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Тематичний 
напрямок 1 

ІННОВАЦІЇ У ХАРЧОВОМУ І 
ПРОМИСЛОВОМУ ВИРОБНИЦТВІ 

ТОВАРІВ 

INNOVATIVE TECHNOLOGIES IN  
THE PRODUCTION OF CANNED FOOD 

Ya. S. Dziuba, educational and professional program 
“Food Technologies”, specialty 181 Food Technologies, 
group FT2401m 
Sumy National Agrarian University 

The demand for food that meets the requirements of a healthy diet 
and contains high-quality proteins, minerals and other biological 
substances continues to grow. Canning technology is one of the most 
effective ways to preserve the beneficial properties of products. 
Especially in the conditions of the modern market, where the health 
and biological value of food products play an important role [1].  

Modern food production is focused on improving technological 
processes for the manufacture of products with high nutritional and 
biological properties. The use of poultry meat and plant materials, 
like pumpkin, chickpeas and flax seeds, will make it possible to pro-
duce canned food that meets the requirements of a healthy diet [2].  

Technological improvement of canned food involves the integra-
tion of new raw materials that increase their nutritional value. 
Poultry meat, due to its high protein content, low fat content and high 
biological value, is an ideal product for canning. It contains B 
vitamins, folic acid, selenium and other minerals that are necessary 
for the normal functioning of the body. 

Vegetable raw materials that can be added to the canned food 
recipe include pumpkin, chickpeas and flax seeds. Pumpkin is a 
valuable source of vitamins, minerals and dietary fiber. The content 
of vitamins A, C, E and group B, as well as magnesium, potassium 
and iron, makes it an important component for the enrichment of 
food products. In addition, pumpkin contains high levels of antioxi-
dants such as carotenoids (especially beta-carotene), which help 
maintain visual function and strengthen the immune system. Due to 
its low caloric content and high content of dietary fiber, pumpkin 
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contributes to the normalization of the digestive system and can be 
useful for dietary nutrition [3–4].  

Chickpeas or Turkish peas are a rich source of protein and 
important amino acids such as lysine, which distinguishes it from 
other legumes. Chickpeas also contain a high amount of fiber, which 
has a positive effect on digestion and helps reduce cholesterol levels 
in the blood. In addition, it is a source of minerals, particularly 
potassium, magnesium, phosphorus, and B vitamins. Due to its 
properties, chickpeas are actively used in the technology of making 
canned meat to enrich the product with food fibers and proteins, 
which reduces the cost of production and increases its nutritional 
value [5–6].  

Flax seeds have high biological activity and are a source of 
omega-3 fatty acids, fiber, protein and lignans – natural antioxidants. 
Omega-3 fatty acids contribute to the improvement of the cardio-
vascular system, reduce the level of cholesterol in the blood and have 
anti-inflammatory properties. Flax seeds are also actively used in the 
manufacture of functional foods due to its positive effect on 
digestion, immunity and reducing the risk of developing cardio-
vascular diseases. Its application in the technology of canned food 
production allows not only to improve the nutritional value of 
products, but also to provide additional antioxidant properties and a 
reduced content of saturated fats [7–8].  

The use of poultry meat and plant materials such as pumpkin, 
chickpeas and flax seeds as an innovative method in canned food 
production technology is a promising direction for the development 
of products with high nutritional and biological value. 

Reference  
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ORGANIZATION OF SENSORY ANALYSIS OF RAW 
MATERIALS AND FINISHED PRODUCTS ACCORDING TO 

STANDARD OPERATING PROCEDURES (SOPs) 

Sherien Fransis, Quality Officer 
Private Limited Company ProV Foods Mumbai, India 

Sensory analysis is a method used to evaluate the quality of food 
products based on organoleptic characteristics such as appearance, 
color, aroma, taste, and texture. It plays a crucial role in ensuring 
consumer satisfaction and maintaining product quality. By identi-
fying potential defects at different stages of production, sensory 
analysis helps prevent low-quality products from reaching the 
market. 

The key components of sensory evaluation include visual 
assessment (shape, size, color, presence of defects), aroma evaluation 
(intensity and correspondence to expected smell), taste evaluation 
(flavor balance and detection of off-notes), texture analysis (firm-

https://doi.org/10.3390/molecules28020858
https://doi.org/10.1002/jsfa.13532
https://doi.org/10.3390/foods11203307
https://doi.org/10.3390/foods11203307
https://doi.org/10.1016/j.tifs.2021.09.025
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ness, crispiness, viscosity, elasticity), and the overall impression, 
including aftertaste [3]. 

To ensure accuracy and objectivity, sensory analysis must be 
conducted following standardized procedures. The process takes 
place in a controlled environment, free from external odors and 
distractions. It involves trained experts or sensory panels, the use of 
control samples for comparison, and a randomized order of sample 
presentation to avoid bias. 

Standardization of sensory procedures follows international 
guidelines, such as ISO 8586 (sensory assessor training) and 
ISO 13299 (sensory profiling methods). Compliance with food safety 
management systems like FSSC 22000, HACCP, GMP, and FSSAI 
ensures consistency in sensory evaluation. The results are docu-
mented in structured sensory evaluation forms and integrated into the 
company’s quality control system.  

The practical aspects of sensory analysis involve selecting and 
training assessors, preparing the testing environment under cont-
rolled conditions, and using standardized scales (e.g., 5- or 9-point 
scales) for scoring. Calibration of panelists is essential to reduce 
subjective variations and enhance the reliability of results [1]. 

Sensory analysis is applied at various stages of food production. 
In raw material assessment, it helps verify freshness and compliance 
with quality standards. In intermediate product control, it ensures 
that semifinished products meet required specifications before 
further processing. For final product evaluation, it guarantees that the 
finished goods align with consumer expectations. Additionally, 
sensory monitoring during storage and transportation helps detect 
undesirable changes in product characteristics. 

Despite its advantages, sensory analysis faces challenges such as 
subjective perception, the influence of external factors (lighting, 
temperature, previous experiences of assessors), and variations in 
taste preferences among different consumer groups. To address these 
issues, it is often combined with instrumental methods for more 
precise quality control. 

The future of sensory analysis lies in technological advancements. 
Artificial intelligence and machine learning can enhance automation 
and consistency in quality assessment. The development of electro-
nic noses and tongues provides objective measurements of taste and 
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aroma. Mobile applications for quick sensory testing and augmented 
reality training for assessors represent promising innovations in the 
field [2].  

In conclusion, sensory analysis is a cornerstone of food quality 
control, with applications ranging from raw material selection to 
final product evaluation and consumer preference studies. The imple-
mentation of SOPs ensures standardization and reliability, while 
technological advancements are set to further enhance the precision 
and efficiency of sensory testing. By embracing innovation and 
integrating digital solutions, the food industry can improve product 
quality, reduce waste, and create more enjoyable and satisfying 
experiences for consumers worldwide. 

References 

1. ISO 8586:2023. (2023). Sensory analysis – Selection and training of 
sensory assessors. International Organization for Standardization. 
https://www.iso.org/standard/76667.html. 

2. Kumar S., & Gautam N. (2022). Introduction to Sensory Evaluation of 
Food Products. Arcler Press. 

3. Świąder K., & Marczewska M. (2021). Trends of Using Sensory 
Evaluation in New Product Development in the Food Industry in 
Countries That Belong to the EIT Regional Innovation Scheme. Foods, 
10(2), 446. https://doi.org/10.3390/foods10020446. 

ІННОВАЦІЙНІ РОЗРОБКИ У КОНДИТЕРСЬКІЙ  
ГАЛУЗІ ЯК ЗАСІБ ПІДВИЩЕННЯ КОНКУРЕНЦІЇ 

В. О. Акмен, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи; 
С. В. Сорокіна, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи; 
В. К. Крошко, спеціальність 076 Підприємництво та торгів-
ля, група 076з-21б-01 
Державний біотехнологічний університет, м. Харків 

Ринок кондитерських виробів в Україні дуже конкурентний 
та стрімко розвивається і змінюється під впливом пандемії й 
воєнного стану. Попит на солодощі серед населення є достатньо 
високим. З його зростанням підвищуються вимоги до якості, 
асортименту, упакування, наявністю додаткових характеристик 
тощо. Все це призводить до підвищення конкуренції серед 

https://www.iso.org/standard/76667.html
https://doi.org/10.3390/foods10020446
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виробників, вихід на ринок нових гравців, необхідності пошуку 
нових ринків збуту.  

Вивчення динаміки розвитку галузі виробництва кондитер-
ських виробів показало, що попит на солодощі та інші кондитер-
ські вироби зростає. Це стимулює та підвищує зацікавленість 
науковців до проведення подальших досліджень у цій галузі. 
Метою роботи було вивчення інновацій, які запроваджуються в 
кондитерській галузі при виробництві шоколадних виробів, та 
сприяють підвищенню конкуренції.  

Аналізуючи асортимент шоколаду, який представлено на 
ринку та сировину для його виготовлення, відмічене фактичну 
відсутність інвестицій у вирощування какао-дерев серед вироб-
ників шоколаду, що актуалізує науковий напрямок з пошуку 
альтернативи какао-бобів у технологіях виготовлення цього про-
дукту. Дослідження з цього напрямку показали, що у якості 
інновацій сучасні науковці вже мають розробки технологій, які 
дозволяють виготовити шоколад без какао-бобів. Саме такі тех-
нології, які переосмислюють какао з урахуванням тенденцій ста-
лого розвитку, розглянемо далі. Так Planet A Foods пропонує 
використовувати насіння вівса та соняшнику, як сировину для 
виробництва шоколаду. У Німеччині науковці винайшли техно-
логію, що дозволяє виробляти шоколад із соняшникового насін-
ня та вівса. В рамках цього проєкту дослідники розробили кон-
центрат без какао, поєднання якого з вершковим маслом, дозво-
ляє отримувати какао-сировину без какао. Кінцевий продукт 
продається під брендом ChoVivia. Розробка спрямована на 
послаблення тиску в ланцюжках поставок какао, а власники 
інновації описують ChoViva як такий, що має «чудовий аромат» 
і «розкішний смак» та дозволяє зменшити забруднення атмосфе-
ри викидами CO2 на 90 %. 

У наступній технології пропонується замінювати какао пере-
робленими виноградними кісточками. Інноваційний підхід 
Voyage Foods також переосмислює шоколад, використовуючи 
для його виробництва виноградні кісточки [1]. 

Досить конкурентоспроможною позицією на ринку є молоч-
ний шоколад «Стевіясан», однак його основу складають тільки 
натуральні какао-продукти, а саме какао боби і какао-масло змі-
шані з екстрактом стевії «Стевіясан». При виготовленні дода-
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ється молоко і вершки, а також сушені ягоди чорниці, яка міс-
тить антоціани (поліпшують кровообіг в органах зору, підви-
щують гостроту зору в цілому) [2]. 

Вчені з Сумського університету доводять, що різні типи 
шоколадних цукерок є адекватним транспортним засобом  
для доставки різних пробіотичних штамів (Lactobacillus і 
Bifidobacterium). Запропоновано до складу чорного шоколаду 
додавати A. muciniphila та L. casei. Під час проходження через 
шлунок, цей шоколад сприяє підтриманню кількості початкової 
концентрації бактерій [3]. Таким чином, шоколад може викорис-
товуватись споживачами як функціональний продукт. 

Отримав вподобання у споживачів альтернативний вид шоко-
ладу, запропонований Британським стартапом Nukoko, який 
відрізняється тим, що до складу входить такий інгредієнт як 
боби Faba (інша назва кінська квасоля). Фаба може розглядатися 
як умовний «аналог» какао, оскільки містить білок – віцилін, 
подібний до білків какао-бобів. За даними вченого Девіда Солта, 
розщеплення віциліну та обсмажування утворених пептидів 
призводить до появи шоколадного смаку. Фахівці Nukoko при-
пускають, що застосування контрольованих процесів фермента-
ції та сушіння, дозволить створити продукт, дешевший за тради-
ційний шоколад, із можливістю масштабного виробництва. 
Основна цільова аудиторія компанії – масовий споживач. Це 
перспективний напрямок, з огляду на глобальне зростання 
вартості какао-сировини [4]. 

Компанія Celleste Bio розробляє революційну бездеревну 
технологію культивування какао-бобів у біореакторах на основі 
запатентованої біотехнології. Використовуючи лише один або 
два какао-боби, інженери компанії виокремлюють клітини, від-
повідальні за синтез какао-масла та какао-порошку і далі куль-
тивують їх у контрольованих умовах із додаванням води, цукрів 
і вітамінів. Очікується, що ця технологія дозволить замінити 
10 000 квадратних метрів традиційних какао-плантацій, забезпе-
чуючи щорічне виробництво двох тонн какао. При цьому вда-
ється мінімізувати негативний вплив на довкілля. 

Таким чином, з огляду на технологічні тенденції та динаміку 
ринку, менеджмент у сфері виробництва альтернативного шоко-
ладу має орієнтуватися на інноваційні розробки, які дозволяють 
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скоротити витрати на сировину та знизити екологічний вплив 
виробництва. Зростаючий попит на кондитерські вироби та 
етичне споживання відкриває нові можливості для залучення 
інвесторів і розширення ринків збуту.  
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У наш час харчова промисловість як на глобальному світово-
му, так і на вітчизняному рівнях характеризується досить широ-
ким рівнем виготовлення високобілкових продуктів підвищеної 
харчової, зокрема біологічної цінності [1, 2]. До виробів даної 
групи відносяться сухі розчинні суміші для харчування немов-
лят і дітей до 3 років, спортивне харчування, зокрема протеїнові 
композиції, що використовується для нарощування м’язової ма-
си, харчові продукти для спеціальних медичних цілей, зневод-
нені композиції для приготування відновлюючих напоїв, у т. ч. 
коктейлів, орієнтованих на споживання людьми з підвищеними 
фізичними та емоційними навантаженнями. У більшості випад-

https://journal.maudau.com.ua/gayd_pokuptsia/chym-zaminyty-shokolad/
https://journal.maudau.com.ua/gayd_pokuptsia/chym-zaminyty-shokolad/
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https://steviasun.com.ua/product/%0bukrayinska-molochnij-shokolad-steviyasan-z-risovimi-kulkami-i-chornitseyu-100-g/
http://www.tsatu.edu.ua/tstt/wp-content/uploads/sites/6/tymoshenko-23.pdf
http://www.tsatu.edu.ua/tstt/wp-content/uploads/sites/6/tymoshenko-23.pdf
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ків спільною рисою багатьох із зазначених харчових продуктів є 
використання в якості одного з ключових інгредієнтів сухої 
молочної сироватки чи її білкових концентратів [3–5]. 

Одним із чинників, що визначають рівень перетравлюваності 
та засвоюваності харчових субстратів, значною мірою детермі-
нує термін їх зберігання й рекомендованого споживання, вважа-
ється кислотність, зокрема активна [6–8]. Базуючись на експери-
ментально встановлених результатах досліджень, можна конста-
тувати, що близький до нейтрального й слабо кислотний рівень 
кислотності харчових виробів, зокрема їх білкової компоненти, 
сприяє оптимізації процесів травлення, функціонування серце-
во-судинної системи, дозволяє запобігати появі та розвитку 
захворювань, зокрема онкологічних [1, 3, 8, 9]. Особливого зна-
чення питання забезпечення рівня кислотності, належного мета-
болічним процесам організму, набуває для осіб у надзвичайних 
фізичних і емоційних станах, зокрема при підвищених наван-
таженнях, захворюваннях, ураженнях і травмах. 

Загальновідомо, що важливим індикатором біологічної цін-
ності харчових продуктів є їх амінокислотний склад їх білкової 
складової. Виходячи направленості зазначених високобілкових 
харчових виробів, амінокислотний склад білкової компоненти є 
особливо важливим при забезпеченні належних умов росту, під-
тримки та відновлення, зокрема кістково-м’язової тканини [10]. 

Білкова компонента виробів із її високим вмістом достатньо 
значною мірою визначає рівень кислотності, що визначається 
ґрунтуючись на структурній і електрохімічній специфіці атомної 
будови амінокислот, зокрема виду замісника, зв’язаного з ато-
мом Гідрогену, забезпечуючи амфотерні властивості [11, 12]. 
Виходячи з цього, при розробці харчових підвищеної біологіч-
ної цінності доречно брати до уваги відомості про якісний і кіль-
кісний склад представлених амінокислот, використовувати їх 
при розробці та формування нових виробів, особливо для спе-
ціальних цілей. Перспективним для цього є дослідження та вста-
новлення залежності активної кислотності та амінокислотного 
складу високобілкових продуктів у процесі зберігання. Для 
здійснення цього раціональним у наш час є використання 
спеціалізованої мови програмування Рython, її бібліотек pandas, 
sklearn.linear_model, sklearn.metrics, sklearn.preprocessing, базую-
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чись на відомостях про значення активної кислотності зазначе-
них високобілкових виробів, зокрема сухих розчинних продук-
тів у готовому до споживання рідкому стані, та даних про амі-
нокислотний склад і його зміни у процесі зберігання. Викорис-
тання таких математичних залежностей дозволить більш раціо-
нально формувати склад і споживні властивості спеціальних 
харчових продуктів підвищеної біологічної цінності, подов-
жувати термін їх зберігання та споживання. 
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Головними структуроутворюючими компонентами макарон-
ного тіста, що визначають його основні технологічні характе-
ристики такі, як пружність, пластичність і в’язкість, є клейкови-
на. Реологічна поведінка макаронного тіста визначається струк-
турно-механічними властивостями. Від кількості та властивос-
тей клейковинних білків значною мірою залежить здатність бо-
рошна поглинати воду при замісі, формувати тісто, затримувати 
діоксид вуглецю при його утворенні. Клейковині належить вирі-
шальна роль у визначенні реологічних властивостей тіста [1]. 

Маємо припущення, що збагачувальні добавки, а саме добав-
ка молочно-рослинна (ДМР), має певний вплив саме на цей ком-
понент макаронного тіста. Проведено дослідження змін власти-
востей сирої клейковини у борошна пшеничного для вироб-
ництва макаронних виробів за умови внесення добавки молоч-
но-рослинної.  

Дослідження властивостей клейковини борошна пшеничного 
проводили в тісті з введенням ДМР у кількості 2...5 % до маси 
борошна. В якості контролю використовували зразки тіста з 
борошна пшеничного без добавок. 
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Кількість і якість клейковини досліджуваних зразків визна-
чали стандартними методами. Вміст сирої клейковини визнача-
ли відмиванням її з тіста, що замішане з борошна та води. Вміст 
сухої клейковини визначався після виділення, за наведеною 
вище методикою, та висушування. Визначення водопоглиналь-
них властивостей проводилося за стандартною методикою з 
наступним розрахунком за формулою. Пружність клейковини 
вимірювалася за здатністю зберігати форму після стиску. Елас-
тичність (розтяжність) клейковини визначали на індикаторі 
деформації клейковини. Визначення кольорових характеристик і 
липкості відбувалося методом кольорової оцінки. 

Результати досліджень впливу раціональних концентрацій 
добавки молочно-рослинної на властивості сирої клейковини 
борошна пшеничного наведено у табл. 1. 

Таблиця 1 – Вплив добавки молочно-рослинної на 
властивості клейковини борошна пшеничного 
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У результаті досліджень було встановлено, що зразок з вміс-
том ДМР на рівні 5 % не змінює властивості клейковини борош-
на пшеничного. Відповідний висновок свідчить про перспективи 
використання добавки молочно-рослинної у виробництві мака-
ронних виробів. 
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Асортимент хлібобулочних виробів, які виробляються україн-
ськими підприємствами, налічує понад 1 000 найме-нувань. Він 
збільшується щороку у межах конкурентної боротьби за спожи-
вача, при цьому використовуються сучасні технології із засто-
суванням різних смакових добавок, наповнювачів тощо.  

Хліб є основним традиційним продуктом харчування біль-
шості населення України та інших країн, тому розробка техно-
логії виготовлення нових видів продукції, різноманітних поліп-
шувачів і замінників для хлібопекарської промисловості не втра-
тила своєї актуальності і продовжує активно розвиватись. Проб-
лема поліпшення якості хліба і розширення асортименту ціка-
вить вчених і технологів. В цьому напрямі працюють численні 
науково-технічні групи і лабораторії. 

Основні тенденції розвитку хлібопекарської промисловості і 
аналіз асортименту продукції, банку даних якості сировини, що 
переробляється і структури хлібопекарських підприємств 
обумовлюють широке застосування хлібопекарських поліпшу-
вачів з метою: 

 переробки борошна з пониженими хлібопекарськими 
властивостями; 

 створення прискорених технологій хліба; 
 виготовлення хліба лікувально-профілактичного і дієтич-

ного призначення з добавками, що підвищують споживні влас-
тивості продукції (об’єм, властивості м’якушки тощо); 
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 використання нових видів борошна, що виготовляється за 
модифікованими схемами, і нових видів зерна для хлібопекар-
ного виробництва. 

Усі поліпшувачі за призначенням можна умовно поділити на 
декілька груп: 

 універсальні поліпшувачі (для покращення органолептич-
них, структурно-механічних характеристик, подовження сві-
жості виробів); 

 поліпшувачі для виробництва виробів, які проходять 
стадію заморожування; 

 поліпшувачі для виробництва здобних виробів. 
Хлібопекарські поліпшувачі включають не тільки харчові 

добавки, але і мікронутрієнти, сухі закваски, комплексні поліп-
шувачі. При внесенні хлібопекарських поліпшувачів в борошно 
з метою підвищення його хлібопекарських властивостей отри-
мують вироби більшого об’єму, з кращою формостійкістю, 
поліпшеною структурою м’якушки, смаком і ароматом. Також, 
прискорюються технологічні процеси приготування, властивості 
готових виробів при переробці борошна з різними показниками 
якості стають більш стабільні. 

Разом з тим, не всі хлібопекарські поліпшувачі відповідають 
визначенню «харчової добавки». Деякі із них (комплексні поліп-
шувачі, підкислювачі, суха пшенична клітковина) не є харчови-
ми добавками, оскільки містять речовини, що мають харчову 
цінність і/або фізіологічно корисні для людського організму 
(суха пшенична клейковина і ряд комплексних поліпшувачів), 
тому їх необхідно виділяти в окремі групи. В залежності від 
функціонального призначення і принципу дії хлібопекарські 
поліпшувачі можна класифікувати на три групи: 

1. Харчові добавки для виробництва хліба (поліпшувачі 
окислювальної дії; поліпшувачі відновлювальної дії; модифіко-
вані крохмалі; ферментні препарати; поверхнево-активні речо-
вини; органічні кислоти; мінеральні солі; речовини, що сповіль-
нюють псування виробів; ароматичні і смакові добавки; суха 
клейковина і поліпшувачі на її основі; барвники; підкислювачі). 

2. Комплексні хлібопекарські поліпшувачі. 
3. Сухі закваски (підкислювачі). 
У хлібопекарському виробництві харчові добавки здебіль-

шого використовують з метою: 
 покращення якості продукції при переробці борошна з 

низькими хлібопекарськими властивостями; 
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 інтенсифікації технологічного процесу; 
 покращення структурно-механічних властивостей тіста; 
 подовження тривалості зберігання виробів; 
 надання виробам певних функціональних властивостей. 
Таким чином, хлібопекарська галузь є перспективною, так як 

має потенціал для розширення асортименту та розробки нових 
видів продукції, що не потребує надто багато часу та коштів. 
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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ НЕТРАДИЦІЙНОЇ 
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У міру зростання чисельності людство змушене створювати 
все більш зростаючі обсяги запасів харчової сировини. Ця сиро-
вина зберігається у висушеному, замороженому чи законсерво-
ваному вигляді. Проблема відновлення природних якостей хар-
чової сировини, що втрачаються при зберіганні, a також пробле-
ми безпеки самих продуктів, є головними питаннями харчової 
індустрії. Від правильності їхнього вирішення залежить майбут-
нє людства. Людство приходить до висновку про реально існую-
чу небезпеку способу виробництва продуктів харчування із 
заcтосуванням харчових добавок і починає шукати шляхи 
максимального скорочення їх використання.  

Консервовані продукти дають змогу значною мірою скороти-
ти витрати часу та праці, урізноманітнити меню в громадському 
харчуванні, забезпечити протягом року населення продуктами з 
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сировини, що росте тільки в теплий період року, тобто з плодів і 
овочів. 

Харчова промисловість України функціонує – шукаючи 
шляхи подолання проблем – інвесторів, із-за кордону і у власній 
державі, запроваджуючи нові технології і устаткування тощо. 
На багатьох підприємствах ведуть реконструкцію й технічне 
переоснащення виробництва, впроваджують нові види виcоко-
якіcної продукції в сучасній упаковці [1]. 

З кожним роком харчова промисловість стикається з новими 
викликами, які вимагають створення продуктів із високими хар-
човими властивостями та збереженням природних компонентів. 
Одним із перспективних напрямків є виробництво цукатів, що 
мають велику популярність серед споживачів завдяки їхній со-
лодкості та тривалому терміну зберігання. Водночас, спостеріга-
ється тенденція до збільшення попиту на нетрадиційні продукти 
з натуральної сировини, що мають високу біологічну цінність. 

Серед таких продуктів особливої уваги заслуговує селера, яка 
багата на вітаміни, мінерали та інші біологічно активні речо-
вини. Проте, в Україні селера досі рідко використовується у 
виробництві цукатів, що відкриває нові можливості для іннова-
ційних рішень у цій галузі. Використання нетрадиційної сирови-
ни для виготовлення цукатів може задовольнити попит спожива-
чів на продукти зі зниженим вмістом калорій, збагачені вітамі-
нами та антиоксидантами.  

До складу коренеплодів, a також листя селери входять дуже 
цінні для людського організму речовини, наприклад: амінокис-
лоти, каротин, нікотинова кислота, ефірні олії, бор, хлор, каль-
цій, залізо, марганець, магній, цинк, калій, селен, фосфор, сірка, 
вітаміни A, C, E, K, B1, B2, B3, B5, B6 і клітковина. 

Набір вітамінів, мінералів, білків і кислот в даній рослині уні-
кальний, завдяки цьому селера сприяє забезпеченню стабільнос-
ті клітин в організмі, a також уповільненню процесів старіння [2]. 

У зв’язку з цим удосконалення технології виробництва цука-
тів із селери є актуальною та перспективною темою, яка дозво-
лить не тільки розширити асортимент продукції на ринку, але й 
створити продукти з високими смаковими, текстурними та 
харчовими властивостями. 
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ВИДИ СТРЕСУ ПІД ЧАС КОНФЛІКТНИХ СИТУАЦІЙ НА 
СУЧАСНИХ ПРОМИСЛОВИХ ПІДПРИЄМСТВАХ 

А. В. Кочерга, аспірант кафедри менеджменту, спеціаль-
ність 073 Менеджмент 
О. В. Бондар-Підгурська, д-р екон. наук, професор, професор 
кафедри менеджменту 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

На промислових підприємствах в Україні щодня повстають 
різноманітні проблемні конфлікти, спричинені людськими чин-
никами. Так до них відносяться як самостійні неприємні ситуа-
ції, так і системно помічені негативні тенденції. Найчастіше 
причини подібних проблем ґрунтуються на розрізненнях праців-
ників промислових підприємств за досвідом роботи, віком, осві-
тою, ще у розбіжностях їх обов’язків та функціях. Відбиток на 
фактичне виникнення конфліктів накладають і розходження в 
індивідуальних якостях, власних цінностях, особистих поглядах 
на щоденні практичні питання. 

Необхідно наголосити, що конфлікти існують завжди у будь-
якому виробничому колективі і являються нормальним явищем, 
але факт їх наявності постійно вимагає безперервного моніто-
рингу з подальшим відпрацюванням управлінських заходів з 
метою результативного вирішення проблем, а можливо і їх запо-
бігання. З іншої сторони сам термін «конфлікт» нерідко розу-
міють тільки в негативній площині. Його люди асоціюють з 
суперечками, ворожнечею, агресією, війною, втратами. Так роз-
повсюджене переконання, що постійно конфлікт є небажаною 
подією, яку слід завжди уникати, якщо це практично можливо, а 
в разі виникнення вирішувати негайно [1, с. 264].  

Конфлікти майже завжди спричиняють стресові ситуації [3]. 
Під виробничим фаховим стресом слід розуміти стан напру-
женості людини, який з’являється під дією як негативних емо-
ційних так і різких екстремальних факторів в процесі організації 
трудової діяльності. 
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Таблиця 1 – Види стресу у робітників сучасних промислових 
підприємств 

Вид стресу Причина виникнення Наслідки 

Психологічний  Причина появи існуюче 
емоційне напруження в 
колективі, пов’язане з 
складними робочими 
умовами 

Загострення міжособис-
тісних конфліктів та 
зростання у робітників 
власної невпевненості  

Фізіологічний  Реакція організму люди-
ни на довготривале фі-
зичне навантаження, на 
складні створені умови 
праці 

Погіршення якості праці 
з неповноцінним відпо-
чинком і відсутнім ре-
жимом харчування 

Організаційний  Існуюча специфіка діло-
вого виробничого сере-
довища та сама струк-
тура промислового під-
приємства з понаднор-
мовим робочим наванта-
женням, з недостатньою 
підтримкою керівництва 

Зростаюча незадоволе-
ність психологічним 
станом колективу, за-
гострена невідповідність 
між вказаними поса-
довими обов’язками та 
власними можливостями 
працівника 

Соціальний  Присутність труднощів в 
процесі соціальних взає-
модій при неналежних 
комунікаціях, при неза-
доволеності власним со-
ціальним статусом в 
колективі 

Збільшується кількість  
конфліктів на підпри-
ємстві з колегами, з’яв-
ляється соціальна ізоля-
ція працівників 

Джерело: сформовано автором. 

Проводячи комплексний аналіз на сучасному промисловому 
підприємстві життєдіяльності колективів та управління персо-
налом, виділимо декілька першорядних видів стресу у робіт-
ників (табл. 1). 

Виокремленні в цій таблиці види стресу імовірніше за все 
зумовлені такими різноманітними чинниками, як [2, с. 97]: 

− надто високий ступінь відповідальності, який постійно 
супроводжується слабкою мотивацією, яка додатково тисне на 
працівників, змушених виконувати поставлені завдання без 
заохочуючих стимулів, що знижує ефективність всього процесу 
виробництва; 
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− коли на виробництві поставлені вимоги та очікувані ре-
зультати в групі не співпадають фактично виникає конфлікт 
ролей та не працює принцип єдності управління; 

− необхідність виконувати у стислий час надмірну кількість 
завдань призводить до росту тривожності, відчуття виснаження і 
безвиході, а така надмірна завантаженість призводе до вагомих 
як психологічних так і матеріальних збитків;  

− результатом невиразно сформульованих вимог, неясної 
системи оцінювання стає невизначеність ролей, а це сприяє 
появі тривожності, зниженню мотивації, падінню рівня продук-
тивності; 

− постійна інтенсивна зміна обставин потребує стрімкого 
прийняття рішень, що призводе до невідповідності між власним 
життєвим рівнем працівника та рівнем його професійної діяль-
ності, що спричиняє стрес та почуття власної невпевненості 
одночасно стає причиною професійних помилок.  
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Одяг військового призначення займає сьогодні найважливіше 
місце на українському ринку. Звичайно, це пов’язано з теперіш-
ньою російсько-українською війною, важливістю військових та 
їх забезпеченням для виконання бойових завдань. Тому теми на-
дання кращої якості та безпечності цьому одягу і надалі зали-
шаються актуальними і вимагають ретельного вивчення та 
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визначення напрямів покращання. Сучасні текстильні матеріали, 
особливо військового призначення, з точки зору небезпечності 
їх впливу на здоров’я, необхідно розглядати як продукт нега-
тивної потенційної дії комплексу хімічних речовин, виходячи з 
природи сировини, особливостей технологічних процесів їх 
виробництва, а також забруднення екосистеми. Метою нашого 
теоретичного дослідження був аналіз джерел та наукових ре-
зультатів з галузі удосконалення якісних показників та безпеч-
ності такого одягу та матеріалів [1]. 

Військовослужбовець в сучасній армії – це система зброї, яка 
складається із самого військовослужбовця, засобів ураження, 
зв’язку і управління, засобів забезпечення його мобільності та 
виживання на передовій. Наскільки ефективно працює кожна з 
частин цієї системи, визначається її ефективність в цілому. 
Пріоритетним тут є військовослужбовець, одягнутий у високо-
якісний спеціальний одяг, починаючи від білизни, шкарпеток, 
продовжуючи костюмом, головним убором (кепі або шапка), 
фліскою (в разі потреби), черевиками і завершуючи шоломом 
балістичним, бронежилетом модульним балістичним, рукавич-
ками тактичними, окулярами захисними балістичними і т. п. [2]. 

Надання безпеки виробам – це багатогранний процес, що 
включає технологічні, біологічні, товарознавчі, екологічні, юри-
дичні, та інші аспекти. Так, наприклад, рівень екологічної безпе-
ки будь-якого виду одягового текстильного матеріалу переваж-
но визначають за показниками його гігроскопічності, повітро- і 
паропроникності, водо-опірності, капілярності, вологовіддачі, 
водопоглинання, біостійкості, теплопровідності, схильності до 
забруднення та ін. На жаль, ні в одному із діючих в Україні 
нормативних актів (галузевих та державних стандартів) до цього 
часу не міститься показників, критеріїв, методик визначення рів-
ня екологічної безпеки конкретних видів текстильних матеріалів 
військового призначення, волокнистого складу і способів вироб-
ництва. Не нормовані та не обґрунтовані ці критерії для форми 
військовослужбовців України [2]. 

Головна специфіка текстильних виробів військового призна-
чення, складається в тому, що вони не тільки постійно викорис-
товуються в практичній діяльності військовослужбовців, але 
при цьому вони мають з ними безпосередній контакт. В провід-
них іноземних країнах ідуть перспективні дослідження для 
покращення існуючого та створення нового асортименту мате-
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ріалів для військової форми. В нашій країні, дивлячись на 
повномасштабну війну, виконання таких завдань також є 
актуальними. Одним із перших напрямів – є удосконалення 
властивостей, які б покращили виживання бійця, довговічність 
та безпечність одягу. Основним тут є підвищення, звичайно, їх 
експлуатаційних властивостей шляхом застосування нових 
матеріалів та (або) сучасних технологій. На жаль матеріали та 
готові вироби з них не завжди відповідають потрібним вимогам, 
особливо в умовах війни, коли йдеться не тільки про комфорт, 
але і особливі властивості витривалості, вогнестійкості та спе-
ціальні (наприклад, кровозупинення чи локалізації поранень), 
що могли б забезпечити останні нанорозробки (наприклад, сьо-
годні науковці Львівської політехніки розробили хімічну речо-
вину, яка здійснює локалізацію ран, можливо нею можна оброб-
ляти тканини) [2, 3].  

Формування безпечності тканин для військової форми зале-
жить від таких чинників як: екологічно чиста сировина – на 
рівні волокон бавовни та інших (якщо тканини змішані), ниток, 
які повинні прийматися за сертифікатами якості; барвники, 
апрети, текстильно-допоміжні речовини (ТДР) та ін.; екологіч-
но-безпечні технології – прядіння бавовни, ткацтва, опоряджен-
ня, зберігання і транспортування; особливості рецептурно-тех-
нологічних режимів – розшліхтування, мерсеризації, відбілю-
вання, фарбування і друкування; особливості кінцевої та спе-
ціальної обробки (гігієнічної, антимікробної, водовідштов-
хуючої, водоопірної, малозминальної та ін., які є обов’язковими 
для деяких видів бавовняних тканин одягового призначення для 
військовослужбовців). Саме від них залежить рівень безпеки 
текстильного матеріалу [3]. 

Таким чином виявлено, що види безпечності одягових виро-
бів військового призначення представляють складну проблему, 
складовими якої є низка різнорівневих елементів з багаточис-
ленними зв’язками, яка повинна вирішуватися в рамках держав-
ного регулювання з врахуванням всіх складових безпеки і роз-
глядатися як невід’ємна частина національної безпеки держави. 
Безпека текстильних матеріалів та готового спецодягу для вій-
ськовослужбовців визначається здатністю держави на націо-
нальному рівні створити такі умови, включаючи нормативно-
правову базу, які б забезпечували необхідний рівень безпеки 
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продукції. Це в повній мірі стосується і одягових виробів 
військового призначення. 
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На сьогодні на ринку майонезів та соусів крім традиційного 
«Провансаль» з’явились і міцно зайняли лідерське місце різно-
манітні майонези та соуси [1]. Також спостерігаються нові тен-
денції щодо розуміння науки про харчування, змінилась в країні 
економічна ситуація, змінився ритм життя населення, також 
розширився споживчий попит, з’явились привабливі види упа-
ковки, нові інгредієнти сировини та ін., це суттєво впливає на 
розвиток технології виробництва майонезів та соусів [1]. 

Важливою ознакою інноваційного виробництва майонезів є 
те, що цей продукт все частіше позиціонують для споживача як 
такий що має функціональні властивості [2]. 
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Відповідно до нормативно технічної документації [3] олієжи-
рові підприємства виробляють два основні види майонезної 
продукції: власне майонези різної жирності та салатні соуси на 
майонезній основі. 

Відомо, що майонез та майонезні та салатні соуси є емуль-
сією прямого типу [4], а наявність двофазної емульсійної систе-
ми дозволяє збагачувати одночасно і жиро- і водорозчинними 
рецептурними компонентами. 

Постановка задачі: сьогодні сформульовано наступні 
напрямки технології та асортименту майонезної продукції: 

− заміна жирової фази до критеріїв здорового харчування, а 
саме підвищення вмісту ессенціальних кислот, оптимізація 
жирнокислотного жирового складу (дотримання рекомендова-
ного співвідношення ω-3/ω-6 ессенціальних жирних кислот), 
збагачення жиророзчинними комплексами вітамінами та біо-
логічно-активними добавками (БАД); 

− зміна складу водної фази продукту – збагачення водо-
розчинними комплексами вітамінів та іншими БАД; 

− внесення нових сучасних високоефективних емульгаторів, 
переважно рослинного походження для виключення та знижен-
ня вмісту холестерину; 

− використання згущувачів та стабілізаторів переважно 
натурального (рослинного) походження, що забезпечують 
необхідний технологічний ефект, а також покращення харчової 
цінності та термінів зберігання; 

− за потреби зниження енергетичної цінності продукту за 
рахунок зменшення кількості жирової фази; 

− поліпшення органолептичних показників майонезів різної 
калорійності; 

− використання у складі майонезу різних натуральних ком-
понентів, що запобігають окисненню (антиоксиданти) та мікро-
біологічному (консерванти) зіпсуванню продукту з метою під-
вищення якості та подовження гарантійного терміну і підви-
щення харчової та біологічної цінності; 

− з метою регулювання рівня рН продукції внесення суміші 
органічних кислот (молочної, аскорбінової та ін.), що також 
забезпечують високу біологічну цінність. 

Зразки дослідних майонезних соусів виготовлялися наступ-
ним чином. Рецептурну кількість сухих компонентів (соль та 
цукор) розчиняли при кімнатній температурі у водній фазі. Далі 
розчин пастеризувався при 75 

о
С 5–7 хв. 
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Далі вводили яєчний порошок (контроль) та стабілізатор. У 
якості стабілізатора використовували компаунд «Стабісолс». 
Після чого в отриману суміш при перемішуванні порціями 
вводиться олія, а її наступна порція подається лише після того, 
як попередня порція вже повністю заемульгувалася. Рослинна 
олія подається повільно для запобігання обертання фаз та 
руйнування емульсії. Після введення олії вводиться рецептурна 
кількість кислоти. 

