3. Сусло 

зброджували на м’яззі у відкритих ємностях з пла-

ваючою “шапкою” з додаванням 3 % активного роз-

ведення дріжджів різних штамів. З метою екстра-

гування фенольних і барвних речовин “шапку” 

м’язги перемішували чотири рази на добу.  

Після закінчення ферментації (масова концент-

рація цукрів згідно з ДСТУ 4112.3 − не більше 

3,0 г/дм3) і освітлення виноматеріал знімали з осаду 

(перше переливання), після чого зберігали в запов-

нених доверху ємностях. 

 

Таблиця 1 

Фізико-хімічні показники сухих столових вин Каберне Совіньйон (2016 р.) 

 

Показник 

Каберне Совіньйон 

спонтанне 

бродіння 
Y-3645 Y-3648 Y-3647 Y-3649 Y-3646 

Об’ємна частка етилового 

спирту, % 
12 11,8 11,4 11,7 11,1 11,1 

Масова концентрація 

цукру, г/дм3 
<3 <3 <3 <3 <3 <3 

Масова концентрація 

титрованих кислот, г/дм3 
6,86 6,63 6,88 6,81 6,45 6,92 

Масова концентрація 

летких кислот, г/дм3 
0,5 0,32 0,29 0,23 0,33 0,26 

Масова концентрація 

вільного SO2, мг/дм3 
19 18 19 19 18 19 
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Сенсорне дослідження проводили згідно з між-

народними стандартами ISO. Для створення арома-

тичних профілів вин використовували метод, який 

описаний в ДСТУ ISO 6524:2005 “Методи створення 

спектра флейвору” [8]. 

Сенсорний профіль вин Каберне Совіньйон, 

ферментованих з різними штамами дріжджів, 

та їх характеристика. Отримані виноматеріали 

було проаналізовано за основними фізико-хімічни-

ми показниками (об’ємна частка етилового спирту, 

масова концентрація цукру, масова концентрація 

титрованих кислот та ін.) відповідно до чинної 

нормативної документації. 

Виявлено залежність між умовами бродіння 

(штамом дріжджів) та масовою концентрацією спир-

ту (табл. 1). Найвище значення відповідає спонтан-

ному бродінню і становить 12 %. Масова концент-

рація титрованих кислот коливається в межах 

6,45−6,92 г/дм3. Найнижча масова концентрація  

титрованих кислот у перерахунку на винну кислоту 

спостерігається у вин з використанням дріжджів Y-

3649. Під час спонтанного бродіння утворюється 

найбільша концентрація летких кислот, що можна 

пояснити бродінням на диких дріжджах. 

Основне місце в органолептичному аналізі зай-

має оцінка запаху і смаку. Суть профільного методу 

полягає у визначенні органолептичних властивостей 

(смак, аромат), які виявляються у вигляді сукупності 

простих складових, що оцінюються дегустаторами 

за якістю, інтенсивністю та порядком прояву. 

Вина Каберне Совіньйон характеризуються 

своєю складністю аромату: квітковий [7], наприклад 

шавлія, фіалка; фруктовий [6, 7], до якого можуть 

належати ожина, малина, чорна смородина, слива, 

вишня та ін.; овочевий − болгарський перець, чорна 

і зелена олива. Також для вин характерні пряні тони 

− ваніль, кориця, чорний перець [9], лавровий лист, 

кріп сушений, духмяний перець. 

Характеристика вин Каберне Совіньйон, отри-

маних бродінням на спонтанній мікрофлорі та на 

різних штамах автохтонних дріжджів Saccharomyces 

cerevisiae (Y-3645; Y-3646; Y-3647; Y-3648; Y-3649), 

охоплювала аромат квітів, фруктів та трави. Най-

більш гармонійним зразком було вино, отримане в 

результаті ферментації з дріжджами Y-3646. Флей-

вор характеризувався поєднанням квіткових, фрук-

тових тонів та яскраво вираженим винним арома-

том. Не менш приємним було вино, отримане бро-

дінням на штамі Y-3649, якому також було властиве 

поєднання фруктових та квіткових тонів та, лише у 

сезон 2016 р., трав’янистих тонів.  

Особливостями ароматів 2015 р. були слива 

(спонтанне бродіння) та яскраво виражені пряні 

відтінки (дріжджі Y-3648). У сезон 2016 р. майже всі 

вина мали характерні для Каберне Совіньйон тони 

пасльону і різнилися ароматом маку (Y-3648) й 

смородини (Y-3646, Y-3647). 

Висновки і перспективи подальших дос-

ліджень у даному напрямі. У результаті дослід-

ження було виявлено залежність між умовами бро-

діння (штамом винних дріжджів) та основними 

фізико-хімічними й органолептичними показниками 

вин. Найвища масова концентрація спирту (12 %) 

відповідає спонтанному бродінню. Масова концент-

рація титрованих кислот коливається в межах 

6,45−6,92 г/дм3. Найнижча масова концентрація тит-

рованих кислот у перерахунку на винну кислоту 

спостерігається у вин з використанням дріжджів Y-

3649. Аромат вин Каберне Совіньйон характери-

зувався поєднанням квіткових, фруктових тонів. 

Особливостями ароматів різних років були слива, 

пряні відтінки, тони пасльону, смородини та маку. 

У майбутньому планується провести подібне 

дослідження з формами винограду нової селекції 

ННЦ “ІВіВ ім. Таїрова”. 

 

 

 

  
Рис. 1. Сенсорний профіль виноматеріалів 

Каберне Совіньйон, отриманих з 

використанням різних штамів дріжджів (урожай 

2015 р.) 

 

Рис. 2. Сенсорний профіль виноматеріалів 

Каберне Совіньйон, отриманих з використанням 

різних штамів дріжджів (урожай 2016 р.) 
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СУЧАСНІ ПРОБЛЕМИ ЕКСПЕРТИЗИ, 

РЕГУЛЮВАННЯ ТА БЕЗПЕКИ ГОСПОДАРСЬКИХ 

СИСТЕМ 
 

 

УДК 338.43 
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д.т.н., проф., завідувач кафедри митного та технічного регулювання, Львівський торговельно-

економічний університет, м. Львів 
 

ПРАКТИКА НЕЗАЛЕЖНОГО ТЕСТУВАННЯ ЯКОСТІ ТА 

БЕЗПЕЧНОСТІ ТОВАРІВ 
 

Анотація. У статті розглянуто поняття тестування якості та безпечності товарів, концепцію роз-

витку державної політики захисту споживачів, що впроваджується в Україні. Висвітлена роль неурядових 
організацій з незалежних тестувань, значення досвіду європейської системи сповіщання країнами-інфор-

маторами про небезпечні товари, що з’являються на ринку. Визначено важливість впровадження та 
дотримання європейських засад щодо розвитку в Україні незалежного тестування якості та безпечності 

товарів для споживачів. Показані напрями формування європейської моделі захисту прав споживачів.  

 
Ключові слова: захист прав споживачів, тестування якості та безпечності, харчовий продукт, нехарчова 

продукція, система сповіщання, європейський досвід.  
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THE PRACTICE OF INDEPENDENT TESTING OF QUALITY AND 

SAFETY OF GOODS 
 

Abstract. The article deals with the idea of testing the quality and safety of goods, the concept of development 

of the state policy of consumer protection, which is being implemented in Ukraine. The role of non-governmental 

organizations in independent testing, the importance of the experience of the European system of notification by the 
countries-informants about dangerous goods appearing on the market is highlighted. The importance of 

implementation and compliance with European principles for the development of independent testing of quality and 
safety of goods for consumers in Ukraine is determined. The directions of formation of the European model of 

protection of consumer rights are revealed. 

 
Key words: protection of consumer rights, testing of quality and safety, food product, non-food products, 

notification system, European experience. 

 
Постановка проблеми. Проблема захисту дер-

жавою прав громадян, зокрема їхніх прав як спожи-

вачів, має довгу історію. Споживач є дуже важли-

вою ланкою в системі економічних та ринкових від-

носин. Якість та безпечність продукції – головні 

пріоритети державної політики України. Право гро-

мадян на якість і безпечність продукції задекларо-

вана у Конституції України (стаття 50). Як свідчить 

світова практика, сьогодні визначальними для всіх 

галузей є забезпечення споживачів безпечними хар-

човими продуктами та нехарчовою продукцією. 