Для визначення органолептичних, фізико-хімічних показни-
ків та реології розроблених майонезів з використанням компаун-
ду досліджували для низькокалорійних майонезних соусів 
(вміст жиру 35 %), в рецептурах в якості емульгуючого, загу-
щуючого та стабілізуючого компоненту використовували 
компаунд «Стабісолс». 

Запропонована інноваційна технологія має наступний опис: 
сухі рецептурні компоненти (сіль, цукор) надходять в проміж-
ний склад, де їх розтарюють, просіюють і зважують відповідно 
рецептур. Майонезну емульсію готують в відповідній ємкості – 
витратному баці змішувачі, що являє собою циліндричний 
апарат з днищем, сорочкою та мішалкою з перфорованими 
лопатями.  

В змішувальну ємкість автоматично через дозуючий пристрій 
подають задану за рецептурою кількість води при температурі 
(20–25) 

о
С та нагрівають до (35–40) 

о
С шляхом подачі гріючої 

пари у сорочку. У бункер сипучих рецептурних компонентів 
вносять сіль, цукор. При досягнені температури води в ємкості 
(35–40) 

о
С, суміш перемішують (7–10) хв, нагрівають до темпе-

ратури (45–50) 
о
С. Далі у ємкість вводиться рецептурна кіль-

кість компаунду «Стабісолс». При перемішуванні досягається 
повне розчинення всіх рецептурних компонентів. Виготовлену 
майонезну пасту охолоджують до (25–35) 

о
С і далі вводять 

рослинну олію з бака. Після цього вводять рецептурну кількість 
розчину кислоти з баку і гомогенізують (5–10) хв. Готовий 
отриманий майонезний соус направляють в ємкість готового 
продукту і насосом подають на фасування в споживчу тару. 

За результатами досліджень відмічено, що запропоновані 
майонезні соуси з використанням компаунду «Стабісол» мають 
консистенцію, колір, зовнішній вигляд, запах та смак відповід-
ний для майонезної продукції та за показниками якості задо-
вільняють нормам ДСТУ 4487:2015. 
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Постійно зростаючі вимоги споживачів до якості натуральної 
шкіри для взуття сприяють пошуку нових поліфункціональних 
хімічних матеріалів для отримання шкіряних матеріалів спе-
ціального призначення. Одним з актуальних на сьогодні напря-
мів є розроблення технологій виробництва вогнестійкої шкіри з 
певним рівнем антимікробних властивостей. Потреба у згаданій 
шкірі викликана виготовленням шкіряного взуття, що активно 
експлуатується у важких умовах, піддається впливу води без 
можливості повного висушування взуття після намокання. 

Технологічно надання шкірі певних властивостей можливе 
при просочуванні дерми хімічними матеріалами або нанесення 
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їх на поверхню шкіри. Але створення комплексу властивостей 
часто вимагає і застосування різних за своєю природою мате-
ріалів. Так, для надання шкіряним матеріалам вогнестійкості 
традиційно застосовують антипірени, органо-мінеральні компо-
зити, смоли, фторорганічні сполуки та сполуки вуглецю. На-
дання шкірам антимікробних властивостей передбачає засто-
сування біоцидних препаратів, найменш шкідливими з яких є 
катіонні поверхнево-активні речовини та композиції на основі 
ефірних олій. Однак, з точки зору спрощення реалізації техно-
логічного циклу бажаним є використання уніфікованих або 
поліфункціональних матеріалів для створення необхідного 
комплексу прогнозованих властивостей. 

Останні десятиліття відзначились потужним розвитком 
нанотехнологій та наноматеріалів. Цікавим для потреб шкіряної 
промисловості є використання наночасток металів, особливо 
наночасток срібла. Індивідуальна обробка шкіряних матеріалів 
наночастками срібла [1], або введення у їх у дерму на біосу-
місній матриці [2] може сприяти підвищенню антимікробних 
властивостей шкіри проти широкого спектру бактерій. Ство-
рення ж вогнестійкості у шкіряних матеріалів можливе при 
застосуванні нанокомпозитів на основі шаруватих алюмосилі-
катів [3]. Тож, використання нанокомпозитів у комбінації з 
наночастками може дати комплексний ефект. Наприклад, 
ведуться дослідження по застосуванню нанокомпозитів на 
основі монтморилоніту, комбінація якого з наночастками 
металів надає шкірі вогне- та антимікробної стійкості [4]. При 
цьому шкіряний матеріал буде мати високий об’ємний вихід, 
міцність, паро- та повітропроникність. Введення на стадії оздоб-
лювання у покривну фарбу наночасток металів також може 
сприяти отриманню вогнестійкої шкіри з антимікробними 
властивостями [5].  

Беззаперечною перевагою застосування нанокомпозитів є 
можливість реалізації екологічнобезпечних та ресурсоощадних 
технологій, особливо, зважаючи на можливість отримання 
наночасток металів методом «зеленого» синтезу. 
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НАНОТЕКСТИЛЬ МЕДИЧНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ  
НА СУЧАСНОМУ РИНКУ УКРАЇНИ 
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Львівський торговельно-економічний університет 

Аналіз вітчизняних та зарубіжних літературних джерел 
свідчить, що за останні роки текстильний ринок нанотекстилю 
України постійно розширюється [1–3]. Зокрема, це стосується 
сучасного асортименту та унікальних властивостей текстильних 
матеріалів і виробів медичного призначення, які сьогодні на 
сучасному ринку в умовах воєнного стану характеризуються 
великим попитом.  

Необхідність створення в Україні науково-обґрунтованої 
стандартизованої методики оцінки новизни медичного нано-
текстилю, як і інших видів вітчизняної нанопродукції обумов-
лено низкою причин. Назвемо основні з них: 

− збільшення обсягів виробництва, розширення асортимен-
ту та збільшення попиту нанотекстилю медичного призначення 
в нашій країні за останні роки; 

− відсутність науково-обґрунтованих товарознавчих методів 
оцінки рівня новизни асортименту та унікальності властивостей 
багатьох видів медичного нанотекстилю; 

− відсутність науково-обґрунтованої концепції формування 
оптимальності структури асортименту і властивостей нанотекс-
тилю медичного призначення; 

− потреба тестування медичного нанотекстилю, як нового 
товару на сучасному товарному ринку нанотекстилю України. 
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Як свідчить аналіз вітчизняних та зарубіжних літературних 
джерел [1–3], нанотекстиль медичного призначення можна 
розділити на такі групи: антимікробна постільна і натільна 
нанобілизна для хворих, захисний наноодяг для медперсоналу, 
гігієнічний нанотекстиль, нанотекстильні покриття для ран і 
перев’язувальні наноматеріали, імплантати на основі нанотекс-
тилю (штучні сухожилля, штучні кровоносні судини, штучні 
хрящі, елементи серцевого клапана, штучні судини різного 
призначення) та інші. 

Автор роботи [1] зазначає, що перспективними є ті види 
нанотекстилю медичного призначення, які в процесі вироб-
ництва отримали одночасно декілька корисних властивостей, а 
саме високу лікувальну здатність, бактерицидність, гідрофіль-
ність, відповідну брудовідштовхувальність, зручність у викорис-
танні та інші. Виходячи з цього, найбільш перспективними є ті 
нанотехнології антимікробного оброблення медичного нано-
текстилю, які забезпечують високі і стабільні ефекти біостій-
кості та гігієнічності цих матеріалів і виробів. 

Авторами роботи [2] досліджується роль наночастинок у 
функціоналізації медичного нанотекстилю, як агентів боротьби з 
мікроорганізмами, проаналізовано наукові звіти щодо їхньої 
противірусної, протигрибкової та антибактеріальної дії. Розгля-
нуто проблеми та перспективи нанотекстилю для біомедичних 
застосувань. Оцінено противірусну активність медичного нано-
текстилю. Зазначається, що композит наночастинок графену та 
срібла, який був використаний в текстильному матеріалі у 
виробництві захисних медичних масок продемонстрував 99 % 
елімінацію SARS-CoV-2 (важкий гострий респіраторний 
синдром короновірус 2, відомий, як короновірус 19) протягом 
кількох секунд.  

У роботі [3] досліджено проблему оздоровлення мікрокліма-
ту приміщень у медичних закладах за допомогою нанотекстилю 
медичного призначення. Встановлено, що при правильному 
виборі нанотекстилю (постільна білизна, підлогові покриття, 
шторні матеріали) можна оздоровити мікроклімат приміщень 
лікарень. Зазначено, що текстильні наноматеріали, які викорис-
товують для оздоблення медичних закладів сприяють знищенню 
бактерій, цвілі, грибків, а також запобігають їх розвитку. 

З огляду на те, що збільшується виробництво нанотекстилю 
медичного призначення в нашій країні, а також значні обсяги 
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імпорту медичного нанотекстилю до нашої країни, вважаємо за 
доцільне створення ринку медичного нанотекстилю і в Україні. 

Створення окремого сегменту вітчизняного ринку медичного 
нанотекстилю, як відомо, обумовлено низкою причин [1]: 

− збільшення попиту на нові види лікувальних нанопре-
паратів різного цільового призначення; 

− створена велика кількість лікувальних нанопрепаратів 
різного цільового призначення на основі нанотехнологій у 
фармацевтичній промисловості України та світу; 

− обґрунтована концепція розвитку асортименту, якості, 
безпечності та ринку нанотекстилю медичного призначення в 
Україні; 

− визначено ризики, які виникають внаслідок освоєння 
нанотехнологій та виробництва нанопродукції медичного 
призначення для здоров’я людини; 

− дослідження властивостей наночастинок і наноматеріалів 
різної будови, що використовуються в медичній промисловості 
України; 

− визначення суттєвих переваг лікувальних нанопрепаратів 
над традиційними; 

− обґрунтована доцільність проведення поглиблених дослі-
джень властивостей, якості та безпечності медичних нано-
препаратів різного цільового призначення; 

− обґрунтована потреба більш глибокого та усестороннього 
вивчення зарубіжного досвіду використання нанотекстилю в 
медицині. 

З проведеного аналізу літературних джерел, вважаємо, що 
нанотекстиль доцільно використовувати для виготовлення най-
більш важливих і цінних виробів медичного призначення. 
Основні терміни і положення, що стосуються медичного нано-
текстилю, класифікацію та характеристику його видового асор-
тименту, властивостей, рівня якості та безпечності затвердити у 
вигляді окремих галузевих стандартів для потреб сфери легкої 
промисловості та торгівлі України. Вважаємо за необхідність 
описати вимоги до структури видового асортименту, властивос-
тей, рівня якості та безпечності нанотекстилю медичного при-
значення в підручниках і навчальних посібниках із текстиль-
ного, швейного та трикотажного матеріалознавства та товаро-
знавства. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ШПИНАТУ  
НА ЯКІСТЬ ПШЕНИЧНОГО ХЛІБА 

Т. В. Семко, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
туризму та готельно-ресторанної справи; 
О. А. Іваніщева, старший викладач кафедри туризму та 
готельно-ресторанної справи 
Вінницький торговельно-економічний інститут ДТЕУ 

Сучасний споживач все більше звертає увагу на здоров’я та 
спосіб харчування. Зростаюча свідомість щодо харчування та 
індивідуалізація дієти спонукає виробників до створення про-
дуктів, які задовольняють конкретні потреби споживачів [1]. 
Хліб з функціональними добавками може бути спеціально роз-
роблений для людей зі специфічними дієтичними потребами, 
тому ця проблема є важливою та перспективною для наукових 
пошуків.  

Метою наших досліджень є удосконалення технології та 
рецептури хліба пшеничного із шпинатом, що передбачає ряд 
етапів: визначення рецептури хліба, проведення досліджень із 
визначення органолептичних характеристик хліба, оцінка 
зразків та обрання оптимального варіанту. 

Для виробництва хліба зі шпинатом нами використано таку 
сировину, як борошно пшеничне вищого ґатунку, дріжджі сухі, 
сіль харчова, цукор білий кристалічний, олія соняшникова, вода 
питна та шпинат.  

При проведенні досліджень у якості збагачувального компо-
ненту, що володіє антиоксидантними властивостями, ми пропо-

https://www.sciencedirect.com/journal/heliyon/vol/8/issue/6
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нуємо застосовувати різні концентрації сушеного подрібненого 
шпинату. При оцінці якості отриманих зразків за органолеп-
тичними та фізико-хімічними показниками застосовувалися 
загальноприйняті та спеціальні методи оцінки властивостей 
сировини та готового виробу [2]. 

Порошок сушеного шпинату додавали в кількості 3, 5 і 7 % 
від кількості борошна у рецептурі (табл. 1). 

Таблиця 1 – Порівняння рецептур досліджуваних зразків хліба 

Сировина 
Контрольний 

зразок, г 

Зразок  

№ 1, г 

Зразок  

№ 2, г 

Зразок  

№ 3, г 

Борошно пшеничне 

вищого ґатунку 450 436,5 427,5 418,5 

Дріжджі сухі 5 5 5 5 

Сіль харчова 5 5 5 5 

Цукор кристалічний  5 5 5 5 

Олія соняшникова 30 30 30 30 

Вода питна 210 210 210 210 

Шпинат – 13,5 22,5 31,5 

Вивчали кілька зразків хліба: 
− контрольний зразок – без додавання шпинату; 
− зразок № 1 – із вмістом 3 % шпинату;  
− зразок № 2 – із вмістом 5 % шпинату;  
− зразок № 3 – зі вмістом 7 % шпинату від загальної маси 

борошна (рис. 1).  
Випікали зразки протягом 25–30 хв за температури 180 °С. 

Одержані вироби охолоджували до температури 20 °С при 
кімнатній температурі для дослідження необхідних показників. 

 

Рисунок 1 – Напівфабрикати досліджуваних зразків хліба 
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При аналізі органолептичних показників було встановлено, 
що хліб пшеничний з додаванням сушеного шпинату відріз-
няється інтенсивністю та насиченістю смаку, запаху та кольору 
в залежності від кількості сушеного шпинату, що вноситься. 
При збільшенні кількості порошку шпинату, що вноситься, смак 
готового виробу посилювався; запах ставав більш виражений, а 
колір більш темним і насиченим [3]. 

Для уточнення отриманих результатів нами була проведена 
дегустаційна оцінка. В результаті було встановлено, що най-
більш оптимальними органолептичними властивостями володіє 
зразок з додаванням сушеного шпинату в кількості 5 % від маси 
пшеничного борошна вищого сорту. 

З випеченої партії хліба робили відбір буханців і дослі-
джували їх на органолептичні показники. Результати органо-
лептичних показників контрольного зразка та хліба зі шпинатом 
наведено у табл. 3. 

Таблиця 2 – Органолептичні показники досліджуваного 
хліба 

Найменування 
показника 

Характеристика виробу 

хліб пшеничний хліб зі шпинатом 

Зовнішній 
вигляд 

Форма хліба у вигляді 
цеглинки, не має зайвих 
опуклостей та вм’ятості 

Форма хліба у вигляді 
цеглинки, не має зайвих 
опуклостей та вм’ятості 

Поверхня 
Поверхня хліба гладка,  

без тріщин та надривів у  
Поверхня хліба гладка,  
без тріщин та надривів  

Колір 
Світло коричневий Коричневий, у бокових 

кірках просвічується 
зелений відтінок 

Запах та смак 
Відповідає цьому виду 

хліба 
Відповідає цьому виду 

хліба із присмаком 
шпинату 

Проміс 
Без грудочок та слідів 

непромісу 
Без грудочок та слідів 

непромісу 

Порівнявши пористість контрольного зразка хліба пшенич-
ного зі зразком досліджуваного хліба зі шпинатом, робимо 
висновок, що пористість хліба зі шпинатом більша, ніж хліба 
пшеничного. Добре розпушений хліб з рівномірною дрібною 
тонкостінною пористістю краще просочується травними соками 
і тому повніше засвоюється [3]. 
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Усі дослідні зразки мали хороші смакові якості та приємний 
аромат, проте, найкращі показники мав хліб із додаванням 
шпинату у кількості 5 %. 
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Інновації у виробництві макаронних виробів спрямовані на 
вдосконалення якості продукції, підвищення її харчової цін-
ності, розширення асортименту та забезпечення екологічності 
процесів.  

Розширення асортименту макаронних виробів можна здійс-
нювати шляхом використання інноваційної сировини та функ-
ціональних добавок, що сприяють покращенню поживних та 
органолептичних характеристик.  

Сировина з водоростей, наприклад, спіруліни та хлорели, 
надає макаронним виробам характерного зеленого кольору та 
значно підвищує їхню харчову цінність. Спіруліна містить до 
60–70 % білка, включаючи всі незамінні амінокислоти, а також 
вітаміни групи B та антиоксиданти фікоціанін та бета-каротин. 
Хлорела, у свою чергу, багата на хлорофіл, який має антиок-
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сидантні та детоксикаційні властивості, а також містить значну 
кількість вітамінів A, C, E та Омега-3 поліненасичених жирних 
кислот, що сприяють нормалізації ліпідного обміну та зни-
женню ризику серцево-судинних захворювань.  

Додавання суперфудів, наприклад, чіа, кіноа, насіння льону, є 
ще одним ефективним способом підвищення харчової цінності 
макаронних виробів. Чіа та кіноа містять високу концентрацію 
білка, харчових волокон та Омега-3 жирних кислот, що покра-
щує збалансованість амінокислотного складу та сприяє підтри-
манню енергетичного обміну. Насіння льону додатково містить 
лігнани, які мають антиоксидантні властивості, та розчинні 
харчові волокна, що сприяють нормалізації роботи кишківника 
[1].  

3D-друк макаронних виробів – інноваційний підхід, що 
дозволяє створювати макаронні вироби з унікальним дизайном і 
точно регулювати склад продукції [2]. Цією інновацією активно 
користується компанія з виробництва макаронних виробів 
Barilla. Технологічний процес майже не відрізняється від техно-
логії інших 3D принтерів. Нові форми створюються в комп’ю-
терних програмах для тривимірних об’єктів, потім зображення 
переводяться на 3D станок для друку. 

Сталий розвиток та екологічність передбачають низку під-
ходів, спрямованих на зменшення негативного впливу на 
довкілля. Один з напрямів, це використання вторинної сировини 
зернових та овочевих культур для виготовлення макаронних 
виробів. Використання сільськогосподарських побічних продук-
тів сприяє не лише підвищенню ефективності виробництва, а й 
зменшенню негативного впливу на довкілля. Викиди парни-
кових газів та забруднення, що виникають у результаті утиліза-
ції харчових відходів, можуть бути зменшені шляхом їхнього 
ефективного використання в харчовій промисловості, зокрема в 
макаронному виробництві. Використання вторинної сировини 
під час виготовлення макаронних виробів не лише дозволяє 
зменшити кількість відходів завдяки переробці, а й покращити 
поживну цінність продукту, зокрема збільшити вміст білка та 
знизити глікемічний індекс готового продукту. Наприклад, 
висівки мають значний потенціал для використання в харчових 
продуктах завдяки високому вмісту клітковини, яка сприяє 
нормалізації травлення і запобігає розвитку серцево-судинних 
захворювань. Макуха містить високу концентрацію білків та 
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ліпідів, що забезпечує додаткові поживні властивості продукту. 
Застосування макухи дозволяє знижувати витрати на сировину, 
а також покращувати текстуру макаронних виробів, забезпе-
чуючи їх більш високу харчову цінність і зменшення рівня 
глікемічного індексу [3].  

Інновації у технологіях макаронних виробів дають змогу 
адаптуватися до вже поточних та майбутніх бізнес-викликів, 
таких як зміна харчових трендів і необхідність дотримання 
принципів сталого розвитку. 
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У останні роки на ринку харчових продуктів спостерігаються 
значні зміни у споживчих вподобаннях, зокрема щодо вершко-
вого масла. Традиційно цей продукт використовувався як 
важливе джерело жирів у раціоні, але з появою нових тенденцій 
у сфері здорового харчування та екологічної свідомості зростає 
попит на органічні альтернативи. Споживачі стають все більш 
обізнаними про вплив харчових продуктів на здоров’я та навко-
лишнє середовище, що змушує виробників адаптуватися до 
нових вимог. У цьому контексті органічне вершкове масло набу-
ває все більшої популярності, що змінює динаміку попиту на 
цей продукт. 

Останні кілька років характеризуються тенденцією зростання 
попиту на здорові та органічні продукти, і вершкове масло не є 
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винятком. Споживачі стали більш уважно ставитися до складу 
продуктів, звертаючи увагу на відсутність шкідливих добавок, 
пестицидів та консервантів. Внаслідок цього органічне вершко-
ве масло, яке виробляється без використання синтетичних хімі-
катів, здобуло популярність серед тих, хто прагне вести 
здоровий спосіб життя [1]. 

Попит на органічне вершкове масло зростає значно швидше, 
ніж на традиційне вершкове масло, це пов’язано з рядом фак-
торів, таких як високий рівень обізнаності про шкоду обробле-
них продуктів та збільшення популярності здорового харчу-
вання серед молодшого покоління. Споживачі органічного 
вершкового масла зазвичай орієнтуються на якість і натураль-
ність продукту, що відповідає сучасним вимогам до здоров’я та 
екології. Оскільки органічне масло не містить шкідливих 
добавок та виготовляється без застосування хімічних добрив і 
пестицидів, воно стає привабливим вибором для споживачів, які 
піклуються про своє здоров’я та навколишнє середовище. 

Популярність органічного вершкового масла зростає через 
кілька ключових факторів: екологічна свідомість – споживачі 
все більше цікавляться продуктами, які мають менший вплив на 
навколишнє середовище. Органічне вершкове масло виробля-
ється з молока корів, що годуються травами та не обробляються 
хімічними добривами, що робить його більш екологічно чистим 
вибором; здоров’я та дієтичні переваги – багато людей переко-
нані, що органічне вершкове масло є більш корисним для здо-
ров’я, оскільки воно містить менше шкідливих речовин і важли-
віші поживні елементи, такі як омега-3 жирні кислоти; тренди 
здорового харчування – зростаюча популярність таких дієт, як 
«чисте харчування» та «дієта без оброблених продуктів», 
стимулює попит на органічні продукти, включаючи вершкове 
масло [2]. 

Органічне виробництво вершкового масла значно відрізня-
ється від традиційного виробництва, що знаходить своє відобра-
ження в якості та харчовій цінності продукту. Одним із клю-
чових аспектів органічного виробництва є відмова від викорис-
тання хімічних добрив, пестицидів і синтетичних добавок, що 
робить органічне вершкове масло більш чистим і натуральним. 
Також органічне молоко, з якого виробляється це масло, похо-
дить від корів, які мають доступ до більш природного харчу-
вання – трав, сіна та органічних кормів.  
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Для виробництва органічного вершкового масла застосову-
ються кілька технологічних інновацій, які сприяють збереженню 
його натуральних властивостей і покращенню якості продукту. 
Однією з таких інновацій є використання новітніх методів 
зберігання та пакування, що дозволяють продовжити термін 
зберігання масла без додавання консервантів. Зокрема, вакуумні 
упаковки та спеціальні пакувальні матеріали, які блокують 
доступ кисню, забезпечують збереження свіжості продукту, 
зберігаючи його природні властивості. 

Іншою важливою технологією є метод холодного пресування 
молока. Завдяки цьому процесу зберігаються більше корисних 
компонентів, таких як вітаміни та антиоксиданти, що особливо 
важливо для органічного вершкового масла. На відміну від 
традиційних методів, холодне пресування дозволяє мінімізувати 
втрату поживних речовин, що підвищує загальну харчову 
цінність продукту. 

Також важливу роль відіграє процес ферментації, який 
використовує спеціальні культури бактерій для обробки вершко-
вого масла. Цей метод не тільки покращує смакові якості про-
дукту, але й створює пробіотичний ефект, що сприяє поліп-
шенню травлення та загальному стану здоров’я споживачів. 
Ферментоване масло має більшу біологічну цінність і стає 
привабливішим для споживачів, які прагнуть до здорового 
способу життя [3]. 

В останні роки в індустрії органічного виробництва вершко-
вого масла активно використовуються технології, які дозво-
ляють підвищити його корисні властивості. Наприклад, змішу-
вання вершкового масла з маслами інших рослин (оливковим, 
авокадо, лляним) дозволяє збільшити вміст мононенасичених 
жирів та омега-3 жирних кислот. Такі інновації сприяють роз-
витку продуктів, які відповідають вимогам сучасного здорового 
харчування. 

Сучасні споживачі все більше орієнтовані на здорове харчу-
вання, що змушує виробників звертати увагу на те, як подати 
органічне вершкове масло на ринку. Основна стратегія бренду-
вання фокусується на натуральності, екологічності та користі 
для здоров’я. Виробники підкреслюють відсутність шкідливих 
хімікатів і високий вміст корисних жирних кислот, що відпові-
дає здоровим трендам. Технології, які дозволяють виробляти 
масло без консервантів та з підвищеним вмістом поживних 
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компонентів, також є важливими аспектами, що підвищують 
привабливість продукту на ринку [4]. 

Отже, органічне вершкове масло має значну перевагу перед 
традиційним продуктом завдяки своїй натуральності, високому 
вмісту корисних компонентів та відсутності шкідливих добавок. 
Технологічні інновації, такі як холодне пресування, ферментація 
та змішування з іншими маслами, дозволяють створювати про-
дукт з підвищеними корисними властивостями.  
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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ У ВИРОБНИЦТВІ МАЙОНЕЗУ 
З ПІДВИЩЕНОЮ БІОЛОГІЧНОЮ ЦІННІСТЮ 

Р. С. Танчик, освітньо-професійна програма «Харчові техно-
логії», спеціальність 181 Харчові технології, група А-ТІ-ТЖ-3 
В. О. Бахмач, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
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Національний університет харчових технологій 

У сучасному світі зростає попит на продукти з підвищеною 
біологічною цінністю, які сприяють здоровому харчуванню. 
Майонез, як один з популярних харчових продуктів, може бути 
вдосконалений шляхом використання купажу різних олій, що 
підвищує його харчову цінність. Метою даного дослідження є 
розробка майонезу з підвищеною біологічною цінністю на осно-
ві купажу лляної, оливкової та соняшникової олій. 

Основні цілі даного дослідження включають: 
 Визначення оптимальних пропорцій лляної, оливкової та 

соняшникової олій для створення майонезу з підвищеною 
біологічною цінністю. 
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 Вибір додаткових інгредієнтів, які забезпечують стабіль-
ність емульсії та покращують органолептичні характеристики 
продукту. 

 Проведення вимірювань в’язкості майонезу для оцінки 
його текстури. 

 Визначення стабільності емульсії для оцінки тривалості 
зберігання продукту. 

 Проведення дегустацій для оцінки смаку, кольору та 
аромату майонезу. 

 Збір відгуків від споживачів для визначення найбільш 
привабливих характеристик продукту. 

 Порівняння різних купажів олій для визначення найкра-
щих показників біологічної цінності та смакових якостей. 

 Вибір купажу, який забезпечує найвищу біологічну цін-
ність та органолептичні характеристики. 

 Створення рекомендацій щодо впровадження інновацій-
них технологій у виробництво майонезу. 

 Визначення можливих шляхів покращення рецептури та 
технологічного процесу для підвищення якості продукту. 

У ході дослідження були досягнуті наступні результати, які 
відповідають сформованим цілям: 

Було визначено оптимальні пропорції лляної, оливкової та 
соняшникової олій для створення майонезу з підвищеною біоло-
гічною цінністю. Остаточний вибір купажу випав на комбі-
націю: соняшникова олія 10 %, лляна олія 30 %, оливкова олія 
60 %. Додаткові інгредієнти, такі як яєчний жовток, оцет, гір-
чиця, сіль та цукор, забезпечили стабільність емульсії та покра-
щили органолептичні характеристики продукту. 

Проведені вимірювання в’язкості майонезу показали, що 
купаж 10 % соняшникової, 30 % лляної та 60 % оливкової олій 
має найвищу в’язкість (1 200 мПа/с), що забезпечує хорошу 
текстуру продукту. Визначення стабільності емульсії показало, 
що даний купаж має високу стабільність, що важливо для збере-
ження якості продукту протягом тривалого часу. 

Проведені дегустації показали, що майонез з купажем 10 % 
соняшникової, 30 % лляної та 60 % оливкової олій отримав най-
вищі оцінки за смаковими характеристиками. Світло-жовтий 
колір майонезу з даним купажем олій був найбільш приваб-
ливим для споживачів. Збір відгуків від споживачів підтвердив, 
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що даний купаж забезпечує найкращі органолептичні харак-
теристики. 

Порівняння різних купажів олій показало, що купаж 10 % 
соняшникової, 30 % лляної та 60 % оливкової олій забезпечує 
найвищу біологічну цінність та органолептичні характеристики. 
Вибір даного купажу дозволяє досягти оптимальних показників 
якості продукту. 

На основі отриманих результатів були створені рекомендації 
щодо впровадження інноваційних технологій у виробництво 
майонезу. Визначено можливі шляхи покращення рецептури та 
технологічного процесу для підвищення якості продукту. Реко-
мендації включають використання купажу 10 % соняшникової, 
30 % лляної та 60 % оливкової олій, а також додаткових інгре-
дієнтів для забезпечення стабільності емульсії та покращення 
органолептичних характеристик. 

Таблиця 1 – Результати досліджень 

Параметр 

Купаж 1  
(10 % соняшни-

кова, 30 % 
лляна, 60 % 
оливкова) 

Купаж 2  
(20 % соняшни-

кова, 40 % 
лляна, 40 % 
оливкова) 

Купаж 3  
(30 % соняшни-

кова, 30 % 
лляна, 40 % 
оливкова) 

В’язкість 1 200 мПа/с 1 150 мПа/с 1 100 мПа/с 

Смак Відмінний Добрий Задовільний 

Колір Світло-жовтий Жовтий Темно-жовтий 

Стабільність 
емульсії 

Висока Середня Низька 

Результати дослідження показали, що майонез, виготовлений 
з купажу 10 % соняшникової, 30 % лляної та 60 % оливкової 
олій, має найкращі органолептичні характеристики та високу 
стабільність емульсії. Використання такого купажу дозволяє 
підвищити біологічну цінність майонезу, зберігаючи при цьому 
його смакові якості та текстуру. Інноваційні технології у вироб-
ництві майонезу можуть сприяти створенню продуктів, що 
відповідають сучасним вимогам здорового харчування. 
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Вінницький торговельно-економічний інститут Державного 
торговельно-економічного університету 

В олійножировій промисловості України науково-технічний 
прогрес є ключовим фактором підвищення техніко-економічних 
показників, якості та конкурентоспроможності продукції. 

Одним із методів отримання жирів із заданим складом і 
високими біологічними характеристиками в олійно-жировому 
виробництві є переетерифікація [1–3]. Цей метод є безпечним 
способом модифікації олій. У спрощеному вигляді переетери-
фікація передбачає розщеплення окремих гліцеридів, видалення 
жирної кислоти, змішування її з іншими жирними кислотами та 
заміщення новою жирною кислотою [4–6]. 

На підприємствах з виробництва олії широко застосовується 
хімічна переетерифікація. У цьому процесі використовують 
натрієві каталізатори, зокрема метилат натрію (CH3ONa), який є 
попередником каталізатора реакції. Взаємодіючи з жирами, він 
сприяє утворенню іншого каталізатора – моногліцерату натрію, 
необхідного для завершення реакції. Жир, отриманий методом 
хімічної переетерифікації, піддається подальшій рафінації [7]. 

Переетерифікація застосовується для покращення складу 
жиру, дозволяючи отримати продукт із заданим жирнокис-
лотним профілем: 

− насичені жирні кислоти; 
− моно- та поліненасичені жирні кислоти; 
− оптимальне співвідношення Омега-6/Омега-3. 
Цей метод може поєднуватися з іншими способами обробки 

олії, що дає змогу досягти необхідних фізико-хімічних характе-
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ристик. Важливою особливістю переетерифікованих жирів є 
їхня здатність кристалізуватися у найоптимальнішу для біль-
шості твердих жирів β'-форму. 

Нами проведені дослідження процесу переетерифікації, роз-
роблений апарат та скомпонована апаратурно-технологічна 
схема. 

Основною перевагою розробленого обладнання є активний 
метод змішування, реалізований завдяки змішувальному прист-
рою у формі гідропропелера. Його конструкція передбачає втя-
гування та пропускання змішуваних компонентів через перфо-
ровану поверхню виконавчого органу під час обертання 
приводного валу. 

У процесі змішування посилюється турбулентність рідини, 
яка проштовхується через отвори, перетворюючи кінетичну 
енергію руху в теплову. Це сприяє підвищенню температури 
розчину та прискоренню хімічної реакції компонентів. 

Реактор, призначений для змішування в’язких і рідких про-
дуктів, має технічні характеристики, наведені в табл. 1. 

Таблиця 1 – Технічна характеристика змішувача 

Показник Характеристика 

Робоча ємкість, л 850 
Поверхня нагріву, м

2 
2,2 

Робочий тиск, МПа:  
у паровій камері 0,3 
в корпусі 0,07 

Частота обертів мішалки, хв
-1

 3 000 
Встановлена потужність, кВт 1,7 
Габаритні розміри, мм 2 800 × 2 800 × 6 300 
Маса, кг 740 

Перемішування продукту здійснюється за допомогою мішал-
ки, що складається з вертикального валу, на якому закріплений 
вентиляторний турбулізатор. У нижній частині корпусу перед-
бачені два патрубки для зливу конденсату. 

Аналіз існуючих конструкцій змішувачів виявив низку недо-
ліків, зокрема недостатню якість перемішування реакційної 
суміші, що негативно впливає на якість жирів і подовжує 
тривалість процесу. 

Обґрунтована необхідність удосконалення технологічного 
обладнання цеху з виробництва переетерифікованих жирів. У 
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межах дослідження розроблено новий змішувач, виконані 
основні розрахунки, а також представлено відповідні схеми та 
креслення. 

Головною перевагою запропонованого обладнання порівняно 
з аналогами, що використовуються на даний момент, є покра-
щення якості жирів та зменшення втрат сировини. 
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ФЕРМЕНТАТИВНИХ ТЕХНОЛОГІЙ У ВИРОБНИЦТВІ 
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Ферментативні технології є однією з інноваційних способів, 
що застосовуються в харчовій промисловості для покращення 
якості, збереження та безпечності продуктів. При ферментації 
використовують природні або спеціально адаптовані ферменти 
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для обробки сировини, що дозволяє не тільки покращити 
харчові властивості, а й знизити витрати на виробництво. Вони 
набувають все більшої популярності через свою екологічність та 
здатність зберігати натуральні властивості продуктів. Одним із 
важливих напрямів використання ферментативних технологій є 
консервування, зокрема, обробка кукурудзи, де ферменти 
можуть значно поліпшити якість кінцевого продукту [4]. 

Використання ферментативних методів у консервуванні 
кукурудзи надає кілька значних переваг, зокрема в збереженні 
консистенції та харчових властивостей цього продукту. Куку-
рудза, як і багато інших сільськогосподарських культур, містить 
велику кількість складних вуглеводів, білків та клітковини, які 
можуть бути змінені в процесі консервування. Вплив ферментів 
дозволяє ефективно контролювати ці процеси, зберігаючи 
корисні компоненти. 

Ферменти, такі як амілази та протеази, допомагають розщеп-
лювати складні вуглеводи та білки в кукурудзі, що дозволяє 
покращити текстуру продукту, що знижує втрату структури 
зерна під час термічної обробки, забезпечуючи його більш 
приємну консистенцію в готовому продукті. 

Ферментативні процеси також можуть змінювати смакові 
якості кукурудзи. Наприклад, використання специфічних фер-
ментів для ферментації чи зброджування може розвивати нові 
ароматичні ноти та робити продукт більш насиченим за смаком, 
що має важливе значення для споживачів, орієнтованих на 
високоякісні та натуральні продукти [2]. 

Впровадження ферментативних технологій у виробництво 
консервованої кукурудзи не тільки покращує її харчові власти-
вості, але й відповідає сучасним вимогам здорового харчування 
та збереження природних складників продукту. Вони сприяють 
збереженню вітамінів, антиоксидантів та інших корисних ком-
понентів, які можуть зменшуватися в традиційних методах 
консервування через високу температуру та довгий час обробки. 
Зокрема, ферментативне розщеплення клітковини полегшує 
засвоєння поживних речовин організмом, роблячи продукт 
більш корисним. 

Ферментативні обробки відіграють важливу роль у покра-
щенні смакових якостей та ароматності консервованої кукуруд-
зи. Використання ферментів може сприяти розвитку специфіч-
них ароматичних сполук, які значно покращують органолеп-
тичні характеристики продукту [1]. 
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Впровадження ферментативних технологій у процес консер-
вування кукурудзи не лише покращує якість продукту, а й може 
призвести до значних економічних вигод для виробників. Тра-
диційні методи консервування кукурудзи часто включають 
високі температури, що вимагає значних витрат енергії. Фер-
ментативні процеси, навпаки, можуть здійснюватися при ниж-
чих температурах, що дозволяє зменшити енергетичні витрати, 
це робить виробництво більш енергоефективним і знижує 
загальні витрати на виробництво. 

Оскільки ферменти можуть природним чином покращувати 
якість і зберігання кукурудзи без потреби у використанні хіміч-
них консервантів, це дозволяє знизити витрати на додаткові 
хімічні речовини. Крім того, зменшення використання консер-
вантів відповідає сучасним вимогам щодо безпеки продуктів і 
здорового харчування, що підвищує конкурентоспроможність на 
ринку. 

Завдяки ферментативним обробкам можна більш ефективно 
використовувати сировину, оскільки ферменти допомагають 
зберегти її текстуру, смак і харчову цінність, зменшуючи втрати 
при переробці, це підвищує вихід кінцевого продукту з кожного 
кілограма сировини [5]. 

Ферментативні технології можуть зменшити час обробки 
сировини, оскільки ферменти здатні швидше та ефективніше 
здійснювати потрібні хімічні перетворення для збільшення 
обсягів виробництва і зниження витрат на робочу силу. 

Перспективи розвитку ферментативних технологій у вироб-
ництві консервованої кукурудзи є дуже багатообіцяючими. 
Застосування нових ферментів, поєднання технологій, а також 
зростаючий попит на здорові та органічні продукти відкривають 
великі можливості для змін на ринку. Впровадження фермента-
тивних процесів дозволить значно покращити якість продукту, 
знизити витрати на енергію та консерванти, а також відповісти 
на вимоги споживачів щодо натуральних та корисних продуктів. 
Інновації у цій сфері не лише знизять виробничі витрати, а й 
сприятимуть розвитку більш стійкої та екологічної харчової 
промисловості [3]. 

Таким чином, ферментативні технології не лише покращують 
якість консервованої кукурудзи, а й сприяють зниженню вироб-
ничих витрат, що робить виробництво більш економічно вигід-
ним і екологічно безпечним. 
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ВИЯВЛЕННЯ БІОХІМІЧНИХ ОСОБЛИВОСТЕЙ  
ЗЕРНА АМАРАНТУ РІЗНИХ ТИПІВ  

С. А. Шилко, освітньо-професійна програма «Харчові техно-
логії», спеціальність 181 Харчові технології, група А-ТІ-ТЖ-2 
В. О. Бахмач, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
технології жирів, хімічних технологій, харчових добавок та 
косметичних засобів 
Національний університет харчових технологій 

Пошук альтернативних рішень у технології харчових про-
дуктів визначив необхідність створення сучасної структури 
харчування на основі застосування функціональних продуктів, 
що одержується з природних джерел, що містять природні уні-
кальні за хімічною будовою ліпідні компоненти, здатні надавати 
ефективний біологічний вплив на організм людини, що коригує 
негативний техногенний вплив екології. 