Євроінтеграційні процеси в Україні зобов’язують 

проводити реформи в різних галузях суспільства, які 

були визначені Указом Президента України у Стра-

тегії сталого розвитку “Україна – 2020” [1]. Впро-

вадження в Україні європейських стандартів життя 

та вихід України на провідні позиції у світі за 

пріоритетними напрямками євроінтеграції, зокрема 

вектором безпеки громадян, є основною складовою 

цієї Стратегії. В межах чотирьох векторів євроін-

теграції, згідно зі Стратегією, передбачено 62 ре-

форми, зокрема у сфері гарантування безпечності та 

якості харчових продуктів і захисту прав спожи-

вачів. 
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Виконання вимог Угоди про асоціацію між Ук-

раїною та ЄС дає можливість Україні у майбутньому 

стати повноцінним членом в Європейському Союзі, 

де “королем ринку є споживач”, а механізмом попе-

редження про безпечність товарів стає інформуван-

ня споживачів через незалежне порівняльне тесту-

вання товарів. Відомо, що дійсна якість і безпечність 

продукції виявляється лише у споживанні, отже, і 

оцінити її можна за допомогою споживчих випробу-

вань товарів – порівняльних тестувань. До найбільш 

ефективних механізмів інформування споживачів, 

що запроваджені у міжнародній та європейській спіль-

нотах, належить порівняльне тестування товарів і 

послуг, що пропонують споживчим ринком. 
 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Пи-

тання тестування якості та безпечності товарів для 

споживачів висвітлені у працях таких науковців, як 

Н. В. Омельченко, Л. В. Поліщук, Н. В. Притульсь-

ка, Ю. М. Мотузка [2−4] та інших дослідників. 

Проте, на наш погляд, залишаються нерозкритими 

деякі аспекти діяльності в галузі проведення дослід-

жень з метою тестувань безпечності товарів та дер-

жавної політики з питань захисту споживачів, а 

також ролі та місця неурядових організацій України, 

що проводять незалежні порівняльні тестування 

якості та безпечності товарів. 
 

Постановка завдання. Актуальним є визначен-

ня важливості впровадження та дотримання євро-

пейських засад щодо розвитку в Україні незалеж-

ного порівняльного тестування якості та безпечності 

товарів для споживачів та формування європейської 

моделі захисту прав споживачів на основі євро-

пейського досвіду та вітчизняної практики.  
 

Виклад основного матеріалу дослідження. В 

країнах ЄС та багатьох державах світу практика по-

рівняльних тестувань товарів та послуг на спожив-

чому ринку є дуже поширеною, а організації з бага-

торічним досвідом проведення тестувань продукції 

для споживачів здобули заслужений авторитет. Роз-

ширення асортименту товарів і послуг на спожив-

чому ринку, все більша складність їх виробництва, 

стрімка поява нових технологій, а також дорожчан-

ня випробувань багатьох видів продукції сприяли 

об’єднанню зусиль різних організаційз тестування. 

Так виникли міжнародні організації, що спеціалізу-

ються на проведенні порівняльного тестування спо-

живчої продукції. Одним з перших подібних об’єд-

нань в Європі стала корпоративна організація Test 

International, що згодом трансформувалася в нині 

чинну International Consumers Research & Testing 

(ICRT) − міжнародну організацію зі споживчих дос-

ліджень і випробувань. ICRT є єдиною незалежною 

організацією з вивчення споживчого попиту та тесту-

вання і як глобальний консорціум просуває практику 

порівняльних тестувань, розвиває співдружність у 

цій сфері та координує діяльність 50 організацій 

споживачів із 46 країн світу, зокрема України [5]. 

Європейська практика порівняльних випробу-

вань продукції, призначеної для споживачів, налічує 

декілька десятиліть. Зокрема, Асоціація споживачів 

Великобританії і журнал “Which?” з публікаціями 

тестів товарів і послуг для споживачів переступили 

50-річний рубіж, а Інститут STIFTUNG WARENTEST 

у Німеччині і журнал “TEST” у 2014 р. відсвятку-

вали 50-ліття своєї діяльності. 

Більшість організацій-членів ICRT розташо-

вуються в Європі, проте вони є також і в Австралії, 

Новій Зеландії, Гонг-Конзі. Між країнами діє сис-

тема швидкого попередження про небезпечність. 

Такі системи – це домовленості щодо надання пові-

домлень, які дозволяють національним органам вла-

ди сповіщати один одного про небезпечну продукцію 

з метою застосування швидких дій у своїх країнах.  

Якщо виникає потреба, Європейська комісія 

може вживати заходів загальноєвропейського масш-

табу для виведення небезпечної продукції з ринку. 

Основними процедурами попередження є RAPEX 

(нехарчова продукція), а також процедура щодо про-

дуктів харчування RASFF, які працюють в Україні з 

2015 р. 

RASFF (Rapid Alert System for Food and Feed) – 

це система швидкого повідомлення про якість про-

дуктів харчування в ЄС, що діє з 1979 р. та перед-

бачає повідомлення і передачу даних між країнами 

Євросоюзу і так званими “третіми країнами”, які не 

входять до складу ЄС. 

У всіх країнах-членах RASFF та Європейської 

комісії створені контактні пункти, між якими відбу-

вається обмін інформацією про небезпечні продукти 

харчування. 

Кількість повідомлень про небезпечні товари, 

що надходять від різних країн-інформаторів, впро-

довж останніх років залишається незмінною. Так, у 

2016 р. надійшло 2044 повідомлення щодо небезпеч-

ності нехарчової продукції (рис. 1). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Частка небезпечної нехарчової 

продукції у 2016 р. згідно із повідомленнями 

системи RAPEX 

 

Також майже незмінними залишаються дані 

щодо видів небезпек нехарчової продукції (табл. 1). 

Особливо загрозливою є ситуація із потраплян-

ням на ринок нехарчової продукції товарів сумнів-

ної якості, переважно китайського походження, 

зокрема товарів, призначених для дітей (табл. 2). 
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Здійснення незалежного тестування товарів в 
Україні ґрунтується на положенні статті 25 Закону 
України “Про захист прав споживачів”, яка проголо-
шує право громадських об’єднань споживачів вив-
чати споживні властивості продукції, проводити її 
випробування та інформувати споживачів про ре-
зультати [6]. Право на безпечну продукцію задекла-
роване також Конституцією України. Однією з 
проблем є те, що в Україні відсутня державна під-
тримка розвитку незалежного тестування продукції 
в інтересах широкого кола споживачів. Особливо 
загрозливою є тенденція недотримання основних 
вимог щодо безпечності харчових продуктів [7], ос-
кільки це стосується здоров’я споживачів України. 

У 2010 р. рішенням Загальних зборів представ-
ників громадських споживчих організацій було ство-
рено Спілку об’єднань споживачів “Всеукраїнська 
федерація споживачів «ПУЛЬС»” (ВФС “ПУЛЬС”), 
зареєстровану Мін’юстом України 06.01.2011 р.  
№ 3492. Метою ВФС “ПУЛЬС” є сприяння визнанню 
владою пріоритетності державної політики захисту 
прав споживачів, враховуючи безперечну кількісну 
більшість спільноти споживачів порівняно з іншими 
соціальними громадами у суспільстві. В Україні роз-
роблений проект Концепції державної політики у сфе-
рі захисту прав споживачів на період 2017−2020 рр., 
підготовлений ВФС “ПУЛЬС”. Метою Концепції є 
створення ефективної системи захисту прав спожи-
вачів в Україні на засадах ЄС. Одним із завдань 
Концепції є удосконалення інформації для спожи-
вачів про товари та послуги на споживчому ринку, 
забезпечення умов для впровадження та розвитку 
споживчої освіти всіх рівнів, підвищення споживчої 
грамотності. Величезну роботу здійснюють у цій 

галузі д.т.н., проф. Наталія Володимирівна Притульсь-
ка, президент ВФС “Пульс”, проректор Київського на-
ціонального торговельно-економічного університету 
та Наталія Володимирівна Бородачова, віце-президент 
з питань міжнародного співробітництва, Директор ГО 
“Інститут споживчих програм”, експерт з питань 
захисту прав споживачів проекту ЄС-ПРООН “Спіль-
нота споживачів і громадські об’єднання”. 

На сьогодні в Україні існує одна організація − 
Науково-дослідний центр незалежних споживчих 
експертиз “ТЕСТ” (НДЦ НСЕ “ТЕСТ”). Досвід про-
ведення порівняльних тестувань товарів НДЦ НСЕ 
“ТЕСТ” бере свій початок з 1994 р. Сучасна структу-
ра організації та принципи проведення тестувань 
НДЦ НСЕ “ТЕСТ” аналогічні провідній випробу-
вальній організації Європи Stiftung Warentest. 

Загалом результати досліджень НДЦ НСЕ “ТЕСТ” 
покликані зробити ринок товарів для споживача 
більш “прозорим” і реалізувати право споживачів на 
отримання незалежної та неупередженої інформації 
про якість товарів. НДЦ НСЕ “ТЕСТ” на сьогодні 
проводить порівняльні тестування згідно з принци-
пами світового та європейського споживчого руху. 

Сумна статистика у сфері охорони здоров’я 
тісно пов’язана з наслідками незадовільного стану 
на ринку товарів за відсутності гарантій безпечного 
споживання. У працях [8−10] розглядалися основні 
проблеми щодо тестування якості та безпечності як 
харчових продуктів, так і нехарчової продукції. 