У зв’язку з чим актуальним завданням і досі залишається 
розробка продуктів харчування з рослинної сировини, багатої на 
незамінні нутрієнти. При цьому важливим є використання міс-
цевих сировинних джерел, що мають багатий вітамінно-міне-
ральний, амінокислотний та жирнокислотний склад поряд з 
невисокою вартістю.  

Перспективною сировиною з цього погляду є амарант. Зерно 
амаранту перевершує багато традиційних злакових культур за 
вмістом білка (від 16 до 19 %), незамінних амінокислот, віта-
мінів, макро- та мікроелементів, біологічно активних речовин, 
жиру (від 6 до 10 %) та цінної сполуки – сквалену (від 5 до 8 %). 
У насінні цієї рослини міститься олія, яка характеризується 
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наявністю близько 77 % ненасичених жирних кислот, вітаміну Е 
в рідкій формі. Багато в амарантовій олії та фосфоліпідів, серед 
яких переважає лецитин. Ряд досліджень у нашій країні та за 
кордоном показує перспективи використання цієї культури при 
виробництві харчової продукції: хлібобулочних, молочних, 
м’ясних та інших виробів. 

Завдяки присутності в ліпідах зерна амаранту природного 
імуномодулятора сквалена, продукти, що містять амарантову 
олію, і, як наслідок, сквален в фізіологічно значній кількості, 
здатні вплинути на організм людини, наприклад антиканце-
рогенну, протизапальну, протипухлинну та іншу дію. 

Беручи до уваги, що насіння амаранту переважно викорис-
товується в якості сировини у виробництві функціональних 
продуктів і БАД, для вибору перспективних типів насіння 
амаранту, провели дослідження складу нутрієнтів в плодах з 
різним забарвленням оболонки, вирішуючи питання про 
доцільність її відділення при розробці нових продуктів 

Аналіз отриманих дослідних даних свідчить що в зерні 
амаранту переважають вуглеводи (більше 72 %), незалежно від 
забарвлення зерна вміст харчових волокон, моно- та дисаха-
ридів, мінеральних речовин та крохмалю знаходиться на одному 
рівні. Світлозабарвлене зерно відрізняється більшою концент-
рацією білка при підвищеній олійності (5,97–8,23 %) в порів-
нянні з темнозабарвленим.  

Оцінюючи біологічну ефективність, досліджували ліпідний 
комплекс зерна різних типів, порівнюючи склад біологічно 
активних компонентів.  

Завдяки присутності в ліпідах зерна амаранту природного 
імуномодулятора сквалена, продукти, що містять амарантову 
олію, а отже і сквален в фізіологічно значній кількості, здатні 
впливати на організм людини, наприклад здійснювати антикан-
церогенну, протизапальну, протипухлинну дію. 

Аналіз отриманих даних свідчить, що біле зерно за вмістом 
сквалену (8,30–8,70 %), стеролів (4,40–4,80 %) і токоферолів 
(0,10–0,18 %) перевершують рожеві і чорні. 

Оцінюючи перспективи використання зерна для отримання 
олії, як самостійного продукту, збагаченого біологічно активни-
ми компонентами, вивчали кількісний і якісний склад токофе-
ролов, виділених з ліпідів білого амаранту, в порівнянні з 
рослинними оліями. 
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Отримані дані свідчать, що амарантова олія за сумарним 
вмістом токоферолів наближається до соєвої олії, перевершує 
оливкову, арахісову та соняшникову (в 8,2; 3,0 і 2,5 рази 
відповідно).  

Переважання в ньому токоферолів з антиоксидантною актив-
ністю (93 % від суми) підвищує захисний потенціал організму, 
одночасно перешкоджаючи окисленню ліпідів. 

Проте, жирнокислотний склад ліпідів амаранту різних типів 
відрізняється не настільки суттєво. 

Результати дослідження біохімічних характеристик виявили 
вплив видових особливостей амарантового зерна на ряд показ-
ників, що враховуються при виборі напряму їх використання.  

Встановлено, що світле зерно характеризується найбільш 
високим біологічним потенціалом у порівнянні з темним, завдя-
ки підвищеній концентрації білків і ліпідів, що містять поліне-
насичені жирні кислоти, токофероли з антиоксидантною актив-
ністю, фосфоліпіди, стероли, а найголовніше – сквален. 
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Тематичний 
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ЕКОЛОГІЧНІСТЬ ПРОДОВОЛЬЧОЇ 

СИРОВИНИ І ХАРЧОВИХ 
ПРОДУКТІВ 

MICROBIOLOGICAL FOOD SAFETY RISKS 

A. B. Boroday, Associate Professor of the Department of Food 
Production Technologies and Restaurant Management, Ph.D., 
Associate Professor 
N. S. Rudenko, Senior Lecturer of the Department of Business 
Foreign Language 
Poltava University of Economics and Trade 

Ensuring the quality and safety of food raw materials and food 
products is a major national and scientific priority that determines the 
health of consumers. In the modern world, with consumers 
frightened by the presence of various additives, flavorings, and 
genetically modified organisms in food products, the real threat is 
microbiological contamination of products and the diseases it can 
cause. Therefore, identifying the hazardous agent, assessing the risk 
and preventing microbiological contamination of products is a 
priority task for product manufacturers.  

Today, HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) 
certification is mandatory for all Ukrainian enterprises working with 
food products, as well as in the food industry. This ensures an 
adequate assessment of microbiological risks and a correct under-
standing of their nature and aims to determine measures to prevent 
their occurrence [1]. 

Risk analysis is a process consisting of three main stages: risk 
assessment, risk prevention and minimization, and risk commu-
nication. Compliance with the rules of microbiological risk analysis 
makes it possible to establish standards, guidelines and other 
recommendations concerning food products. The presence of such 
regulatory documents improves consumer protection [3]. 

Microbiological risk assessment should include, to the maximum 
extent possible, the use of quantitative information and be based on 
scientific data, with the distribution of the risk assessment function 
and the function of risk prevention and minimization. The approach 
to microbiological risk assessment should have a specific structure 
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that includes identification of the hazard, determination of the 
characteristics of this hazard, assessment of exposure (quantitative or 
qualitative assessment of the possible entry of biological, chemical or 
physical agents into the body with food) and determination of risk 
characteristics. Microbiological risk assessment should also take into 
account the dynamics of growth, vital activity and death of micro-
organisms in food products, the characteristics of the interaction 
between macro- and microorganisms after consumption of a 
contaminated product, and the possibility of their further spread [4]. 

To reduce the likelihood of contamination of food products with 
microorganisms, it is necessary to follow the basic rules of preven-
tion, including: strict adherence to the rules of sanitary and hygienic 
regime in production, systematic disinsection and deratization, 
mandatory periodic medical examination of personnel for the 
presence of infectious diseases and carriage; constant sanitary and 
microbiological control of raw materials, semi-finished and finished 
products, as well as production facilities and equipment. 

From the point of view of microbiological contamination, pro-
ducts may contain the following types of microorganisms: sanitary 
indicator microorganisms (mesophilic aerobic and facultative 
microorganisms – bacteria of the coli group, Enterobacteriaceae 
family, enterococci); opportunistic microorganisms (E. coli, 
S. aureus, bacteria of the genus Proteus, B. cereus, sulfite-reducing 
clostridia, Vibrio parahaemolyticus); pathogenic microorganisms 
(salmonella, Listeria monocytogenes, bacteria of the genus Yersinia); 
food spoilage microorganisms (yeast and mold fungi, lactic acid 
bacteria) [2], the number of these microorganisms is regulated by the 
International Organization for Standardization of Microbiological 
Analysis Methods (ISO) for each type of product.  

Therefore, there are a large number of microorganisms that can be 
dangerous when they get into food products and when they are 
subsequently consumed with food. The greatest danger is posed by 
pathogenic microorganisms, which, when they get into the body, are 
capable of multiplying in it and causing diseases. The particularity of 
pathogenic microorganisms is their ability to produce toxins that 
provoke damage to internal organs and systems, which manifest 
themselves externally. Toxins can be of two types: exotoxins and 
endotoxins. Exotoxins appear to be gram-positive microorganisms 
when they are present in the human body or in food products (for 
example, botulinum exotoxin). The peculiarity of such toxins is their 
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extreme toxicity and specificity of damage. In turn, endotoxins are 
not released into the external environment, they are produced only by 
gram-negative microorganisms, and the release of these toxins 
occurs after the death of the microbial cell. The effect of endotoxins 
is not as strong as exotoxins and manifests itself in the form of 
general symptoms of poisoning.  

After eating food contaminated with microorganisms, microbes 
begin to actively multiply in the human body which causes the 
development of disease. Products or drinks containing pathogenic 
microorganisms cause, in addition to infections, food poisoning. 
They occur immediately after consuming a product that may not 
show signs of damage externally, but contains living cells of the 
pathogen or their toxins. Clinically, such poisonings occur as food 
intoxication or toxic infection. In the case of toxicoinfections, 
products contain pathogens that actively multiply in them and secrete 
toxins. Such microorganisms include microbes of the genus Proteus, 
enteropathogenic strains of Escherichia coli, Bacillus cereus, 
B. рerfringens, Enterococcus faecalis, Vibrio, Yersinіa, Klebsiella 
and others. In food poisoning, the product usually contains only 
microorganism toxins, without the presence of a living pathogen (for 
example, staphylococcal toxin). 

Consequently, food or drinks contaminated with microorganisms 
can be extremely dangerous for consumers, as they lead to the 
occurrence of diseases or poisoning of varying degrees of severity, 
so control over the microbiological composition of products should 
be one of the primary tasks of food manufacturers. 
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CRYOGENIC SYSTEMS ICE SHUTTLE AND SIBER  
AS AN INNOVATIVE METHOD FOR TRANSPORTING 

FRESH PRODUCTS 
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Fruits and vegetables are essential components of a healthy diet, 
but at the same time they belong to the category of perishable 
products that require special attention during transportation. In order 
to optimize the transportation process of fruits and vegetables, it is 
necessary to implement advanced practices and innovative solutions 
that help maintain product quality and reduce the risk of losses. 

Ice Shuttle and SIBER systems are widely used in European 
countries for delivering fresh products to supermarket chains. These 
installations are placed directly in the logistics center pavilions and 
are filled with refrigerant just before the shipment of products to 
supermarkets. This technology provides several advantages for 
ensuring “Last-mile” delivery. 

The process is carried out as follows. Ice Shuttle and SIBER 
systems consist of stationary equipment which is installed directly in 
logistics centers and special mobile insulated containers filled with 
products. An insulated container, pre-filled with products and 
equipped with a special case for the refrigerant, is placed under the 
Ice Shuttle or SIBER station. The refrigerant case is a perforated box 
connected to the main container space. Through openings in the case, 
the sublimated refrigerant spreads throughout the container space, 
thereby cooling the products. The refrigerant in these systems is 
carbon dioxide (dry ice/snow). When filled into the case at 
atmospheric pressure CO2 has a temperature of –78 °C.  

The operator inserts a nozzle for forming dry ice (snow) into the 
case, secures it with special devices, and specifies the required 
amount of dry ice (snow) to be filled in the case. The amount of 
snow in the case directly affects the temperature needed to transport 
the loaded quantity of products in the container, as well as the type of 
product being transported, so the choice of refrigerant quantity varies 
by product. From a storage tank for cryogenic gas (carbon dioxide, 
CO2), liquefied gas is supplied under its own pressure to the nozzle 
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for forming dry ice (snow), which automatically fills the case with 
refrigerant in compliance with safety standards and removes excess 
sublimated refrigerant generated during the filling process. At the 
moment of filling, a phase transition of liquefied carbon dioxide into 
a solid state occurs inside the case, forming dry ice (snow), which 
sublimates during transportation and thus cools the products in the 
container. The number of containers depends on the required amount 
of products for transportation and can be individually selected for 
different types of transport. “Last-mile” delivery is usually carried 
out using a refrigerated vehicles, in which products are transported at 
a single specified temperature. This limits the use of such transport to 
specific types of products: “frozen,” “chilled,” or “fresh.” This tech-
nology allows cold preservation for up to 10 hours of transportation 
at an ambient temperature of 25 °C. Depending on container fill 
level, product type, and the transport used, the transportation time at 
a stable temperature can vary and be adjusted by the operator [1–3]. 

The advantages of the Ice Shuttle and SIBER technology include 
stable maintenance of low temperatures, which is critically important 
for preserving the freshness of perishable products (fruits, vege-
tables, meat, fish, dairy products, etc.). Maintaining a stable tempe-
rature is crucial, as during delivery to small networks, temperature 
fluctuations occur when the doors of refrigerated trucks are opened. 
These temperature fluctuations happen from network to network, and 
the temperature does not always have time to stabilize, leading to 
significant temperature changes at the final unloading point. This 
technology is especially effective for “last-mile” delivery – the final 
stage of transportation to the end consumer and allows products to be 
delivered in optimal condition directly to supermarket shelves. Ice 
Shuttle and SIBER can be more energy-efficient compared to 
traditional cooling systems, especially over short delivery distances, 
as refrigerated transport is not necessarily required, and the 
refrigerant dosage is precisely calculated for the required amount of 
products to be delivered. Ice Shuttle and SIBER units can be easily 
integrated into existing logistics systems and transport vehicles. The 
system’s size allows it to be installed in a user-friendly location, and 
the refrigerant storage for refilling cases is kept in special cryogenic 
vacuum-insulated vessels, preventing losses during storage. 

This technology makes it possible to optimize logistics by trans-
porting various types of products in a single vehicle while main-
taining the appropriate temperature conditions individually for each 
loaded product. 
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Цінність м’яса свинини визначається її якісним складом, 
наявністю поживних речовин (білків, жирів, вітамінів, мінераль-
них речовин), фізико-хімічними показниками (pH, колір, соко-
витість, ніжність). На зміну хімічного складу свинини, крім 
породних особливостей, впливають вік, стать, вгодованість, тип 
та рівень годівлі, технології утримання тварин, а також умови 
передзабійного утримання тварин [3, 5, 6]. 

За фізико-хімічними показниками якості м’ясо свиней поро-
ди ландрас характеризується більш високим вмістом білка і 
загальної вологи у салі, меншою мармуровістю та інтенсивністю 
забарвлення м’яса. 

Введення до раціону свиней соковитих і грубих кормів 
супроводжується збільшенням вмісту зв’язаної води у м’ясі на 
1,18–5,83 %, спостерігається тенденція до підвищення мармуро-
вості, інтенсивності забарвлення м’яса, що в цілому позитивно 
впливає на технологічні якості свинини [1]. 
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М’язова та жирова тканини впливають на смак і аромат 
м’яса, його якість залежить від фізичних якостей, хімічного 
складу і біологічної повноцінності м’язової тканин, а також 
безпосередньо від породи, годівлі, віку, статі та інших чинників. 
Тварини різних напрямів продуктивності в однаковому віковому 
періоді дають свинину різного морфологічного складу та якості. 
За вмістом протеїну в м’ясі кращими були породи велика біла та 
ландрас (21,2; 19,9 %). У великої білої породи української 
селекції та її інших поєднань спостерігалась підвищена кількість 
жиру [2]. 

Визначено позитивний корелятивний зв’язок між генотипом 
свиней та їх м’ясо-сальними якостями; виявлені кращі породні 
поєднання генотипів, які забезпечують високий гетерозисний 
ефект за продуктивними якостями [4]. 

Були вивчені фізико-хімічні якісні показники хребтового 
сала тварин великої білої породи залежно від віку і статі. Для 
досліду було відібрано дві статево-вікові групи тварин. У кож-
ній – по шість тварин (3 кастрати і 3 свинки). При досягненні 
тваринами 6-місячного віку (середня жива маса 81,8 кг) та  
8-місячного віку (жива маса 112,1 кг) тварин забивали. 

У пробах сала визначали показники: загальна волога, про-
теїн, вміст жиру, температура плавлення, число рефракції, йодне 
число. 

Дослідженнями встановлено, що з віком тварин відбувались 
певні зміни у фізико-хімічних властивостях хребтового сала. 
Значно зменшувалась кількість загальної вологи. Відбувалось 
зниження кількості протеїну в салі з 2,45 до 1,56 % та збіль-
шення вмісту жиру в ньому з 88,67 % (в 6 місячному віці до 
91,84 % у 8-місячному віці. 

Відбувається зниження величини йодного числа з 66,78 у  
6-місячному до 61,88 у 8-місячному віці, що свідчить про 
зменшення ненасичених і збільшення насичених жирних кислот 
у салі. Відповідні зміни спостерігались і по температурі плав-
лення жиру. У тварин 6-місячного віку вона становила в серед-
ньому 30,24, а в 8-місячного 32,14 °С.  

Встановлена певна негативна кореляція між відсотком жиру 
в хребтовому салі і кількістю протеїну (r = –0,52), відсотком 
жиру та загальною вологістю (r = –0,93), йодним числом і 
температурою плавлення (r = –0,33). Одержані дані свідчать, що 
з віком у тварин збільшується відсоток жиру в салі за рахунок 
зменшення вологи та кількості протеїну. 
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Показник йодного числа корелює з температурою плавлення 
жиру. Чим більше у салі ненасичених жирних кислот, тим вище 
йодне число й нижча температура плавлення. 

Деякі зміни фізико-хімічних властивостей сала спостері-
гались залежно від статі тварин. 

У салі кастратів 6-місячного віку було більше вологи та 
протеїну, але менше жиру, ніж у свинок такого ж віку. Йодне 
число сала свинок вище, ніж у кастратів. 

У 8-місячному віці у салі кастратів зменшувалась вологість, 
процент протеїну та підвищується процент жиру. Характерно, 
що йодне число свинок як у 8-місячному віці вище, ніж у 
кастратів цього ж віку, але достовірної різниці за цими показ-
никами не встановлено, що, можливо, пов’язано з невеликою 
кількістю тварин у групах.  
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Основними критеріями оцінки продуктивних якостей свиней 
є кількість і якість продукції, що від них одержують. Інтен-
сифікація виробництва м’яса свинини спрямована на макси-
мальне її отримання у найкоротші строки. В цих умовах голов-
ним фактором є досягнення високого приросту у найбільш 
ранньому віці. Відзначено, що загальна продуктивність свиней 
залежить від відтворювальних і м’ясних ознак, а ефективність 
виробництва м’яса свинини, в основному, – від відгодівельних 
якостей [3]. 

Кореляційний аналіз являється одним із основних методів 
вивчення зв’язку між ознаками, за допомогою якого ступінь 
взаємозв’язку вираховується у відносних величинах від –1,0 до 
+1,0 [5]. 

Вивчення взаємозв’язку між інтенсивністю розвитку і відго-
дівельними та м’ясними показниками, показало, що існує коре-
ляція між індексом розтягнутості і середньодобовими прироста-
ми на відгодівлі r = 0,34–0,75, що свідчить про можливість 
відбору тварин у ранньому віці за цим показником. Свині швид-
кого типу формування на відгодівлі мають кращі відгодівельні 
та забійні якості в порівнянні порівняно з підсвинками повіль-
ного типу формування [1]. 

Між витратами корму на 1 кг приросту, віком досягнення 
живої маси 100 кг і середньодобовими приростами на відгодівлі 
існує позитивний кореляційний зв’язок, який находиться в 
межах від r = – 0,935 до –0,977 (р ≤ 0,05) [2]. 

Встановлено, що швидкість росту, яка визначається величи-
ною середньодобових приростів живої маси знаходиться в зво-
ротному відношенні з величиною витрат на 1 кг приросту, тобто 
при збільшенні приростів відбувається зменшення витрат корму. 
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Коефіцієнти кореляції між цими величинами дуже високі – 
0,918–0,943. Ці дані згоджуються з результатами досліджень [4], 
за якими встановлено, що тварини з високою швидкістю росту 
на 1 кг приросту живої маси витрачали на 0,34 корм. од. менше, 
ніж тварини з повільним ростом, при цьому вони на 6–8 днів 
раніше досягали живої маси 100 кг. 

Результати досліджень м’ясних та відгодівельних якостей 
свиней червоної білопоясої породи показали, що живої маси 
100 кг тварини досягали за 213–218 днів при середньодобових 
приростах на відгодівлі 618–629 г і витратах корму 4,31–
4,35 корм. од. на 1 кг приросту живої маси. 

При аналізі скороспілості та відгодівельних якостей тварин 
між показниками середньодобових приростів, віком досягнення 
живої маси 100 кг і оплатою корму встановлені високі негативні 
взаємозв’язки (r = –0,81 і r = –0,85). 

Шляхом регресійного аналізу встановлено, що при збіль-
шенні середньодобових приростів на 100 г, витрати кормів на 
1 кг приросту живої маси зменшується на 0,13 корм. од. та на 
3 дні зменшується вік досягнення живої маси 100 кг.  

Крім того, встановлений взаємозв’язок між окремими відго-
дівельними, м’ясними та екстер’єрними ознаками свиней.  

Для цього у свиней перед забоєм брали проміри довжини 
тулуба, глибини грудей, напівобхвату заду і визначали індекси 
тілобудови.  

Одержані дані свідчать, що довжина тулуба і напівобхват 
заду з високою вірогідністю позитивно (r = +0,424 і +0,452) 
корелюють з вмістом м’яса в тушах, а обхват грудей та індекс 
збитості – негативно (r = –0,421 і –0,28).  

Встановлено, що збільшення на 1 см довжини тулуба тварин 
супроводжувалось підвищенням виходу м’яса з тушах на 
0,37 %.  

Крім того, відмічена слабка негативна кореляція між серед-
ньодобовими приростами і виходом м’яса (r = –0,127). Це свід-
чить, що тварини з ознаками високої скороспілості при забої не 
завжди мають підвищений вихід м’яса з туші.  
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філософії, спеціальність 051 Економіка; 
Г. І. Матюшенко, здобувач освітньо-наукового ступеня 
доктора філософії, спеціальність 051 Економіка 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

М’ясопродукти являються традиційною складовою раціонів 
харчування. Унікальність м’яса полягає в його високій засвою-
ваності, наявності біологічно активних речовин, збалансованості 
амінокислотного складу білків, що в цілому забезпечує нор-
мальний розумовий і фізичний розвиток людини. В даний час 
зросли потреби споживачів в м’ясопродуктах високої якості – з 
високою харчовою цінністю, привабливим виглядом, техноло-
гічними і смаковими властивостями [4]. 

Повноцінні білки, до складу яких входять усі незамінні для 
людини амінокислоти (валін, лейцин, ізолейцин, фенілаланін, 
лізин, метіонін, треонін, триптофан), становлять основну масу 
білків м’яса свиней. Співвідношення трьох найбільш важливих 
незамінних амінокислот – триптофану, лізину та метіоніну 
відповідає формулі збалансованого харчування [2]. 

Дослідженнями визначено оптимальні показники харчової 
цінності м’яса свинини. Вміст триптофану на 1г азоту протеїну 
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повинен становити 86,54 мг; оксипроліну на 1 г азоту – 12,15 мг; 
відношення триптофану до оксипроліну – 7,2; кількість внут-
рішньом’язового жиру – 3,4 %. Коефіцієнт ефективності білку 
(КЕБ) – відношення приросту тварини на 1 кг спожитого про-
теїну для нежирної свинини становить 5, для яловичини та 
баранини – 4 [5]. 

Якість м’язової тканини також оцінюють через співвідно-
шення «триптофан – оксипролін»: чим вищий цей показник, тим 
краща якість м’язової тканини. Для найдовшого м’язу спини 
свиней норми цього показника дорівнює 7,7–12,0 [3]. 

Коефіцієнт кореляції між білково-якісними показниками і 
співвідношенням триптофану до оксипроліну у свиней живою 
масою 100 кг в середньому становить +0,74 [1].  

Нами були вивчені зміни відношення триптофану до окси-
проліну в м’язової тканині свиней великої білої породи різного 
віку і статі.  

Дослідження проведені на свинях великої білої породи, яких 
забито у віці 4, 6, 9 місяців. Піддослідні тварини були в однако-
вих умовах годівлі та утримання. Проби для оцінювання якості 
м’яса брали з найдовшого м’яса спини між 9–12-м хребцями.  

Таблиця 1 – Білковий склад найдовшого м’яза спини свиней 
великої білої породи 

Вік, 
міс 

Кількість триптофану 
Кількість 

оксипроліну 
Відношення 
триптофану 

до 
оксипроліну 

в сирому 
м’ясі, мг % 

% до 
протеїну 

в сирому 
м’ясі, мг % 

% до 
протеїну 

4 463 2,31 54 0,27 8,57 

6 487 2,38 52 0,24 9,36 
9 518 2,51 47 0,20 11,82 

Кількість триптофану з віком свиней збільшується, а кіль-
кість оксипроліну, навпаки, зменшується. Величина співвідно-
шення триптофану до оксипроліну у 6-місячних тварин збіль-
шилась на 9 % порівняно з 4-місячними поросятами, у 9-місяч-
них – на 38 %. Хоча одержані результати не мають статистичної 
вірогідні, проте можна відзначити тенденцію збільшення показ-
ників відношення триптофану до оксипроліну з віком свиней. 
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Коефіцієнт кореляції між величиною білково-якісного показ-
ника і відношення триптофану до оксипроліну був високим 
(r = 0,90). 

Дані про білковий склад найдовшого м’яза спини свиней 
різного віку і статі наведені в табл. 2. 

Таблиця 2 – Білковий склад найдовшого м’яза свиней 
великої білої породи  

Вік, 
міс 

Стать 

Кількість 
триптофану 

Кількість 
оксипроліну 
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4 
Кнурці 484 2,49 63 0,33 34,20 7,7 
Свинки 459 2,35 49 0,24 44,70 9,4 

6 
Кнурці 497 2,39 62 0,29 37,26 8,0 
Свинки 489 2,42 46 0,22 49,95 10,6 

9 
Кнурці 505 2,49 46 0,22 49,68 11,0 
Свинки 523 2,48 46 0,21 52,02 11,4 

Статева різниця між величиною якісного показника білків 
м’яса виявляється дуже виразно. Так, у 4-місячних свинок вона 
була більша на 30,6 %, у 6-місячних – на 36,4 %, ніж у кнурців. 
Однак у 9-місячному віці величина білково-якісного показника 
кнурців і свинок відрізняється мало. Величина відношення 
триптофану до оксипроліну також була більшою у свинок у 4 і 
6 місяців на 22,0 і 32,5 % відповідно.  
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ХІМІЧНИЙ СКЛАД І ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ М'ЯСА 

Ю. Г. Бургу, канд. с.-г. наук, доцент, доцент кафедри това-
рознавства, біотехнології, експертизи та митної справи; 
С. В. Оліферчук, здобувач освітньо-наукового ступеня докто-
ра філософії, спеціальність 051 Економіка 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

М’ясо є цінним продуктом харчування. Його хімічний склад 
залежить від виду тварин, її породи, віку, статі, вгодованості, а 
також від передзабійного стану тварини, ступеня знекровлення 
та умов зберігання м’яса. [4] 

Харчова цінність м’яса визначається співвідношенням тка-
нин, що входять до м’язової тканини, яке при виготовленні 
м’ясопродуктів може бути штучно змінено. Харчова цінність 
окремої тканини визначається біологічним значенням її компо-
нентів. Найбільш цінні в цьому відношенні жирова та м’язова 
тканини. 

Вміст у м’язовій тканині різних компонентів значною мірою 
залежить від співвідношення жирової, м’язової та інших тканин. 
Так, м’ясо із вкрапленням жиру в м’язову («мармурове» м’ясо) є 
найбільш висококалорійним. Жир, що міститься в м’ясі містить 
необхідні для організму ненасичені жирні кислоти. Специфіч-
ний смак і аромат, що з’являються при тепловій обробці м’яса – 
наслідок накопичення екстрактивних речовин [5]. 

У м’ясі молодняку свиней з невеликим вмістом жиру, завжди 
більше вологи, а тому і калорійність його мінімальна. В готових 
м’ясопродуктах калорійність залежить від їх від технологічної 
обробки, а також співвідношення м’язової, жирової і сполучної 
тканин. Відруби м’яса, що містять сполучну тканину, багаті на 
амінокислоти, що характерні для сполучної тканини: в ній 
більше проліну, оксипроліну, гліцину, але значно менше неза-
мінних амінокислот [6]. 

Важливе значення мають ненасичені жирні кислоти, що 
потрапляють в організм людини з жирами. З них найбільш 
важливі для організму – лінолева, ліноленова та арахідонова. 
Біологічна цінність їх неоднакова, оскільки не вони синте-
зуються у організмі. Фосфоліпіди і тригліцериди, що містять 
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жирні кислоти мають здатність запобігати відкладенню холес-
терину. Вуглеводи м’яса представлені в основному глікогеном, 
кількість якого становить 0,6–2 % (переважно знаходиться в 
печінці) [1]. 

Мінеральні речовини входять до складу всіх тканин. Так, в 
білках є сірка; в нуклеїнових кислотах – фосфор; в гемоглобіні 
крові – залізо. Кальцій та магній знаходяться у м’ясі у вигляді 
розчинних та нерозчинних солей. Їх багато у рогах, кістках, 
копитах. Макро- і мікроелементи підтримують на постійному 
рівні осмотичний тиск у клітинних мембранах. Мінеральні солі 
підтримують рН крові, при цьому зміщення рН в лужну або 
кислу сторону викликає у тварини тяжкий стан. При зниженні 
вмісту мінеральних речовин має місце зневоднення тканин, що 
може призвести до загибелі клітин [3]. 

У різних відрубах туш кількість вітамінів варіює незначно, 
але у м’ясі різних тварин їх вміст неоднаковий. Вважається, що 
водорозчинних вітамінів більше в м’язовій тканині і значно 
менше в жировій тканині. Ферменти м’яса представлені протеа-
зами, що стимулюють розпад білків на їх складові елементи, 
ліпазами (активатори реакцій у жирах) і окислювально-віднов-
ними ферментами. 

Екстрактивні речовини м’яса надають йому специфічного 
смаку і аромату. Вони бувають безазотистими (0,8–1,1 %) та 
азотистими (0,8–2,4 %) [2]. 

Свіже м’ясо має незначний специфічний запах і трохи солод-
куватий і слабосолоний смак. У різних тварин та птиці запах і 
смак досить своєрідний та специфічний. Часто це залежить від 
умов утримання худоби та корму. Сильніший запах у м’яса 
дорослих тварин.  

Найбільш ніжним та смачним стає м’ясо, якщо воно пройшло 
стадію дозрівання, коли в продукті протягом декількох днів 
відбувається якісні зрушення, зумовлені складним комплексом 
ферментативних, автолітичних перетворень у м’язовій та спо-
лучній тканинах. Причому м’ясо проходить спочатку стадію 
задубіння, а потім вже дозрівання. Дозріле м’ясо краще пере-
травлюється і засвоюється. 
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АНАЛІЗ РОСЛИННИХ ЗАМІННИКІВ М’ЯСА  
У СУДОВІЙ ТОВАРОЗНАВЧІЙ ЕКСПЕРТИЗІ: 

КЛАСИФІКАЦІЙНІ АСПЕКТИ 

М. В. Гарбуз, головний судовий експерт відділу товарознав-
чих та гемологічних досліджень; 
Л. Ю. Улибіна, старший судовий експерт відділу товаро-
знавчих та гемологічних досліджень 
Харківський науково-дослідний експертно-криміналістичний 
центр МВС України  

Рослинні замінники м’яса мають унікальні товарознавчі 
характеристики, що враховуються під час судової товарознавчої 
експертизи. Вони характеризуються кольором, ароматом, струк-
турою та смаковими властивостями, подібними до традиційних 
м’ясних продуктів. Завдяки текстурі, отриманій методом екстру-
зії, ці продукти імітують волокнистість м’язової тваринної 
тканини, що є ключовим чинником у сприйнятті споживачем 
їхньої схожості з натуральним м’ясом [1]. До складу замінників 
м’яса можуть входити такі компоненти, як соєвий білок, білок 
гороху або пшениці, що забезпечують високий вміст незамінних 
амінокислот та інших поживних речовин. Крім того, для покра-
щення смаку та консистенції в процесі виробництва додаються 
харчові волокна, олії, зокрема кокосова, соєва, ріпакова, соняш-
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никова та ін., ароматизатори й барвники, які також впливають 
на кінцевий вигляд і смак продукції [2]. Рослинні замінники 
м’яса залишаються інноваційними харчовими продуктами і 
стають більш популярними завдяки екологічним перевагам та 
інтересу споживачів до здорового способу життя. Однак разом зі 
зростанням популярності з’являється потреба в чіткому контро-
лі якості та належній класифікації цих продуктів під час судової 
товарознавчої експертизи. Таким чином, актуальним є аналіз 
складу рослинних замінників м’яса та можливих домішок, щоб 
захистити споживача від шкідливих речовин або фальсифікату.  

Мета дослідження полягає у визначенні особливостей класи-
фікації рослинних замінників м’яса під час проведення судової 
товарознавчої експертизи.  

Під час проведення судової товарознавчої експертизи рос-
линні замінники м’яса класифікують за кількома основними 
параметрами, що дозволяє визначити їхні товарознавчі характе-
ристики та відповідність стандартам якості [1; 3–5]. 

1. За основним білковим компонентом: 
– соєві замінники – продукти, основним компонентом яких 

є соєвий білок (бренди Tofurky, Boca, Yves Veggie Cuisine, 
Gardein, Lightlife та ін.); 

– горохові замінники – продукти на основі горохового білка, 
що імітують текстуру м’яса і часто використовуються в м’ясо-
подібних продуктах (бренди Beyond Meat, Impossible Foods, 
Gardein, Lightlife та ін.); 

– пшеничні замінники – продукти, які містять пшеничний 
білок, наприклад сейтан (бренди Tofurky, Upton’s Naturals, Field 
Roast, Sweet Earth Foods, YamChops, EcoBuffet та ін.); 

– замінники на основі мікопротеїну – продукти, виготовлені 
з білка грибів або інших мікроорганізмів, зокрема кукурудзяна 
мікропротеїнова основа (бренди Quorn та Enough); 

– комбіновані замінники – продукти, що поєднують різні 
види рослинних білків для створення складніших смакових і 
текстурних характеристик (бренди Beyond Meat, Eat Me At, 
Green Go, Wanted Vegan, Vegurman та ін.). 

2. За формою обробки: 
– пресовані замінники – рослинний білок, який пресується 

для створення текстури, схожої на волокнисту структуру м’яса; 
– ферментовані замінники – продукти, що проходять процес 

ферментації для поліпшення смаку, засвоюваності та збере-
ження поживних речовин; 
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– смажені або термооброблені замінники – продукти, які 
піддаються тепловій обробці для досягнення певної консис-
тенції та смаку. 

3. За зовнішнім виглядом та формою продукту: 
– замінники, що імітують текстуру м’яса – продукти з текс-

турою, максимально наближеною до текстури звичайного м’яса 
(наприклад, філе, котлети); 

– гранули або подрібнені форми – дрібніші форми, які часто 
використовують як інгредієнт для приготування страв; 

– фаршоподібні замінники – продукти, що нагадують текс-
туру фаршу та застосовуються для приготування м’ясоподібних 
страв. 

4. За додатковими характеристиками: 
– замінники, збагачені вітамінами і мінералами, – продукти, 

які містять додаткові поживні речовини для компенсації можли-
вого дефіциту мікроелементів; 

– замінники з пониженим вмістом жирів або солі – спеціаль-
но оброблені продукти, призначені для людей з особливими 
харчовими потребами. 

5. За сортом як показником якості: 
– продукти вищого сорту – замінники, які відповідають най-

вищим вимогам якості, не містять домішок, барвників або 
консервантів; 

– продукти першого сорту – продукти високої якості, але 
можуть містити ряд харчових добавок, незначні домішки 
супутніх речовин; 

– продукти другого сорту – замінники, які мають помітний 
вміст небажаних домішок (дріжджі, прогірклі жири, залишки 
пестицидів, гербіцидів, нітратів тощо) або відхилення від 
стандартів. 

Описана класифікація має допомогти під час визначення 
ключових характеристик рослинних замінників м’яса та забез-
печення їхньої відповідності нормативам і стандартам якості. 
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СОРТОВА ІДЕНТИФІКАЦІЯ ПЛОДІВ МАНГО  

О. О. Горячова, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
товарознавства, біотехнології, експертизи та митної 
справи; 
М. О. Сосновський, здобувач освітнього ступеня магістр 
ОП «Товарознавство та експертиза в митній справі» 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Серед різних продуктів натуральні плоди та ягоди виріз-
няються найбільш збалансованим хімічним складом, високою 
біологічною та дієтичною цінністю, а також чудовими органо-
лептичними властивостями. Саме фрукти займають значне місце 
в раціоні і доступні протягом року, завдяки як місцевому вироб-
ництву, так і імпорту. В Україні зазвичай найбільш популярні у 
споживачів та поширені традиційні насіннячкові (яблука, 
груші), кісточкові (вишня, черешня, слива, абрикос, персик) 
плоди та ягоди (виноград, полуниця, малина та ін.). Але, поруч з 
цим, користуються стабільним попитом і імпортні плоди, асор-
тимент яких на споживчому ринку щорічно розширюється. 
Серед невід’ємних складових споживчого вибору серед тропіч-
них та субтропічних плодів слід відзначити банани, цитрусові 
плоди (апельсини, лимони, мандарини), ківі, гранат, авокадо, 
ананаси та інші. Також протягом останніх років набуває 
популярності серед споживачів манго.  

Манго – один із найбільш популярних фруктів Азії, з кожним 
роком він стає все більш популярний і в Україні, урізноманіт-
нюючи стіл споживачів, щороку обсяги імпорту даного фрукту 
зростають. Сучасний ареал вирощування манго охоплює майже 
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всі країни тропічного та субтропічного клімату, світове вироб-
ництво сягає 16 млн т, при цьому понад 65 % цих обсягів при-
падає на Індію, яка і є основним постачальником манго в світі.  

Манго належить до кісточкових плодів і містить велику 
пласку кісточку, оточену волокнистою м’якоттю. Його шкірка 
гладка та щільна. Розміри плодів значно варіюються залежно від 
сорту: у середньому їх довжина становить 8–24 см, діаметр –  
5–10 см, маса – 250–400 г, хоча трапляються екземпляри вагою 
2–3 кг. Манго відзначається надзвичайним різноманіттям  
форм – від круглої та яйцеподібної до подовженої, серцеподіб-
ної чи схожої на нирку. Колір шкірки буває зеленим, жовто-
зеленим, помаранчевим, рожевим, бордовим або червоним, про-
те найчастіше плоди мають змішане забарвлення. М’якуш стиг-
лих плодів жовтого або абрикосового відтінку, дуже соковитий, 
кисло-солодкий і може мати різну ступінь волокнистості 
залежно від сорту. 

У світі існує понад 1 500 сортів манго, які залежно від похо-
дження поділяють на чотири групи: флоридську, до якої відно-
сяться практично всі комерційно важливі сорти (Haden, Tommy 
Atkins, Kent, Zill, Keitt, Irwin та ін.), індійську (Alphonso, 
Mulgoba, Pahiri, Bombay Green, Bangalora, Dushri, Pairi, Him 
Sagar та ін.), вест-індську (Julie, Amelie, Peter та ін.) і філіппін-
ську, або східно-азійську (Carabao, Pico, Pathiri, Aroomanis, 
Gadoong). 

Основними ідентифікаційними ознаками сортів манго є фор-
ма, розмір, забарвлення, розмір кісточки, смак та стан м’якушу 
(щільність, волокнистість).  