Спираючись на досвід розвитку порівняльного 
тестування в інтересах споживачів, що накопичений 
в Європі та у світі, можна виокремити такі основні 
тенденції цієї сфери діяльності: кооперація, спеціа-
лізація, партнерство. 

 

Таблиця 2 

Результати тестування товарів, призначених для дітей* 

 

Об’єкт тестування Розкладний стілець 

ЕAN код 5031923130227 

Бренд Eurotrade/bm 

Виробник Китай 

Вид небезпеки Механічна (травмування) 

Опис загрози Продукція не витримала тестування на вертикальне навантаження. За 

значення сили 1,582 Н компоненти верхньої частини стільця повністю 

ламаються  (конструкція має витримувати до 2,600 Н) 

Висновок Продукція не відповідає Директиві про іграшки та відповідному європейсь-

кому стандарту EN 14183 

Країна-інформатор Угорщина 

Заходи, вжиті країною-

інформатором 

Добровільне відкликання товару з ринку та відкликання товару у покупців за 

вимогою відповідних установ 

 

*Джерело: http://www.consumerinfo.org.ua/testing/products/detail.php?ID=11015 

Таблиця 1 

Нотифіковані види небезпек товарів у 2016 р. порівняно із 2015 р. (у %) 

 

Роки 
Види небезпек нехарчової продукції 

механічна хімічна випаровування електрична пожежна інші види 

2015 22 25 17 12 8 16 

2016 25 23 14 11 9 18 
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Розвиток в Україні незалежних порівняльних 
тестувань із врахуванням кращих європейських 
практик обіцяє стати ефективним інструментом ін-
формування спільноти споживачів, підвищення 
авторитету і впливу споживача на рішення та дії 
влади й бізнесу, дотримання державою важливого 
принципу ринкової економіки: пріоритет інтересів 
споживачів над корпоративними інтересами [11]. 

 

Висновки і перспективи подальших досліджень 
у даному напрямі. Експертна діяльність з питань 
визначення якості та безпечності товарівтісно пов’я-
зана з головним правом споживачів, що задекларо-
вано у Конституції, − правом на безпечну продукцію 
та достовірну інформацію. Для України важливим є 
світовий, зокрема європейський, досвід тестування 
безпечності товарів. Відсутність державної підтрим-
ки діяльності громадських організацій не сприяє 
розвитку споживчої політики. Актуальним для по-
дальших досліджень є визначення критеріїв прина-
лежності товарів (продукції) до ризикованої категорії 
за даними систем сповіщання країн-інформаторів. 
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Анотація. Розглянуто об’єктивні основи розвитку соціальної діяльності бізнесових структур. Стат-
тя описує екологічну складову соціальної відповідальності. Визначено зміст поняття “екологічна соціальна 

відповідальність”. Проаналізовано сучасний рівень екологічної відповідальності в Україні та світі. Обґрун-

товано необхідність підвищення екологічної соціальної відповідальності з метою запобігання негативному 
впливу на вітчизняну економіку. Показано, що вона має орієнтуватись на врахування таких компонентів, 

як впровадження соціальних програм і поліпшення умов праці; налагодження соціального діалогу; ділове 

самовдосконалення, що проявляється у відповідальності за результати праці; підвищення відповідальності 
під час виконання роботи; використання в політиці компанії принципів етичних відносин з працівниками, 

колегами; сприяння реалізації екологічних програм, відкрите надання інформації про діяльність організації, 
що впливає на суспільство, економіку, довкілля. З’ясовано особливості прояву соціальної відповідальності 

бізнесу в Україні та визначено шляхи її подальшого розвитку.  
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Постановка проблеми. Сучасне суспільство 

зазнає суттєвих змін, які віддзеркалюються у моди-

фікації економічних, політичних, соціальних проце-

сів, у перегляді базових засад функціонування сус-

пільного виробництва та пріоритетів його розвитку. 

Відбуваються глибокі зрушення у сфері трудової 

діяльності, які є чутливим індикатором змін у галузі 

організаційно-економічних та соціально-трудових 

відносин. Підприємництво становить вагому частку 

економічної системи певної країни. Тому важливою 

стає проблема координації інтересів бізнесу і 

суспільства, в межах якого цей бізнес функціонує. 

Між сучасним суспільством та довкіллям у процесі 

підприємницької діяльності встановлюються різно-

манітні зв’язки. Тільки соціальна функція бізнесу 

повинна стати визначальною в неформальній 

конкуренції: отриманий прибуток чи якісні послуги, 

або товари для споживача, а для працівників підпри-

ємства − оптимальні санітарно-гігієнічні умови 

праці. Лише орієнтація на концепцію соціально від-

повідального бізнесу, в межах якого відбувається 

процес створення цінностей для самого підприєм-

ства, споживачів, держави, бізнес-партнерів і су-

спільства загалом, є одним із джерел забезпечення 

економічної стабільності підприємства. В умовах 

глобалізації сучасного ринку все більша кількість 

різноманітних підприємств європейських країн зо-

середжує свою увагу на системі соціально орієнто-

ваного бізнесу. Соціальна відповідальність – це кон-

цепція, відповідно до якої організації враховують 

інтереси суспільства, покладаючи на себе макси-

мальну відповідальність за свою діяльність. Можна 

говорити, що організація добровільно запроваджує 

додаткові заходи для підвищення якості продукції, 

що виробляється, або послуг, які надаються, мате-

ріального рівня життя працівників та їх сімей, умов 

праці на робочих місцях. 

Чільне місце серед складників соціально відпо-

відального бізнесу займають екологічні проблеми, 

які локалізуються у площині узгодження інтересів 

влади, бізнес-структур та суспільства. Їх вирішення 

можна вважати важливою складовою соціальної 

політики, спрямованої на підвищення якості життя 

населення в сучасних умовах.  

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 

Сучасна Україна намагається сповідувати демокра-

тичні цінності Європейського Союзу, формує та 

розвиває систему соціального партнерства, аналізує 

міжнародний досвід країн, які мають у цій царині 

відповідні досягнення, тому очевидним є те, що ці 

питання широко розглянуті в сучасній науковій лі-

тературі В. Л. Осецьким, С. В Мельник, Н. А. Суп-

рун, І. М. Царик [2−6]. Проблеми соціальної відпо-

відності бізнесу як сучасної філософії поведінки 

компанії стосовно своєї діяльності з метою сталого 

розвитку, ефективних інвестицій у людський капі-

тал отримали відображення у монографії О. П. Гогу-

ля та І. П. Кудінова [7]. О. А. Грішнов, О. Г. Брін-

цева, Б. Г. Нагорний, Л. А. Грицина, І. В. Лебедєв 

висвітлюють проблеми дослідження екологічної 

відповідальності в Україні [8−9]. Незважаючи на 

значний досвід наукових досліджень в цій сфері, на 

наш погляд, питання екологічної відповідальності 

бізнесу потребує додаткового аналізу в розрізі 

Концепції сталого розвитку.  

 

Постановка завдання. Досягнення здобутків 

Концепції сталого розвитку вимагає значних змін в 

економічній та соціальній сферах через зменшення 

негативного впливу на навколишнє середовище. На 

сьогодні лише впровадження концепції корпоратив-

ної соціальної відповідальності сприяє використан-

ню окремих аспектів екологічної відповідальності в 

діяльності підприємств, які реалізують локальні, 

регіональні та глобальні екологічні проекти. Вико-

ристання принципів корпоративної соціальної від-

повідальності допомагає їм розширити свою при-

сутність на світовому ринку товарів та послуг. Вона 

поєднує у собі обмеження, встановлені екологічним 

законодавством, та моральні зобов’язання представ-

ників бізнесу. Згідно з цією концепцією, екологічна 

відповідальність перестає бути чимось примусовим, 

а отримує статус внутрішніх правил ведення біз-

несу. Проте зазначимо, що дотримання компанією 

принципів екологічної відповідальності обумовлю-

ється не лише етичними, а й економічними мірку-

ваннями. Теоретичним підґрунтям дослідження 

екологічного напряму соціальної відповідальності 

стали концепції “екологічної модернізації”, “реф-

лексії ризику”, “нової екологічної парадигми”, стра-

тегія екологічного маркетингу. 

Наявність різних поглядів на сутність, зміст та 

специфіку екологічної компоненти соціальної відпо-

відальності й різноманіття методологічних підходів 

до визначення поняття відповідальності зумовили 

необхідність зіставлення, упорядкування та уза-

гальнення наукового доробку з цієї проблеми. На 

підставі здійсненого аналізу потрібно розкрити сут-

ність екологічної відповідальності підприємств, 

проаналізувати рівень екологічної відповідальності 

вітчизняних компаній та стан впровадження ціннос-

тей у практику менеджменту і на цій основі роз-

робити пріоритетні напрями розвитку екологічної 

відповідальності в Україні.  

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 
Про складну екологічну ситуацію в Україні яскраво 

свідчить те, що у рейтингу країн за індексом еко-

логічної стійкості, розробленим Центром екологіч-

ного законодавства та політики Єльського універ-

ситету в 2016 р., Україна зі значенням 79,69 бала 

посіла 44 місце серед 180 країн (табл. 1). 

Індекс екологічної стійкості характеризує стан у 

сфері екології та управління природними ресурсами. 

З табл. 1 видно, що наша держава у період із 2006 р. 

до 2016 р. поліпшила значення цього індексу на 

25,38 %. До прикладу, у 2012 р. Україна займала 

102-ге місце у рейтингу зі значенням індексу еко-

логічної стійкості 46,3. Індекс екологічної стійкості 

складається з дев’яти основних індикаторів: вплив 

довкілля на здоров’я населення, якість повітря, вода 

та санітарні умови, водні ресурси, сільське госпо-

дарство, стан лісового господарства, запас риби, 
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біорозмаїття та середовище існування, клімат та 

енергія. Проте світові рейтинги стану лісового гос-

подарства (70-те місце у рейтингу), вплив довкілля 

на здоров’я населення (76-те місце), біорозмаїття та 

середовище існування (130-те місце) свідчать про 

серйозність проблеми. 

Екологічна відповідальність як складова корпо-

ративної соціальної відповідальності − широке по-

няття. Це не лише дотримання екологічного зако-

нодавства, а й відповідальність підприємства перед 

сучасними та наступними поколіннями за збережен-

ня довкілля, що виявляється у раціональному приро-

докористуванні, ощадливому виробництві й спо-

живанні та інших діях, спрямованих на поліпшення 

екологічної ситуації. Суть екологічної відповідаль-

ності виявляється через три основні функції: сти-

мулюючу, компенсаційну та превентивну, і полягає 

у збереженні стійкого балансу економічних та еко-

логічних інтересів у процесі господарської діяльнос-

ті на основі попередження, скорочення та відновлен-

ня втрат у природному середовищі. Тому виникає 

потреба комплексного впровадження цінностей еко-

логічної відповідальності в практику менеджменту 

та в корпоративну культуру організації. Більшість 

українських підприємств визнають лише юридичну 

екологічну відповідальність, а чимало організацій 

допускають і її порушення заради економічних при-

бутків. Разом з тим із року в рік зростає кількість 

підприємств, керівництво яких усвідомлює гостроту 

глобальної екологічної кризи та намагається зроби-

ти свій внесок у збереження довкілля. Екологічна 

складова соціальної відповідальності є однією з 

ключових вимог виходу українських компаній на 

світовий ринок, на якому екологічність товарів та 

послуг є вагомою конкурентною перевагою. Експор-

тоорієнтовані українські компанії виготовляють про-

дукцію, що відповідає європейським екологічним 

стандартам, які є значно суворішими порівняно з 

вітчизняними. 

Екологічна безпека діяльності підприємства є 

основою для формування його соціальної відпові-

дальності. Бути екологічно безпечним підприємство 

може лише за умови постійної протидії внутрішнім 

та зовнішнім загрозам, що впливають на його діяль-

ність у сфері екології. У кожного підприємства має 

бути створений індивідуальний механізм природо-

зберігаючої діяльності, що враховує розміри підпри-

ємства, сферу діяльності, рівень розвитку корпора-

тивної культури. Проте більшість заходів (елементів 

екологічної корпоративної відповідальності) з міні-

мізації негативного впливу своєї діяльності на нав-

колишнє природне середовище є однаковими. Ос-

новні елементи екологічної корпоративної відпові-

дальності:  

1. Запровадження корпоративної екологічної 

політики. Компанії, які намагаються мінімізувати 

шкоду для природи, заподіяну своєю діяльністю, за-

звичай запроваджують систему екологічних прин-

ципів та стандартів: проголошується дотримання 

компанією екологічного законодавства, провадить-

ся відкрита екологічна політика, згідно з якою пра-

цівники, партнери, члени місцевої громади та інші 

зацікавлені сторони інформуються про можливу 

екологічну шкоду від діяльності компанії.  

2. Екологічний аудит. Щоб розробити основні 

засади екологічної політики, визначити її основні 

напрями компанії використовують спеціальну про-

цедуру екологічного аудиту, яка дозволяє оцінити 

реальні масштаби екологічної шкоди від діяльності 

організації. Мета екологічного аудиту полягає у виз-

наченні основних ресурсів, необхідних для функ-

ціонування організації та обсягів їх споживання, а 

також в одержанні науково обґрунтованих виснов-

ків про міру впливу діяльності компанії на навко-

лишнє природне середовище (атмосферні викиди, 

 

Таблиця 1 

Рейтинг країн за показниками екологічної стійкості в 2016 р.⃰ 
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Зміна значення 

індексу за 

2006−2016 рр. 

(%) 

1 Фінляндія 90,68 3,19 37 Вірменія 81,60 13,19 

2 Ісландія 90,51 6,91 38 Польща 81,26 8,12 

3 Швеція 90,43 5,58 44 Україна 79,69 25,38 

10 Франція 88,20 8,70 146 Камбоджа 51,24 17,52 

22 Латвія 85,71 8,02 150 Ємен 49,79 17,29 

28 Угорщина 84,60 11,54 166 Бенін 43,66 16,21 

32 Росія 83,50 24,34 173 Бангладеш 41,77 3,21 

35 Білорусь 82,30 3,77 180 Сомалі 27,66 4,93 

 

*Джерело: Environmental Performance Index 2016 [4]. 
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забруднення водойм, відходи процесу переробки 

тощо). Екологічний аудит проводиться компанією 

добровільно, допомагає визначити пріоритетні нап-

рями екологічної політики організації як у довго-, 

так і в короткостроковій перспективі, та визначити-

ся з системою заходів, що є максимально корисними 

для навколишнього середовища та організації.  

3. Залучення працівників до екологічних ініціа-

тив. Керівництво екологічно відповідальних міжна-

родних компаній переконане, що ефективною еко-

логічна політика компанії може бути лише за умови, 

коли менеджмент, співробітники та члени їх сімей 

переймаються екологічними проблемами та нама-

гаються долучитися до їх вирішення. З цією метою 

корпорації реалізовують цілу низку екологічних ос-

вітніх проектів, у межах яких відбувається інформу-

вання працівників про те, який вплив на навколишнє 

середовище чинить їх діяльність, як вони можуть 

сприяти поліпшенню екологічної ситуації (екологіч-

не виховання дітей, сортування сміття, придбання 

продуктів, виготовлених з найменшою шкодою для 

природи тощо). Деякі організації мають спеціальні 

програми для тих працівників, які виявляють непо-

вагу до навколишнього середовища та не дотриму-

ються корпоративних екологічних принципів. Тобто 

компанії утверджують екологічну відповідальність 

працівників крізь призму екологічної етики.  

4. “Зелене постачання”. Для того, щоб забезпе-

чити екологічність товарів та виробничих процесів, 

підприємства намагаються обирати так званих 

“зелених постачальників”. Такі постачальники дос-

тавляють товари та надають послуги, які є менш 

шкідливими для навколишнього середовища. Деякі 

компанії об’єднуються у купівельні групи, щоб, з 

одного боку, показати наявність попиту на “зелену” 

сировину, а з іншого − змусити постачальників зас-

тосовувати природозберігаючі технології.  

Під час вибору постачальників екологічно від-

повідальні компанії керуються не лише ціною та 

якістю товарів, але й їх екологічністю: сировина та 

матеріали повинні задовольняти внутрішні вимоги 

екологічних стандартів виробництва компанії; вони 

мають видобуватися чи виготовлятися за природо-

зберігаючими технологіями; для їх доставки повин-

ні використовуватись найбільш екологічні транс-

портні схеми.  

5. Виробництво “зелених” товарів. Виробники 

намагаються зробити свою продукцію більш еко-

логічною шляхом використання для її виготовлення 

екологічно чистих матеріалів, застосування іннова-

ційних технологій переробки відходів, викорис-

тання технологій замкнутих циклів. Традиційно вва-

жають, що найбільшими забрудниками планети є 

підприємства, які працюють в енергетичній, хіміч-

ній, металургійній промисловостях. Проте стрімкий 

розвиток інформаційних та комунікаційних техно-

логій активізував проблему інформаційного брухту 

(e-waste).  