Таблиця 1 – Сортова характеристика найбільш популярних 
сортів манго 

Сорт 
Alphonso 

(Альфонсо) 
Tommy Atkins 
(Томмі Аткінс) 

Ataulfo 
(Атаульфо, 

Медове манго) 
Keitt (Кітт) 

Зовнішній 
вигляд 

 

 

 

 

Країна по-
ходження 

Індія США Мексика США 

Розмір Середній Великий Маленький Великий 
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Продовж. табл. 1 

Сорт 
Alphonso 

(Альфонсо) 
Tommy Atkins 
(Томмі Аткінс) 

Ataulfo 
(Атаульфо, 

Медове манго) 
Keitt (Кітт) 

Колір 

Жовто-
оранжевий з 

червонуватим 
рум’янцем 

Темно-черво-
ний з жовтими 

та зеленими 
відтінками 

Золотисто-
жовтий 

Зелений, 
навіть у 

стиглому стані 

Смак 

Дуже солодкий, 
з медовими та 
цитрусовими 
відтінками 

Солодкий, з 
легкою 

кислинкою 

Дуже 
солодкий, 
медовий 

Помірно 
солодкий, 

освіжаючий 

М’якуш 
Щільний, 
безволо-
кониста 

Щільний, з 
незначною 

волокнистістю 

Гладкий, 
кремовий, без 

волокон 

Щільний, з 
незначною 

волокнистістю 

Асортиментний перелік манго на споживчому ринку Україні 
досить обмережений і представлений переважно 2–3 сортами, 
характеристика яких наведена в таблиці. При цьому спостері-
гається тенденція до розширення переліку сортів, що імпор-
туються, з метою задоволення зацікавленості та попиту на цей 
фрукт, що надасть можливість споживачам обирати з-поміж 
різних сортів відповідно до їхніх смакових уподобань та 
фінансових можливостей. 
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ОСОБЛИВОСТІ ВИЯВЛЕННЯ ФАЛЬСИФІКАЦІЇ 
ВИНОГРАДНИХ ВИН ПІД ЧАС ПРОВЕДЕННЯ 

ТОВАРОЗНАВЧОЇ ЕКСПЕРТИЗИ 

Л. В. Жиленко, судовий експерт сектору товарознавчих та 
гемологічних досліджень відділу товарознавчих, гемологіч-
них, економічних, будівельних, земельних досліджень та 
оціночної діяльності  
Волинський науково-дослідний експертно-криміналістичний 
центр МВС України, м. Луцьк 

Товарознавча експертиза це вид діяльності, що базується на 
знаннях про товар і спрямований на всебічне оцінювання това-

https://ucab.ua/ua/pres_sluzhba/novosti/za_5_ostannikh_rokiv_import_mango_ukrainoyu_zris_v_7_raziv/
https://ucab.ua/ua/pres_sluzhba/novosti/za_5_ostannikh_rokiv_import_mango_ukrainoyu_zris_v_7_raziv/
https://fruit-time.ua/ru/blog/mango_v_ukraine.html
https://fruit-time.ua/ru/blog/mango_v_ukraine.html
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рів. Експертиза – відіграє ключову роль в формуванні ринку 
непродовольчих товарів, стимулює його розвиток і конкуренто-
спроможність. Завдяки експертизі вдається визначити вартість 
товару, виявити фальсифіковані та неякісні товари, захистити 
споживачів від підробок та товарів невідомого походження, 
сумнівного виробництва. Для ідентифікації та виявлення мож-
ливої фальсифікації використовують різні методи досліджень: 
органолептичні, фізико-хімічні, прості та складні. 

Як і будь-який інший товар, вина являються об’єктами судо-
вої товарознавчої експертизи, та з практики проведення якої 
перед експертами цієї галузі можуть виникати нагальні питання 
щодо особливостей проведення експертизи алкогольних виро-
бів, зокрема вин столових. Зокрема, експертам під час прове-
дення товарознавчої експертизи важливо визначити, ідентифіко-
ваний даний об’єкт (що являє собою вино), які особливості його 
реалізації та чи існують законодавчі обмеження щодо продажу. 

Фальсифіковані вина, найчастіше являються штучною су-
мішшю етилового спирту, цукрози, органічної кислоти та інших 
інгредієнтів, вони задовольняють вимоги діючих стандартів за 
фізико-хімічними показниками. Однак такі напої через погану 
органолептику можуть бути причиною отруєнь через наявність 
нерегламентованих стандартами хімічних сполук з власною 
токсичністю, або компонентів, що посилюють токсичну дію 
етилового спирту [1]. 

Під фальсифікацією вин розуміють заміну з корисливою 
метою дійсних товарів збуту підробленими. Виноградні вина 
належать до часто фальсифікованих алкогольних напоїв. 

У минулому столітті фальсифікація виноградного вина набу-
ла колосальних масштабів. Розвиток техніки, розробка нових і 
удосконалювання традиційних технологій сприяли насиченню 
ринку товарами. Ріст конкуренції змушував виробника прагнути 
одержувати більш дешеві продукти за рахунок здешевлення 
сировини і матеріалів (зниження вартості), або шляхом здешев-
лення виробництва за рахунок його удосконалювання і підви-
щення продуктивності праці. 

Часто на ринок потрапляють вина, що мають ознаки фаль-
сифікації способу виробництва. За високоякісні видаються вина, 
виготовлені з порушенням технологічної схеми, розробленої і 
затвердженої для даного найменування виноградного вина. 
Наприклад: за сортові видаються вина купажовані; допускається 
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змішування різних фракцій сусла (високоякісна фракція змішу-
ється з низькосортними пресовими фракціями); фальсифікується 
термін витримки виноградного вина (за марочні видаються вина 
ординарні). 

Для приготування «штучних виноградних вин» виробники не 
використовують виноградний сік, а застосовують добре підібра-
ну суміш компонентів, органолептично сприйнятої як виноград-
не вино. До її складників можуть входити вода, дріжджі, цукор, 
винно-кислий калій, кристалічна винна і лимонна кислоти, 
танін, гліцерин, етиловий спирт, енантовий ефір і інші сполуки в 
залежності від «рецептури» [2]. 

Вина є продуктом ферментації соку різних ягід і плодів, їх 
розділяють на виноградні та плодово-ягідні. Це напої, які 
одержують у результаті спиртового бродіння виноградного 
сусла (м’якоть та сік винограду) або мезги (ягоди винограду, 
роздроблені разом із твердими частинами лози). Виноградне 
вино серед усіх алкогольних напоїв займає особливе місце, це 
пояснюється його непростим хімічним складом. Цей напій має 
складний хімічний процес, під час його витримки народжуються 
такі речовини, як альдегіди, складні ефіри, ацеталі. Саме цей 
унікальний хімічний склад вина і зумовлює його бактерицидні, 
жарознижуючі, тонізуючі та інші властивості.  

Усі виноградні вина поділяють на сортові, виготовлені з 
одного сорту винограду, і купажні, виготовлені із суміші сортів. 
При виробництві сортових вин може бути використано не 
більше 15 % винограду інших сортів, що відносяться до того ж 
ботанічного виду, що й виноград, який є основним компонентом 
сортового вина. 

Виноградні вина поділяють на тихі (що не містять надлишку 
вуглекислоти) і вина із змістом вуглекислоти. 

За складом тихі вина поділяють на наступні групи: 
1) столові вина, що виробляються без додавання спирту;  

а) сухі, що містять спирт природного бродіння від 9 до 
11 % об. та не більше 0,3 г/100 мл цукру;  

б) столові напівсолодкі, що містять спирт природного 
бродіння від 9 до 12 % об. та від 3 до 8 г/100 мл 
незброженого цукру. 

2) кріплені вина, при виробництві яких допускається вико-
ристання спирту-ректифікату; 
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а) міцні, що містять спирт від 17 до 20 % об., у тому числі 
спирт природного бродіння не менш 3 % об., вміст 
цукру в міцних винах може бути від 1 до 14 т/100 мл; 

б) десертні, що містять спирт від 12 до 17 % об., у тому 
числі спирт природного бродіння не менш 1,2 % об. 

За вмістом цукру десертні вина поділяють на: 
а) десертні напівсолодкі, що містять цукру від 5 до 

12 г/100 мл і спирт від 14 до 16 % об.; 
б) солодкі, що містять цукру від 14 до 20 г/100 мл і спирт 

від 15 до 17 % об.; 
в) лікерні, що містять цукру від 21 до 35 г/100 мл і спирт 

від 12 до 17 % об.; 
3) ароматизовані вина, що готують із використанням спирту-

ректифікату, сахарози, а також настоїв окремих частин різних 
рослин по спеціальній рецептурі. Зміст спирту в ароматизованих 
винах встановлено від 16 до 18 % об., а вміст цукру – від 6 до 
16 г/100 мл. 

За якістю тихі вина поділяють на ординарні, марочні та 
колекційні.  

Вина, що випускають без витримки, називаються ординар-
ними. Марочні вина – це витримані високоякісні вина, які 
виготовляють в окремих виноробних районах або мікрорайонах 
за спеціальною технологією. Марочні вина особливо високої 
якості, які після закінчення строку витримки в бочках (бутах, 
цистернах) додатково витримують не менше 3 років у пляшках, 
називаються колекційними [3]. 

Для ідентифікації та виявлення можливої фальсифікації 
використовують різні методи: органолептичні, фізико-хімічні, 
прості та складні. 

Відрізнити фальсифіковані напої можна за такими показ-
никами: 

1. Упакування, а саме: фірмовий стиль пляшок; декорування 
пляшок методом шовкотрафаретного друку; контроль інформа-
тивності етикетки, її розміщення на пляшці. На лицевому боці 
етикетки кожної пляшки виноробної продукції, яка реалізується 
через роздрібну торгівельну мережу, в доступній для споживача 
формі вказуються: назва держави, найменування підприємства і 
його місцезнаходження, знак для товарів і послуг, назва 
продукції, місткість посуду, вміст спирту (% об.), вміст цукру 
(крім сухих вин – % мас.), дата розливу, назва нормативної 
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документації, наявність ароматизаторів, барвників (при їх 
використанні), на лицевий бік етикетки має бути нанесений 
штриховий код. Також існує контрольна стрічка – при першому 
відкритті пляшки на ковпачку появляється червоне кільце. 
Ковпачок не підлягає відновленню. Покриття етикетки тактиль-
ним лаком, який дає об’ємне зображення [4]. 

2. Термін витримки для марочних вин та позначення «мароч-
не» наводиться на кольєретці. На пляшках з колекційними 
винами наклеюються додаткові ярлики із зазначенням «Колек-
ційне, додатково витримане в колекції … років». На шийку 
пляшки колекційного вина наклеюється кольєретка із зазна-
ченням року урожаю винограду, з якого виготовлено вино. 

3. Необхідно звертати увагу на якість корка, якщо він при 
вгвинчуванні штопора кришиться – це фальсифікат, або вироб-
ник не піклується про якість вина. 

4. Наявність голограми як найефективнішого методу захисту 
будь-якої продукції (наклейка з голографічним зображенням). 
Голограма здатна захистити продукцію від підробок, тому, що 
технологія її захисту і тиражування в декілька раз складніша, 
ніж технологія поліграфічного виробництва. Голографічне 
зображення – голограма наноситься на спеціальний папір з 
допомогою найновіших технологій, як на грошових знаках, 
підробити неможливо 

Отже, при визначенні ринкової вартості необхідно озброїтися 
всією необхідною інформацією від виробника. Потрібно знати 
про товар все, починаючи із зовнішнього вигляду, завершуючи 
місцезнаходженням голограм та захисних стрічок, розміром 
шрифту та ін.  
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ДОСЛІДЖЕННЯ ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ ЖЕЛЕ З 
ПОРОШКУ ЧОРНОПЛІДНОЇ ГОРОБИНИ 

Я. І. Ілляшенко, спеціальність 181 Харчові технології, група 
АСП 181-2023  
М. М. Самілик, д-р техн. наук, професор, завідувач кафедри 
технологій та безпечності харчових продуктів  
Сумський національний аграрний університет 

Зростаючий попит на швидку та здорову їжу спонукає ви-
робників розробляти нові види натуральних концентратів із 
підвищеною харчовою цінністю. Одним із таких продуктів є 
желейні вироби, які можуть бути збагачені натуральними інгре-
дієнтами, що містять антиоксиданти, вітаміни та мінерали. 

Доведено, що додавання харчових волокон сприяє покращен-
ню механічних характеристик і тривалості зберігання желейних 
виробів [1], а застосування пробіотиків оптимізує їхню текстуру 
та біоактивність [2]. В свою чергу, використання фруктових 
порошків, зокрема порошку кавуна, покращує сенсорні харак-
теристики і збільшує термін зберігання желейних виробів [3]. 
Дослідження впливу додавання різних кукурудзяних сиропів на 
текстуру, вологість і загальну якість желейних цукерок пока-
зало, що зміна типу сиропу може покращити сенсорні характе-
ристики продуктів, а також продовжити термін їх зберігання [4].  

Зокрема, нетрадиційною сировиною для виробництва солод-
ких страв є плоди дикорослих рослин, наприклад чорноплідної 
горобини (Aronia melanocarpa) та її похідних продуктів. Горо-
бина чорноплідна відома своїми потужними антиоксидантними 
властивостями, багатим складом флавоноїдів, антоціанів та 
інших біологічно активних речовин [5].  

Доведено, що використання осмотичної дегідратації для 
переробки плодів позитивно впливає на збереження флавоної-
дів, антоціанів і антиоксидантної активності в цілому [6]. Таким 
чином, порошок чорноплідної горобини, отриманий методом 
осмотичної дегідратації, може стати ефективною сировиною для 
виробництва харчових продуктів із функціональними власти-
востями. 
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Для проведення дослідження плоди горобини чорноплідної 
попередньо ретельно промивали, висушували та піддавали 
осмотичній дегідратації у 70 % розчині сахарози при 65±5 °C 
протягом 1 години. Після часткової дегідратації їх висушували 
4 години в інфрачервоній сушарці (50±5 °C) та подрібнювали 
млином Tekhniko HMG-3060 до розміру 0,01 мм. Отриманий 
порошок використовували для виготовлення прототипів кон-
центратів, а контрольним зразком був концентрат желе «Мрія» 
(Україна) з чорниці та ожини. 

Результати дослідження фізико-хімічних показників желей-
них концентратів наведено у табл. 1. 

Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники желейного 
концентрату. Невизначеність, U (k = 2, P = 0,95) 

Назва показників 
Контр. 
зразок 

Зразок 1 Зразок 2 

Масова частка сухих речовин, 
% 5,89±0,05 5,89±0,05 5,89±0,05 
Масова частка титрованих 
кислот (у перерахунку на 
лимонну кислоту), % 1,63±0,05 2,65±0,05 2,31±0,05 
Масова частка мінеральних 
домішок, % 1,10²±0,05 4,10²±0,05 3,10²±0,05 
Вміст вітаміну C, мг/100 г 0 7,5±0,05 6,8±0,05 
Масова частка клітковини, % 0 1,56±0,05 1,45±0,05 
Вміст сахарози, г/100 г 85,6±0,05 0,63±0,05 0,59±0,05 
Вміст глюкози, г/100 г 0,12±0,05 21,67±0,05 20,10±0,05 
Вміст фруктози, г/100 г 0,11±0,05 22,40±0,05 20,78±0,05 

Результати показали, що зі збільшенням частки порошку 
чорноплідної горобини у рецептурі масова частка титрованих 
кислот у концентраті зростає до 2,31–2,65 %. Оскільки порошок 
виготовлено з цілих ягід чорноплідної горобини, значна частка 
мінеральних речовин переходить у концентрат разом із порош-
ком, що в 3–4 рази перевищує частку мінералів у порівнянні з 
промисловим аналогом (контрольний зразок). Крім того, 
промисловий аналог не містить вітаміну C та клітковини, тоді як 
зразки на основі порошку чорноплідної горобини (зразок 1, 
зразок 2) містять відповідно 7,5 мг/100 г та 6,8 мг/100 г вітаміну 
C. Також дослідні зразки містять клітковину: зразок 1 – 1,56 %, 
зразок 2 – 1,45 %. Регулярне споживання продуктів, багатих на 
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клітковину, значно знижує ризик серйозних захворювань і 
передчасної смерті. Таким чином, розроблений харчовий кон-
центрат може бути корисним у раціоні дітей та дорослих. 

Промисловий зразок містить значну частку сахарози 
(85,6 г/100 г) і невелику кількість глюкози та фруктози. У складі 
зразків 1 та 2 домінує фруктоза (22,40 г/100 г, 20,78 г/100 г 
відповідно). Високий вміст фруктози робить страву солодкою, 
незважаючи на значну кількість кислот у її складі. Фруктоза 
поглинає вологу та діє як зволожувач, що в свою чергу покра-
щує текстуру та подовжує термін зберігання продукту. 

Отже, желейний концентрат, виготовлений на натуральній 
основі, є продуктом з функціональними властивостями та висо-
кою біологічною цінністю. 
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З погляду ідентифікації та визначення якості сигарети 
становлять інтерес у судовій товарознавчій експертизі, особливо 
щодо встановлення їхньої відповідності заявленим характерис-
тикам і нормативним вимогам. Сигарети є специфічним видом 
споживчих товарів, що характеризуються складним хімічним 
складом, унікальними споживчими властивостями та суворими 
вимогами до маркування й пакування. Основними складовими 
сигарет є тютюн, папір, фільтр та інші допоміжні матеріали, які 
визначають їхню якість, смакові властивості та впливають на 
безпеку споживання. Виробництво сигарет здійснюється з ура-
хуванням установлених нормативів і стандартів, що регламен-
тують їхній склад, фізико-хімічні властивості та маркування 
[1; 2]. 

Зростання обсягів виробництва й продажу сигарет супрово-
джується збільшенням випадків підробки, недотримання стан-
дартів або невідповідності заявленим характеристикам [1]. У 
цьому контексті проведення судової товарознавчої експертизи 
стає актуальним інструментом для визначення відповідності 
сигарет нормативним документам, виявлення дефектів та іден-
тифікації підробок. Актуальність теми посилюється необхідніс-
тю врахування сучасних методів дослідження, зокрема хіміч-
ного аналізу, дослідження маркування, вивчення фізико-хіміч-
них властивостей тютюнової продукції та контролю якості 
пакування.  

Основні напрями досліджень у цій сфері зосереджені на 
аналізі хімічного складу тютюнових виробів, характеристиках 
аерозолю, що утворюється під час їхнього використання, а 
також на порівнянні різних видів продукції, зокрема тради-
ційних сигарет і виробів з нагріванням тютюну (heat-not-burn). 

Метою дослідження є визначення особливостей класифікації 
та експертизи сигарет у межах судової товарознавчої експертизи 
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з акцентом на аналізі їхньої відповідності нормативним вимогам 
і заявленим характеристикам. 

Завданнями дослідження є: 
– аналіз теоретичних і практичних аспектів класифікації 

сигарет як об’єкта судової товарознавчої експертизи з 
урахуванням їхніх споживчих властивостей, фізико-хімічного 
складу та вимог до маркування; 

– вивчення проблем, що виникають під час оцінки якості 
сигарет, зокрема виявлення таких фальсифікацій, як викорис-
тання неякісних матеріалів, приховування реального складу про-
дукції або надання неправдивої інформації щодо походження; 

– оцінювання сучасних методів дослідження тютюнових 
виробів, включаючи фізико-хімічний аналіз, дослідження аеро-
золю та аналіз маркування, для визначення відповідності 
сигарет нормативним документам; 

– розроблення методичних підходів до ідентифікації про-
дукції, що не відповідає встановленим стандартам, з метою 
запобігання реалізації небезпечних або неякісних сигарет на 
ринку. 

Дослідження спрямоване на вдосконалення підходів до 
судової товарознавчої експертизи сигарет, що забезпечить 
об’єктивність і точність процесу їх оцінювання та захист прав 
споживачів. 

Під час проведення судової товарознавчої експертизи сигаре-
ти класифікують за кількома основними параметрами, що дозво-
ляє визначити їхні товарознавчі характеристики, встановити 
відповідність нормативним вимогам і виявити можливі пору-
шення стандартів. Ось деякі з цих класифікаційних параметрів 
[3; 4]. 

1. За типом виробів 
2. За матеріалами виготовлення 
3. За вмістом хімічних компонентів: 
4. За способом виробництва: 
5. За технічними характеристиками: 
6. За категорією якості: 
Описані параметри класифікації є ключовими для встанов-

лення характеристик сигарет під час судової товарознавчої 
експертизи. Це дозволяє експертам об’єктивно оцінювати якість 
продукції, відповідність стандартам, виявляти можливі фальси-
фікації та забезпечувати захист прав споживачів [1; 5; 8]. 
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Основними діагностичними завданнями в межах експертизи 
сигарет є такі: 

1) визначення автентичності складу тютюнових виробів, що 
передбачає ідентифікацію таких компонентів тютюнової суміші, 
як різновид тютюну, використання ароматизаторів і консерван-
тів. Аналіз спрямований на підтвердження відповідності складу 
виробу заявленим характеристикам, зазначеним на пакуванні; 

2) оцінювання вмісту шкідливих домішок, яка передбачає 
перевірку наявності таких токсичних речовин, як важкі метали, 
поліциклічні ароматичні вуглеводні, нітрозаміни та смоли. 
Такий аналіз дозволяє визначити безпечність продукції для 
споживання; 

3) дослідження таких фізико-хімічних властивостей, як воло-
гість тютюну, маса сигарети, міцність паперу та ефективність 
фільтрувальних елементів. Ці параметри мають критичне зна-
чення для встановлення якості та функціональних характерис-
тик сигарет; 

4) аналіз аерозолю, що утворюється під час споживання 
сигарет. Досліджуються концентрації таких шкідливих речовин, 
як нікотин, оксиди вуглецю та формальдегід, що дозволяє 
оцінити вплив продукції на здоров’я споживача; 

5) перевірка пакування та маркування, яка включає аналіз 
відповідності інформації, зазначеній на упаковці, стандартам і 
вимогам чинного законодавства. Особлива увага приділяється 
складу, попереджувальним написам, країні виробника та 
сертифікаційним маркуванням; 

6) ідентифікація можливих ознак фальсифікації, зокрема 
використання неякісних матеріалів, підроблених марок акциз-
ного збору або змін у маркуванні. Експерт також досліджує 
можливі відхилення у вазі чи складі, які можуть свідчити про 
спробу обману споживачів; 

7) оцінка відповідності нормативам безпеки, що передбачає 
перевірку продукції на відповідність чинним міжнародним і 
національним стандартам. Цей аспект особливо важливий для 
виявлення небезпечної продукції; 

8) дослідження стійкості до таких зовнішніх факторів, як 
вологість, температурні коливання або механічні пошкодження, 
що можуть впливати на якість сигарет під час транспортування 
та зберігання [6; 7]. 
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Для реалізації зазначених завдань експерти використовують 
різноманітні методи, включаючи фізико-хімічний аналіз, орга-
нолептичні дослідження, хроматографію, спектрометрію та 
мікроскопію. Результати експертизи забезпечують об’єктивну 
оцінку якості сигарет, що може бути використано для вирішення 
судових спорів, захисту прав споживачів та запобігання реалі-
зації неякісної або небезпечної продукції. 
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СТАН ТА ТЕНДЕНЦІЇ РОЗВИТКУ РИНКУ 
КИСЛОМОЛОЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 

О. В. Кузьменко, канд. екон. наук, доцент кафедри мене-
джменту; 
Т. Є. Ящерицин, магістр, ОП «Підприємництво, торгівля 
та біржова діяльність» 
Університет імені Альфреда Нобеля, м. Дніпро 

Кисломолочні продукти є важливою складовою раціону 
українців, оскільки вони поєднують високу харчову цінність, 
корисність для здоров’я та традиційність споживання. На сьо-
годні кисломолочна продукція складає близько 30 % у структурі 
виробництва молочної галузі України. Основні категорії кисло-
молочних продуктів на ринку: кефір, ряжанка, йогурт; сметана 
та кисломолочний сир; айран, мацоні, біопродукти з пробіо-
тиками. 

Україна демонструє стабільне виробництво кисломолочних 
продуктів, але спостерігається поступова зміна споживчих пріо-
ритетів на користь функціональних та біоактивних продуктів. 
Так, в Україні у 2023–2024 роках відбулось помірне зростання, 
попри виклики, пов’язані з економічною ситуацією та війною 
[1]. 

Сегмент йогуртів у 2023 році досяг обсягу 4,4 млрд грн, з 
прогнозом зростання до 5,1 млрд грн у 2024 році (+13,7 %). 
Традиційні кисломолочні продукти, такі як кефір та ряжанка, у 
2023 році зросли на 6,1 %, з очікуваним збільшенням на 13,6 % 
у 2024 році.  

У 2023 році вартість молочних продуктів в Україні зросла на 
7–10 %, що відповідає рівню інфляції. У 2024 році відбулось 
також подальше підвищення цін в межах інфляційних показ-
ників, зокрема на кисломолочну продукцію та сири.  

У серпні 2024 року імпорт молочних продуктів до України 
зменшився на 2 % порівняно з серпнем попереднього року, до 
4,55 тис. тон. Зниження обсягів імпорту стосувалося більшості 
молочних продуктів, за винятком кисломолочних продуктів 
(імпорт зріс на 12 %), сирів (+6 %) та морозива (+16 %).  

За останні роки відбулись зміни на ринку кисломолочних 
товарів та можна виділити певні тенденції розвитку: 

− популяризація здорового харчування: зростає попит на 
продукти з пробіотиками, біойогурти, кисломолочні напої з 
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вітамінами та мікроелементами; акцент на низькокалорійні та 
органічні продукти без штучних добавок; 

− розширення асортименту: виробники пропонують нові 
смаки та текстури, комбінуючи кисломолочні продукти з фрук-
тами, злаками та насінням; популярність набирають рослинні 
альтернативи кисломолочним продуктам (кокосовий, мигдаль-
ний та соєвий йогурт); 

− збільшення виробництва фермерських продуктів: фермер-
ські господарства нарощують виробництво натуральних та 
екологічних продуктів, що мають коротший термін зберігання, 
але вищу якість;  

− інновації у виробництві: впровадження технологій ультра-
фільтрації та мембранної фільтрації для створення продуктів з 
підвищеним вмістом білка; використання заквасок нового 
покоління з додатковими корисними властивостями. 

− ріст експорту: вітчизняні виробники поступово виходять 
на зовнішні ринки, експортують кисломолочні продукти до 
країн ЄС та Азії; особливим попитом користується український 
сир та сметана; 

− зростання сегменту дитячого харчування: розширення ви-
робництва кисломолочних продуктів для дітей з натуральними 
інгредієнтами та підвищеним вмістом кальцію та вітамінів [2]. 

Ринок кисломолочної продукції має певні недоліки: неста-
більність цін на молоко-сировину, що безпосередньо впливає на 
кінцеву вартість продукції; зменшення кількості великої рогатої 
худоби та скорочення обсягів переробки молока; значний рівень 
зношеності обладнання та виробничих ліній на окремих підпри-
ємствах; обмежена доступність якісної сировини для виготов-
лення конкурентоспроможної продукції. 

Але можна виділити певні напрямки розвитку: запроваджен-
ня державних програм підтримки молочної галузі та модерні-
зація виробництва; розвиток експортної діяльності та форму-
вання позитивного іміджу українських кисломолочних продук-
тів на міжнародних ринках; випуск нових інноваційних продук-
тів із коротким терміном придатності та високою користю для 
здоров’я споживачів. 

Отже, ринок кисломолочних продуктів в Україні зберігає 
позитивну динаміку та перспективи розвитку, враховуючи зміну 
уподобань споживачів і світові тренди у сфері харчових техно-
логій. 
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Здоров’я дитини є пріоритетом, і вибір харчування відіграє 
ключову роль у його забезпеченні. Останніми роками спосте-
рігається зростання інтересу до органічних продуктів, зокрема 
дитячого харчування, що зумовлено прагненням батьків забез-
печити дітей натуральними та безпечними продуктами. 

Органічні продукти повинні відповідати певним вимогам 
чинних нормативних документів [1, 2]: 

− відсутність використання штучних добрив під час 
виробництва харчових продуктів; 

− виробництво відповідно до чітко визначених принципів 
органічного землеробства; 

− відсутність використання генетично модифікованих 
продуктів (ГМО); 

− обмежене використання пестицидів (природних); 
− обмежене використання добавок; 
− походження сільськогосподарської сировини, з якої 

вироблено даний продукт (напр. Сільське господарство 
Європейського Союзу (ЄС); 

− довідка, видана уповноваженою на це особою. 
Органічні продукти харчування можуть бути позначені так 

званим логотипом. білий лист на зеленому фоні. 
Дослідження показують, що органічні продукти можуть 

містити вищі концентрації корисних речовин, таких як фенольні 
сполуки, залізо, магній, вітамін Е та вітамін С. Органічні молоч-
ні та м’ясні продукти можуть мати вищий вміст омега-3 жирних 
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кислот. Органічне харчування характеризується низьким 
вмістом важких металів, нітритів та нітратів. 

Важливо зазначити, що органічні продукти, призначені для 
загального споживання, не завжди відповідають суворим стан-
дартам дитячого харчування. Продукти для немовлят та дітей 
молодшого віку повинні відповідати особливо високим вимогам 
щодо залишків пестицидів та важких металів. 

Враховуючи високу чутливість шлунково-кишкового тракту 
новонароджених до екзогенних факторів, органічне дитяче хар-
чування розглядається як оптимальний вибір для забезпечення 
безпеки та ефективності процесів адаптації. Відсутність синте-
тичних хімічних сполук, пестицидів та генетично модифіко-
ваних організмів (ГМО) у органічних продуктах мінімізує ризик 
негативного впливу на формування травної системи. Відсутність 
антибіотиків та інших хімічних речовин сприяє формуванню 
різноманітної та стійкої мікробіоти кишківника. Натуральні 
смакові якості органічних продуктів сприяють формуванню 
здорових харчових звичок та сенсорному розвитку. 

На ринку України HiPP, Gerber, Ovko, Rudolfs, Holle, iHerb та 
інші компанії пропонують органічну продукцію, адаптовану 
відповідно до віку дитини. В асортименті можна знайти різно-
маїття корисних та смачних продуктів для малюків. Це каші, 
органічні напої; молочні суміші; фруктові та овочеві пюре; 
органічні снеки; макарони та інші види прикорму. 

Українські торгові марки, які виробляють органічне дитяче 
харчування – Чудо-Чадо, Ням-Ням, Detka..am Organik. 

ТМ Чудо-Чадо належить ТОВ «Вітмарк-Україна», а сама 
продукція виробляється на потужностях Одеського заводу 
дитячого харчування. Чудо-Чадо Organic – це перше локальне 
органічне пюре на основі українських яблук власної переробки. 
В асортименті дитяче харчування для дітей від 6-ти місяців: 
пюре органічне яблучно-бананове, пюре органічне з яблук та 
чорної смородини гомогенізоване стерилізоване. 

Виробник продукції – ТОВ Дніпропетровська продовольча 
компанія «Вайз» виготовляє продукцію ТМ Ням-Ням та 
Detka..am Organik для дітей віком від 6-ти, 7-ми та від 12-ти 
місяців. Органічна лінійка сертифікується Органік Стандартом з 
2021 року. Асортимент включає різні органічні безмолочні 
мультизлакові каші, безмолочні каші швидкого приготування, а 
також сніданки сухі злакові, хлібці злакові.  
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Сегмент дитячого харчування на ринку України розвивається 
дуже динамічно, особливо органічне дитяче харчування. Вироб-
ники такої продукції дотримуються високих стандартів якості та 
безпеки, особливо при виробництві продуктів для немовлят та 
дітей молодшого віку.  
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ВИЗНАЧЕННЯ ЯКІСНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ 
АЦЕТИЛСАЛІЦИЛОВОЇ КИСЛОТИ ТА ЇЇ  

ВПЛИВУ НА ОРГАНІЗМ ЛЮДИНИ 

Є. С. Логвіна, освітньо-професійна програма «Біохімічне 
виробництво», спеціальність 162 Біотехнології та біоінже-
нерія; 
О. Ю. Чабаненко, викладач комісії хіміко-технологічних 
дисциплін 
Дніпровський політехнічний фаховий коледж 

Ацетилсаліцилова кислота (АСК), більш відома як аспірин, є 
одним із найпоширеніших лікарських засобів з аналгетичними, 
жарознижувальними та протизапальними властивостями. Вона 
широко використовується у медицині для профілактики серце-
во-судинних захворювань, завдяки своїй здатності пригнічувати 
агрегацію тромбоцитів. 

Основними якісними властивостями АСК є її фізико-хімічні 
характеристики, такі як розчинність, стабільність та кислотність. 
Важливим аспектом є також її біохімічний механізм дії, що 
включає пригнічення активності ферменту циклооксигенази, 
що, своєю чергою, зменшує синтез простагландинів – медіаторів 
запалення [1]. 

Вплив АСК на організм людини залежить від дозування та 
тривалості застосування. У низьких дозах вона сприяє покра-
щенню кровообігу та зменшенню ризику тромбозів, у високих – 
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може викликати побічні ефекти, такі як подразнення слизової 
оболонки шлунка, алергічні реакції та порушення функції 
нирок. 

Таким чином, визначення якісних властивостей ацетилсалі-
цилової кислоти та її впливу на організм людини є важливим 
для розуміння її терапевтичної ефективності та безпеки [2]. 

Дослідження, що були проведені: 
− фізико-хімічний аналіз АСК – дослідження включало 

спектрофотометричне визначення чистоти препарату, вимірю-
вання pH водних розчинів та визначення коефіцієнта розчин-
ності в різних середовищах; 

− біохімічні випробування – вивчення впливу АСК на 
активність ферменту циклооксигенази шляхом спектрофотомет-
ричних методів. 

Вплив АСК на організм людини залежить від дозування та 
тривалості застосування. У низьких дозах вона сприяє покра-
щенню кровообігу та зменшенню ризику тромбозів, у високих – 
може викликати побічні ефекти, такі як подразнення слизової 
оболонки шлунка, алергічні реакції та порушення функції нирок 
[3]. 

Нами було досліджено лікарські препарати, до складу яких 
входять органічні кислоти: саліцилова кислота та ацетилсалі-
цилова кислота. 

Проаналізовано три зразки спиртового розчину саліцилової 
кислоти (виробництва ТОВ «ДКП «Фармацевтична фабрика», 
ПАТ «ФІТОФАРМ», ПАТ «Фармак»). Доведена достовірність 
досліджених препаратів за допомогою якісної реакції з ферум 
(ІІІ) хлоридом. 

За результати кількісного аналізу всі дослідженні зразки 
саліцилової кислоти цілком відповідають заявленої виробником 
концентрації. 

Проаналізовано чотири зразки ацетилсаліцилової кислоти 
(виробництва ПрАТ «Фармацевтична фірма «Дарниця», Корпо-
рація «Артеріум», ПАТ «ЛУБНИФАРМ», Байер. Температура 
плавлення для всіх зразків відрізняється від табличного зна-
чення для чистої речовини, що пов’язано з вмістом допоміжних 
речовин в складі таблеток. Всі досліджені зразки «Аспірину» 
обмежено розчинні у воді, та в водному розчині кислоти, але 
розчинні в лужному розчині. 
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Кислотність водного розчину з частково розчиненими 
таблетками ацетилсаліцилової кислоти у випадку «Аспірину» 
виробництва «Дарниця» найвища і відповідає рН 4, при нагрі-
ванні рН водних сумішей ацетилсаліцилової кислоти всіх дослі-
джених зразків становить 3. Достовірність досліджених препара-
тів доведена за допомогою якісної реакції (з ферум (ІІІ) хло-
ридом). 

За результатами кількісного аналізу вміст ацетилсаліцилової 
кислоти в досліджених зразках відповідає допустимій нормі 
(> 80 %). 

Висновки. Отже, нами було досліджено лікарські препарати, 
що містять саліцилову та ацетилсаліцилову кислоти. Достовір-
ність зразків підтверджено якісною реакцією з ферум (ІІІ) 
хлоридом. Кількісний аналіз показав відповідність заявленій 
концентрації для саліцилової кислоти та вміст ацетилсаліци-
лової кислоти в межах допустимої норми (>80 %). Виявлено, що 
температура плавлення ацетилсаліцилової кислоти в таблетках 
відрізняється від табличного значення через допоміжні речови-
ни. Водні розчини таблеток «Аспірину» мають кислотність у 
межах рН 3–4 та краще розчиняються в лужному середовищі. 
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ВПЛИВ ВІЙСЬКОВИХ ДІЙ НА БЕЗПЕЧНІСТЬ МОЛОКА 

Б. Ю. Луханін, освітньо-наукова програма «Харчові техно-
логії», спеціальність 181 харчові технології; 
Н. В. Болгова, канд. с.-г. наук, доцент, доцент кафедри 
технологій та безпечності харчових продуктів 
Сумський національний аграрний університет 

Війна в Україні створює серйозний виклик для продовольчих 
ринків у всьому світі. У звіті ФАО за 2023 рік зазначається, що 
міжнародне співтовариство не встигло оговтатися від глобаль-
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ної пандемії та зараз бореться з наслідками війни в Україні, яка 
ще більше підірвала продовольчі та енергетичні ринки [1]. 
Починаючи з лютого 2022 року, війна в Україні спричинила 
численні наслідки, зокрема серйозний стрес у сфері продоволь-
чої безпеки, що вплинуло на національному та глобальному 
рівнях. Причини цього сильного стресу – зростання цін і пору-
шення ланцюга поставок [2]. У травні 2022 року було підрахо-
вано, що третина українців страждала від відсутності продо-
вольчої безпеки. Крім того, з початком кризи кількість суден, 
що перевозили сільськогосподарську продукцію, різко скороти-
лася, що, у свою чергу, призвело до значного впливу на ціни на 
продукти харчування [3]. Хвилеві наслідки війни охопили 
закриття Україною гаваней і переривання процесу подрібнення 
олійних культур [4]. Тому дефіцит експорту продовольства в 
Україні супроводжується стрімким зростанням цін на продо-
вольство.  

Молочна промисловість відіграє життєво важливу роль у 
глобальній продовольчій системі, пропонуючи широкий асорти-
мент молочних продуктів, які споживаються мільйонами людей 
у всьому світі [5]. За даними Асоціації виробників молока, за 
результатами 2024 року молочний експорт з України збільшився 
на фоні дефіциту молочних жирів та підвищення цін на вершко-
ве масло та інші біржові товари у світі. У 2024 році Україна 
збільшила експортну виручку по всіх товарних позиціях. Попри 
підвищення ціни на сире молоко в Україні, воно все одно посту-
палося європейським цінам, а вітчизняні молочні продукти, а 
саме вершкове масло, були привабливими на зовнішніх ринках. 

Новим викликом в галузі є безпечність молока-сировини 
пов’язана із наслідками військової агресії. Попри те, що військо-
ві дії в країні тривають вже більше 10 років, не виявлено дослі-
джень пов’язаних зі встановленням впливу військової агресії на 
безпечність сільськогосподарських продуктів, вироблених на 
територіях областей, де ведуться бойові дії. Питання комплекс-
ного підходу щодо дослідження впливу війни на безпечність 
сировини для виготовлення харчової продукції залишається 
невирішеним. 