6. Система екологічного управління (Environ-

mental Management System) є спеціальним інстру-

ментом, що дозволяє компаніям чітко визначати цілі 

природозахисної діяльності, досягати їх та постійно 

вдосконалювати екологічні заходи. Цю систему 

втілено в стандартах екологічного менеджменту ISO 

14000 (Environmental Management Standards), що 

розроблені Міжнародною організацією стандартиза-

ції [10−11]. Над розробкою цих стандартів працюва-

ли понад 50 країн, ці стандарти використовуються 

більше ніж у 100 країнах. В основу екологічного 

управління покладено чотирирівневу структуру, що 

передбачає: аналіз екологічних проблем та вияв 

найгостріших з них; визначення екозберігальних ці-

лей та планування основних заходів для їх досяг-

нення; реалізацію запланованих заходів; аналіз, оці-

нювання ефективності запропонованих заходів, 

виявлення шляхів удосконалення екологічної полі-

тики. Реалізація екологічної політики компанії по-

винна здійснюватися відповідно до екологічних 

стандартів. Саме для цього передбачено проведення 

екологічного аудиту, імплементацію системи еколо-

гічного управління та документування усіх про-

цесів.  

7. Система екологічної сертифікації. У світі 

розроблена ціла низка систем національної та між-

народної екологічної сертифікації. Незважаючи на 

те, що в Україні існує така система, про неї знають 

небагато виробників та споживачів. Здебільшого та-

ку сертифікацію проходять компанії-експортери, 

адже відповідність екологічним стандартам є клю-

човою вимогою виходу товару на європейський ри-

нок. В умовах активної євроінтеграції нашої держа-

ви ефективне запровадження екологічної сертифі-

кації відповідатиме вимогам світової спільноти, 

потребам споживача в отриманні нешкідливої про-

дукції для власного здоров’я, а також сприятиме 

охороні навколишнього природного середовища. 

 

Висновки і перспективи подальших досліджень 

у даному напрямі. Узагальнюючи викладене, мож-

на зробити висновок, що посилення індивідуальної 

та корпоративної екологічної відповідальності як 

складових соціальної відповідальності може сприя-

ти вирішенню екологічних проблем та запобігти 

можливим конфліктам у взаємовідносинах бізнесу, 

суспільства і влади, схиляти до акцепту вітчизняних 

товаровиробників на міжнародному рівні. Водно-

час, як свідчать результати використаних джерел, 

для досягнення сталого розвитку країни екологічна 

відповідальність має бути не поодиноким випадком, 

а стати життєвою філософією для суспільства, під-

приємств та влади. Окрім того, значні переваги від 

запровадження екологічної відповідальності отри-

мують держава і суспільство: вирішення частини 

ключових екологічних питань, відповідність нормам 

і стандартам світової економіки з урахуванням еко-

логічної складової. Пропонуємо розглядати еколо-

гічну сертифікацію як процедуру документального 

підтвердження відповідності третьою стороною 

продукції екологічним вимогам, встановленим чин-

ним законодавством та міжнародними стандартами 

з метою захисту життя, здоров’я та майна громадян 

і охорони навколишнього природного середовища.  
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Постановка проблеми. Під час оцінювання 

властивостей текстильних матеріалів органолептич-

ними методами потрібна якомога точніша конкрети-

зація у формулюванні всіх можливих тактильних 

відчуттів, особливостей зовнішнього вигляду, 

форми, кольору та інших показників, характерних 

для текстильного матеріалу. Відомо, що певна кіль-

кість застосовуваних нами у побуті загальноприйня-

тих та зрозумілих понять і характеристик можуть 

набувати різного значення залежно від галузі вико-

ристання. Таким на сьогодні є визначення м’якості 

текстильного матеріалу. Текстильні об’єкти (зокре-

ма, тканини та трикотажні полотна, виготовлені з 

текстильних матеріалів) у широких межах сприй-

няття можуть бути класифіковані на дві групи за 

тактильними відчуттями – приємні та неприємні. 

Основним чинником споживацької переваги часто є 

сенсорне сприйняття матеріалу. Переваги також 

базуються на ергономічності об’єктів, на тривалості 

їхніх властивостей і на поєднанні різних окремих 

характеристик. Поняття “туше” (гриф) може бути 

поділене на декілька підпонять – м’якість, гладкість, 

зминальність, теплоємність, об’ємність. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 

Спроба обґрунтування можливості визначення роз-

мірних характеристик фізичних властивостей для 

тактильного оцінювання текстильних матеріалів бу-

ла розглянута у роботах Н. М. Защепкіна, В. Л. Кре-

тович, Р. Мередит та ін. [1, 2]. Також була запропо-

нована принципово нова система об’єктивного оці-

нювання тактильних відчуттів (KES-F (Kawabata 

evaluation system – Fabrics)), яка характеризується 

достатньою комплексністю, але є економічно не-

достатньо ефективною [3]. Вона складається з кіль-

кох різних інструментів оцінювання: розтяжності та 

розривності (KES-F1), жорсткості (KES-F2), пруж-

ності (KES-F3), показників поверхні (KES-F4) тощо. 

На думку авторів, оцінювані параметри та їх значен-

ня нормалізовані і корелюють із суб’єктивною 

тактильною оцінкою.  

Опубліковані дані про відносно простий метод 

для визначення м’якості, що дозволяє оцінити пруж-

ні властивості текстильного матеріалу із застосуван-

ням приладу “софтометр” [4]. Принцип його дії ба-

зується на визначенні сили, яка передається дослід-

жуваним зразком на сенсор реєстраційного елемента 

приладу під час згинання. 

Компанія Emtec (Німеччина) [5] використовує 

для оцінювання споживчих властивостей матеріалів, 

а також їх динамічного розтягування, м’якості та 

інших дотичних параметрів TSA (Tissue Softness 

Analyzer) – аналізатор м’якості тканини, який, зокре-

ма, дає можливість оцінити характеристики “туше” 

матеріалів. Визначення м’якості, еластичності та 

здатності до стискання тканини відбувається так 

само, як і визначення опору під час продавлювання 

матеріалів кулькою. Розробники вважають, що 

м’якість є основним якісним показником для тканих 

і нетканих матеріалів разом з міцністю. Водночас її 

можна характеризувати за допомогою показників 

гладкості, жорсткості та зминання текстильних 

матеріалів, а також під час виробництва та перероб-

ки тканих та нетканих матеріалів, паперу, оскільки 

здатність всмоктувати вологу, м’якість та “пухкість” 

формують властивості паперу санітарно-технічного 

призначення. 

Аналізатор м’якості тканини одночасно врахо-

вує вплив всіх показників на м’якість. На думку ви-

робника, прилад показує дуже щільний взаємозв’я-

зок між отриманими результатами та тактильним 

сприйняттям матеріалу під час органолептичного 

оцінювання із високою відтворюваністю результа-

тів. Принцип дії приладу ґрунтується на вимірю-

ванні вібрації досліджуваного зразка і подальшої 

побудови частотного спектра шумів. Водночас 

змінні фактори, від яких залежать кількісні значення 

отриманих показників, поділяють на дві групи [6]: 

1) ті, що визначають якість вихідного волокнис-

того матеріалу; 

2) ті, що визначаються технологічним процесом 

виготовлення матеріалу (для паперу санітарно-тех-

нічного призначення – ступінь помелу, режим пре-

сування, процес відливання, сушіння та подальшого 

оброблення).  

В окремих випадках для оцінювання властивос-

тей санітарно-гігієнічних видів паперу також визна-

чають опір продавлюванню. Цей метод випробувань 

описаний у ISO/FDIS 12625:9-2001 [7]. Перевага 

цього методу полягає в отриманні кращої кореляції 

результатів під час використання для визначення ха-

рактеристик санітарно-гігієнічного паперу, оскільки 

він має механічну міцність, яка є нижчою за звичай-

ний папір. Проте цей метод не має нічого спільного 

з традиційним методом визначення опору продав-

люванню за ГОСТ 113525.8-1986. 

Стандарт ISO 17235:2011 (IULTCS/IUP 36) 

“Кожа. Физические и механические испытания. 

Определение мягкости” [8] встановлює умови та ви-

моги до визначення параметрів та характеристик 

м’якості шкір, які через технологічні причини та 

технічні обмеження методики практично немож-

ливо застосувати для проведення випробувань ана-

логічних характеристик текстильних матеріалів. 

 

Постановка завдання. У стандартах здебіль-

шого не вказується перелік груп показників, що 

характеризують конкретні властивості текстильних 

матеріалів чітко визначеного призначення, а у 

сучасних міжнародних стандартах значна увага при-

діляється чіткій конкретизації показників якості, які 

описують споживчі властивості готових виробів з 

текстильних матеріалів.  

Поняття “властивості м’якості текстильних ма-

теріалів” об’єднує комплекс властивостей органо-

лептичних та пружнопластичних. М’якість харак-

теризують пружнодеформаційні показники: пруж-

ність, пластичність, розтяжність, гнучкість, а також 

пухкість і стан поверхні матеріалу, шорсткість, коефі-

цієнт тертя тощо.  

Невід’ємною умовою під час визначення роботи 

тактильної системи дотику до матеріалу є оцінюван-

ня його м’якості. Опір дії зовнішніх чинників недос-

татній для оцінювання властивостей поверхні 
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досліджуваних матеріалів, оскільки тактильна чут-

ливість – це вид поверхневої рецепції, яка відповідає 

за сприйняття цієї властивості. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 

Аналіз патентно-правових документів за темою дос-

лідження вказує на те, що основна увага під час дос-

лідів приділяється вивченню зміни таких характе-

ристик текстильних матеріалів, як деформація, 

формоутворення, усадка. Лише у декількох патентах 

описуються вимірювання жорсткості матеріалів, а 

такий показник, як м’якість текстильного матеріалу, 

на сьогодні практично не описаний і не конкрети-

зований. 

Розглядаються також застосування методів ін-

терпретації в’язкопружної поведінки текстильних та 

інших матеріалів, обумовлених підходами до виз-

начення співвідношень між напруженнями і дефор-

маціями, що вимагає кількісного зіставлення отри-

маних під час досліджень результатів. Один з них [9] 

полягає у використанні функцій повзучості I(t) і 

релаксації Е(t), співвідношень між напруженнями і 

деформаціями у вигляді інтегралів Стілтьєса [10].  

Подібний варіант вимірювальних пристроїв за-

пропонований і авторами [11−13]. Однак основний 

акцент під час вимірювань робиться на параметрах 

значень показника жорсткості текстильного мате-

ріалу. Оцінюється “пасивна” жорсткість матеріалу 

без визначення впливу інших чинників на показники 

жорсткості. З цією метою пристрій використовуєть-

ся тільки для матеріалів, яким властива стріла про-

гину не менше 10 мм, та має значну відносну похиб-

ку вимірів (до 41 %).  

Зважаючи на цілі та завдання роботи був прове-

дений патентний пошук у галузі сучасного стану 

матеріального забезпечення дослідницьких робіт 

стосовно визначення параметрів м’якості матеріалів 

та чинників, які можуть впливати на неї. 

У корисній моделі [14] запропонований прист-

рій для визначення ергономічних властивостей ма-

теріалів, що складається з основи у вигляді кільця 

для фіксації тканини та штовхача, який відрізняєть-

ся тим, що всередині основи по колу встановлені 

реєстраційні елементи для визначення основних 

ортотропних властивостей матеріалу під час розтя-

гування зразка за контуром у всіх напрямках. Однак 

розподіл деформацій і зусиль для цього виду випро-

бувань є неоднорідним. 

Запропоновано також спосіб вимірювання із 

високою точністю деформації розтягнення і стис-

кання одягу безпосередньо з поверхні дослідного 

текстильного матеріалу [15], на який попередньо 

нанесений трафарет для встановлення інтенсивності 

деформації, за допомогою фотоелектричних індика-

торів, які реєструють зміну світлового потоку. Пе-

ревагою запропонованого способу є висока точність 

вимірювання деформації розтягнення чи стискання 

одягу, яка забезпечується тим, що вимірювання від-

бувається саме з поверхні матеріалів без викорис-

тання тензометрів, адже в результатах вимірювань 

немає похибки, викликаної способом з’єднання тен-

зометра із матеріалом та його висотою. 

Спосіб, запропонований у патенті [16], передба-

чає навантаження і відпочинок випробовуваного 

зразка, визначення в процесі навантаження жорст-

кості, пружності, роботи вигину, зусилля під час 

зняття навантаження і зменшення зусилля в зразку 

за різницею між зусиллям у момент вимірювання 

жорсткості та зусиллям під час зняття наванта-

ження, визначення у процесі відпочинку роботи, що 

витрачається на відновлення зразка, за залежністю 

зусилля, що вигинає, від величини відновлення зраз-

ка після вигину, а також визначення різниці робіт, 

витрачених на вигин і відновлення зразка. Водночас 

досягається підвищення об’єктивності й оцінювання 

здатності текстильних матеріалів чинити опір дії, що 

вигинає взірець.  

Технічним результатом заявлених способів є 

підвищення об’єктивності оцінювання здатності 

текстильних матеріалів чинити опір дії, що їх виги-

нає, шляхом вивчення зміни зусилля під дією наван-

таження і відновлення зразка в процесі відпочинку 

та підвищення інформативності вимірювань шляхом 

введення нових характеристик (показників релакса-

ційних властивостей). Спосіб дозволяє оцінити кі-

нетику опору текстильних матеріалів деформуючій 

дії під час вигину і здатність матеріалів до віднов-

лення первинної форми після вигину. 

Якщо колір текстильного матеріалу, вид переп-

летення, його щільність можна визначити та охарак-

теризувати за зовнішнім виглядом (або у іншій до-

датковій описовій формі), то такий показник, як 

м’якість текстильного матеріалу, на сьогодні прак-

тично не описаний і не конкретизований. Тобто ви-

никає необхідність у кількісному позначенні описо-

вих характеристик властивості м’якості [17]. 

Для визначення м’якості текстильних матеріалів 

за принципом, задекларованим у [5], використаний 

дещо удосконалений авторами прилад, який склада-

ється з опорної площини, де розміщується досліджу-

ваний зразок, індикатора для вимірювання і наван-

тажувального елемента. Запропонований прилад, 

схематично зображений на рис. 1, створений на базі 

магнітного товщиноміра МТ-41НЦ, використання 

якого дозволяє здійснювати заміри товщини немаг-

нітних матеріалів у діапазоні від 0,004 до 2 мм. 

Проведені лабораторні дослідження показників 

властивостей матеріалів, дотичних або таких, що 

опосередковано характеризують властивість м’якос-

ті досліджуваних текстильних матеріалів (жорст-

кість, драпірувальність, розривні характеристики 

тощо), показують наявність кореляційного зв’язку із 

показниками, отриманими з використанням запро-

понованого методу оцінювання м’якості текстиль-

них матеріалів.  

Тобто підтверджена практична доцільність ви-

мірювання м’якості текстильних матеріалів із вико-

ристанням даних про роботу опору зразка стискан-

ню, яка залежить від величини деформації зразка, 

що змінюється зі зміною м’якості досліджуваних 

матеріалів. 
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Рис. 1. Схематичне зображення приладу для 

визначення м’якості текстильних матеріалів 

[18]: А – блок навантаження; В – електронний 

блок індикації магнітного товщиноміра;  

1 – верхня вимірювальна площина; 2 – нижня 

вимірювальна площина; 3 – навантажувальний 

елемент; 4 – набір різноважок; 5 – магнітний 

сенсор; 6 – рейка; 7 – вимірювальний щуп 

магнітного сенсора 

 

Висновки і перспективи подальших дос-

ліджень у даному напрямі. Таким чином, успішне 

вирішення проблеми об’єктивного оцінювання 

значень показника м’якості текстильних матеріалів 

дасть не лише можливості для забезпечення якості 

під час виробництва, але також зможе дати відповіді 

на питання споживачів щодо якості та комфортності 

обраних матеріалів (наприклад, м’якість подушок, 

комфортність білизни) [18].  

Тобто підтверджується думка, що м’якість текс-

тильних матеріалів не є результатом чітко визначе-

ного одиничного сенсорного відчуття, і тому для її 

вимірювання та обчислення потрібне використання 

більш деталізованого опису та розділення чинників 

формування м’якості, наприклад, на м’якість тіла 

текстильного матеріалу та м’якість його поверхні. 

Водночас вважають, що її не можна охарактери-

зувати однозначно, і в загальному випадку поняття 

м’якості матеріалу об’єднує комплекс властивостей 

органолептичних та пружнопластичних. М’якість 

визначають пружнодеформаційні показники, такі як 

пружність, пластичність, розтяжність, гнучкість, а 

також пухкість і стан поверхні матеріалу, тобто його 

рельєф, коефіцієнт тертя тощо. Певне співвідношен-

ня цих параметрів, надумку авторів, характеризує 

показник найвищої м’якості. Більшість текстильних 

матеріалів повинна володіти і певними значеннями 

пружності, тобто здатністю повертатися в первин-

ний стан (недеформований) після зняття зовнішньо-

го навантаження.  

Авторами обґрунтовано необхідність та можли-

вість проведення оцінювання показника м’якості 

текстильних матеріалів і визначення його критеріїв 

об’єктивними методами із застосуванням запропо-

нованого та практично апробованого інструмен-

тального вимірювального обладнання. 
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Анотація. Аналіз харчування населення нашої країни виявляє значні відхилення від формули раціо-
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вуглеводів, дефіцит білків, багатьох вітамінів та мікроелементів, а також харчових волокон. Однією з 

причин такого дисбалансу є виробництво харчовою промисловістю продуктів, які не відповідають реко-
мендованим нормам раціонального харчування за показниками харчової та біологічної цінності. Доведено, 

що продовольча безпека передбачає максимальну доступність продуктів харчування для всього населення, 

а також відповідну їх якість та безпечність для здоров’я. 
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rational nutrition - the increased energy value of the food ration due to animal fats and carbohydrates, deficiency 
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Постановка проблеми. Проблема забезпечення 

населення продуктами харчування не втрачає актуаль-

ності, незважаючи на всі досягнення науково-тех-

нічного прогресу. В економічно розвинених країнах 

все більше приділяють увагу зміні структури харчу-

вання, що безпосередньо пов’язано зі здоров’ям 

нації. Раціональне харчування забезпечує нормаль-

ний ріст, розумовий і фізичний розвиток організму, 
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оптимальне функціонування всіх органів і систем, 

формування імунітету та адаптаційних резервів 

організму. 