Зазвичай молоко та молочні продукти можуть містити пести-
циди, важкі метали, ветеринарні препарати та мікотоксини. 
Серед цих забруднювачів важкі метали забруднюють молоко 
через різні джерела, включаючи корм для тварин, землю та воду 
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для поливу, пестициди, гербіциди, добрива, а також процеси 
виробництва та пакування. Деякі метали, такі як Co, Cr, Cu, Fe, 
Mn, Ni та Zn, необхідні для підтримки належної метаболічної 
активності в живих організмах [6]. Ці метали вважаються кофак-
торами багатьох ферментів і виконують різноманітні біохімічні 
функції в живих організмах. Проте деякі потенційно токсичні 
метали, такі як ртуть (Hg), миш’як (As), свинець (Pb) і кадмій 
(Cd), не є необхідними для життя [7]. Вони небезпечні для 
здоров’я людини через те, що не піддаються біологічному 
розкладанню та мають високий рівень накопичення в харчовому 
ланцюгу. Наприклад, ці потенційно токсичні метали можуть 
викликати рак легенів і крові, ниркову недостатність, слабку 
імунну систему, генетичні мутації, серцево-судинні проблеми, а 
також розлади нервової системи та дихання. Тому визначення 
рівня основних і потенційно токсичних металів у коров’ячому 
молоці є важливим для оцінки відповідності національному та 
міжнародному законодавству щодо захисту здоров’я людини. 

Із-за військових дій спостерігається погіршення стану навко-
лишнього середовища на територіях, які знаходяться в прикор-
донних областях не лише внаслідок прямого впливу. Ракетне 
паливо, яке згоряє під час польоту ракети, містить небезпечні 
речовини, які накопичується в повітрі та осідають на ґрунтому 
покриві. Тому, доцільно провести радіологічні та хіміко-токси-
кологічні випробування ґрунту та рослинної сировини (кормів 
для корів), вирощеної на ньому, прослідкувати вплив рослинної 
сировини на безпечність молока та молочних продуктів. За 
результатами аналізу кормів, молока та молочних продуктів 
можна розробити систему аналізу ризиків, небезпечних чинни-
ків і контролю у виробництві безпечної молочної продукції на 
зазначеній території 
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АНАЛІЗ ОСНОВНИХ ВИМОГ ДО ЯКОСТІ ЦУКРУ 

І. М. Новицька, старший судовий експерт сектору товаро-
знавчих та гемологічних досліджень відділу товарознавчих, 
гемологічних, економічних, будівельних, земельних дослі-
джень та оціночної діяльності  
Волинський науково-дослідний експертно-криміналістичний 
центр МВС України, м. Луцьк 

Цукор – це харчовий продукт, який являє собою очищену і 
кристалізовану сахарозу у вигляді окремих кристалів (криста-
лічний) або окремих кусків (пресований). Цукор призначено для 
реалізації через роздрібну торговельну мережу, для його спожи-
вання як самостійного продукту, для промислового перероблен-
ня в різних галузях харчової промисловості (таких як кондитер-
ська, хлібопекарська, молочна тощо), для виробництва лікеро-
горілчаних і безалкогольних напоїв та продуктів дитячого 
харчування.  

Популярність цукру як продукту харчування для споживачів 
забезпечується його приємними смаковими якостями та харчо-
вою цінністю. При споживанні в нормальних кількостях цукор 
приносить користь: насичує організм енергією, позитивно впли-
ває на настрій та метаболізм, забезпечує підтримуючу функцію 
печінки, очищаючи її від токсичних речовин. 

https://www.wfp.org/publications/food-security-implications-ukraine-conflict
https://www.wfp.org/publications/food-security-implications-ukraine-conflict
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Дослідження якісних характеристик цукру підлягає вивчен-
ню спеціалістами в галузі товарознавства.  

У ході проведення товарознавчого дослідження з визначення 
споживних властивостей цукру, а саме встановлення органолеп-
тичних показників якості, експерт перевіряє відповідність цієї 
продукції вимогам нормативно-технічних документів. Цукор 
повинен виготовлятися із додержанням санітарних правил та 
норм, затверджених у встановленому порядку центральним 
органом виконавчої влади, що забезпечує формування та реалі-
зує державну політику у сфері охорони здоров’я, та відповідати 
вимогам до якості, що регламентуються відповідно до 
ДСТУ 4623:2023 «ЦУКОР. Технічні умови». 

Залежно від способу вироблення цукор поділяють на криста-
лічний (екстра білий, цукор білий, напівбілий цукор, сахарозу 
для шампанського), пресований та цукрову пудру. 

Залежно від показників якості кристалічний цукор поділяють 
на наступні категорії: екстра білий, цукор білий І та ІІ категорії і 
напівбілий, пресований цукор. Сахарозу для шампанського та 
цукрову пудру виробляють із цукру екстра білого та цукру 
білого І категорії. Кристалічний цукор виготовляється із розмі-
рами кристалів 0,2–2,5 мм, сахарозу для шампанського – розмі-
рами 1,0–2,5 мм. Для кристалічного цукру і сахарози для шам-
панського допустимі відхилення від мінімального та максималь-
ного граничних розмірів до 5 % від маси кристалів. Цукрову 
пудру виробляють у вигляді подрібнених кристалів розмірами 
не більше ніж 0,2 мм. Пресований цукор виготовляється у вигля-
ді окремих шматочків різної форми і розмірів. Асортимент скла-
дає пресований колотий, пресований швидкорозчинний, пресо-
ваний дорожній [1]. 

До основних показників якості цукру відносять: органолеп-
тичні (зовнішній вигляд, запах, смак, чистота розчину); фізико-
хімічні (масові частки сахарози, редукувальних речовин, вологи, 
золи, кольоровість в розчині, масова частка феродомішок); 
мікробіологічні (кількість мезофільних аеробних і факульта-
тивно анаеробних мікроорганізмів, плісеневі гриби, дріжджі, 
бактерії групи кишкових паличок, патогенні мікроорганізми), 
допустимі рівні токсичних елементів (ртуть, миш’як, свинець, 
кадмій) [2]. 

На вигляд якісний цукор повинен бути білого кольору, чис-
тим, без плям і сторонніх домішок. Для напівбілого цукру 
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допускається жовтуватий відтінок. Кристалічний цукор має бути 
сипким, без грудочок. Для напівбілого цукру допускаються гру-
дочки, що розпадаються при легкому натисканні. 

На смак цукор має бути солодким, без сторонніх запахів і 
присмаків, як у сухому стані, так і у його водному розчині. 
Запах продукту повинен бути нейтральним, ні в якому разі не 
затхлим. Для напівбілого цукру є допустимим слабкий запах 
меляси. 

Водний розчин цукру повинен бути прозорим, без нерозчин-
ного осаду, механічних чи інших домішок. Для напівбілого 
цукру допустимий незначний відтінок. Згідно ДСТУ 4623:2023 
чистоту розчину для цукрової пудри не визначають. 

За фізико-хімічними показниками кристалічний цукор має 
відповідати вимогам щодо поляризації, вологості, вмісту кон-
дуктометричної золи, кольоровості. Вміст токсичних елементів 
у цукрі не повинен перевищувати допустимих рівнів, встанов-
лених медико-біологічними вимогами і санітарними нормами 
якості сировини. Уміст пестицидів та радіонуклідів контро-
люють у сировині.  

Цукор виготовляють з цукрових буряків, цукру-сирцю буря-
кового, цукрових сиропів власного виробництва (цукру рідкого), 
тростинного цукру-сирцю. Застосовування іншої сировини, 
зокрема ароматизованих цукрових сиропів, сумішей какао з 
додаванням цукру тощо, для виробництва цукру є недопусти-
мим. Кожна партія сировини, що надходить на підприємство, 
має супроводжуватись документом, який підтверджує її відпо-
відність нормативним вимогам щодо якості та безпечності. 

Для забезпечення якості цукру обов’язковим є дотримання 
умов пакування, маркування, транспортування та зберігання 
відповідно до вимог законодавства. На упаковці цукру повинно 
бути зазначено: виробник, дата виготовлення, номер партії, 
нормативний документ, згідно якого було вироблено цукор. 

Виробники гарантують відповідність якості цукру вимогам 
стандарту за умови дотримання правил транспортування та 
зберігання. Термін придатності до споживання упакованого 
білого кристалічного цукру (у складах) – 5 років із дати виго-
товлення, без упаковки (у силосах) – 2 роки з дати виготов-
лення, білого пресованого цукру – 2 роки з дати виготовлення, 
цукрової пудри – 2 роки з дати виготовлення. 
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Фальсифікація цукру найбільш широко застосовується при 
його реалізації. Проявляється у введенні різних добавок, таких 
як пшеничне борошно, манна крупа, сіль, крейда. Дані види 
фальсифікації є найбільш поширеними, їх легко розпізнати при 
зовнішньому візуальному огляді. Також до найбільш розпов-
сюдженого способу фальсифікації цукру відноситься підвищена 
вологість. Підвищена вологість цукру-піску призводить до 
збільшення його маси, а в подальшому при зберіганні – до його 
затвердіння. Відрізнити цукор з підвищеною вологістю можна 
по втраті блиску граней кристалів, оскільки волога, осідаючи на 
гранях кристалів сахарози, частково їх розчиняє або обволікає в 
результаті чого межі втрачають здатність відбивати світло. 
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СТАЛИЙ РОЗВИТОК ЕКОЛОГІЧНОГО БДЖІЛЬНИЦТВА В 
УМОВАХ ІНТЕГРАЦІЙНИХ ПРОЦЕСІВ У ТОРГІВЛІ 
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231 Соціальна робота, група ФПС-11с. 
Львівський національний університет імені Івана Франка 

Поглиблення інтеграційних процесів у міжнародній торгівлі 
медом проходить завдяки розширенню світових ринків, адап-
тації вітчизняного законодавства до нових регуляторних вимог, 
конкуренції з іншими виробниками й зміну експортних страте-
гій із сировини на готову продукцію із збільшеною доданою 
вартістю. Нами продовжується робота над аналізом господарств 
АПК України, які ведуть свою діяльність в умовах невизна-
ченості з дотриманням політики сталого розвитку [1]. В Україні 
відомі приклади господарств, які дотримуються цілей сталого 
розвитку у сфері бджільництва та застосовують екологічні 
технології і сертифіковане органічне виробництво. В останні 
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роки органічне бджільництво активно розвивається, кількість 
сертифікованих пасік зростає. Вимоги сертифікації передба-
чають розташування пасік в екологічно чистих зонах та конт-
роль за джерелами нектару в радіусі 3 км, для вуликів викорис-
товуються тільки натуральні матеріали, повна заборона антибіо-
тиків. Багато українських пасічників проходять екологічну 
сертифікацію. Цей крок відкриває їм міжнародні ринки збуту 
для меду як продукту з доданою вартістю [2, 3]. «Пасіка 21» – 
екологічна смарт-ферма поєднує автоматизацію й ручне управ-
ління для збереження природного балансу бджільництва. Госпо-
дарство працює в екологічно чистих регіонах України, не вико-
ристовує антибіотики, кожна банка меду має відстежувану 
історію походження [4]. 

Цілі сталого розвитку АПК України в сегменті екологічного 
бджільництва охоплюють економічну, екологічну і соціальну 
складову. Всі вони спрямовані на збереження біорізноманіття, 
підтримку сталих аграрних практик і розвиток органічного 
виробництва. Нижче розглянемо кожен з них. Перший напрям – 
розвиток органічного бджільництва передбачає впровадження 
органічної сертифікації за вимогами ЄС, USDA Organic, Demeter. 
Такі заходи гарантують відсутність у меді натуральному 
антибіотиків, пестицидів, різних добавок [2]. Не менш важливим 
є використання натуральних матеріалів (дерево, віск) для 
вуликів й місцевих екотипів бджіл для збереження біологічного 
балансу [3]. Сталий розвиток передбачає дотримання «чистих 
зон»: пасіки мають бути розташовані в регіонах без впливу 
хімічних препаратів, генетично модифікованих культур [5]. 

Другий напрям – захист запилювачів і біорізноманіття перед-
бачає: дотримання вимог щодо заборони на використання неоні-
котиноїдів та інших пестицидів, що загрожують знищення 
популяції бджіл; висадка медоносних рослин для підтримки 
природного середовища існування запилювачів; розвиток 
«бджолиних коридорів» – екологічних зон для безпечного збору 
нектару [3]. 

Третій напрям – аграрні практики дружні до бджіл передба-
чає: збалансовану сівозміну медоносів (люцерна, гречка, гірчи-
ця) для підтримки популяції бджіл; впровадження технологій 
точного землеробства для мінімізації використання хімікатів; 
підтримка агролісомеліорації – створення природних бар’єрів з 
лісосмуг для захисту пасік. 
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Четвертий напрям – розвиток кооперації і соціальних ініціа-
тив включає: створення бджолярських кооперативів з метою 
спільного виходу на світові ринки; впровадження навчальних 
програм і тренінгів з органічного бджільництва для пасічників 
(підтримка міжнародних організацій, у т. ч. USAID) [5]. Органі-
зація Fair Trade (справедливої торгівлі) дозволить забезпечити 
гідну зарплату пасічникам, підтримати місцеві громади в напря-
мі розвитку бджільництва як економічної діяльності у сільській 
місцевості [2]. 

П’ятий напрям – впровадження технологічних інновації й 
діджиталізація, зокрема, моніторинг стану пасік через IoT-тех-
нології й автоматизовані системи контролю за здоров’ям бджіл 
(наприклад, «розумні» вулики); впровадження ERP-систем для 
керування логістикою, аналізу продуктивності бджолосімей й 
оптимізації виробництва [4]; використання екологічної упаковки 
з вторинною переробкою для меду. 

Отже, в Україні, не зважаючи на війну, розвивається еколо-
гічне бджільництво, яке відповідає цілям й вимогам сталого 
розвитку. Підприємства, які проходять органічну сертифікацію, 
отримують конкурентні переваги на світовому ринку, а їхня 
діяльність сприяє збереженню екосистем та біорізноманіття. 

Сталий розвиток екологічного бджільництва передбачає 
баланс між економічною ефективністю, збереженням екосистем 
та соціальною відповідальністю. Українські пасічники активно 
інтегрують ці підходи через органічну сертифікацію, екологічно 
дружні агропрактики, впровадження інновацій, розвиток 
кооперації. 

Безпечність, якість і екологічність меду в контексті сталого 
розвитку базуються на відповідності норм міжнародним стан-
дартам, екологічно чистому виробництву та підтримці соціально 
відповідальних практик. Сталий розвиток у сфері бджільництва 
сприяє збереженню біорізноманіття, економічній стабільності 
пасічників й екологічній безпеці меду для споживачів. 
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URL: https://pasika21.com/pro-fermu/nasha-pasika pasika21.com. 

5. Українські бджолярі навчалися, як сертифікувати органічну пасіку. 
Проєкт USAID Економічна підтримка України. URL: https://era-
ukraine.org.ua/ukrayinski-bdzholyari-navchalysya-yak-sertyfikuvaty-
orhanichnu-pasiku. 

НОВИЙ СМАК УКРАЇНИ – ЛОКАЛЬНІ ПРОДУКТИ  

О. В. Пахомська, старший викладач кафедри туризму та 
готельно-ресторанної справи 
Вінницький торговельно-економічний інститут ДТЕУ 

Важливим напрямом розвитку закладів ресторанного госпо-
дарства є підвищення ефективності діяльності шляхом впрова-
дження сучасних наукових досягнень та інноваційних техноло-
гій. Інноваційним напрямком є використання локальної сиро-
вини – свіжих та якісних місцевих продуктів при приготуванні 
страв.  

Немає єдиного правильного визначення терміну «локальна 
їжа». Одні вважають, що це продукти, вирощені на відстані 
160 км від місця споживання, інші – що це продукти, вироблені 
у вашому регіоні. Однак тренд на локальну гастрономію лише 
набуває обертів. 

Локальні продукти – це продукти, які виготовлені та реалі-
зуються в межах одного регіону. Таким чином виробники 
сприяють розвитку регіону та зменшують навантаження на 
довкілля, адже уникають додаткових перевезень. Але в різних 
країнах поняття «локальний» розуміють по-різному – в залеж-
ності від обсягів самої країни та конкретної території. За якість 
таких продуктів також відповідає виробник. 

Як відомо, через війну в Україні погіршилась логістика, тож 
доставка іноземних товарів стала дорогою та довгою. Це спо-
нукає рестораторів замінювати деякі імпортні товари на локаль-

http://baltijapublishing.lv/omp/index.php/bp/catalog/category/mono
http://baltijapublishing.lv/omp/index.php/bp/catalog/category/mono
https://pasika21.com/pro-fermu/nasha-pasika
https://pasika21.com/pro-fermu/nasha-pasika/
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ні, адже, зменшуючи час транспортування, ресторани можуть 
подавати страви, приготовлені з інгредієнтів на піку смаку. Крім 
того, місцеві продукти – це свіжість, якість і доступна ціна [1]. 

Місцева їжа створює спільність і зв’язок між людьми. Фер-
мери, артизани і крафтовики – це відносно невелике коло 
людей, в якому всі одне одного знають. Вони відкриті до 
знайомств і готові годинами розповідати про свої рецепти, 
господарство і породистих кіз. 

Маленькі місцеві виробники і ферми збирають свій врожай 
на піку стиглості й одразу постачають продукти в партнерські 
магазини. Обсяги їхнього виробництва невеликі, але продукція 
завжди свіжа. Така їжа не тільки зберігає більше поживних 
речовин, але й смачніша. Сировина для приготування повністю 
контролюється виробником. Термін придатності фермерських 
продуктів зазвичай коротший за масового виробника, але це є 
підтвердженням натурального складу і відсутності консервантів 
[8]. 

Гроші, витрачені на продукцію місцевих виробників, зали-
шаються в межах спільноти і, будуть реінвестовані на потреби 
жителів. Крім цього, більшість імпортних товарів мають свої 
альтернативи українського виробництва. Купуючи продукти 
вироблені в межах одного регіону чи області – підтримується 
розвиток всієї країни. 

Сир «Гуцульська овеча бриндзя» став першим українським 
товаром, який отримав свідоцтво про реєстрацію географічного 
зазначення. Його видало Міністерство розвитку економіки, 
торгівлі та сільського розвитку України 11 листопада 2019 року. 
«Гуцульська овеча бриндзя» – це перше українське географічне 
зазначення, що відповідає всім європейським вимогам до реєст-
рації та має право на визнання в ЄС [6]. 

Сучасні ресторатори намагаються дедалі більше використо-
вувати локальні продукти, зокрема у преміальних закладах. 
Статистика ООН за 2021 рік, свідчить, що фермерські госпо-
дарства у світі виробляють понад 85 % обсягів агропромислової 
продукції. В Україні цей показник ледве сягає 10 %. Таку 
тенденцію потрібно змінювати, адже використовуючи місцеві 
продукти, ресторани сприяють зростанню та стійкості місцевих 
фермерів, виробників і постачальників. Така підтримка зокрема 
зміцнює місцеву економіку [1]. 
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Локальні продукти поки що не мають в Україні власного 
маркування, і споживачі звикли купувати такі продукти здебіль-
шого на місцевих ринках. Фермерський ринок у центрі Львова 
зображено на рис. 1.  

  

Рисунок 1 – Львівський фермерський ринок  

За даними Закордонної сільськогосподарської служби (FAS) 
Міністерства сільського господарства США (USDA) близько 
50 % харчових продуктів українці продовжують купувати на 
місцевих ринках. Саме тому таким болючим для фермерів 
виявилось закриття ринків на час жорсткого карантину у зв’язку 
з COVID-19. У відповідь на це багато фермерських господарств 
почали пропонувати споживачам адресну доставку продукції та 
розширили можливості он-лайн замовлень [5]. 

Шеф-кухарі та ресторатори адаптують свої меню, щоб страви 
містили максимум місцевих інгредієнтів. Це потребує креатив-
ності та гнучкості, але й демонструє різноманіття української 
продукції. Це також суттєво впливає на собівартість страв та 
доступність для споживачів. У закладах ресторанного госпо-
дарства намагаються використовувати більше локальних інгре-
дієнтів, хоча наразі вдається замінити 30–40 % продуктів [1]. 

Деякі продукти мають високу ціну, але купуючи українські 
продукти, ресторани роблять внесок у розвиток українського 
підприємництва. А підтримуючи продаж продуктів культурної 
спадщини, потрібно знати всіх постачальників, щоб правильно 
комунікувати зі споживачами та персоналом закладу для більш 
активних продажів. 

Вартість фермерських продуктів у середньому на 30–40 % 
вище за магазинні. Це пов’язано з тим, що невеликі господар-
ства зазвичай зосереджені поліпшенні якості своєї продукції, а 
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не збільшенні її обсягів. Ціна кожного товару включає постійні 
витрати (електроенергія, вода, зарплата персоналу, обслугову-
вання території та обладнання), а також певний відсоток на 
придбання нових механізмів, будівництво цехів тощо. Для пра-
вильного зберігання та обробки локальних продуктів необхідно 
використовувати професійне обладнання, таке як холодильні 
камери, що забезпечують їхню свіжість та якість. Вони потрібні 
як ресторатору, так і фермеру для зберігання врожаю [3]. 

Деякі локальні продукти, зокрема сири, виготовляються 
відповідно до унікальних або старовинних рецептів, що робить 
перехід виробництва на автоматику неможливим без втрати 
якості та смаку.  

Використання локальних продуктів у закладі ресторанного 
господарства здатне вплинути на тенденції харчування та крім 
того, є досить вигідним як для місцевої економіки, так і для 
споживачів і самих ресторанів: 

1. Смачніша та свіжіша їжа. Локальні продукти зазвичай не 
потребують довгих транспортних маршрутів, що забезпечує 
свіжість та якість. Це може привести до того, що страви будуть 
смачнішими та більш ароматними.  

2. Екологічно чисті продукти. Використання локальних 
продуктів може зменшити викиди в атмосферу, пов’язані з 
транспортуванням продуктів, і сприяти екологічній етиці та 
стандартам, що може знизити використання хімічних добрив та 
пестицидів.  

3. Підтримка місцевої економіки. Купуючи продукти від 
місцевих фермерів та виробників, ресторани можуть підтримати 
місцеву економіку та допомогти збільшити зайнятість в регіоні.  

4. Різноманітність продуктів. Локальні фермери та вироб-
ники часто вирощують різноманітні види продуктів, які можуть 
бути цікавими для використання в кулінарній індустрії. Це може 
сприяти розвитку нових рецептів та страв.  

5. Реклама. Використання локальних продуктів може бути 
вигідним для реклами ресторану, як екологічно чистої та 
місцевої їжі [2, 4].  

Сьогодні у Києві не багато закладів локальної їжі. Серед 
таких – «100 років тому вперед» Євгена Клопатенко та Інни 
Поперешнюк, «Klukva&Brukva» Вікторії Пархоменко та ресто-
ран сучасної київської кухні «Глек» Майї Степової та Лілії 
Почкун [7]. 
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Проте, важливо знайти баланс між використанням локальних 
продуктів та потребами ресторану та його клієнтів, з ураху-
ванням факторів якості, безпеки, сезонності та вартості про-
дуктів. Також збільшення продажів ближче до місця вироб-
ництва, проведення спеціалізованих органічних ярмарків та 
фермерських ринків сприятиме доступу споживачів до органіч-
ного фермерського локального продукту. Важливо паралельно 
проводити просвітницькі акції та надавати роз’яснення щодо 
різних видів маркування харчових продуктів. 
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ЕКОЛОГІЧНІ ПІДХОДИ ДО СУШІННЯ  
ФРУКТІВ, ЇХ ВПЛИВ НА ЯКІСТЬ 

О. О. Ставицький, освітньо-професійна програма «Товаро-
знавство та експертиза в митній справі», спеціальність 
076 Підприємництво та торгівля, група ТЕМСм-11; 
З. П. Рачинська, старший викладач кафедри товарознав-
ства, біотехнології, експертизи ти митної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Екологічні підходи до сушіння фруктів мають на меті 
зниження негативного впливу на навколишнє середовище, 
економію енергії та збереження високої якості продукту. Ось 
кілька ключових аспектів, що стосуються екологічних методів 
сушки фруктів і їх впливу на якість продукту: 

1. Сонячна сушка – один з найстаріших і найбільш еколо-
гічних способів сушіння фруктів, який використовує енергію 
сонця для видалення вологи з плодів. Вона має кілька переваг: 

Збереження вітамінів та мікроелементів: Сонячне сушіння 
відбувається при нижчих температурах (особливо в порівнянні з 
гарячими потоками повітря в конвективних сушарках), що 
дозволяє зберегти більше вітамінів, таких як вітамін C, і інших 
корисних речовин, які можуть руйнуватися при високих 
температурах. 

Економія енергії: Використання природної сонячної енергії 
замість електрики або палива дозволяє значно знизити витрати 
на сушіння та зменшити викиди CO2, що позитивно впливає на 
навколишнє середовище. 

Висока якість продукту: Сушені таким способом фрукти 
зберігають природний смак і аромат, а також мають нату-
ральний колір. 

Але, сонячна сушка залежить від погодних умов і може бути 
неефективною в районах з низьким рівнем сонячного світла або 
високою вологістю. Крім того, для досягнення високої якості 
потрібно ретельно контролювати процес, щоб уникнути забруд-
нення продукту пилом або шкідливими мікроорганізмами. 

Ще один екологічний підхід – це використання біомаси 
(деревини, сільськогосподарських відходів) або інших віднов-
лювальних джерел енергії для нагріву сушарок. Це дозволяє 
знизити залежність від традиційних джерел енергії, таких як газ 
чи електрика, і зменшити викиди парникових газів. 
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Переваги: використання відходів сільського господарства, які 
зазвичай не використовуються, як джерела енергії дозволяє 
зменшити кількість відходів і зробити виробничі процеси більш 
сталими. 

Збереження екології завдяки відновлюваним джерелам 
енергії. 

Вплив на якість: Технології, що використовують біомасу, 
можуть забезпечити постійний контроль температури та 
вологості, що покращує якість сушених фруктів, зберігаючи їх 
аромат, смак і поживні речовини. 

Сучасні екологічні підходи до сушіння також включають 
технології, що дозволяють знижувати енергоспоживання, напри-
клад, сушіння в модифікованій атмосфері (низький рівень 
кисню або підвищена концентрація азоту), що допомагає 
зберігати вітаміни та аромати в фруктах. 

Переваги цього методу в тому, що цей метод дозволяє 
знизити температури сушіння, що допомагає зберегти більше 
корисних компонентів у фруктах. Завдяки зниженому рівню 
кисню зменшується окислення та руйнування вітамінів. 

У результаті такого підходу сушені фрукти зберігають свої 
поживні речовини і мають більш насичений смак і аромат. 

Також використовують екологічно чисті сушарки з низьким 
енергоспоживанням. 

Сучасні екологічні сушарки мають високу енергоефектив-
ність і мінімальний вплив на довкілля завдяки використанню 
спеціальних теплообмінників, рекупераційних систем і утепле-
них корпусів. Ці сушарки потребують менше енергії для 
досягнення бажаної температури і вологості. 

Переваги: 
 мінімальний вплив на навколишнє середовище; 
 забезпечення постійного контролю температури та воло-

гості, що дозволяє досягти оптимальної якості продукту. 
Сушені фрукти зберігають більшу частину своїх корисних 

властивостей, мають яскравіший колір і зберігають натуральний 
смак. 

Для покращення якості сушених фруктів в екологічно чистих 
процесах також застосовуються природні методи консерву-
вання, такі як обробка фруктів природними антисептиками 
(наприклад, сірчаний ангідрид або екстракти рослин). Це дозво-
ляє запобігти окисленню і розвитку шкідливих мікроорганізмів, 
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зберігаючи високу якість фруктів без використання хімічних 
добавок, мінімізація використання синтетичних хімічних речо-
вин, збереження натурального смаку та запаху фруктів. 

Фрукти зберігають свіжість, колір і смак, не містять 
шкідливих хімічних добавок. 

Екологічні підходи до сушіння фруктів значно покращують 
якість кінцевого продукту, зберігаючи більше поживних речо-
вин, смакових характеристик та аромату. Вони також знижують 
вплив на навколишнє середовище, зменшуючи енергоспожи-
вання і використання хімічних добавок. Тим не менш, ці методи 
вимагають ретельного контролю і можуть бути більш затрат-
ними в порівнянні з традиційними способами сушки. 
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БЕЗПЕЧНІСТЬ ЯБЛУЧНОГО ОЦТУ: АНАЛІЗ ШКІДЛИВИХ 
ДОБАВОК ТА ЇХ ВПЛИВ НА ЗДОРОВ'Я СПОЖИВАЧІВ 

Л. В. Флока, канд. с.-г. наук, доцент, доцент кафедри това-
рознавства, біотехнології, експертизи та митної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Яблучний оцет є популярним харчовим продуктом, що засто-
совується не лише в кулінарії, але й у народній медицині 
завдяки своїм корисним властивостям. Однак, на ринку можна 
знайти не тільки натуральний яблучний оцет, але й продукти, до 
складу яких можуть входити різноманітні шкідливі добавки.  



– © ПУЕТ – 107 

До шкідливих добавок, які можуть бути присутні в яблуч-
ному оцті, належать різноманітні хімічні речовини, такі як кон-
серванти, синтетичні підсолоджувачі, барвники та стабілізатори 
[3]. 

Для подовження терміну зберігання яблучного оцту можуть 
використовуватися такі добавки, як сульфіти або бензоати, які 
заборонені в органічних продуктах. Оцет, який містить додат-
кові підсолоджувачі, такі як аспартам чи сахарин, може бути 
небезпечним для здоров’я. Ці хімічні речовини додаються для 
покращення смакових властивостей оцту, але вони можуть 
спричиняти головний біль, алергії та порушення метаболізму 
при регулярному вживанні. У деяких випадках виробники до-
дають барвники до оцту для досягнення більш привабливого 
вигляду продукту. Наприклад, синтетичні барвники можуть 
мати канцерогенні властивості, що збільшує ризик розвитку 
ракових захворювань. Для підтримки консистенції та однорід-
ності яблучного оцту додаються стабілізатори, такі як карбокси-
метилцелюлоза. Хоча ці речовини дозволені для використання в 
харчових продуктах, їх надмірне споживання може спричинити 
порушення травлення і дискомфорт у шлунково-кишковому 
тракті. 

Шкідливі добавки потрапляють до яблучного оцту за допо-
могою промислових технологій, які включають додавання цих 
хімічних речовин на етапах виробництва, зберігання чи транс-
портування продукту [1]. 

Регулярне вживання яблучного оцту, що містить шкідливі 
добавки, може мати серйозні наслідки для здоров’я. Консерван-
ти та стабілізатори, що використовуються в яблучному оцті, мо-
жуть негативно впливати на мікрофлору шлунково-кишкового 
тракту, що може призвести до порушень в роботі шлунку та 
кишківника, таких як здуття, біль або діарея. Хімічні добавки 
можуть викликати алергічні реакції, такі як висипи на шкірі, 
свербіж або навіть набряки. Надмірне споживання синтетичних 
підсолоджувачів, таких як аспартам, може впливати на нервову 
систему, викликаючи головні болі та порушення сну. Деякі 
барвники та консерванти також мають канцерогенні властивос-
ті, що підвищує ризик розвитку онкологічних захворювань. 

Контроль якості та безпеки яблучного оцту є важливим 
етапом, щоб забезпечити споживачам безпечний продукт. Для 
виявлення шкідливих добавок використовуються різноманітні 
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технологічні та лабораторні методи, що дозволяють точно 
визначити наявність небезпечних хімічних речовин у складі 
яблучного оцту. 

Лабораторні методи, такі як газова хроматографія (GC) і 
рідинна хроматографія (HPLC), дозволяють виявити присутність 
небезпечних хімічних добавок, таких як консерванти (бензоати, 
сульфіти) та синтетичні підсолоджувачі (аспартам, сахарин). 
Спектроскопічні методи, зокрема спектрофотометрія, викорис-
товуються для виявлення барвників та інших хімічних сполук, 
що можуть бути додані до оцту для покращення його кольору чи 
смакових якостей. Оскільки деякі добавки можуть мати анти-
мікробні властивості, мікробіологічні дослідження допомагають 
виявити наявність патогенних мікроорганізмів та оцінити 
ефективність консервантів, які можуть використовуватися для 
подовження терміну зберігання оцту [2]. 

Існує кілька ефективних і безпечних альтернатив традицій-
ним шкідливим добавкам, які можуть бути використані для 
забезпечення якості та безпеки яблучного оцту, не впливаючи 
негативно на здоров’я споживачів. 

Для забезпечення довготривалої свіжості яблучного оцту 
можна використовувати натуральні консерванти, такі як лимон-
на кислота, оцтова кислота, а також екстракти трав, таких як 
розмарин чи чебрець. Ці компоненти мають природні антимік-
робні властивості та можуть значно подовжити термін збері-
гання продукту без шкоди для здоров’я споживачів. 

Використання методів ферментації без додавання синтетич-
них консервантів є ще одним ефективним підходом. Фермен-
тація природними культурами може не тільки сприяти збере-
женню яблучного оцту, але й покращити його харчову цінність, 
підвищуючи рівень корисних пробіотиків. Зокрема, для яблуч-
ного оцту можна застосовувати традиційні методи ферментації, 
що дозволяють уникнути синтетичних добавок. 

В останні роки великий акцент робиться на використання 
екологічно чистих технологій виробництва, що передбачають 
мінімізацію використання хімічних речовин у процесі виготов-
лення продукту. Використання органічних та екологічно чистих 
методів консервації, таких як натуральні пакувальні матеріали 
або технології, що зберігають корисні властивості продукту без 
необхідності додавання консервантів, є важливою альтерна-
тивою для забезпечення безпеки яблучного оцту [4]. 
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Отже, забезпечення безпеки яблучного оцту без викорис-
тання шкідливих добавок є важливою задачею для виробників, 
оскільки споживачі стають все більш вимогливими щодо якості 
продуктів. Використання натуральних консервантів, методів 
ферментації та екологічно чистих технологій дозволяє вироб-
никам зберігати високу якість продукції та відповідати сучас-
ним стандартам безпеки. Такий підхід не тільки відповідає 
вимогам здорового харчування, а й сприяє сталому розвитку 
харчової промисловості, зберігаючи природу та екологічну 
чистоту. 
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ПРОБЛЕМА ФАЛЬСИФІКАЦІЇ МЕДУ НА 
ЄВРОПЕЙСЬКОМУ РИНКУ 

М. М. Чуйко, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
маркетингу та торговельного підприємництва 
Харківський національний університет імені В. Н. Каразіна 

Європейський Союз (ЄС) вживає значних заходів для 
боротьби з шахрайством у секторі виробництва меду. Останні 
дослідження показали, що значна частка меду, імпортованого до 
ЄС, є фальсифікованою. Фальсифікація передбачає додавання 
дешевших речовин, таких як цукор і сиропи, для збільшення 
прибутку. У результаті ЄС запровадив нові заходи для покра-
щення вимог щодо якості та відстеження, захисту європейських 
споживачів і забезпечення прозорості на ринку. Для експортерів 
це означає посилення контролю на ринку та на кордонах ЄС. 
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Управління якістю та безпечність харчових продуктів є 
важливими питаннями в європейському секторі меду. Серед 
інших нормативних актів Директива ЄС 110/2001 щодо меду 
має основоположне значення для підтримки чистоти меду та 
запобігання будь-яким змінам його природного складу. Незва-
жаючи на судові зусилля, підробка стала основною проблемою 
шахрайства на європейському ринку. 

Об’єднаний дослідницький центр ЄС нещодавно виявив, що 
46 % зразків меду, зібраних у Європі, були ймовірно фальси-
фікованими. Згідно з результатами досліджень, фасувальники 
меду вдаються до фальсифікації продукту, використовуючи 
цукровий сироп для здешевлення та забезпечення стабільного 
смаку. Також було виявлено додавання штучних добавок та 
барвників, а також видалення пилку для ускладнення визна-
чення походження меду. Під час перевірки 320 зразків, прове-
деної медичними та науковими установами ЄС, а також 
Європейським управлінням по боротьбі з шахрайством, вияви-
лося, що з 44 перевірених операторів ЄС до семи були засто-
совані санкції. Найбільша кількість підозрілих партій меду 
надійшла з Китаю (74 %), але пропорційно найбільше фальси-
фікованого меду було виявлено з Туреччини (93 %) [1]. 

Щоб вирішити проблему фальсифікації меду, ЄС запрова-
джує суворіший регуляторний контроль і вводить додаткові 
вимоги до сертифікації імпортованого меду. Зокрема, у рамках 
так званих «Директив про сніданок» Європейська комісія внесла 
зміни до Директиви щодо меду Директивою (ЄС) 2024/1438. 

Новий регламент вимагає, щоб медові суміші маркувалися 
країною походження. Усі країни походження мають бути чітко 
вказані в основному полі зору. Нові заходи будуть застосовані в 
усьому ЄС до 2026 року з метою сприяння прозорості та 
кращому інформуванню споживачів про походження меду, який 
вони купують. Директива 2024/1438 також вимагає передових 
методів тестування, які можуть порівнювати зразки меду з 
відомими автентичними профілями та виявляти фальсифікації. 
Цей високотехнологічний підхід має на меті гарантувати, що до 
споживача потрапляє лише чистий мед. Нові гармонізовані 
методи аналізу мають бути запроваджені та прийняті до 
2028 року. До того часу країни ЄС заохочуються використо-
вувати міжнародно визнані та перевірені методи аналізу. 
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Експортери з-за меж Європи, яких підозрюють у невідповід-
ності, повинні будуть адаптуватися, щоб уникнути санкцій і 
забезпечити відповідність своєї продукції європейським стан-
дартам. Експортерам рекомендується впроваджувати суворі 
системи відстеження «від вулика до меду» та заходи контролю 
якості. Відстеження «від вулика до меду» означає здатність 
відстежувати мед від вулика до кінцевого споживача. Це 
передбачає документування кожного етапу виробництва, від 
бджільництва та збору врожаю до переробки та пакування, як 
правило, за допомогою маркування або цифрових систем відсте-
ження. Вкрай важливо правильно визначити природу, склад і 
походження меду, який продається. Також важливо зберігати 
зразки меду від постачальників, щоб відстежити можливе 
забруднення або фальсифікацію. Адже фальсифікація меду не 
тільки шкодить відповідальним пасічникам, але й призводить до 
недобросовісної конкуренції та збільшення витрат, пов’язаних з 
лабораторними дослідженнями для імпорту до Європи. 

Список використаних джерел 

1. Майже половина меду, імпортованого до ЄС, «фальсифікована» – 
дослідження. URL: https://landlord.ua/news/maizhe-polovyna-medu-
importovanoho-do-ies-falsyfikovana-doslidzhennia. 

 



112 – © ПУЕТ – 

 

Тематичний 
напрямок 3 

АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ 
ТОВАРОЗНАВСТВА НЕХАРЧОВОЇ 

ПРОДУКЦІЇ 

ЗАХИСТ ПРАВ СПОЖИВАЧІВ КОСМЕТИЧНИХ  
ЗАСОБІВ ДЛЯ ТІЛА НА УКРАЇНСЬКОМУ РИНКУ 

Т. М. Видрич, освітньо-професійна програма «Категорійний 
менеджмент у ритейлі», спеціальність 076 Підприєм-
ництво та торгівля, 4 курс 26 група 
Д. П. Антюшко, канд. техн. наук, доцент 
Державний торговельно-економічний університет 

Ринок косметики в Україні протягом останніх років активно 
розвивається, що свідчить про зростання попиту на дану про-
дукцію. Це обумовлено такими факторами як зростання доходів 
населення, урбанізація та зміна соціальних факторів, що веде до 
посилення уваги до догляду за собою. 

Офіційна статистика підтверджує цю тенденцію за даними 
Державної служби статистики України, обсяг продажу косме-
тичних та парфумерних товарів у 2023 році зріс на 15 % у 
порівнянні з 2022 роком [1]. 

Нажаль, багато недобросовісних виробників користуються 
зацікавленістю споживачів. Багато маленьких виробників чи 
медійних персон в соцмережах чи на маркетплейсах продають 
продукцію власного виробництва скраби, бальзами, масла, дезо-
доранти. Про походження цих засобів чи їх склад лишається 
лише здогадуватись, а на добросовісність виробників лише 
сподіватись. 

На сьогоднішній день якість косметичних продуктів для тіла 
продуктів в Україні регламентує лише «Технічний регламент на 
косметичну продукцію», втім споживач також може послуго-
вуватись вимогами ДСТУ, незважаючи на те що більшість з них 
вже втратили свою чинність.  

При виборі косметичних засобів для тіла, у першу чергу, 
варто оглянути упаковку. Якщо виробник порушує встановлені 
вимоги щодо неї, то варто більш прискіпливо оглянути продукт, 
а ліпше взагалі розглянути інші варіанти. Отже, для початку, 
інформація, має бути видимою, розбірливою (обов’язково має 
бути наведена українською мовою) та незмивною, повинно бути 
нанесено:  
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− найменування та місцезнаходження відповідальної особи; 
− маса або об’єм продукту (за винятком випадків, коли 

вміст становить менше п’яти грамів або мілілітрів), Якщо про-
дукт продається у комплекті, де маса або об’єм не важливі, їх 
можна не вказувати, але треба зазначити кількість одиниць 
упаковки; 

− дата мінімального терміну придатності, перед якою 
продукт може залишатися безпечним і відповідати вимогам 
технічного регламенту. Для косметичних продуктів з терміном 
придатності понад 30 місяців вказується період часу після 
відкриття, протягом якого продукт можна використовувати; 

− заходи безпеки та особливі застереження щодо вико-
ристання продукту; 

− номер партії виробництва або інформація, яка дозволяє 
ідентифікувати продукт; 

− призначення, якщо це не очевидно з опису або вигляду 
такої продукції; 

− список інгредієнтів, перед яким обов’язково стоїть термін 
«інгредієнти» або «склад». Інгредієнти перераховуються за 
спаданням їх масової частки. 

Провівши аналіз кількох торгівельних мереж, було отримано 
наступні результати: 

− на гелі для душу торгівельної марки Yves Rocher було 
відсутнє маркування Українською; 

− маркування засобу Tesori d’Oriente Aromatic Thai Spa 
придбаного в мережі «Єва» стерлось після незначного впливу 
води; 

− мило Голден-фарм в мережі «Епіцентр» не має позначки 
про термін придатності після відкриття упаковки, хоча його 
термін придатності більше ніж 30 місяців; 

− дезодорант Balea куплений в мережі «Єва» не мав 
маркування Українською; 

− маска-рукавички ABOUT придбана в мережі «Єва» не має 
позначки про термін придатності після відкриття упаковки, хоча 
його термін придатності більше ніж 30 місяців. 

Враховуючи, що виробник проігнорував ці правила, а ритей-
лер допустив до продажу такий продукт, можна зробити висно-
вок, що стандарти мереж відрізняються від описаних в регла-
менті, а, отже, порушення можуть бути і в інших аспектах. 

Нажаль, з боку держави не проводиться достатніх заходів 
контролю косметичного ринку. Однак ми як споживачі можемо 
проаналізувати принаймні ту продукцію яку збираємось купити. 
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Доречно констатувати, що обираючи засіб для очищення 
шкіри варто звернути увагу на:  

− консистенція має відповідати заявленому типу товару. 
Тобто якщо ваш гель для душу розшарувався в пляшці, а вироб-
ник не визначає це як особливість засобу, варто відмовитись від 
нього; 

− упаковка не повинна мати видимих пошкоджень, вм’ятин, 
слідів протікання чи слідів повторного відкриття; 

− термін придатності має бути актуальним, а після відкриття 
засіб не повинен змінювати колір, запах чи текстуру; 

− не варто обирати продукт, що містити агресивні компо-
ненти (SLS, SLES), формальдегіди, мінеральні оливи та 
синтетичні барвники; 

− надавайте перевагу сертифікованим засобам (ISO, GMP, 
ECOCERT, COSMOS); 

− марковання упаковки повинно відповідати вимогам 
відповідного Технічного регламенту. 

Дотримуючись таких правил вітчизняні споживачі зможуть 
убезпечитись від косметичних засобів неналежного рівня якості 
і захистити власне здоров’я. 

Список використаних джерел 
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АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ ТОВАРОЗНАВСТВА 
НЕХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

Ю. С. Олефір, головний судовий експерт сектору товаро-
знавчих та гемологічних досліджень відділу товарознавчих, 
гемологічних, економічних, будівельних, земельних дослі-
джень та оціночної діяльності  
Луганський науково-дослідний експертно-криміналістичний 
центр МВС України 

У сучасних умовах глобалізації та розвитку технологій това-
рознавство нехарчової продукції набуває особливого значення. 
Динамічний розвиток ринку, поява нових матеріалів і техноло-

https://www.ukrstat.gov.ua/operativ/menu/menu_u/spr.htm
https://www.ukrstat.gov.ua/operativ/menu/menu_u/spr.htm
https://zakon.rada.gov.ua/laws/file/text/94/f502321n17.pdf
https://dspace.nuph.edu.ua/bitstream/123456789/11742/1/125-128.pdf
https://dspace.nuph.edu.ua/bitstream/123456789/11742/1/125-128.pdf
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гій, зростання екологічної свідомості споживачів та посилення 
нормативних вимог до якості та безпеки продукції зумовлюють 
необхідність проведення глибоких досліджень у цій сфері. 

В умовах сьогодення актуальними проблемами товарознав-
ства нехарчової продукції є те, що значна частина продукції, що 
надходить на ринок, не завжди відповідає встановленим стан-
дартам якості та безпеки, а це в свою чергу призводить до появи 
ризиків для здоров’я споживачів та навколишнього середовища. 
Наступною проблемою є швидке впровадження інноваційних 
технологій, таких як наноматеріали, біополімери та розумні 
тканини, яке вимагає розробки нових методів оцінки та конт-
ролю якості продукції. Зростання потреби у підвищенні еколо-
гічності товарів через збільшення кількості відходів і проблеми 
утилізації продукції теж потребує негайного вирішення 
[1, с. 51]. 

Отже, невідповідність товарів державним і міжнародним 
стандартам якості може бути спричинено використанням деше-
вих та несертифікованих матеріалів у виробництві. Наприклад, у 
текстильній промисловості часто застосовуються барвники з 
високим вмістом важких металів, що можуть викликати алер-
гічні реакції та інші проблеми зі здоров’ям. Наявність контра-
фактної продукції на ринку, що не проходить необхідну серти-
фікацію та не відповідає нормам безпеки також є фактором, 
який може мати вплив на невідповідність. Наприклад, неякісна 
електротехніка може спричиняти коротке замикання і створю-
вати пожежну небезпеку. Недостатній контроль з боку регуля-
торних органів, що призводить до потрапляння на ринок товарів 
сумнівної якості [3, с. 223]. Таким чином, низька якість продук-
ції не лише шкодить здоров’ю споживачів, а й підриває довіру 
до виробників та торговельних мереж. 

Впровадження інноваційних технологій і необхідність нових 
методів контролю якості сприяє появі нових матеріалів і 
виробничих процесів, однак їх швидкий розвиток випереджає 
розробку відповідних методів оцінки безпечності та контролю 
якості. Серед основних проблем можна виділити: використання 
наноматеріалів. Наприклад, наночастинки срібла застосову-
ються в текстилі та косметиці завдяки своїм антибактеріальним 
властивостям, але їх вплив на здоров’я людини при тривалому 
використанні ще не до кінця вивчений. 
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Виробництво біорозкладних пластикових виробів зростає, 
однак не всі вони повністю розкладаються в природних умовах, 
що створює нові виклики для їх утилізації. Використання 
сенсорів у текстилі (наприклад, спортивний одяг, що вимірює 
показники здоров’я) вимагає спеціальних методів тестування, 
щоб гарантувати довговічність та безпечність таких виробів. 

Щодо підвищення екологічності товарів та проблеми утиліза-
ції, то зростання споживання нехарчової продукції може 
призвести до значного збільшення промислових та побутових 
відходів. До основних екологічних викликів можна віднести: 
низький рівень переробки нехарчових товарів, так як велика 
кількість пластику та синтетичних тканин не підлягає ефектив-
ному переробленню, що сприяє накопиченню відходів. Наступ-
ним викликом є шкідливий вплив на довкілля, оскільки текс-
тильна промисловість є одним із найбільших забруднювачів 
водних ресурсів через використання токсичних барвників та 
хімікатів [2, с. 141]. 

Отже, сучасне товарознавство нехарчової продукції стика-
ється з низкою викликів, пов’язаних із контролем якості, впро-
вадженням інноваційних матеріалів та екологічною стійкістю. 
Задля вирішення даних проблем необхідним є розробка нових 
методів експертизи та підвищення обізнаності споживачів щодо 
екологічних і безпечних товарів. 
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ІНФОРМАЦІЙНІ МАНІПУЛЯЦІЇ НА РИНКУ 
ЛАКОФАРБОВИХ ТОВАРІВ 

С. В. Сорокіна, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
торгівлі, готельно-ресторанної та митної справи; 
В. О. Акмен, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри тор-
гівлі, готельно-ресторанної та митної справи; 
О. В. Видюк, спеціальність 076 Підприємництво та торгів-
ля, група 076з-22б-стн-3-01 
Державний біотехнологічний університет, м. Харків 

Вибір якісних оздоблювальних матеріалів є ключовим аспек-
том у будівництві та оформленні будівель. Фасадні фарби та 
штукатурки визначають не лише зовнішній вигляд будівлі, а й її 
стійкість до впливу навколишнього середовища та механічних 
навантажень. Довговічність фасаду залежить від правильного 
підбору покриття, якісної підготовки основи та дотримання 
технологічних вимог під час нанесення матеріалів. Саме тому 
фасадні матеріали проходять суворий контроль на відповідність 
стандартам якості. 

Останні дослідження показали, що фасадні фарби мають 
відповідати ряду важливих вимог. Вони повинні бути стійкими 
до ультрафіолетового випромінювання, агресивних атмосфер-
них умов, опадів, різких температурних коливань, промислових 
забруднень і впливу лугів. Покриття повинно забезпечувати за-
хист конструкцій від вологи, але водночас дозволяти їй випа-
ровуватися з оздоблювальних шарів, не перешкоджаючи 
природній вентиляції, а також мати високу механічну міцність і 
стійкість до ударів, подряпин і відколів. Сучасні матеріали для 
фарбування мінеральних, деревинних і металевих поверхонь 
здебільшого представлені полімерними (акриловими та акрил-
сополімерними), силіконовими, силікатними та мінеральними 
фарбами. 

В Україні ринок фарб включає як продукцію вітчизняного 
виробництва, так і імпортні матеріали. Вітчизняні компанії 
здебільшого спеціалізуються на виробництві бюджетних фарб, 
які користуються високим попитом серед споживачів. Приблиз-
но п’ята частин фарб на українському ринку займає імпортна 
продукція, яка за вартістю перевищує вітчизняні аналоги більш 
ніж удвічі. 
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Не зважаючи на ці показники, зараз на ринку збуту лакофар-
бових виробів існує багато підробок. Деякі продавці реалізують 
продукцію без належного дозволу від головного архітектурно-
будівельного управління. Особливо це стосується невеликих 
підприємств, які не хочуть інвестувати в якісні та перевірені 
акрил-сополімерні емульсії, водовідштовхувальні компоненти, 
піно-згасники та інші необхідні речовини, а також у лаборатор-
ний контроль якості. Часто у продаж надходять фарби від 
невідомих виробників, які не мають технічної документації та 
відповідних дозволів. У результаті сучасний споживач ризикує 
придбати неякісну продукцію, яка не відповідає важливим 
нормативним показникам, таким як морозостійкість, адгезія до 
основи, стійкість до вологи та атмосферних впливів. 

Поряд з вітчизняною продукцією реалізуються фарби імпорт-
них виробників, які достатньо недешеві, мають добре ім’я та 
давно зарекомендували себе на світовому ринку будівельних 
матеріалів, але вони також страждають від частих підробок їх 
продукції.  

Зовнішньо фальсифіковані цеберки з фарбою пересічний 
споживач не відрізнить від справжніх, але продукція запакована 
в тарі є фальсифікатом і не відповідає якості матеріалів. З цим 
явищем досить часто зіштовхуються контролюючі органи, які 
перевіряють якість будівельної продукції. Зараз фальсифікат та 
підробка займає до 11 % продукції, яка надходить у продаж. 

Тому контроль і проведення експертизи повноти маркування, 
технологічних, фізико-хімічних та естетичних показників якості 
лакофарбових, будівельних і оздоблювальних матеріалів на 
сьогоднішній день є актуальним завданням. 

Одним з видів інформаційної фальсифікації на маркуванні 
фарбової продукції є значення «укривістості». Як правило, тер-
міни «витрата» і «укривістість» сприймають як синоніми, що 
описують один параметр, причому так думають не лише спожи-
вачі, але і продавці фарб. Це не помилка, бо зазначені власти-
вості взаємодоповнюють одна одну і за однією з них можна 
оцінити іншу. 

Укривістість фарби визначається її здатністю повністю 
приховувати колір основи при нанесенні тонкого шару. Це 
відбувається завдяки наявності пігментів, які розсіюють і погли-
нають світло, перешкоджаючи його проходженню крізь фарбо-
вий шар. Форма та розмір часток пігменту впливають на рівно-
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мірність покриття та ефективність перекривання основи. Чим 
більше часток пігменту в фарбі, тим вища її укривістість. 
Водночас важливими є їхні оптичні властивості: світлі пігменти, 
наприклад, менш ефективно перекривають основу, ніж темні 
або насичені кольори. Таким чином, під «укривістістю» розу-
міють здатність тонкого шару фарби робити невидиму межу між 
контрастне пофарбованими ділянками поверхні. Цей показник, в 
основному, залежить від форми, розміру часток, кольору і 
кількості пігменту, що офарблює, та виражається в грамах 
фарби, яка необхідна для нанесення на поверхню площею 1 м

2
 

так, щоб не проглядався колір основи. На упаковці, зазвичай, 
вказують не «укривістість», а «витрату фарби в кілограмах на 1 
м

2
». Оскільки укривістість визначає мінімальну кількість фарби, 

необхідну для якісного покриття поверхні, вона впливає на 
реальну витрату матеріалу. Витрата багато в чому визначається 
укривістістю, але константою не є, оскільки залежить від типу 
основи (гладка чи пориста поверхня, її вологість і поглинання), 
фактури (рельєфні поверхні потребують більше фарби), способу 
нанесення (розпилення, кисть, валик – кожен спосіб має різну 
ефективність).  

Явним інформаційним фальсифікатом, відповідно, витрати 
матеріалу користуються чимало виробників. У зв’язку з цим 
споживачам, під час вибору фарби, варто звертати увагу на те, 
що витрата вказується різними виробниками по-різному: на 
банці може стояти напис «наноситься в два шари», а витрата 
при цьому вказуватися за нанесення в один шар або вказано 
витрату, яка є можливою лише під час роботи за ідеально 
рівною поверхнею. Це значить, що дійсна витрата буде вдвічі 
більше, ніж позначено на банці. Виробники, які поважають себе 
і покупця вказують витрату вже з урахуванням нанесення в два 
шари – дезінформування споживачів у цьому разі відсутнє. 

Таким чином, дослідження показують, що в Україні пере-
важає доступніша за ціною вітчизняна продукція, тоді як 
імпортні матеріали є дорожчими, але вирізняються підвищени-
ми експлуатаційними характеристиками. Це підкреслює 
важливість комплексного підходу до вибору оздоблювальних 
матеріалів, враховуючи як вартісні показники так і технічні 
параметри та умови експлуатації. 

Хоча все більша частка споживачів є достатньо поінформо-
ваними та обізнаними щодо споживчих властивостей товарів та 
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вимог до їх застосування, інформаційні маніпуляції продов-
жують застосовуватись виробниками для свідомого введення в 
оману споживачів з метою збільшення продажу. 

АКТУАЛЬНІ ВИКЛИКИ ТОВАРОЗНАВСТВА 
НЕХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

А. О. Рубанова, головний судовий експерт сектору товаро-
знавчих досліджень відділу товарознавчих, економічних та 
будівельних досліджень  
Донецький науково-дослідний експертно-криміналістичний 
центр МВС України 

В умовах динамічних змін законодавства та складної еконо-
мічної ситуації в Україні сфера товарознавства нехарчової 
продукції стикається з низкою актуальних викликів. Розглянемо 
основні проблеми галузі з врахуванням чинних законодавчих 
ініціатив, ринкових вимог та сучасних тенденції розвитку. 

З 1 жовтня 2023 року набрали чинності положення Закону 
України № 2573-IX, якими скасовано обов’язкове отримання 
Висновку державної санітарно-епідеміологічної експертизи на 
нехарчову продукцію. У зв’язку з чим бізнес отримав можли-
вість скоротити бюрократичні процедури при введенні товарів у 
обіг, проте покладено більшу відповідальність на виробників та 
імпортерів у забезпеченні безпечності продукції, а відповідаль-
ність за якість товарів передана технічним регламентам і міжна-
родним стандартам [1]. 

Дія Закону України «Про загальну безпечність нехарчової 
продукції» № 2736-VI визначає, що вся продукція, яка реалізу-
ється на ринку, повинна відповідати критеріям безпечності: 

− продукція не повинна створювати ризики для здоров’я 
споживачів за нормальних умов експлуатації; 

− технічні регламенти визначають обов’язкові вимоги до 
продукції (наприклад, для електричних виробів діє Технічний 
регламент низьковольтного обладнання); 

− у разі виявлення небезпечної продукції її виробник або 
імпортер зобов’язані відкликати товар з ринку [2]. 

Актуальні проблеми товарознавства нехарчової продукції в 
Україні у 2025 році мають широкий спектр викликів, які пов’я-
зані з гармонізацією законодавства з нормами ЄС, посиленням 
контролю за якістю продукції, боротьбою з контрафактом і 
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нелегальним імпортом, а також адаптацією бізнесу до змін у 
регулюванні. 

«Адаптація технічних регламентів і впровадження європей-
ських гармонізованих стандартів забезпечить високу якість і 
безпечність промислових товарів для покупців, підвищить 
конкурентоспроможність української продукції і відкриє 
експортерам нові ринки збуту, сприятиме інноваційному роз-
витку промисловості» [3]. Але при цьому з’являються нові 
проблеми, які потребують уваги, а саме: підприємства не мають 
достатніх знань щодо нових стандартів, сертифікаційні проце-
дури вимагають фінансових витрат, що є проблемою для малого 
бізнесу, недостатність лабораторій для випробувань продукції 
відповідно до вимог ЄС. 

Наступним викликом є контрафакт і сірий імпорт. Контра-
фактна продукція та товари, ввезені нелегальним шляхом, 
залишаються серйозною проблемою. Найбільш проблемними 
групами товарів є: електроніка та побутова техніка (смартфони, 
аксесуари, електронні гаджети), текстиль та взуття (брендові 
підробки), косметика та парфумерія (підроблені парфуми та 
засоби догляду). 

Через відсутність ефективного контролю на митниці, 
високий попит на дешеві аналоги брендових товарів та недос-
татньо суворе покарання за реалізацію підробок ця проблема 
залишається актуальною. 

Поступово впроваджуються в Україні європейські вимоги до 
екологічної безпеки товарів. Вже діють ініціативи: 

− заборона пластикових пакетів [4]; 
− вимоги до переробки та маркування упаковки; 
− поступова заборона флуоресцентних ламп через вміст 

ртуті. 
При впровадженні європейських вимог до екологічної безпе-

ки також варто враховувати, що не всі компанії готові до пере-
ходу на екологічну упаковку, виробники повинні адаптувати 
свої ланцюги постачання під нові матеріали, що не завжди 
можливо швидко зробити. 

Розвиток товарознавства нехарчової продукції повинен йти у 
напрямі трансформації процесів, які пов’язані з безпекою і 
мають низький рівень впливу на навколишнє середовище на всіх 
етапах для покоління, що живе зараз, а також для майбутніх 
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поколінь. Для цього необхідно впроваджувати нові системні 
підходи, а саме: 

− розвиток лабораторних досліджень (відкриття нових 
сертифікаційних центрів для тестування товарів); 

− посилення митного контролю (провадження європейських 
підходів до боротьби з контрафактом); 

− стимулювання екологічного виробництва (запровадження 
державних програм підтримки бізнесу, що переходить на 
екологічні матеріали). 

Актуальні проблеми товарознавства нехарчової продукції в 
Україні у 2025 році пов’язані з адаптацією до європейських 
стандартів, посиленням контролю за якістю товарів та бороть-
бою з контрафактом. Водночас дерегуляція та цифровізація 
спрощують ведення бізнесу, але вимагають від підприємств 
відповідальності за безпечність продукції. 
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Тематичний 
напрямок 4 

ТЕОРЕТИЧНІ ТА ПРАКТИЧНІ 
АСПЕКТИ ЗАСТОСУВАННЯ 

БІОТЕХНОЛОГІЙ 

THE ROLE OF BIOTECHNOLOGY IN ENSURING 
ECOLOGICAL PURITY AND IN FRUIT JUICE PRODUCTION 

Akill Tommy, Food Technologist, BARAKAT QUALITY PLUS 
(L.L.C), Food and Beverage Manufacturing 
Dubai, United Arab Emirates 

Biotechnology plays a pivotal role in ensuring the ecological 
purity and sustainability of fruit juice production. Through the 
application of innovative biotechnological processes, manufacturers 
can significantly reduce the environmental impact of production. For 
instance, biotechnological techniques in crop management, such as 
genetic engineering, can produce fruits that are more resilient to 
pests and diseases, reducing the need for harmful pesticides and 
fertilizers. This not only leads to more eco-friendly farming practices 
but also helps in maintaining the integrity of the fruit’s quality. 

Additionally, biotechnology plays a critical role in improving the 
sustainability of juice processing and preservation. Traditional juice 
production often involves high-energy processes and the use of 
synthetic chemicals for preservation, both of which can be harmful to 
the environment. Biotechnology addresses these challenges by 
introducing more efficient, energy-saving methods and natural 
alternatives to extend shelf life. 

One of the most significant advances is the use of enzymes to 
improve juice extraction. Enzymatic treatment breaks down the cell 
walls of fruits more effectively, allowing for higher juice yield with 
less energy consumption. This not only reduces waste but also 
ensures that more of the raw material is used, enhancing the overall 
efficiency of the process. 

In addition to extraction, biotechnology aids in the preservation of 
juice. Traditionally, juices are preserved with artificial preservatives 
or by pasteurization, processes that can degrade the nutritional 
content of the juice and increase the carbon footprint. Biotechnology, 
however, offers natural alternatives, such as bio-preservatives that 
utilize antimicrobial agents and antioxidants to extend shelf life 
without the need for synthetic chemicals. These bio-preservatives are 
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derived from natural sources, such as plant extracts or fermentation 
products, ensuring that the juice remains fresh while maintaining its 
health benefits. 

Furthermore, biotechnology helps reduce the need for high-
temperature processing. Conventional juice pasteurization involves 
heating the juice to high temperatures to kill microorganisms, but 
this can also destroy valuable vitamins and nutrients. Biotechno-
logical methods, such as cold pressing and low-temperature 
processing, help maintain the nutritional integrity of the juice while 
using less energy. These methods preserve the enzymes, vitamins, 
and antioxidants that are essential for the juice’s health benefits, 
resulting in a healthier, more sustainable product. 

Biotechnology also plays a key role in waste reduction. By 
improving juice extraction methods and utilizing by-products, such 
as fruit peels or pulp, companies can reduce waste and potentially 
turn these by-products into other valuable products. For example, 
fruit peel extracts can be used for creating bioactive compounds or as 
natural flavor enhancers, contributing to a more circular production 
model. 

The integration of biotechnology into juice production not only 
enhances sustainability but also aligns with consumer demand for 
more natural, health-conscious products. As the technology conti-
nues to advance, it opens up new opportunities to further optimize 
the use of resources, reduce environmental impact, and create 
healthier, higher-quality juices. The future of juice production will 
likely see an even greater emphasis on biotechnology to meet both 
environmental and consumer health goals. 

Moreover, the use of biotechnological methods to improve 
packaging materials is another key development. Advances in 
biodegradable packaging technologies help reduce plastic waste, a 
significant environmental concern in the food and beverage industry. 
By integrating biotechnology into both production and packaging, 
fruit juice manufacturers contribute to the reduction of their carbon 
footprint and promote the circular economy. 

The future of biotechnology in fruit juice production lies in 
continuous innovation. New fermentation technologies and bioreac-
tors can enhance the natural fermentation process, allowing for more 
sustainable production cycles. Additionally, biotechnological 
research into improving fruit shelf life without artificial additives 
could further reduce waste in the supply chain. 
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Biotechnology provides valuable solutions to ensure the ecolo-
gical sustainability of fruit juice production. By reducing environ-
mental impact, enhancing product quality, and promoting the use of 
sustainable practices, it is a crucial component in the drive towards a 
more sustainable food production system. As these technologies 
continue to evolve, their integration into the fruit juice industry will 
likely pave the way for even greater sustainability achievements. 
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THROUGH HYDROPONICS AND ITS IMPACT  

ON ECOLOGY AND AGRIBUSINESS 

Atina Gamvroulli, student of Master's Biotechnology; 
Miranda Mastson, Senior Scientist, PhD 
Wageningen University&Research Wageningen, Netherlands 

Hydroponics is a method of growing plants in a soil-free environ-
ment, where the plants receive their nutrients through a water-based 
solution. One of its most significant environmental advantages is its 
ability to use up to 90 % less water compared to conventional soil 
farming. This is especially crucial in regions facing water scarcity, as 
hydroponics significantly reduces the strain on natural water 
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resources. The closed-loop system also recycles water, further 
increasing its efficiency. 

Another important aspect is that hydroponics eliminates the need 
for pesticides and synthetic fertilizers, which are commonly used in 
traditional farming. This results in a reduction in soil contamination 
and groundwater pollution. Since no soil is used, the risk of soil 
degradation is also minimized, making hydroponics a highly 
sustainable alternative. Additionally, this farming method allows for 
the precise control of nutrients, temperature, and humidity, leading to 
healthier plants and higher yields. 

From the perspective of agribusiness, hydroponics offers several 
advantages. It allows for year-round crop production, regardless of 
seasonal weather conditions, ensuring a consistent supply of fresh 
produce. This helps businesses maintain a steady market presence, 
reducing the impact of climate variability on supply chains. 
Furthermore, hydroponic systems can be set up in urban areas, 
reducing the need for transportation and significantly lowering the 
carbon footprint associated with food distribution. 

Hydroponics offers numerous environmental advantages, making 
it a promising alternative to traditional soil-based farming methods. 
One of the most notable ecological benefits is the significant 
reduction in water usage. In conventional farming, water is often lost 
through evaporation, runoff, and soil absorption. In contrast, hydro-
ponic systems are highly efficient, using up to 90 % less water than 
traditional agriculture. The closed-loop system used in hydroponics 
allows for water to be recycled, minimizing waste and ensuring that 
every drop is used effectively. This feature is especially crucial in 
regions facing water scarcity or where irrigation infrastructure is 
limited. 

Another major environmental advantage of hydroponics is the 
reduction of land use. Since hydroponic systems can be set up 
vertically or in small areas, they require far less land compared to 
traditional farming. This makes hydroponics ideal for urban farming 
or in areas where arable land is scarce or non-existent. By growing 
food in controlled environments, hydroponics also reduces the need 
for deforestation and the conversion of natural ecosystems into 
agricultural land, preserving biodiversity and natural habitats. 

Hydroponics also significantly reduces the environmental impact 
associated with the use of pesticides and fertilizers. In traditional 
agriculture, chemical pesticides and fertilizers are often used to 
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protect crops, leading to soil degradation, water pollution, and harm 
to surrounding ecosystems. However, hydroponic systems, especially 
when managed with organic practices, minimize the need for such 
chemicals. Plants receive the nutrients they need through water-
based solutions that can be precisely controlled, which reduces the 
need for harmful inputs that can leach into the environment. 

The controlled nature of hydroponic systems also helps in 
minimizing carbon emissions. With the ability to grow crops in 
urban areas, the need for long-distance transportation of produce is 
reduced, which lowers the carbon footprint associated with food 
distribution. Moreover, hydroponic systems can be powered by 
renewable energy sources such as solar or wind power, further 
reducing their environmental impact and promoting sustainability. 

As an example of the environmental benefits of hydroponics, 
Farmless, a company based in India, applies hydroponics to its 
sustainable farming practices. Farmless uses hydroponic systems to 
grow crops efficiently while minimizing water usage and reducing 
the environmental impact of traditional farming methods. By 
utilizing vertical farming techniques and combining them with 
biofloc fish farming, Farmless not only promotes sustainable 
agriculture but also contributes to the conservation of natural 
resources. Their commitment to eco-friendly practices reflects the 
broader potential of hydroponics in transforming agricultural systems 
and promoting environmental sustainability. 

The future of hydroponics in sustainable agriculture looks 
promising as the demand for environmentally friendly farming 
methods grows. With advancements in technology, hydroponic 
systems are becoming more cost-effective and accessible. As global 
challenges such as water scarcity, climate change, and soil depletion 
continue, hydroponics offers a viable solution for producing food 
with minimal environmental impact. Additionally, urban farming 
through hydroponics may become a key strategy for enhancing local 
food security, creating jobs, and reducing the carbon footprint of 
food supply chains. The expansion of research and development in 
this field will further optimize yield, efficiency, and sustainability. 

Overall, hydroponics offers a significant opportunity for 
sustainable agriculture, addressing key environmental challenges 
such as water scarcity, soil degradation, and excessive pesticide use. 
Its ability to produce food efficiently in controlled environments with 
minimal resource input positions it as a critical solution for the future 
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of global food security. The continued development of hydroponic 
technologies will enhance productivity, reduce environmental 
impacts, and contribute to the resilience of food systems in the face 
of climate change. As such, hydroponics holds immense potential for 
the future of sustainable agribusiness and ecological conservation. 
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знавства, біотехнології, експертизи та митної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

В умовах попиту на крохмаль для харчової, фармацевтичної 
та промислової галузей постає питання пошуку альтернативних 
рослинних джерел цієї цінної сполуки. Традиційно крохмаль 
отримують із картоплі, кукурудзи та пшениці, проте ці культури 
мають певні обмеження, зокрема залежність від кліматичних 
умов та високі витрати на вирощування. 

Альтернативними джерелами можуть стати такі рослини, як 
амарант, топінамбур, саго, маніок, таро та квіноа. Наприклад, 
маніок (касава) є основним джерелом крохмалю в тропічних 
регіонах, а його борошно широко використовується у безглюте-
нових продуктах. Топінамбур містить не лише крохмаль, а й 

https://farmless.in/
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інулін, що корисний для здоров’я кишківника. Саго отримують 
зі стовбурів сагових пальм, що робить його важливим про-
дуктом у регіонах Південно-Східної Азії. Крохмаль амаранту та 
квіноа характеризується дрібнодисперсною структурою, що 
покращує його функціональні властивості в харчовій промис-
ловості. Водночас такі культури мають вищу стійкість до 
несприятливих умов та можуть бути перспективними для впро-
вадження в біотехнологічне виробництво. 

Для підвищення виходу крохмалю з альтернативних рослин 
використовують різні біотехнологічні методи, серед яких клю-
чову роль відіграють генетична модифікація та ферментативні 
технології. 

Генетична модифікація спрямована на зміну активності 
ферментів, що контролюють біосинтез крохмалю. Наприклад, 
шляхом редагування генів рослин можна зменшити розщеп-
лення крохмалю на простіші вуглеводи або збільшити синтез 
амілози й амілопектину. У деяких культурах, таких як маніок, 
застосовують методи CRISPR-Cas9 для посилення активності 
ферментів, що беруть участь у накопиченні крохмалю в бульбах 
і коренях [2]. 

Ферментативні методи використовують для підвищення 
ефективності екстракції крохмалю з рослинної сировини. 
Використання ферментів дозволяє руйнувати клітинні стінки, 
полегшуючи вивільнення крохмальних гранул. Особливо це 
актуально для культур із високим вмістом структурних вугле-
водів, таких як топінамбур чи квіноа. Поєднання фермента-
тивної обробки з механічними або ультразвуковими методами 
може значно підвищити вихід і якість отриманого крохмалю, 
роблячи процес більш екологічним і ресурсоефективним. 

Ферментація та модифікація крохмалю з нетрадиційної 
сировини є ключовими процесами для покращення його фізико-
хімічних властивостей і розширення сфер застосування. Біотех-
нологічні методи дозволяють адаптувати крохмаль до різних 
технологічних потреб, змінюючи його структуру, розчинність, 
в’язкість і стійкість до термічної чи кислотної обробки. 

Одним із підходів є ензимна модифікація, під час якої засто-
совують ферменти, такі як амілази, трансглюкозидази та глюко-
амілази. Ще одним ефективним способом є використання мікро-
організмів, зокрема бактерій (Bacillus subtilis, Lactobacillus) та 
грибів (Aspergillus, Rhizopus), які продукують ферменти, що 
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модифікують структуру крохмалю. Мікробіологічна фермен-
тація дозволяє отримати крохмаль зі зміненими функціональ-
ними характеристиками, наприклад, стійкий до ретроградації 
або з підвищеною розчинністю, що є цінним для харчової та 
фармацевтичної промисловості. 

Виробництво крохмалю з альтернативних рослин має як 
значні переваги, так і певні виклики, що впливають на його 
впровадження у промислове використання [3]. 

Альтернативні рослини часто потребують менше ресурсів 
для вирощування, мають вищу стійкість до посухи та можуть 
рости на бідних ґрунтах. Це зменшує витрати на агротехнічні 
заходи та робить виробництво більш екологічним. До того ж 
такі культури можуть використовуватися для біоремедіації 
ґрунтів або перероблятися без значних відходів. Проте викли-
ком залишається недостатньо розвинена інфраструктура для 
масового виробництва альтернативного крохмалю, що збільшує 
початкові інвестиції у технологічні процеси. 

Альтернативний крохмаль використовують у виробництві 
безглютенових продуктів, функціональних харчових добавок, 
стабілізаторів і загущувачів (наприклад, крохмаль маніоку є 
важливим компонентом у випічці та виробництві локшини), 
часто крохмаль використовується при виробництві таблеток як 
зв’язувальна речовина, а також у виробництві капсул та 
біоактивних покриттів. 

Розширення виробництва крохмалю з альтернативних джерел 
може сприяти зменшенню залежності від традиційних культур 
(кукурудзи, картоплі, пшениці), стабілізувати ціни на ринку та 
зробити крохмалепереробну промисловість менш чутливою до 
змін клімату та економічних коливань. 

Біотехнологічні розробки також сприятимуть створенню 
нових високомаржинальних продуктів, таких як функціональні 
крохмалі для фармацевтики, харчових добавок, безглютенової 
продукції та біопластиків. Застосування альтернативних джерел 
крохмалю сприятиме диверсифікації сільськогосподарського 
виробництва, що особливо важливо для регіонів із несприят-
ливими кліматичними умовами. Культури, такі як маніок, саго 
чи топінамбур, можуть забезпечити стабільні запаси харчових 
ресурсів навіть у зонах з обмеженими водними ресурсами. 

Крім того, біотехнології сприятимуть зменшенню харчових 
втрат шляхом глибшої переробки рослинної сировини та 
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впровадження ефективних методів отримання крохмалю з 
побічної продукції (лушпиння, стебел, відходів переробки) [1]. 

Таким чином, біотехнологічні підходи дають змогу вдоско-
налювати властивості крохмалю з нетрадиційних рослин, робля-
чи його більш універсальним та придатним для широкого 
спектра застосувань. 
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Останніми роками інтерес до використання органічних гри-
бів у біотехнології значно зріс. Це можна пояснити їх унікаль-
ними властивостями, які дозволяють застосовувати гриби у 
різних галузях – від медицини до харчової промисловості. 
Лікарські гриби, такі як кордицепс, рейші, трутовики та шиїтаке, 
мають потужний імуномодулюючий, антиоксидантний та проти-
пухлинний ефект і є перспективною сировиною для фармацев-
тичних препаратів та функціональних продуктів. 

У харчовій промисловості органічні гриби використовуються 
як цінне джерело білка, вітамінів та біологічно активних сполук. 
Завдяки ферментаційним технологіям їх можна застосовувати 
для виробництва замінників м’яса, пробіотичних добавок та 
екологічно безпечних біоматеріалів [2]. 

У біотехнології використовуються різні види органічних 
грибів, кожен з яких має унікальні властивості, що дозволяють 
застосовувати їх у різних сферах промисловості:  
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Кордицепс (Cordyceps spp.) – це рід паразитичних грибів, які 
традиційно використовуються в китайській медицині. Він 
відомий своїми потужними імуномодулюючими властивостями, 
здатністю підвищувати рівень енергії, покращувати фізичну 
витривалість і знижувати рівень стресу.  

Рейші (Ganoderma lucidum) або «гриб безсмертя», є одним з 
найвідоміших лікарських грибів. Відомий своїми адаптогенними 
властивостями, рейші активно використовуються в традиційній 
медицині для зміцнення імунної системи, поліпшення роботи 
серцево-судинної системи, боротьби з депресією та стресом. 
Рейші активно використовуються в біотехнології для вироб-
ництва добавок та функціональних продуктів. 

Шиїтаке (Lentinula edodes) є одним з найбільш популярних 
харчових грибів у світі. Він має високу поживну цінність 
завдяки вмісту білка, вітамінів та мінералів. Крім того, шиїтаке 
містить лентинан – полісахарид, який проявляє протипухлинні 
властивості. У біотехнології шиїтаке використовується як дже-
рело білка та біоактивних компонентів для створення функціо-
нальних харчових продуктів, а також у виробництві пробіо-
тичних добавок [3]. 

Трутовики (Fomes fomentarius) – це гриби, які часто ростуть 
на стовбурах дерев. Вони відомі своєю здатністю синтезувати 
біоактивні речовини, які використовуються в біотехнологічних 
процесах для розробки ліків, антибіотиків і ферментів.  

Міцелій грибів (Mycelium) – це вегетативна частина гриба, 
яка містить безліч біологічно активних компонентів, таких як 
полісахариди та білки. Відомо, що міцелій може застосову-
ватись для виготовлення біорозкладних матеріалів, що викорис-
товується у промисловості для виробництва упаковки, текстилю 
та навіть будівельних матеріалів.  

Дані види органічних грибів мають величезний потенціал для 
розвитку біотехнологічних процесів, оскільки вони володіють 
численними корисними властивостями, які можуть бути вико-
ристані для виробництва лікарських засобів, функціональних 
харчових продуктів, екологічно чистих матеріалів та навіть у 
сільському господарстві.  

Органічні гриби використовуються у фармацевтиці для 
виробництва ліків з імуномодулюючими, антиоксидантними, 
протипухлинними та антибактеріальними властивостями. Їх 
біологічно активні сполуки, такі як полісахариди, тритерпени та 
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кордицепін, застосовуються для створення препараті проти 
раку, вірусних інфекцій та для загального зміцнення організму 
[1]. 