В Україні актуальність проблем, пов’язаних з 

якістю та характером харчування, визначається низь-

кою спроможністю більшості населення у забез-

печенні повноцінного харчового раціону, стійкими 

порушеннями структури харчування, значним по-

ширенням аліментарно залежної патології. Медичні 

та епідемічні дані вказують на взаємозв’язок харчу-

вання з найбільш поширеними неінфекційними хво-

робами, серцево-судинними і деякими видами онко-

логічних захворювань. Поширеність численних де-

генеративних захворювань, зокрема серцево-судин-

них, багатьох форм раку, цукрового діабету, жовчо-

кам’яної хвороби, подагри, ожиріння пов’язують з 

надмірним споживанням їжі, що містить жири, прості 

вуглеводи, кухонну сіль та одночасно зі зменшеним 

використанням вітамінів, харчових волокон [1]. 

На жаль, низьким є рівень освіти населення, 

зокрема молоді з питань здорового, раціонального 

та лікувально-профілактичного харчування. 

 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. В 

Україні багато науковців досліджують проблему 

раціонального та здорового харчування, зокрема  

В. Смоляр, О. Волошин, Н. Зубар, А. Гойчук, В. Вла-

сов, Л. Денисенко, І. Смірнова, В. Передерій, Ю. Гри-

горов та ін. Матеріали досліджень і публікацій пока-

зують, що у більшості населення порушений режим 

харчування, структура харчового раціону і кількість 

приймання їжі. У стравах переважають дешеві про-

дукти з низькою біологічною цінністю, недостатнім 

є споживанням м’ясних, молочних, рибних товарів, 

свіжих овочів та фруктів [2]. 

Доведено, що рівень здоров’я на 50 % залежить 

від соціально-економічних умов і способу життя, 

найважливішою складовою якого є харчування. 

 

Постановка завдання. Метою статті є аналіз 

існуючого стану раціонального харчування населен-

ня та продовольчої безпеки в Україні, виявлення ос-

новних напрямів вирішення проблем повноцінного 

харчування. 

 

Виклад основного матеріалу дослідження. 

Харчування населення є глобальною соціально-еко-

номічною проблемою, вирішення якої потребує 

об’єднання зусиль на світовому, регіональному та 

національному рівнях. Воно завжди було і зали-

шається найсуттєвішим чинником, який здійснює 

постійний вплив на здоров’я людини [3]. 

Їжа – це мультикомпонентний фактор навко-

лишнього середовища, що містить понад 600 речо-

вин, необхідних для нормального функціонування 

організму людини. Кожна з цих речовин займає 

певне місце в складному гармонійному механізмі 

біохімічних процесів і сприяє належному фізичному 

розвитку людини.  

Історія науки про харчування багата на прик-

лади оздоровчого впливу їжі на стан здоров’я насе-

лення країн Європи, Америки. Так, за традиційної 

дієти Середземномор’я, переважно рослинного хар-

чування населення Південно-Східної Азії, Китаю, 

Японії та Африки, за вегетаріанського способу хар-

чування частота виникнення серцево-судинних 

захворювань і раку в 2−3 рази менша, ніж за звичай-

ного Західного способу харчування, який характери-

зується надмірним споживанням м’яса, молочної 

продукції, жирів, простих вуглеводів, солі, із одно-

часним нівелюванням фруктами та овочами [1]. 

Загалом дослідження вітчизняних науковців 

свідчать про істотну зміну структури раціонів хар-

чування в Україні. Вона характеризується зменшен-

ням споживання хлібо-, м’ясо-, молокопродуктів, 

що призвело до погіршення стану харчування насе-

лення. Водночас виявлене недостатнє надходження 

трьох життєво необхідних амінокислот − метіоніну, 

триптофану і валіну, порушення співвідношення 

моно-, поліненасичених і насичених жирних кислот, 

недостатня кількість вітамінів А та В2, заліза (для 

жінок продуктивного віку). Викликає тривогу знач-

не скорочення вживання молока і молочних про-

дуктів [4−6]. 

Європейське відділення ВООЗ розробило межі 

забезпечення організму людини харчовими речови-

нами (табл. 1). За цими даними, загальна кількість 

жирів у раціоні не повинна перевищувати 30 % його 

енергетичної цінності, а частка насичених жирних 

кислот – 10 %. Контролюється вміст холестерину в 

раціоні (не більше 300 мг/добу). Загальна кількість 

вуглеводів, переважно складних, повинна забезпе-

чувати 55−75 % енергії раціону. Обмежується вжи-

вання вільного цукру (не більше 4 % від добової 

енергетичної цінності), кухонної солі (не більше  

6 г/добу) і білка (не більше 10−12 %) [1]. 

 

Таблиця 1 

Нижня та верхня межі забезпечення 

організму людини харчовими речовинами (за 

даними ВООЗ) (% від добової енергетичної 

цінності) 

Харчові речовини 

Межа середнього 

споживання 

нижня верхня 

Загальна кількість жирів 15 30 

Насичені жирні кислоти 0 10 

Поліненасичені жирні 

кислоти 

3 7 

Харчовий холестерин, 

мг/день 

0 300 

Загальна кількість вуглево-

дів 

55 75 

Складні вуглеводи 50 70 

Харчові волокна, г/день 27 40 

Вільний цукор 0 4 

Білок 10 12 

Кухонна сіль 0 6 

 

Встановлено, що недостатнє харчування, як і над-

мірне споживання харчових продуктів, спричиняє 

цілу низку захворювань аліментарного характеру, 

що є важливою проблемою громадського здоров’я [7].  
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За даними ВООЗ, на земній кулі більш ніж  

800 млн людей хронічно не доїдають і мають той або 

інший ступінь білково-енергетичної або білкової не-

достатності, близько 1500 млн осіб страждають на 

залізодефіцитну анемію, майже у 250 млн осіб вияв-

лений ендемічний зоб, а орієнтовно 20 млн мають 

церебральні порушення і щорічно майже 0,5 млн 

частково або повністю втрачають зір [2]. Світова 

статистика свідчить, що понад 170 млн дітей у світі 

мають низьку масу тіла, з них щорічно помирає  

3 млн осіб. 

У зв’язку з нераціональним харчуванням відбу-

вається втрата 4,5 % здорових років життя внаслідок 

передчасної смертності та інвалідності. В Україні 

більш як половина випадків передчасної смерті (до 

65 років) чоловіків і жінок зумовлені хворобами, 

пов’язаними з нездоровим харчуванням [7]. 

За даними обстеження домогосподарств у 2015 р. 

встановлено, що, як і в попередні роки, сільські жи-

телі споживають менше порівняно з міськими м’яса 

та м’ясопродуктів – в 1,4 раза, риби та рибопродук-

тів – в 1,2 раза, яєць – в 1,1 раза, майже вдвічі менше 

– фруктів, ягід, горіхів та винограду. Водночас у 

сільських домогосподарствах споживають більше 

таких харчових продуктів: картоплі – в 1,5 раза, 

хліба та хлібних продуктів – в 1,4 раза, цукру – на 

12,1 % [2].  

Найбільш вагому різницю у харчуванні домо-

господарств із дітьми та без дітей встановлено щодо 

таких харчових продуктів, як риба та рибопродукти 

(1,6 раза), цукор, олія (1,5 раза), хліб і хлібопродук-

ти, м’ясо та м’ясопродукти, молоко та молочні про-

дукти, овочі й баштанні (1,4 раза). 

Оцінювання харчового статусу дорослого насе-

лення України в сучасних соціально-економічних 

умовах показало, що енергетично адекватним є хар-

чування у 52,3 % обстежених, недостатню енерге-

тичну цінність раціонів виявлено у 9,3 % осіб, над-

лишкову – у 38,4 % осіб. Привертає увагу те, що у 

42,4 % людей зареєстровано підвищений індекс 

маси тіла, для сільських мешканців цей показник 

становить 34,5 %. Серед осіб з надлишковою масою 

тіла виявлено 14,8 % з ожирінням ІІ та ІІІ ступенів. 

Надлишкова маса тіла та ожиріння більш прита-

манна жіночій популяції, ніж чоловічій, і на сьогодні 

є однією з найбільш актуальних проблем сучасної 

медицини та охорони здоров’я [8]. 