Органічні гриби можуть бути використані для виробництва 
функціональних харчових продуктів з високим вмістом біоло-
гічно активних компонентів, таких як антиоксиданти, вітаміни 
та білки. Вони також сприяють розвитку пробіотичних добавок, 
які підтримують здорову мікрофлору кишківника, і можуть 
допомогти у покращенні збереження продуктів завдяки їх 
природним консервуючим властивостям. 

Використання органічних грибів у біотехнології має кілька 
переваг: вони допомагають переробляти аграрні відходи, зни-
жуючи екологічне навантаження, і забезпечують виробництво 
екологічно чистих продуктів. Економічно це дозволяє знижу-
вати витрати на сировину та енергетичні ресурси, сприяючи 
сталому розвитку і зменшенню впливу на навколишнє середо-
вище. 

У найближчому майбутньому органічні гриби мають великий 
потенціал для подальшого розвитку в біотехнології завдяки їх 
унікальним властивостям та можливостям застосування.  

Застосування органічних грибів у харчових продуктах і 
добавках продовжує розвиватися. Оскільки гриби містять висо-
коякісні білки та важливі для здоров’я речовини, їх викорис-
тання для виробництва замінників м’яса, пробіотичних продук-
тів та функціональних добавок набирає популярності [5]. 

Використання міцелію грибів для очищення забруднених 
земель, води та повітря набуває все більшого значення. Біоре-
медіація з використанням органічних грибів дозволяє ефективно 
переробляти токсичні речовини та відходи, знижуючи наванта-
ження на навколишнє середовище. 

Однією з нових тенденцій є створення біоматеріалів, таких як 
упаковка з грибного міцелію, що може стати екологічною 
альтернативою пластиковим матеріалам. Такі інновації сприяти-
муть зменшенню забруднення навколишнього середовища і 
розвитку сталої економіки. 

Органічні гриби також активно досліджуються у контексті 
нанотехнологій, де їхні властивості можуть бути використані 
для створення нових наноматеріалів, які можуть бути застосо-
вані в медицині, фармацевтиці, харчовій промисловості та 
навіть у виробництві енергії [4]. 
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Таким чином, майбутнє органічних грибів у біотехнології 
виглядає дуже перспективно. Очікується, що наукові дослі-
дження відкриють нові можливості для їх застосування у медич-
ній, харчовій, екологічній та промисловій сферах, сприяючи 
сталому розвитку і поліпшенню якості життя. 
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РОСЛИННЕ МОЛОКО ЯК АЛЬТЕРНАТИВНИЙ  
ПРОДУКТ У ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 

А. О. Деменчук, освітньо-професійна програма «Біотехноло-
гія», спеціальність 162 Біотехнології та біоінженерія, група 
БТб-31; 
Л. В. Флока, канд. с.-г. наук, доцент, доцент кафедри товаро-
знавства, біотехнології, експертизи та митної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Рослинне молоко – це рідкі продукти, отримані шляхом 
екстракції або переробки рослинних компонентів, які служать 
альтернативою коров’ячому молоку. Основні види рослинного 
молока включають: мигдальне молоко, що виробляється з меле-
ного мигдалю, має м’який смак і низький вміст калорій; соєве 
молоко виготовляється із сої, яка є джерелом білка та має 
схожий склад з коров’ячим молоком, із вівса виробляється 
вівсяне молоко, що має м’який смак і кремову текстуру; коко-
сове молоко має насичений аромат і високу жирність. Кожен 
вид рослинного молока має свої унікальні смакові якості та 
поживні характеристики, що робить їх популярними у різних 
категоріях споживачів. 

Основні переваги рослинного молока перед коров’ячим 
полягають у його більшій доступності для людей з лактозною 
непереносимістю, алергією на молочні білки або веганським 
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способом життя. Рослинне молоко не містить лактози та холес-
терину, має нижчий вміст насичених жирів і калорій, що робить 
його корисним для тих, хто прагне контролювати вагу або 
рівень холестерину. Крім того, воно часто збагачене вітамінами 
та мінералами, такими як кальцій і вітамін D, що робить його 
хорошою альтернативою для людей, які не споживають молочні 
продукти. Рослинне молоко також може мати різноманітні сма-
ки та текстури, що дозволяє задовольняти різні гастрономічні 
вподобання [1]. 

Для виробництва рослинного молока використовуються 
кілька основних технологічних процесів, серед яких екстракція, 
гомогенізація, пастеризація та додавання збагачувальних 
компонентів. 

Екстракція є першим етапом виробництва, на якому рослинна 
сировина, така як соя, мигдаль чи овес, замочуються у воді для 
розм’якшення. Потім ці матеріали подрібнюються, і з отриманої 
маси за допомогою води або іншої рідини виділяються корисні 
компоненти – білки, жири та вуглеводи. Процес екстракції може 
бути механічним або ферментаційним, залежно від типу 
продукту та технології. 

Процес гомогенізації відбувається наступним чином: отри-
мане рослинне молоко піддається високому тиску для рівномір-
ного розподілу жирових частинок по всьому об’єму рідини. 
Процес дозволяє уникнути осадження жирів на поверхні та 
забезпечує однорідну текстуру молока, що покращує його 
смакові та естетичні характеристики. 

Важливим етапом є пастеризація, цей етап включає коротко-
часне нагрівання молока до високих температур (до 90–95 °C), 
що дозволяє знищити мікроорганізми та продовжити термін 
зберігання продукту. Пастеризація також зберігає поживні влас-
тивості рослинного молока та забезпечує його безпеку для 
споживання [3]. 

На останньому етапі в рослинне молоко можуть додаватися 
вітаміни (D, B12), кальцій, мінерали та ароматизатори для поліп-
шення його харчової цінності та смаку. Це дозволяє рослинному 
молоку стати більш схожим на коров’яче молоко за вмістом 
поживних речовин, а також підвищує його привабливість для 
споживачів. 

Завдяки цим технологіям, рослинне молоко набуває високої 
якості, безпечне для споживання та має довший термін збе-
рігання. 
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Рослинне молоко значно впливає на ринок харчової промис-
ловості, стаючи однією з найпопулярніших альтернатив тради-
ційному молоку. За останні роки спостерігається суттєве зрос-
тання попиту на цей продукт, що обумовлено глобальними 
тенденціями здорового харчування, зменшенням вживання 
продуктів тваринного походження та зростанням інтересу до 
екологічно чистих і сталих продуктів. 

Рослинне молоко набуває популярності та серед ширшої 
аудиторії завдяки своїм здоровим властивостям, низькому вміс-
ту калорій, холестерину та насичених жирів. У зв’язку з цим 
багато виробників почали додавати вітаміни, кальцій та інші 
корисні компоненти до рослинного молока, роблячи його ще 
більш привабливим для людей, які прагнуть покращити своє 
харчування [4]. 

Перспективи розвитку ринку рослинного молока виглядають 
дуже позитивно. Очікується, що попит на цей продукт продов-
жить зростати завдяки підвищенню обізнаності споживачів про 
здорове харчування та екологічні питання, а також зростанню 
підтримки з боку великих ритейлерів, які почали пропонувати 
ширший асортимент рослинного молока на своїх полицях. Крім 
того, розвиток технологій виробництва та зниження вартості 
інгредієнтів сприятимуть зниженню цін, що зробить рослинне 
молоко ще доступнішим для широких верств населення [2]. 

Загалом, рослинне молоко вже є важливою частиною харчо-
вої промисловості, і його популярність, ймовірно, буде продов-
жувати зростати, створюючи нові можливості для виробників та 
сприяючи розвитку індустрії здорового харчування. 
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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ФЕРМЕНТАЦІЇ  
РОСЛИННИХ ПРОДУКТІВ  

Н. В. Островерха, освітньо-професійна програма «Біотехно-
логія», спеціальність 162 Біотехнології та біоінженерія, 
група БТб-41; 
Л. В. Флока, канд. с.-г. наук, доцент, доцент кафедри товаро-
знавства, біотехнології, експертизи та митної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Ферментація є однією з найстаріших і водночас найсучас-
ніших біотехнологічних методик, що активно застосовується 
для покращення якості та підвищення функціональних влас-
тивостей рослинних продуктів. Завдяки розвитку науки та 
технологій ферментація набуває нових форм, що дозволяють 
отримувати не лише смачніші, але й більш корисні для здоров'я 
продукти. 

Одним з основних напрямків інновацій у ферментації є 
використання специфічних штамів мікроорганізмів, здатних 
виробляти біологічно активні сполуки, такі як пробіотики, 
антиоксиданти, вітаміни та ферменти. Використання цих штамів 
дозволяє значно підвищити харчову цінність продуктів, забез-
печуючи їх користь для травної системи, імунної функції та 
загального стану здоров’я. 

Особливо перспективним є використання ферментації для 
створення функціональних продуктів на основі рослин, таких як 
овочі, злаки, бобові культури та фрукти. Ферментація сприяє 
збільшенню біодоступності нутрієнтів, таких як мікроелементи 
(кальцій, магній, залізо), вітаміни групи B та фолієва кислота, 
які можуть бути не повністю засвоєні в неферментованому 
вигляді. 

Інноваційні технології ферментації дозволяють значно покра-
щити органолептичні властивості продуктів – підвищити їх 
смакові якості, аромат та текстуру, що важливо для споживачів, 
орієнтованих на здорове харчування. Ферментація також знижує 
рівень антихарчових сполук, таких як фітати та таніни, що 
можуть перешкоджати засвоєнню важливих мікроелементів [1]. 

Нові методи ферментації включають використання комбіно-
ваних технологій, наприклад, поєднання ферментації з іншими 
методами обробки, такими як ультразвук, електричні поля або 
високий тиск. Ці методи дозволяють покращити ефективність 
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процесу та скоротити час, необхідний для досягнення оптималь-
них властивостей продукту. Такі інновації відкривають нові 
горизонти для виробництва функціональних продуктів з рослин-
ної сировини. 

Не менш важливим є використання ферментації для ство-
рення продуктів з низьким вмістом глютену або повністю без-
глютенових варіантів. Для людей, які страждають на целіакію 
чи мають непереносність глютену, такі продукти є життєво-
необхідними. Вивчення та оптимізація ферментативних проце-
сів дозволяють отримувати злаки та бобові, які не лише є без-
печними для таких осіб, а й мають підвищену харчову цінність. 

Використання ферментації в поєднанні з новітніми техноло-
гіями дозволяє створювати продукти, які мають не лише відмін-
ні смакові властивості, але й багаті на біологічно активні сполу-
ки, що підтримують здоров’я людини, що відкриває нові мож-
ливості для виробників, сприяючи розвитку функціонального 
харчування, яке має попит на ринку здорових продуктів [2]. 

Однією з найбільш перспективних інновацій є поєднання 
ферментації з нанотехнологіями. Використання наночастинок 
дозволяє покращити процес ферментації, зокрема шляхом 
створення спеціальних носіїв для мікроорганізмів, що забезпе-
чує кращу їх активацію і більш ефективне ферментування 
рослинних продуктів. 

Нанотехнології також дозволяють покращити якість та без-
печність продуктів, збільшуючи їх стійкість до мікробіологічних 
впливів, що може знизити потребу в консервантів та інших 
хімічних добавках, що робить ферментовані продукти більш 
натуральними та корисними для здоров’я. 

Ферментація є важливим інструментом у виробництві альтер-
нативних білків, які набувають популярності в умовах попиту, 
що зростає на рослинні продукти та стійке харчування. Завдяки 
ферментації можна створювати білкові продукти з бобових, 
злаків та інших рослин, що можуть замінювати тваринний білок. 
Наприклад, ферментовані соєві продукти, такі як темпе та натто, 
набувають популярності завдяки своїм високим поживним 
властивостям і зручності у використанні. 

Новітні методи обробки, такі як використання високих тем-
ператур або ультразвуку в поєднанні з ферментацією, дозво-
ляють досягти більш швидкого та ефективного процесу вироб-
ництва. Ці технології дозволяють зменшити час ферментації, 
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зберігаючи при цьому всі корисні властивості продуктів. Крім 
того, нові методи упаковки та збереження ферментованих 
продуктів допомагають збільшити їх термін придатності без 
втрати корисних компонентів [3]. 

Таким чином, інноваційні технології ферментації рослинних 
продуктів є перспективним напрямком у розвитку біотехнології, 
що сприяє створенню продуктів з підвищеними функціо-
нальними властивостями, що дозволить не лише покращити 
якість харчування, а й задовольнити попит, що зростає на 
здорові та корисні продукти серед споживачів. 
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The necessity to evaluate goods is apparent in almost all areas, 
including scientific and production, technical and technological, 
trade and economic, socio-cultural, law enforcement, and so forth. 
These activities encompass examination, conformity, quality, and 
value assessment, and address a broad spectrum of issues. Presently, 
the procedure for assessing goods in the consumer market is gover-
ned by a plethora of regulations, axioms, assessment systems, 
regulatory and technical documentation, which hinders the unifica-
tion, systematisation, transparency and reproducibility of the results 
obtained. 

A variety of methods and techniques are employed to assess the 
quality of products, with the aim of determining their reliability, 
durability, environmental friendliness, functionality, and safety. This 
process enables the establishment of the quality characteristics of 
goods and their comparison with the relevant basic (regulatory) or 
other requirements [1]. This evaluation is conducted by specialists, 
experts and consumers, and the outcome is a quality certificate or an 
act that attests to the quality of the goods actually delivered and their 
compliance with the terms of the contract. This act, in essence, 
stipulates only the level of quality, without considering the various 
situations that arise during the life cycle of the goods. 

The evaluation of goods entails the analysis of their primary 
characteristics, informed by the expertise and experience of a 
commodity specialist in their respective domain of practice. This 
process is commonly referred to as commodity evaluation [2].It is 
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imperative to draw a distinction between commodity evaluation and 
the broader concept of quality acceptance of goods. The Law ‘On 
Consumer Rights Protection’ stipulates the regulatory framework 
within which manufacturers are obligated to adhere to specific 
criteria concerning the quality of goods, safety, and warranty periods, 
prior to the establishment of contractual relationships with consu-
mers. In the trade sector, the quality of goods is primarily assessed 
based on their visual features as outlined in the provided documen-
tation, with no evident indicators of research. The assessment of 
commodities is typically conducted in instances of disputes 
concerning the quality of goods that falls short of the stipulated 
warranty period, or in situations where there is uncertainty or risk 
regarding the properties and value of the goods. In such instances, 
the onus falls upon the consumer to undertake a thorough 
examination of the goods within the ambit of an expert organisation, 
typically at their own expense. 

The terminological uncertainty also applies to the name ‘product 
examination’. In practice, depending on the purpose of the study of 
goods, several variants of the term ‘examination’ are used: commo-
dity, commodity research, evaluation, consumer, comprehensive, 
commission. These variants differ in scope and type of tasks, but are 
almost identical in subject matter [3]. The generally accepted term 
‘commodity expertise’ is used in the system of the Chamber of 
Commerce and Industry and expert institutions. The aforementioned 
specialisms encompass banking, insurance, contractual, customs, 
consulting and other fields of expertise, wherein the object of study 
pertains to a product, its characteristics, consumer properties and 
associated information. Nevertheless, an expert opinion constitutes a 
mere statement of fact, and the expert undertakes an independent 
examination, thus precluding the formulation of decisions pertaining 
to further actions on the part of the customer. In this scenario, the 
expert adopts a stance of confidentiality and independence. In the 
context of forensic expertise, the term ‘commodity expertise’ is 
employed [4], while in the field of customs, it is referred to as 
‘commodity value’ and ‘valuation’ expertise [5], both of which 
pertain to the same subject matter. The term ‘commodity expertise’, 
as it is utilised in contemporary professional literature, is the sole 
scientifically sound and theoretically correct term, as it encompasses 
the study of all properties of goods throughout their life cycle. The 
absence of a systematic categorisation of commodity expertise types 
according to the subject matter of the study hinders the development 
of regulations for its conduct by expert organisations. 
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The analysis indicates that the primary functions of commodity 
expertise encompass all aspects of product characteristics and 
associated information. Consequently, commodity expertise signifies 
a comprehensive array of organisational, legal, economic, and 
technical measures designed to facilitate an integrated evaluation. 
This evaluation is derived from an analytical study and experimental 
research focused on a specific issue, phenomenon, or process 
pertaining to the information, quantitative, qualitative, and cost 
assessment of goods (objects) throughout their life cycle. The 
outcomes of this evaluation are documented in the form of an expert 
opinion. 
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СУДОВА ТОВАРОЗНАВЧА ЕКСПЕРТИЗА ПРИСТРОЇВ ТА 
ЗАСОБІВ ДЛЯ ДОГЛЯДУ ЗА РОТОВОЮ ПОРОЖНИНОЮ 

Л. В. Берлінова, старший судовий експерт відділу товаро-
знавчих та гемологічних досліджень  
Полтавський науково-дослідний експертно-криміналістич-
ний центр МВС України 

Сучасні прилади та засоби для догляду за ротовою порож-
ниною поділяються на прилади та засоби для індивідуального 
догляду в домашніх умовах та ті, що застосовуються в умовах 
клініки лікарем-стоматологом [1]. 
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Розглянемо особливості визначення ринкової вартості під час 
проведення судової товарознавчої експертизи приладів та 
засобів для індивідуального догляду в домашніх умовах. До них 
відносяться: зубні щітки, зубні нитки, флоси, флостики (комбі-
нація нитки й зубочистки), суперфлоси, ультрафлоси, електро-
флоси; інтердентальні йоржики; міжзубні стимулятори, ірига-
тори; зубочистки; насадки «інтердентал» для електричних 
зубних щіток [2]. 

На першому етапі судової товарознавчої експертизи прила-
дів та засобів для догляду за ротовою порожниною проводиться 
дослідження товарних характеристик об’єкта, що дозволяє 
визначити товарну групу досліджуваного об’єкта, які вклю-
чають визначення: найменування, марку, номер моделі, визна-
чальні товарні характеристики та інше, тобто приналежність 
досліджуваного об’єкта до відповідної класифікації [3].  

Зубні щітки поділяються за: типом щетини (з натуральною 
щетиною, із синтетичною щетиною, із синтетичною мікро-
текстурною щетиною); жорсткістю щетини (дуже м’які, м’які, 
середньої жорсткості, жорсткі, дуже жорсткі); кількістю рядів 
щетинок (чотирирядні, трирядні, дворядні), однопучкові); роз-
міром робочої частини (дитячі, підліткові, дорослі, спеціального 
призначення); способом приведення в дію (мануальні, авто-
матичні (електричні); призначенням (стандартні, ортодонтичні 
(із серединним заглибленням для ортодонтичної дуги), спе-
ціального призначення (після хірургічних втручань)) [4]. 

Зубні нитки, або флоси поділяються на чотири основні групи: 
мультиволоконні монокомпонентні флоси; моноволоконні моно-
компонентні флоси; мультиволоконні; моноволоконні біком-
понентні.  

Інтердентальні йоржики (інтердентальні щітки) із силікону 
або ж з нейлонової щетини, що закріплена на тонкій дротяній 
основі. Вони можуть бути різної форми, розміру, жорсткості [2]. 

Міжзубні стимулятори – це еластичні конуси з гуми або 
м’якого пластика різного ступеня жорсткості, а також із м’якого 
дерева [5]. 

Іригатори застосовується для очищення міжзубного простору 
та зубоясневої складки. За типами джерел енергії іригатори 
поділяють на: стаціонарні, портативні, проточні. За подачею 
води класифікують на: моноструя, імпульсна подача, пульсуюча 
струмінь (турбопоток), мікробульбашкова технологія [6]. 
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На другому етапі проводяться дослідження, пов’язані з 
визначенням фактичного стану об’єкту. Визначення зовнішнім 
оглядом зміни показників якості продукції у зв’язку з наявністю 
пошкоджень, дефектів, економічного, фізичного, морального 
зносу, пов’язаних з дотриманням/недотриманням правил упаку-
вання, маркування, транспортування, зберігання та експлуатації 
або під впливом інших чинників зміни якості продукції і 
упакування [3]. 

Маркування приладів та засобів для догляду за ротовою 
порожниною повинно відповідати вимогам Законів України: 
«Про захист прав споживачів»; «Про загальну безпечність 
нехарчової продукції»; «Про забезпечення функціонування 
української мови як державної».  

Положеннями Постанови Кабінету Міністрів України «Про 
реалізацію окремих положень Закону України «Про захист прав 
споживачів» [7] регламентовано, що предмети сангігієни належ-
ної якості не підлягають обміну (поверненню). Крім того, при 
дослідженні приладів та засобів для догляду за ротовою порож-
ниною не визначаються відсотки зниження якості товару, який 
має будь-які пошкодження, у тому числі частково чи повністю 
втрачений товарний вигляд, оскільки така продукція заборонена 
до реалізації, бо вважається неякісною та небезпечною для 
здоров’я людини.  

На третьому етапі проводяться дослідження, пов’язані з 
аналізом цінової інформації, представленої на ринку досліджу-
ваного товару в конкретний період часу [3]. 

У зв’язку з тим, що прилади та засоби для догляду за рото-
вою порожниною з кожним роком удосконалюються та збіль-
шується їх асортимент, наведені етапи проведення експертизи 
таких товарів можуть бути застосовані судовими експертами 
товарознавцям під час проведення судових товарознавчих 
експертиз. 
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Р. Р. Гаврилюк, завідувач відділу товарознавчих, гемологіч-
них, економічних, будівельних, земельних досліджень та 
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лістичний центр МВС України 

Часто об’єктами товарознавчої експертизи є пиломатеріали 
різного роду, зокрема ініціаторами проведення таких експертиз 
зазвичай ставляться на вирішення питання щодо встановлення 
фізичних властивостей (породи, сорту, віку, вологості, щіль-
ності та розмірних характеристик) пиломатеріалів, чи могли 
певні пиломатеріали бути виготовлені із сировини (лісомате-
ріалів) вказаної у сертифікатах про походження лісоматеріалів 
та виготовлених з них пиломатеріалів (зазвичай при перетині 
митного кордону) та запитання щодо визначення ринкової 
вартості пиломатеріалів на певну дату. 

Проведення такої експертизи потребує комплексного підхо-
ду, із залученням спеціаліста у якості експерта з відповідною 
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освітою, посадою та спеціальними знаннями, для проведення 
огляду спільно з експертом товарознавцем, встановлення фізич-
них властивостей пиломатеріалів та відповідності виготовлених 
пиломатеріалів наданим сертифікатам про походження лісома-
теріалів та виготовлених з них пиломатеріалів, а також надання 
ініціатором для проведення експертизи всіх вихідних даних, що 
стосуються об’єктів дослідження – укладені договори купівлі-
продажу, невід’ємні частини договорів (специфікації, додаткові 
угоди), накладні тощо, для подальшого врахування у експертизі 
всіх умов угод купівлі-продажу що висуваються для визначення 
ринкової вартості пиломатеріалів [1; 2]. Лише після надання 
необхідної інформації спеціалістом (висновок спеціаліста) та 
вихідних даних ініціатором, судовий експерт товарознавець 
може переходити до визначення ринкової вартості пиломате-
ріалів враховуючи їх фізичні властивості, якісні характеристики 
та кон’юнктуру ринку, з дотриманням нормативно-правових 
актів, що регулюють процес оцінки майна. При визначенні 
ринкової вартості пиломатеріалів доцільно застосовувати 
порівняльний методичний підхід [2]. 

Основними показниками вартості пиломатеріалів є:  
− належність об’єкту дослідження до відповідних порід 

деревини; 
− сортність згідно нормативних документів; 
− ступінь обробки (обрізні/необрізні/односторонньо-обрізні); 
− вологість (свіжопиляні/сухі); 
− розміри (товщина, довжина, ширина, короткомір тощо); 
− регіон у якому пропонується до продажу (ціни на дере-

вину можуть відрізнятися в залежності від регіону через 
транспортні витрати, наявність сировини та попит тощо); 

− період продажу. 
Розглянемо детальніше особливості проведення товарознав-

чої експертизи пиломатеріалів на прикладі визначення ринкової 
вартості у Івано-Франківській області пиломатеріалів обрізних 
породи дуб І сорту, вологістю 26 %, загальним об’ємом 1,249 м

3
, 

із наступними розмірними характеристиками: 50×240×2 500 мм – 
35 шт. (партія № 1) станом на лютий 2024 року (рисунок 1, 2), 
після отримання висновку спеціаліста. 
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Рисунок 1, 2 – Загальний вигляд об’єктів дослідження 
(пиломатеріалів породи дуб І сорту) 

Відповідно до Закону України «Про особливості державного 
регулювання діяльності суб’єктів підприємницької діяльності, 
пов’язаної з реалізацією та експортом лісоматеріалів» [4]: 

Стаття 1. Пиломатеріали визначаються як пилопродукція, яка 
має певні розміри та якість і щонайменше дві плоскопаралельні 
пласті (згідно з розділом IX, групою 44, кодом 4407 Української 
класифікації товарів зовнішньоекономічної діяльності). 

Стаття 3. Експорт суб’єктами підприємницької діяльності 
лісоматеріалів та виготовлених з них пиломатеріалів за межі 
митної території України в режимі експорту дозволяється лише 
за наявності сертифіката про походження лісоматеріалів та 
пиломатеріалів, за винятком випадків, передбачених статтями 2 
та 2-1 цього Закону. Порядок видачі такого сертифіката затвер-
джується Кабінетом Міністрів України. 

Згідно норм Лісового кодексу України [1]: 
Стаття 7. Ліси можуть належати державі, комунальним 

утворенням або приватним особам. 
Стаття 14. Громадяни та юридичні особи, які володіють 

лісами на правах приватної власності, мають право: 
володіти лісовими ресурсами та використовувати їх у 

порядку, встановленому цим Кодексом. 
Стаття 19. Постійні лісокористувачі мають: 
3) право власності на продукцію, яку вони заготовили, та на 

доходи від її реалізації. 
Стаття 20. Лісокористувачі мають право отримувати продук-

цію та доходи від її реалізації. 
У постанові КМУ від 30.12.2021 № 1433 «Про затвердження 

переліку видів продукції, торгівля якими здійснюється виключ-
но на організованих товарних ринках» [3] зазначено: 

ПЕРЕЛІК видів продукції, торгівля якими здійснюється 
виключно на організованих товарних ринках – деревина (лісома-
теріали). 
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Відповідно до статті 41 ЗУ «Про ринки капіталу та організо-
вані товарні ринки» [1] – на організованих товарних ринках 
здійснюється професійна діяльність з організації торгівлі про-
дукцією на товарних біржах, професійна діяльність з організації 
укладання деривативних контрактів на товарних біржах.  

Отже, виходячи із зазначеного, а також відповідно до 
статті 11 Закону України «Про ціни і ціноутворення» [5], слідує, 
що суб’єктам ринку лісозаготівлі гарантується право вільно 
розпоряджатися власними ресурсами та продуктами переробки, 
укладати угоди щодо їх продажу, тобто товарно-грошові відно-
сини, що виникають між суб’єктами ринку в процесі вироб-
ництва, зберігання, торгівлі та використання лісоматеріалів 
здійснюються на засадах вільної конкуренції та вільного вибору 
напрямів реалізації, однак для державних продавців виключно 
на організованих товарних ринках (товарних біржах) [3]. 

При визначенні ринкової вартості пиломатеріалів обов’яз-
ково необхідно враховувати даний факт, та при відсутності 
цінової інформації щодо вартості пиломатеріалів із заданими 
характеристиками у відкритому доступі (дані ліцензованих 
товарних бірж, дані ринкових досліджень та аналітичних звітів, 
каталоги цін виробників та постачальників, інформація з інтер-
нет-платформ та спеціалізованих ресурсів тощо), що зазвичай 
так і буває, на підставі статті 20 ЗУ «Про судову експертизу» 
направляти запити до ліцензованих товарних бірж та/або в уста-
нови, які можуть володіти запитуваними даними.  

Провівши аналіз ринку судовим експертом встановлено, що 
виготовлення пилопродукції деревини породи дуб у Івано-
Франківській області не є значно поширеним (оскільки основні 
лісоутворюючі породи області – це сосна (23 % площі лісів) та 
ялина (20 %)), а основний ресурс пилопродукції деревини поро-
ди дуб в Івано-Франківській області станом на лютий 2024 року 
заготовляли приватні підприємства та установи, оскільки філії 
ДП «Ліси України» Івано-Франківської області таку продукцію 
не заготовляли та відповідно не реалізовували [1]. 

Тому при визначенні ринкової вартості у Івано-Франківській 
області пиломатеріалів обрізних породи дуб І сорту, вологістю 
26 %, загальним об’ємом 1,249 м

3
, із наступними розмірними 

характеристиками: 50×240×2 500 мм – 35 шт. (партія № 1) ста-
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ном на лютий 2024 року, судовим експертом в межах порів-
няльного методичного підходу, встановлено установи, які могли 
володіти запитуваною інформацією та направлено запити щодо 
надання такої інформації. Виходячи із отриманих відповідей, 
судовим експертом для визначення ринкової вартості пилома-
теріалів взято до уваги ціни надані установами відповідно до 
заданих характеристик станом на лютий 2024 року без ПДВ.  

Слід зазначити, що при визначенні ринкової вартості пило-
матеріалів породи дуб необхідно враховувати його розмірні 
характеристики (товщину та довжину), оскільки чим більша 
товщина і довжина, тим вища вартість дошки, тобто в даному 
випадки брати до уваги цінову інформацію у загальному за м

3
 

даних пиломатеріалів із різними розмірними характеристиками 
при відповідності всіх інших параметрів (належність об’єкту 
дослідження до відповідних порід деревини; вид обробки; сорт-
ність згідно нормативних документів; вологість; регіон у якому 
пропонується до продажу; період продажу) буде не коректним. 
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ОСОБЛИВОСТІ ВИЗНАЧЕННЯ РИНКОВОЇ  
ВАРТОСТІ POS-ТЕРМІНАЛІВ ПІД ЧАС ПРОВЕДЕННЯ 

СУДОВИХ ТОВАРОЗНАВЧИХ ЕКСПЕРТИЗ 

О. В. Єфименко, судовий експерт відділу товарознавчих та 
гемологічних досліджень 
Полтавський науково-дослідний експертно-криміналістич-
ний центр МВС України 

Безготівкові розрахунки стали невід’ємною частиною сучас-
ної економіки та фінансової системи України, оскільки забез-
печують швидкість, безпеку та зручність грошового обігу. 
Здійснення безготівкових розрахунків, має певні переваги, 
зокрема: оплата товарів і послуг у будь-який час і з будь-якого 
місця; поява нових фінансових послуг: мобільних банків, без-
контактних платежів; зменшення ризиків крадіжки або втрати 
готівки; мінімізація витрат часу на здійснення фінансових 
операцій; доступ до банківських послуг для людей у віддалених 
регіонах через мобільний банкінг та онлайн-банкінг тощо. На 
сьогодні, найбільш популярним платіжним пристроєм є пла-
тіжні термінами POS-термінали.  

POS-термінал (від англ. point of sale – «точка продажу») – це 
електронний пристрій, що дозволяє покупцям розраховуватися 
за товари або послуги банківськими картками. Їх встановлюють 
в магазинах, ресторанах чи інших закладах [1].  

Однак, з розвитком електронних платежів, зростанням випад-
ків шахрайства, пошкодження обладнання та комерційних 
суперечок стає актуальним проведення судових товарознавчих 
експертиз POS-терміналів. Дана експертиза допомагає встано-
вити ринкову вартість нових та тих, які перебували в експлуа-
тації POS-терміналів для потреб судових розглядів, страхових 
виплат або бухгалтерського обліку.  

У рамках проведення товарознавчого дослідження було 
визначено ринкову вартість POS-терміналу «Рах А930» станом 
на момент вчинення кримінального правопорушення (03.08.2024). 
Як вихідні дані ініціатором призначення судової товарознавчої 
експертизи була надана наступна інформація: найменування 
об’єкта дослідження – термінал «Рах А930», де «PAX» – бренд 
виробника, «A930» – модель; товарний стан – «бувший у 
використанні».  
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Також у матеріалах кримінального провадження наданих 
ініціатором призначення товарознавчої експертизи було зафік-
совано, що: 

− POS-термінал 12.07.2020 було передано у користуванням 
обслуговуючим банком суб’єкту підприємницької діяльності 
(потерпілому) та його вартість складає 5 500 грн; 

− на момент крадіжки POS-термінал був в справному стані, 
без пошкоджень, придатний до використання по призначенню. 

Для вирішення запитання щодо визначення ринкової вартості 
об’єкта дослідження станом на 03.08.2024, судовим експертом 
було проведено пошук цінової інформації у мережі Інтернет та 
проаналізовано нормативно-правові акти з оцінки майна, які 
визначають підходи, методи та принципи, що можуть бути 
використані під час дослідження даного об’єкта. 

POS-термінали представляють собою дуже широку групу 
різноманітних за своїми функціями пристроїв, які, враховуючи 
сферу застосування, пропонуються фінансовими установами в 
оренду, не представлені на ринку у вільному продажу.  

На основі аналізу інформації, наданої ініціатором призна-
чення експертизи, та враховуючи відсутність у вільному доступі 
актуальної цінової інформації з продажу ідентичного або 
подібного майна станом на дату визначення ринкової вартості 
об’єкта дослідження, судовим експертом застосовувався витрат-
ний методичний підхід визначення вартості, як єдиноможливий. 
Витратний підхід передбачає визначення поточної вартості 
витрат на відтворення або заміщення об’єкта оцінки з подаль-
шим коригуванням їх на суму зносу (знецінення) [2]. 

Для визначення вартості відтворення використовують такі 
методи оцінки: прямого відтворення; актуалізації ціни. Метод 
прямого відтворення полягає у використанні в процесі роз-
рахунку вартості ідентичного за своїми характеристиками об’єк-
та порівняння. До методів актуалізації ціни, які використовують 
історичні цінові дані належать: метод індексації історичної 
вартості, метод актуалізації балансових даних, метод угод [3]. 
Цінові дані про історичну вартість приводять до сучасного рівня 
цін за допомогою індексів коригування (індексів-дефляторів).  

У межах даного товарознавчого дослідження для визначення 
вартості відтворення об’єкта оцінки судовим експертом було 
застосовано метод актуалізації ціни, зокрема метод індексації 
історичної вартості. 
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Поправочний коефіцієнт приведення ціни за необхідний 
період визначають шляхом множення коефіцієнтів по місяцях 
(роках). Згідно даних, наведених на Українському порталі про 
фінанси і інвестиції Minfin.com.ua [4] було розраховано попра-
вочний коефіцієнт з урахуванням індексів споживчих цін за 
період з серпня 2020 року по серпень 2024 року, який становить 
1,589509. Відповідно вартість відтворення об’єкта дослідження 
становить 8 742,30 грн. 

Враховуючи надану інформацію щодо стану викраденого 
майна, споживчі характеристики об’єкта дослідження, були 
визначені експертом, як такі, що характеризують майно, що 
використовувалося й у відмінному стані. За даними ознаками 
відповідно до методичних рекомендацій [5] визначено знос 
об’єкта дослідження на рівні 25%.  

Далі експертом було визначено залишкову вартість відтво-
рення, яка відповідно до положень Національного стандарту 
№ 1 «Загальні засади оцінки майна і майнових прав» [2] 
дорівнює його ринковій вартості і становила на 03.08.2024 
6 556,73 грн. 
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ЕКСПЕРТНЕ ДОСЛІДЖЕННЯ ЛІКАРСЬКИХ ЗАСОБІВ, 
ЩО МАЮТЬ У СКЛАДІ РЕЧОВИНИ, ЯКІ ВІДНОСЯТЬСЯ 

ДО НАРКОТИЧНИХ ТА ПСИХОТРОПНИХ РЕЧОВИН  

Т. А. Заніна, старший науковий співробітник; 
О. В. Мануленко, старший науковий співробітник  
Національний науковий центр «Інститут судових експер-
тиз імені Засл. проф. М. С. Бокаріуса», Україна, Харків 

На території України тривають заходи з протидії пору-
шенням порядку реалізації лікарських засобів, які містять малу 
кількість наркотичних засобів та (або) психотропних речовин. 

Останнім часом на дослідження надходять у великій кіль-
кості лікарські засоби, вилучені з аптечних закладів для встанов-
лення їх належності до відповідних категорій, визначення 
характеристик, автентичності та відповідності нормативним 
документам. 

Подібні судові експертизи являються комплексними: дослі-
дження з встановлення складу хімічних речовин та товарознавче 
дослідження. 

На вирішення експертизи найчастіше ставляться наступні 
питання: 
 Який хімічний склад наданих на дослідження об’єктів? 
 Чи містять надані на дослідження об’єкти наркотичні 

засоби, психотропні речовини, їх аналоги або прекурсори? Якщо 
так, то які саме, яка їхня маса? 
 Чи являються представлені на дослідження об’єкти 

сильнодіючими і отруйними лікарськими засобами? Якщо так, 
то які саме, яка їхня маса? 
 Чи відповідає маркування та пакування наданих на 

дослідження об’єктів вимогам Закону України «Про лікарські 
засоби» та іншим нормативно-правовим документам України? 
 Чи відповідають маркувальні дані на наданих на дослі-

дження об’єктах дійсним характеристикам товару? 
 Чи відповідає встановлений в процесі експертного 

дослідження хімічний склад маркувальним даним на наданих 
об’єктах? 
 Які умови приймання, зберігання та відпуску наданих на 

дослідження об’єктів? 
 Чи придатні надані на дослідження об’єкти для реалізації 

на території України? 
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Хімічні дослідження проводяться для встановлення складу 
об’єктів наданих на дослідження та перевірки на наявність 
наркотичних засобів, психотропних речовин, їх аналогів та 
прекурсорів. 

Товарознавче дослідження спрямовано на встановлення 
відповідності маркування та пакування наданих на дослідження 
об’єктів вимогам Закону України «Про лікарські засоби» та 
іншим нормативно-правовим документам України. 

Після проведення аналізу відповідності маркування наданої 
для дослідження продукції регламентам законодавства України 
встановлюється, чи відповідає маркування та пакування наданих 
на дослідження об’єктів вимогам Закону України «Про лікарські 
засоби» та іншим нормативно-правовим документам України 
для лікарських засобів відповідно наступних документів: 
 Закону України «Про лікарські засоби», ст. 12; 
 Закону України «Про захист прав споживачів», ст. 4; 
 Закону України «Про забезпечення функціонування 

української мови як державної», ст. 30, ст. 33. 
Товарознавче дослідження з встановлення відповідності 

маркувальних даних на наданих на дослідження об’єктах дійс-
ним характеристикам товару проводиться відповідно до регла-
ментів Закону України «Про лікарські засоби» (ст. 12), з ураху-
ванням маркувальних даних об’єктів дослідження та результатів 
хімічних досліджень. 

Якщо за результатами хімічного дослідження встановлено, 
що досліджувані лікарські засоби у своєму складі містять речо-
вини, які згідно зі списком № 1 таблиці III «Переліку наркотич-
них засобів, психотропних речовин і прекурсорів», затвердже-
ного Постановою Кабінету Міністрів України № 770 від 
06.05.2000 (із змінами і доповненнями), відноситься до нарко-
тичних засобів обіг яких обмежено і стосовно яких допуска-
ються виключення деяких заходів контролю, подальше товаро-
знавче дослідження з визначення умов (правил) їх приймання, 
зберігання та відпуску проводиться за відповідними правилами 
та законодавчими актами: 

− відповідно до «Порядку придбання, перевезення, збері-
гання, відпуску, використання та знищення наркотичних засо-
бів, психотропних речовин і прекурсорів у закладах охорони 
здоров’я»; 
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− відповідно до Закону України «Про наркотичні засоби, 
психотропні речовини і прекурсори»; 

− відповідно до «Порядку відпуску лікарських засобів і 
виробів медичного призначення з аптек та їх структурних 
підрозділів»; 

− відповідно до «Правил виписування рецептів на лікарські 
засоби і вироби медичного призначення». 