Відомо, що одним із основних принципів раціо-

нального харчування є безпечність харчових про-

дуктів. Сучасне трактування продовольчої безпеки 

передбачає не лише забезпечення максимальної дос-

тупності продуктів харчування для всього насе-

лення, а й їх відповідну якість та безпечність для 

здоров’я [9, 10]. 

 

 
 

Рис. 1. Добова енергетична цінність раціону людини 
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На основі індикаторів, якими оперує Продоволь-

ча та сільськогосподарська організація ООН (ФАО), 

здійснено оцінювання рівня продовольчої безпеки 

України у 2015 р. (рис. 1) [11]. 

Останніми роками середньодобова поживність 

раціону українця скоротилася до рівня початку 2000 р. 

Так, за даними статистики, у 2015 р. в середньому 

українці споживали 2799 ккал на добу, або на  

140 ккал менше, ніж роком раніше. Проте енерге-

тична цінність раціону у попередньому році на 12 % 

перевищувала встановлений критичний (пороговий) 

рівень для цього показника − 2500 ккал на добу. 

Як і у попередні роки, переважно свої потреби у 

їжі українці задовольняли за рахунок продуктів рос-

линного походження – 72 %. Лише 28 % середньо-

добового раціону забезпечувалося за рахунок спо-

живання продукції тваринництва, що майже у 2 рази 

менше від необхідного для здорового харчування 

рівня (55 %). Порівняно з 2014 р. кількість калорій, 

яку споживало населення у вигляді харчових продук-

тів тваринного походження, зменшилася на 3,9 %. 

Щодня житель України вживав у середньому 84 г 

протеїнів, або на 18 % менше середнього рівня роз-

винених країн (103 г на добу). 

Оптимальним вважається, коли фактичне спо-

живання продуктів харчування особою впродовж 

року відповідає рекомендованій нормі, тобто коефі-

цієнт співвідношення між фактичним і раціональ-

ним споживанням дорівнює одиниці (рис. 2). 

У 2015 р. споживання лише трьох найменш вар-

тісних груп (хліб та хлібопродукти; овочі та баш-

танні; картопля) досягло або перевищило рекомен-

дований рівень (на особу за рік, кг). Щодо інших 

груп, то коефіцієнт достатності споживання був мен-

шим за одиницю. Особливо суттєво відстає вживан-

ня продукції тваринного походження та фруктово-

ягідної. Так, рекомендований рівень щодо м’яса за-

безпечено на 64 %, молока – на 55 %, риби – на 43 %, 

фруктів та ягід – на 57 %. 

На тлі зниження наявних реальних доходів насе-

лення у 2015 р. на 22,2 % відбулося зменшення спо-

живання у всіх без винятку групах продуктів харчу-

вання. Зокрема, вживання молока упродовж 2015 р. 

скоротилося на 12,9 кг, м’яса – на 3,2 кг, риби – на 

2,5 кг на особу в рік. 

У 2015 р. загальні сукупні витрати одного домо-

господарства складали 4951,99 грн на місяць, із яких 

на харчування спрямовувалося 2708,53 грн (рис. 3). 

 

 
 

Рис. 2. Достатність споживання окремого продукту 
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Загалом індикатор економічної доступності ста-

новив 54,7 % за його 60-відсоткового граничного 

критерію. Якщо ж брати до уваги не загальні, а лише 

споживчі сукупні витрати домогосподарств, то част-

ка витрат на продукти харчування становила 58,9 %. 

У загальній структурі витрат на продукти харчу-

вання найвищу питому вагу займали витрати на: 

м’ясо і м’ясопродукти – 23 % (613 грн на домогос-

подарство на місяць), хліб і хлібопродукти – 15 % 

(411 грн), молоко і молочні продукти – 13 % 

(346 грн). 

Якщо порівнювати питому частку витрат на хар-

чування в Україні з аналогічними показниками у 

країнах ЄС і США, то ситуація виглядає вкрай песи-

містично (рис. 4). 

 
 

Рис. 3. Економічна доступність продуктів харчування 
 

 

 
 

Рис. 4. Питома частка витрат на харчування в Україні та у світі в 2014−2015 рр. 
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У ЄС витрати на харчування не перевищують 

12,3 % від усіх споживчих витрат, у США вони 

становлять менше 10 %. Навіть у Росії цей показник 

дорівнює 33,9 %. 

Наступним індикатором є диференціація вартос-

ті харчування за соціальними групами (рис. 5). 

У 2015 р. 20 % домогосподарств з найбільшими 

доходами в середньому витрачали на харчування 

3298,68 грн на місяць, а 20 % домогосподарств з 

найменшими доходами – 2228,44 грн. 

Коефіцієнт диференціації вартості харчування 

за соціальними групами становив 1,48 проти 1,50 у 

2014 р. Найбільша диференціація у споживанні в 

межах вищого та нижчого квінтилів спостерігалася 

щодо продукції тваринного походження (м’ясо, 

риба, молоко), а також фруктово-ягідної групи. 

Під час аналізу продовольчої безпеки був врахо-

ваний такий індикатор, як продовольча незалеж-

ність за окремим продуктом. Задоволення потреб 

населення у харчових продуктах у межах його ку-

півельної спроможності у 2015 р., як і у попередні 

роки, забезпечувалося переважно за рахунок про-

дукції вітчизняного виробництва (рис. 6). 

 
 

Рис. 5. Диференціація вартості харчування за соціальними групами 

(в середньому на місяць, на особу, кг) 
 

 

 
 

Рис. 6. Індикатор імпортозалежності (%) 
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Водночас за двома групами продуктів харчуван-

ня частка імпорту перевищувала встановлений 30- 

відсотковий граничний критерій для цього індика-

тора. Найвищий рівень імпортозалежності – 65 % − 

відмічено у групі “риба і рибопродукти”, оскільки  

90 % імпортних поставок припадає на види риб, які 

виловлюються лише у водах морських економічних 

зон інших держав, що пов’язано з особливостями їх 

біологічного циклу. 

Перевищення граничного критерію у групі “олії 

рослинні” обумовлено імпортом тропічних олій (паль-

мова та кокосова), які займають понад 90 % імпорту 

та користуються активним попитом у вітчизняних 

виробників харчової промисловості.  

Слід зауважити, що у 2015 р. порівняно з попе-

реднім відбулося скорочення частки імпорту прак-

тично у всіх групах харчових продуктів, навіть у 

тих, де зазвичай був високий відсоток імпорту. Це 

стосується групи “фрукти та ягоди”, де останніми 

роками імпортозалежність за рахунок ввезення екзо-

тичних фруктів, культивування яких не властиве для 

України, перевищувала 35 %. Проте це не є пози-

тивним сигналом. Скорочення імпорту відбулося за 

рахунок зменшення загального споживання продук-

тів харчування українцями, обумовленого суттєвим 

зниженням купівельної спроможності. 

Світовий досвід показує, що виважена комп-

лексна державна політика в продовольчій безпеці, 

створення умов для забезпечення населення повно-

цінним, раціональним харчуванням дають позитивні 

результати у зниженні захворюваності та поліпшен-

ні здоров’я, збільшенні тривалості життя людини. 

 

Висновки і перспективи подальших досліджень 

у даному напрямі. У формуванні та збереженні здо-

ров’я, сприянні високій працездатності людини та 

активному її довголіттю важлива роль належить 

харчуванню. Воно має бути раціональним, повно-

цінним, з урахуванням віку людини, статі, характеру 

праці та інших особливостей. Як доведено числен-

ними науковими дослідженнями, раціональне хар-

чування є основою профілактики багатьох неінфек-

ційних захворювань.  

На жаль, стан здоров’я нашої нації можна харак-

теризувати як незадовільний. В Україні низьким є 

рівень освіти населення з питань здорового та ра-

ціонального харчування. 

Продовольча безпека передбачає максимальну 

доступність продуктів харчування для всього на-

селення, а також відповідну їх якість та безпечність 

для здоров’я. У 2015 р. зафіксовано погіршення ста-

ну продовольчої безпеки практично за всіма прин-

циповими індикаторами. 

Пропозиції. Для збереження і зміцнення здо-

ров’я населення України та забезпечення майбут-

нього держави необхідно: 

 розробити та ухвалити в країні Концепцію 

раціонального та здорового харчування; 

 розробити і реалізувати програму високоефек-

тивного розвитку сільського господарства та пе-

реробних галузей на основі досягнень науки і  

передового національного й світового досвіду, 

націлену на збільшення високоякісних продуктів 

харчування; 

 забезпечити державою постійний контроль за 

безпечністю та якістю харчових продуктів, підви-

щити роль Державного стандарту України, відповід-

ним органам здійснювати постійний контроль за 

дотриманням технічних умов на виробництві; 

 інформувати громадськість про здорове хар-

чування в навчальних закладах, на робочих місцях, 

у магазинах, закладах ресторанного господарства та 

пропагувати здоровий спосіб життя і культуру спо-

живання харчових продуктів. 
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