Після проведення аналізу наведених вище законодавчих актів 
випливає наступне: 

− приймання препаратів наркотичних засобів, психотропних 
речовин і прекурсорів здійснюється з дотриманням вимог, 
установлених МОЗ; 

− зберігання наркотичних засобів, психотропних речовин і 
прекурсорів здійснюється у закладах охорони здоров’я у примі-
щеннях, які відповідають установленим МВС вимогам до об’єк-
тів і приміщень, що призначені для провадження діяльності, 
пов’язаної з обігом наркотичних засобів, психотропних речовин 
і прекурсорів;  

− відпуск лікарських засобів, що містять наркотичні засоби, 
психотропні речовини і прекурсорів здійснюється за рецептом 
лікаря в аптечних закладах усіх форм власності за наявності у 
них ліцензії на цей вид діяльності. 

На підставі комплексу попередніх досліджень експертом 
товарознавцем надається висновок, чи придатні надані на дослі-
дження лікарські засоби для реалізації на території України.  
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ЕКСПЕРТИЗА ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ У  
ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

І. М. Калугіна, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
технології ресторанного і оздоровчого харчування 
Одеський національний технологічний університет 

Створення інноваційної системи діяльності закладів ресто-
ранного господарства та гнучкої споживчої політики, яка від-
повідає найкращій світовій практиці та здатна адекватно реа-
гувати на вимоги та потреби суспільства, споживачів – це одна 
із головних засад успішного розвитку економіки та соціальної 
сфери України. Для того, щоб задовольнити потреби та 
очікування суспільства, громадян України у смачній та корисній 
їжі, необхідно створити належні умови для підвищення якості та 
конкурентоспроможності української харчової продукції, що 
досягається шляхом забезпечення та виконання експертизи 
продукції та послуг закладів ресторанного господарства. Екс-
пертиза харчової продукції є основним інструментом підви-
щення якості страв та послуг у закладах ресторанного госпо-
дарства, розширення й удосконалення асортименту продукції, 
забезпечення споживачів смачною й різноманітною їжею, 
приготовленою відповідно до встановлених рецептур і техно-
логій приготування, установленими діючими нормативними 
документами. 

Проблеми захисту прав та інтересів споживачів на сьогодні 
дуже важливі і злободенні. Контроль і нагляд як функція 
управління в ресторанній галузі дозволяє встановити відповід-
ність виготовленої продукції вимогам нормативних документів. 
Перед тем як потрапити до споживача, напівфабрикати й готові 
вироби повинні бути піддані експертизі та внутрішньому 
технологічному контролю якості, які гарантують повноту 
вкладення сировини в страви і їх доброякісність.  

У сучасних економічних умовах найважливішим фактором 
конкурентоспроможності закладів ресторанної галузі стала 
якість продукції. В ринкових відносинах виробник прагне 
домогтися стабільної якості своєї продукції, використовувати 
всі інструменти, вироблені світовою і вітчизняною практикою. 
Якість продукції ресторанного господарства формується ще на 
стадії розробки та закладається в нормативно-технічну докумен-
тацію. Забезпечення заданого рівня якості продукції залежить, 
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насамперед, від сформульованих у нормативно-технічній доку-
ментації вимог до якості продукції, якості сировини, доскона-
лості рецептури й технології, дотримання технологічної дисцип-
ліни, рівня технічної оснащеності виробництва, кваліфікації 
кадрів, організації виробництва, ефективності експертизи та 
технологічного контролю якості продукції на всіх стадіях 
виробництва. 

Експертиза харчової продукції у закладах ресторанного гос-
подарства здійснюється посадовими особами Державної інспек-
ції України з питань захисту прав споживачів (Держспожив-
інспекція) та Державної служби України з питань безпечності 
харчових продуктів та захисту споживачів. У закладах ресто-
ранного господарства контроль за якістю продукції необхідно 
організувати на всіх етапах виробництва, створивши служби 
вхідного, операційного та приймального контролю якості з 
чітким розподілом функцій і відповідальності за якість про-
дукції, що випускається.  

Найважливішими умовами випуску страв високої якості є 
чітке дотримання усіма працівниками норм закладки сировини 
та здійснення технологічного процесу в суворій відповідності до 
встановлених вимог. Велике значення мають створення опти-
мальних умов виробництва й реалізації кулінарної продукції. 
Підвищення якості їжі багато в чому залежить від професійної 
підготовки фахівців ресторанної галузі.  

Тому спеціалісти ресторанного господарства повинні під час 
навчання у закладі вищої освіти набути практичні і теоретичні 
знання та навички з питань організації експертизи харчової 
продукції у закладах ресторанного господарства; вміння вико-
ристовувати методи експертизи сировини, напівфабрикатів та 
готової продукції ресторанного господарства. В цьому контексті 
пріоритетного значення набуває вивчення майбутніми фахівця-
ми технологами курсу «Експертиза харчової продукції у закла-
дах ресторанного господарства».  
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ОСОБЛИВОСТІ ТОВАРОЗНАВЧОЇ  
ЕКСПЕРТИЗИ ПАРФУМОВАНИХ ВИРОБІВ,  

ЯКІ БУЛИ У ВИКОРИСТАННІ 

М. В. Коваленко, головний судовий експерт відділу това-
рознавчих та гемологічних досліджень  
Миколаївський науково-дослідний експертно-криміналістич-
ний центр МВС України 

Під час проведення експертного дослідження парфумованих 
виробів перед експертом з проведення товарознавчих експер-
тиз постає питання їх поглибленого вивчення, оскільки парфу-
мована продукція це такий товар, який відноситься до групи 
товарів індивідуального використання та по хімічному складу 
є таким, що не повинен негативно впливати на здоров’я 
споживача. 

Для прикладу доповідачем розглянуто ситуацію, коли перед 
експертом стоїть завдання встановлення ринкової вартості 
парфумованої продукції (парфумів/парфумованої туалетної 
води/дезодорантів тощо), які на момент викрадення вже 
перебували у використанні. 

Слід зазначити, що попереднім дослідженням шляхом 
вивчення цінової інформації в мережі Інтернет експертом вста-
новлено, що на ринку України існують цінові пропозиції подіб-
ного майна, які перебували у використанні. Тобто є парфумо-
вана продукція в тарі або на розлив, якою продавець на момент 
продажу вже користувався попередньо.  

Але, на думку доповідача, при проведенні товарознавчої 
експертизи такого виду об’єктів потрібно підходити дуже вива-
жено, оскільки існують чіткі визначення та вимоги в чинному 
законодавстві стосовно парфумованої продукції, а саме щодо 
якості та безпечності, тому при проведенні експертизи це треба 
обов’язково враховувати. 

Відповідно до розділу 3.2 «Особливості експертного дослі-
дження парфумів і косметики» методики визначення вартості 
майна [1] «Важливою особливістю з цього питання є те, що при 
дослідженні не визначаються відсотки зниження якості товару, 
який має будь-які пошкодження, у тому числі частково чи пов-
ністю втрачений товарний вигляд. Парфуми і косметична про-
дукція за наявністю дефектів заборонена до реалізації, бо 
вважається неякісною та небезпечною для здоров’я людини. 
Вартість на неякісну продукцію не визначається. 
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До групи парфумів належать: духи, одеколон, вода, набори 
парфумів. 

До обов’язкових реквізитів маркування парфумів належать: 
найменування виробу, товарний знак чи найменування вироб-
ника та його місцезнаходження, місяць та рік виготовлення, 
нормативний документ чи знак відповідності країни-виробника, 
штриховий код, екологічне маркування. 

Строк зберігання парфумів – 12 місяців зі дня виготовлення. 
На парфуми, термін зберігання яких скінчився, вартість не 
визначається». 

За приклад експерт бере дезодорант «Chanel Bleu De Chanel 
Deodorant Stick» 75 мл (рис. 1). 

 

Рисунок 1 – Зображення об’єкту 

Товарні характеристики об’єкту: 
Тип аромату: деревні, фужерні; 
Початкова нота: цедра лимона, бергамот, м’ята, артемзія; 
Нота серця: лаванда, герань, зелені ноти, ананас; 
Кінцева нота: білий кедр, сандал, боби тонка, деревне 

бурштин, iso e super; 
Прем’єра аромату: 2018. 
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Згідно матеріалів справи, на момент викрадення дезодорант 
перебував у використанні. Об’єкт на дослідження не надано у 
зв’язку з його відсутністю. Точна дата виготовлення дезодоранту 
невідома. Кількість використаного об’єму продукції невідома. 

Попереднім дослідженням встановлено, що подібну товарну 
продукцію можна знайти у роздрібній торгівлі в мережі 
Інтернет, яка продається по типу «другі руки» у приватних осіб 
з позначкою «вживаний товар». Але експерт вважає, що навіть 
при наявності пропозицій подібної парфумованої продукції на 
платформі продажу у мережі Інтернет, яка перебувала у вико-
ристанні, їх не можна використовувати при проведення това-
рознавчої експертизи по причинам, які були зазначені вище з 
посиланням на існуючі нормативно-правові документи. 

Таким чином, враховуючи ту обставину, що об’єкт дослі-
дження, зазначений в постанові як «дезодорант «Chanel Bleu De 
Chanel Deodorant Stick» 75 мл», який згідно матеріалів справи на 
момент викрадення вже перебували у використанні, та відсутня 
інформація стосовно точної дати їх виготовлення, строку 
придатності, що ставить під сумнів якість та безпечність для їх 
подальшого використання та реалізації, визначити ринкову 
вартість вищевказаного об’єкту не є можливим. 

Список використаних джерел 
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ПРОБЛЕМНІ ПИТАННЯ ПРОВЕДЕННЯ  
СУДОВОЇ ТОВАРОЗНАВЧОЇ ЕКСПЕРТИЗИ ОКРЕМИХ 

ОБ’ЄКТІВ ЗА ЇХ ОПИСОМ (ДОКУМЕНТАМИ) У 
КРИМІНАЛЬНОМУ ПРОВАДЖЕННІ 

Т. Л. Копйова, судовий експерт сектору товарознавчих 
досліджень відділу товарознавчих, економічних та будівель-
них досліджень Донецького НДЕКЦ МВС; 
М. В. Кривонос, канд. юрид. наук, доцент, доцент кафедри 
адміністративно-правових дисциплін факультету № 2 
Донецький державний університет внутрішніх справ 

Серед значної кількості судово-експертних досліджень, що 
призначаються і проводяться під час досудового розслідування і 
розгляду в суді кримінальних проваджень, цивільних та інших 
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справ вирізняється судово-товарознавча експертиза. В основі 
таких експертиз лежать спеціальні товарознавчі знання, які 
використовуються для дослідження товарів, робіт, послуг з 
метою встановлення їх товарних властивостей, фактичного ста-
ну, вартості та інших характеристик у ході вирішення різно-
манітних завдань кримінального та інших проваджень. Відпо-
відно, повнота використання таких знань експертом під час 
дослідження різноманітних товарів, сировини, обладнання з 
метою їх ідентифікації та визначення найменування, призна-
чення, властивостей, відповідності нормативним документам, 
зразкам тощо дозволяє отримати фактичні дані, необхідні для 
правильної кваліфікації кримінальних правопорушень, успішно-
го їх розслідування та об’єктивного розгляду в судовому засі-
данні матеріалів справ [1, с. 597]. 

Метою даних тез є розгляд окремих етапів проведення судо-
вої товарознавчої експертизи об’єктів за описом (документами) 
без їх фактичного огляду, а також проблемних питань, що 
виникають при провадженні таких експертних досліджень. 

При розслідуванні кримінальних правопорушень проти влас-
ності виникає необхідність встановлення ринкової вартості 
об’єктів, що були викрадені або якими незаконно заволоділи. 
Така процедура застосовується до об’єктів, які є в наявності 
слідчого та фізично можуть бути доставлені до експертної 
установи, а також предметів, місцезнаходження яких невідоме 
(наявні лише документи, опис таких об’єктів). 

Судовий експерт при проведенні судової товарознавчої 
експертизи нерідко вимушений досліджувати не сам об’єкт, а 
лише відомості про нього, які містяться в матеріалах (докумен-
тах), наданих експерту. Такими документами можуть бути: 
документи, які містять інформацію про походження об’єкта; 
товаросупроводжувальні документи; приймальні документи, в 
яких зафіксовані характеристики товару при його прийомці; 
складські документи, що містять відомості про умови збере-
ження товару на складі; кримінально-процесуальні документи. 

При вирішенні питання про встановлення вартості об’єкта з 
урахуванням його зносу на конкретний запитуваний період за 
документами експерт-товарознавець здійснює наступний комп-
лекс дій: 

 встановлює товарні характеристики об’єкта; 
 підбирає аналоги досліджуваної моделі; 



162 – © ПУЕТ – 

 встановлює ринкову ціну аналога об’єкта без дефектів на 
конкретний період часу на підставі аналізу рівня цін і 
кон’юнктури ринку на вироби відповідної товарної групи; 

 визначає ринкову вартість досліджуваного об’єкта без 
дефектів виходячи з ціни аналога із застосуванням поправоч-
ного коефіцієнта; 

 визначає ступінь зниження якості об’єкта з урахуванням 
часу, умов експлуатації та стану на підставі даних матеріалів 
(документів); 

 визначає вартість об’єкта з урахуванням стану (дефектів) 
на конкретний період часу, тощо. 

У постанові слідчого про призначення судової товарознавчої 
експертизи повинен бути вказаний повний перелік об’єктів, що 
досліджуються з вказівкою: 

1) ознак, що визначають товарне походження таких об’єктів; 
2) необхідних відомостей про об’єкт дослідження (наймену-

вання виробу, виробника, моделі, характеристик, комплектації, 
матеріалу виготовлення, інших індивідуальних характеристик, 
умов та періоду експлуатації, наявних дефектів та фактичного 
стану на конкретну дату) [2, с. 256–258]. 

Результати інтерв’ювання слідчих і дізнавачів органів Націо-
нальної поліції та власний практичний досвід роботи на посаді 
судового експерта сектору товарознавчих досліджень Доне-
цького НДЕКЦ МВС дозволили зробити висновок про те, що 
більшість проблемних питань виникає у експерта при прове-
денні товарознавчих експертних досліджень об’єктів, які не 
надані на дослідження і стосовно яких є лише їх короткий опис 
(окремі документи). Такі ускладнення пов’язані з неповнотою 
інформації про об’єкти дослідження у постановах слідчих про 
призначення експертизи. Відтак експерти, відповідно до ст. 69 
КПК України змушені витрачати час на підготовку та 
направлення клопотань слідчим, які призначили такі експертизи 
про надання додаткових матеріалів і зразків або вчинення інших 
дій, пов’язаних із проведенням експертизи [3]. Ця вимога пере-
важно стосується уточнення необхідних експерту відомостей 
про об’єкти, які підлягають експертному дослідженню, надання 
копій процесуальних документів.  

Через необхідність оформлення і направлення клопотань, 
затягуються строки проведення судової експертизи. На клопо-
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тання експертів слідчі підрозділи поліції не завжди відпові-
дають, надають неповні відомості щодо запитуваних об’єктів 
або повідомляють експерту про неможливість з’ясування і 
надання запитуваної інформації. При не отриманні запитуваної 
інформації, експертні дослідження не можуть бути проведені, 
матеріали дослідження повертаються без виконання. 

Рекомендаціями щодо врегулювання подібних ситуацій 
можуть бути: 

 підготовка та направлення до слідчих інформаційних 
матеріалів, що розкривають їх типові недоліки; 

 проведення для слідчих органів додаткових навчальних 
занять з питань підготовки та призначення товарознавчих 
експертиз; 

 уточнення всіх необхідних відомостей про об’єкти дослі-
дження перед направленням їх до експертної установи. 
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ТЕРМІН КОРИСТУВАННЯ МОБІЛЬНИМ ТЕЛЕФОНОМ 

О. О. Сирота, завідувач відділу товарознавчих та гемоло-
гічних досліджень  
Миколаївський Науково-дослідний експертно-криміналіс-
тичний центр МВС України 

Мобільні телефони стали невід’ємною частиною життя бага-
тьох людей. Без мобільного телефону не можлива скористатися 
багатьма послугами, особливо у банківській системі. Телефон 
обов’язково прив’язаний до банківських рахунків, «Дія» та ін.  

Якщо вдається зберегти телефон на певний час, то з роками 
виникає велике питання: як довго цей цифровий супутник зможе 
проіснувати, перш ніж застаріє? Знаючи про високі витрати на 
придбання смартфона, продовжують використовувати його 
навіть тоді, коли він починає подавати ознаки несправності. 
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Відповідно до даних таблиці 2.16 Методичних рекомендацій 
КНДІСЕ 2011 року «Розрахунок втрати якості непродовольчих 
товарів у зв’язку з їх зносом та наявності дефектів», втрата 
якості мобільного телефону складає 20 % за один рік експлуа-
тації, що відповідає терміну служби в 5 років. 

В інших методичних рекомендаціях втрата якості складає від 
10 до 30 % за рік експлуатації, що відповідає терміну служби від 
2,3 до 4,9 років в залежності від категорії мобільного телефону. 

Чим саме викликані такі розбіжності в термінах?  
Якщо заглянути в інструкції, яка йде в комплекті з прист-

роєм, то можливо дізнатись, що мобільний телефон має певний 
термін придатності. Це не означає, що по завершенню цього 
строку телефон самознищиться. Термін служби сучасних 
смартфонів – 2 роки. 

Такі гіганти індустрії, як Apple і Samsung, як правило, 
пропонують пристрої з більш тривалим терміном придатності – 
від 3 до 6 років. На відміну від них, пристрої менш великих 
брендів, таких як Oppo, мають термін придатності 2–3 роки. 
Реальність така, що час роботи телефону відраховується з дня 
його виробництва, а не з дати покупки. Визначити, коли було 
виготовлено пристрій, можливо як за допомогою оригінальної 
упаковки де вказана інформація зазначена. Також можна знайти 
цю інформацію в налаштуваннях смартфона в розділі «Про 
телефон» або за серійним номером. 

Термін придатності обумовлений не фізичним зносом окре-
мих складових телефонів, а термінами закінчення підтримки 
пристроїв програмами. Мабуть кожен задавався питанням, які 
причини постійних оновлень програмного забезпечення що 
надходять на телефон без подальших ознак новини чи покра-
щення роботи смартфону.  

Android зазвичай пропонує регулярні оновлення програмного 
забезпечення, що підтримують актуальність. Один із розділів, 
які майже завжди мають справу з кожним із них, – це безпека та 
конфіденційність, і для цього існують патчі безпеки. 

По-перше, виправлення безпеки Android – це прості покра-
щення, які Google регулярно випускає для мобільних пристроїв 
від виробників смартфонів. Вони обіцяють їх місяць за місяцем, 
хоча зазвичай вони приходять кожні два чи три місяці на 
мобільних телефонах. Як тільки Google випускає патч безпеки 
Android, виробники смартфонів беруть його та налаштовують 
для кожної зі своїх моделей.  
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Варто зазначити, що кожна модель телефону відрізняється як 
на апаратному, так і на програмному рівні; кожен термінал іноді 
отримує свої виправлення безпеки. Саме тому ми не бачимо 
одночасних випусків цих пакетів прошивки. Патчі несуть відпо-
відальність не тільки за підвищення безпеки та конфіденцій-
ності мобільного телефону. Але вони також часто вносять 
виправлення помилок, покращення стабільності системи та різні 
загальні оптимізації, а також усувають потенційні вразливості. 

Власнику не потрібно багато робити, щоб отримати їх. 
Фактично, дійсно нічого робити, крім як встановлювати їх після 
прибуття, оскільки виробник повинен періодично відправляти 
виправлення безпеки на ваш мобільний телефон, як диктує 
Google. Повідомлення буде з’являтися щоразу, коли для термі-
налу доступне оновлення програмного забезпечення з новим 
патчем безпеки.  

Рекомендовано завжди встановлювати їх, тому що таким 
чином пристрій, ваші особисті дані і Ви будете в безпеці в будь-
який час, принаймні максимально можливою мірою. З іншого 
боку, останні виправлення безпеки зазвичай не завжди надхо-
дять разом з останніми оновленнями для мобільних телефонів. 

Іноді виробники запускають оновлення системи з патчами 
безпеки, зробленими кілька місяців тому для деяких терміналів, 
а не останніми, випущеними Android у конкретний час. Це 
негативна річ, яка може зробити деякі мобільні пристрої враз-
ливими, поки вони не отримають наступне оновлення. 

Використання телефону після закінчення терміну його 
придатності не лише ризиковано з точки зору продуктивності, 
але й викликає серйозні проблеми з безпекою. Після закінчення 
терміну придатності виробник перестає випускати оновлення 
безпеки. Це означає, що будь-які уразливості та проблеми 
безпеки, що виникають у смартфоні, не будуть усунені. 

У результаті до ваших банківських рахунків, приватної 
інформації та персональних даних можуть отримати доступ 
зловмисники. Вони навіть можуть перехопити ваш голос через 
запис дзвінків та голосові повідомлення. Ось чому так важливо 
підтримувати смартфон у актуальному стані. 

Нижче представлено список, що дає змогу побачити термін 
придатності найпопулярніших брендів: 

 iPhone: від 4 до 8 років; 
 Samsung: від 3 до 6 років; 
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 OnePlus: 5 років; 
 Google Pixel: від 3 до 5 років; 
 Nokia: від 2 до 5 років; 
 Motorola: від 2 до 4 років; 
 Huawei: від 2 до 4 років; 
 Xiaomi: від 2 до 4 років; 
 Oppo: від 2 до 3 років. 
Підсумовуючи вищевикладене, можливо зробити висновок, 

що для кожного мобільного телефону існують термін придат-
ності та максимальний термін експлуатації, які можуть відрізня-
тись в рази. Для встановлення ринкової вартості не потрібно 
керуватись терміном придатності. Так, наприклад, термін при-
датності для телефону Pixel 5а закінчився 26.08.2021, але його 
можливо купити у новому стані, не бувшого у використані. 
Через відсутність належного інформування про безпеку втрати 
конфіденціальної інформації з телефону, більшість населення в 
Україні не звертає уваги на закінчення терміну придатності, а 
орієнтуються лише на можливість користуватись функціями 
телефону.  

ОСНОВНІ АСПЕКТИ ПРОВЕДЕННЯ  
СУДОВОЇ ТОВАРОЗНАВЧОЇ ЕКСПЕРТИЗИ  

ТОВАРІВ ДЛЯ СПОРТУ Й ТУРИЗМУ 

Є. М. Собакарь, головний судовий експерт відділу товаро-
знавчих та гемологічних досліджень; 
Я. О. Кулик, старший судовий експерт відділу товарознав-
чих та гемологічних досліджень  
Харківський нaукoвo-дoслiдний експертнo-кримiнaлiстичний 
центр МВС України 

З погляду ідентифікації та визначення якості товари для 
спорту й туризму становлять особливий інтерес у межах судової 
товарознавчої експертизи, зокрема щодо встановлення їхньої 
відповідності заявленим характеристикам. Ці товари включають 
різноманітне спорядження, обладнання, одяг та аксесуари, які 
використовують для активного відпочинку, професійного або 
аматорського спорту. 

Особливістю проведення судової товарознавчої експертизи 
товарів для спорту та туризму є врахування їхньої специфічної 
функціональності, що визначається як загальними характерис-
тиками, так і вимогами до безпеки та стандартів якості. 
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Метою дослідження є визначення особливостей класифікації 
товарів для спорту та туризму під час проведення судової 
товарознавчої експертизи. 

Завданням є аналіз теоретичних і практичних аспектів класи-
фікації товарів для спорту та туризму. 

Під час проведення судової товарознавчої експертизи товари 
для спорту й туризму класифікують за кількома основними 
параметрами, що дозволяє визначити їхні товарознавчі характе-
ристики та відповідність стандартам якості [1; 2; 5]. 

1. За функціональним призначенням:  
− товари для спорту; 
− товари для туризму; 
− універсальні товари. 

2. За матеріалами виготовлення:  
− полімерні матеріали; 
− металеві конструкції; 
− комбіновані матеріали. 

3. За способом виготовлення:  
− промислове виробництво; 
− індивідуальне виготовлення; 
− ремісниче виготовлення. 

4. За технічними характеристиками:  
− міцність; 
− водонепроникність; 
− теплоізоляція; 
− аеродинамічні властивості, які важливі для спортив-

ного інвентарю. 
5. За категорією користувачів: 

− дитячі товари; 
− товари для аматорів; 
− товари для професіоналів. 

6. За класом якості:  
− преміум-клас; 
− середній клас; 
− бюджетний клас. 

Описані види класифікації мають допомогти експертам під 
час визначення ключових характеристик товарів для спорту й 
туризму, що дозволяє встановити їхню відповідність нормати-
вам, виявити можливі порушення стандартів і забезпечити 
захист прав споживачів. 
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Перед судовим експертом під час дослідження товарів для 
спорту й туризму постає ряд діагностичних завдань, які мають 
на меті визначити їхню якість, автентичність і відповідність 
заявленим характеристикам [3; 4]. 

Головними діагностичними завданнями з експертизи товарів 
для спорту та туризму є такі. 

1. Визначення автентичності матеріалів, що спрямоване на 
підтвердження відповідності зразка заявленому складу мате-
ріалів. 

2. Оцінювання чистоти та ступеня забруднення, що перед-
бачає перевірку можливих домішок, зокрема важких металів, 
токсичних речовин або слідів виробничих хімікатів. 

3. Оцінювання фізико-механічних властивостей, що включає 
аналіз міцності, зносостійкості, еластичності, герметичності та 
інших характеристик, що визначають функціональність товару. 

4. Дослідження ергономічних характеристик, що передбачає 
вивчення аспектів зручності у використанні товару. 

5. Аналіз відповідності безпеки включає перевірку відповід-
ності міжнародним та національним стандартам безпеки. 

6. Оцінювання довговічності та стійкості до зовнішніх 
впливів передбачає аналіз товару на стійкість до ультра-
фіолетового випромінювання, вологи, температурних перепадів 
чи механічного зносу. 

7. Перевірка маркування та інструкцій, під час якої оціню-
ється повнота й достовірність інформації, зазначеної на упаковці 
товару. 

Описані методи експертизи спрямовано на забезпечення 
відповідності товарів для спорту й туризму вимогам якості та 
нормативам. 

Основні ідентифікаційні завдання товарознавчої експертизи 
товарів для спорту й туризму охоплюють такі етапи [1; 3; 6]. 

1. Підтвердження автентичності матеріалів, що вимагає 
аналізу складу матеріалів, з яких виготовлено товар (текстиль, 
полімери, метали тощо), та визначення їхніх фізико-механічних 
властивостей, які відображають відповідність продукції заявле-
ним характеристикам. 

2. Визначення типу товару та його функціональності, що 
охоплює класифікацію спорядження за функціональним призна-
ченням (наприклад, намети, спальні мішки, туристичні рюкзаки 
або спортивне обладнання) та оцінювання його придатності до 
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використання в умовах, для яких воно призначене (екстремальні 
температури, висока вологість, зносостійкість). 

3. Визначення регіону виробництва передбачає аналіз слідів 
маркерів, характерних для матеріалів, вироблених у певному 
регіоні, що може бути корисним для підтвердження відповід-
ності товару заявленим стандартам або країні походження. 

4. Оцінювання якості та класифікація продукції, що включає 
аналіз фізико-механічних (міцність, еластичність, водонепро-
никність) та органолептичних властивостей (наприклад, 
комфортність використання) для визначення класу продукції 
(стандарт, преміум, економ). 

5. Виявлення дефектів і невідповідностей, що передбачає 
виявлення можливих дефектів (наприклад, розривів, недоліків 
пошиття, низької якості швів) та аналіз причин їх виникнення, 
зокрема порушення технології виробництва чи умов зберігання. 

6. Аналіз хімічного складу матеріалів охоплює визначення 
наявності таких потенційно шкідливих речовин, як залишки 
важких металів, токсичних барвників чи пластифікаторів, які 
можуть становити ризик для здоров’я користувачів. 

7. Перевірка відповідності стандартам якості, яка прово-
диться згідно з вимогами чинних нормативних документів, що 
регулюють якість та безпеку товарів для спорту й туризму. 
Особливу увагу приділяють відповідності продукції технічним 
регламентам, вимогам щодо маркування та інструкціям з 
експлуатації. 

Зазначені етапи ідентифікації дають змогу забезпечити 
всебічне оцінювання товарів для спорту й туризму з погляду 
їхньої автентичності, якості та відповідності нормативним 
вимогам. 

Проведення судової товарознавчої експертизи товарів для 
спорту та туризму є важливим інструментом забезпечення якос-
ті продукції на ринку, а також захисту прав споживачів. 
Результати експертизи дозволяють виявити порушення на 
етапах виробництва, транспортування чи реалізації продукції, 
сприяючи підвищенню якості товарів для спорту й туризму. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ СУЧАСНОГО РИНКУ КОНСЕРВІВ ПЮРЕ 
ФРУКТОВЕ ДЛЯ ДИТЯЧОГО ХАРЧУВАННЯ В УКРАЇНІ 

Ю. О. Торубара, освітньо-професійна програма «Біотехно-
логія», спеціальність 162 Біотехнології та біоінженерія, 
група БТ-41; 
Н. О. Офіленко, канд. с.-г. наук, доцент, децент кафедри 
товарознавства, біотехнології, експертизи та митної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Перспективність та привабливість розвитку дитячого харчу-
вання в Україні зумовлена можливістю зростання обсягів його 
виробництва та реалізації за рахунок розширення контингенту 
споживачів та освоєння нових сегментів ринку. Попит на ринку 
цієї продукції в Україні обумовлений незадоволеною потребою 
споживачів в продуктах дитячого харчування при високому 
попиті на них. Актуальність теми полягає в тому, що харчова та 
переробна промисловість на сьогодні значною мірою визначає 
розвиток економіки України та посідає перше місце у структурі 
промислового виробництва країни. Однією з її ефективних під-
галузей є індустрія виробництва продуктів дитячого харчування, 
а його ринок у нашій державі знаходиться на стадії розвитку, що 
росте, причому із значним потенціалом зростання. 

Метою дослідження є вивчення сучасного ринку консервів 
фруктове пюре для дітей в Україні. 
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За даними Державної служби статистики України, за 2024 рік 
обсяги виробництва продуктів дитячого харчування в Україні 
збільшились на 15,9 % – до 38,2 тисячі тон. Цього ж року у 
структурі внутрішнього ринку продуктів дитячого харчування 
частина власного виробництва (без врахування експорту) до 
фактичного споживання займає 82,6 %, у тому числі: соків та 
фруктово-овочевих пюре – 81,7 % (у 2023 році – 75,6 %) [2]. 

Серед країн-постачальників консервів пюре для дитячого 
харчування на український ринок можна виділити Австрію, 
Польщу, Німеччину та Нідерланди, а також Великобританію, 
Іспанію, Словенію, Чехію, частка яких у загальному обсязі 
імпорту не перевищувала 5 %. 

Щодо експортних поставок – 92 % загального обсягу експор-
ту припало на країни ближнього зарубіжжя, зокрема Киргизстан 
(40 %), Азербайджан (38 %), Молдову (10 %) та Туркменістан 
(5 %). Крім того, у незначних обсягах українське дитяче харчу-
вання експортується до Польщі, Грузії, Вірменії та інших 
держав [1]. 

Результати дослідження сучасного ринку дитячого харчу-
вання показали, що продаж цієї групи продукції на ринку 
України з січня по грудень 2024 р. зріс на 16,4 % у натураль-
ному вираженні (порівняно з аналогічним періодом 2023 р. зрос-
тання продажів становило 8,9 %). Темпи зростання продажів у 
грошовому вираженні також зросли: з січня до грудня 2024 р. – 
на 19,1 %, у 2023 р. – на 14,3 %. Позитивним впливом на зрос-
тання продажів виявилось зниження темпів інфляції у цій кате-
горії – з 5 % до 2,4 %. Основний внесок у зростання ринку 
дитячого харчування внесла категорія в’язка дитяча їжа (фрук-
тові та овочеві пюре, готові до вживання каші та суміші), яка 
займає 31 % у грошовому та 17,5 % у натуральному вираженні.  

Власні торгові марки на ринку дитячого харчування пред-
ставлені не широко, частка від загальних продажів становить 
близько 71 % у натуральному вираженні та грошах. Ринок 
консервів фруктових пюре представлений такими виробниками: 
Південний консервний завод (Асоціація дитячого харчування, 
ТМ «Карапуз»), Одеський КЗДХ («Вітмарк-Україна», 
ТМ «Чудо-чадо»). 

Таким чином, ринок дитячого харчування в Україні швидко 
зростає та привабливий для інвесторів. З іншого боку, сьогодні 
споживач все більше віддає перевагу українському виробнику, 
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який пропонує якісну продукцію за помірною ціною. Така 
лояльність цільової аудиторії дозволяє з оптимізмом дивитися 
на можливість заміщення імпорту в окремих сегментах дослі-
джуваного ринку. 
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СУДОВА ТОВАРОЗНАВЧА ЕКСПЕРТИЗА БІРЖОВИХ 
ТОВАРІВ: ТЕОРЕТИКО-МЕТОДОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ 

О. Ю. Холодова, канд. техн. наук, доцент судовий експерт 

Насамперед, доцільно зазначити, що біржова діяльність в 
Україні помітно відрізняється як в економічному, так і в орга-
нізаційному аспекті від загальноприйнятих стандартів і правил 
торгівлі, тому є певні особливості проведення судової товаро-
знавчої експертизи біржових товарів. У практиці біржової 
торгівлі виокремлюють три основні класи біржових товарів: 
речові; фінансові інструменти; іноземна валюта. 

У даній публікації приділено увагу особливостям проведення 
судової товарознавчої експертизи речових біржових товарів, до 
яких відноситься: 1) сільськогосподарська продукція: зернові 
культури (пшениця, кукурудза, рис, овес, ячмінь, жито, сорго); 
насіння олійних культур і продукти їх переробки (соняшник, 
льон, бавовна, соєві боби, шрот); 2) лісоматеріали: пилома-
теріали; круглі лісоматеріали; пиляний ліс; ліс тесаний; плити на 
основі целюлозних волокон; 3) сировина: текстильна та інша 
сировина сільськогосподарського виробництва (бавовна, джут, 
натуральний і штучний шовк, пряжа, промита вовна, волокна 
льону); натуральний каучук; тютюн; шкури тварин; 4) живі 
тварини (велика рогата худоба, свині); 5) харчові продукти 
(цукор; рослинні олії; яйця; масло вершкове; м’ясо (тушки, 
напівтушки, заморожене); кава, какао боби, чай; крохмаль; 
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борошно; арахіс; вино; концентрат помідорів; концентрат апель-
синового соку); 5) енергоносії – нафта; дизельне паливо; бензин; 
газ звичайний; газ скраплений; мазут; електроенергія; 6) кольо-
рові та цінні метали алюміній, мідь, олово, свинець, цинк, ні-
кель, золото, срібло, платина, паладій, брухт кольорових 
металів. 

За останній рік зросла кількість запитів щодо визначення 
ринкової вартості електричної енергії, природного газу, скрап-
леного газу, нафтопродуктів, нафти та газового конденсату, 
вугільної продукції, твердого біопалива, необробленої деревини 
та пиломатеріалів. Обов’язковою процедурою, яка проводиться 
в ході судової товарознавчої експертизи біржових товарів при 
визначенні їх ринкової вартості, що надає можливість реалі-
зувати основні принципи судово-експертної діяльності, визна-
чені ст. 3 ЗУ «Про судову експертизу» [1], а саме: законності, 
незалежності, об’єктивності і повноти дослідження, є іденти-
фікація. 

В якості прикладу, наведено актуальні питання, пов’язані з 
вирішенням питання щодо визначення ринкової вартості 
електроенергії на «добу наперед» (РДН), а також вартості 
електроенергії на внутрішньодобовому ринку (РВД). 

З 2022 року ринок електроенергії змінився для виробників та 
непобутових споживачів у відповідності до вимог Закону Украї-
ни «Про ринок електричної енергії» від 01.01.2021 № 2019-VIII 
[2], який визначає правові, економічні та організаційні засади 
функціонування ринку електричної енергії. Запуск оновленого 
ринку електроенергії кардинально змінив відносини між 
учасниками. Раніше продаж електричної енергії здійснювався за 
заздалегідь встановленою процедурою (виробник > ДП «Енерго-
ринок» > споживач) та тарифом. Відтепер ціноутворення на 
товар залежить лише від ринкових процесів, така модель ринку 
електроенергії базується на принципах прозорості, конкурент-
ності та вільного доступу виробників, постачальників та непо-
бутових споживачів до інформації щодо цін на електричну 
енергію. Купівля-продаж електричної енергії здійснюється через 
торгову систему Української енергетичної біржі.  

За результатами моніторингу ринку електроенергії на 
платформах Оператора ринку (https://www.oree.com.ua/) та 
ТБ «Українська енергетична біржа» (https://www.ueex.com.ua/ 
exchange-quotations/electric-power/prices/) для зони об’єднаної 
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енергетичної системи України (ОЕС України) при проведенні 
судової товарознавчої експертизи доцільно: 1) проаналізувати 
погодинні ціни та структуру продажу та купівлі електроенергії 
на РДН та ВДР в торговій зоні ОЕС України для встановленої 
доби в порівнянні з попередньою добою; 2) за період, визначе-
ний органом або особою, що призначила експертизу, виконати 
аналіз зміни цін та обсягів на електричну енергію в сегменті 
РДН та ВДР, проаналізувати обсяги продажу-купівлі електро-
енергії різними учасниками РДН/ВДР; 3) виконати порівняння 
цін, що склалися для встановленої доби на РДД та РДН України 
у відсотковому відношенні, використовуючи ретроспективну 
ринкову інформацію для випадку базового навантаження (поста-
чання електричної енергії протягом 24-годинного періоду від 
00:00 до 24:00); 4) виконати порівняння ціни РДД згідно даних 
ТБ «Українська енергетична біржа» із середньозваженою ціною, 
що склалася на РДН, а також ціною для пікового, базового, 
позапікового навантаження, тощо. 

Підводячи підсумок, слід зазначити, що судова товарознавча 
експертиза біржових товарів проводиться відповідно до поло-
жень Національного стандарту № 1 «Загальні засади оцінки 
майна і майнових прав» з дотриманням принципів корисності, 
попиту і пропонування, заміщення, очікування, граничної про-
дуктивності внеску, найбільш ефективного використання, але 
має ряд особливостей. 
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О. О. Горячова, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
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наукового) рівня ступеня доктора філософії зі спеціальності 
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Полтавський університет економіки і торгівлі 

Експорт товарів є невід’ємною складовою розвитку еконо-
міки будь-якої країни, оскільки часто є одним з найбільших 
джерел валютних надходжень, і, як наслідок соціально-еконо-
мічної стабільності. У 2024 р. в Україні зовнішньоторговельний 
обіг товарів зріс на 13 % і становив 112,3 млрд дол. США, що 
змінило тенденцію 2022–2023 рр., коли спостерігалося змен-
шення зовнішньоторговельного обороту, але при цьому слід 
відзначити суттєвий дефіцит зовнішньої торгівлі товарами 
(29,1 млрд дол. США), що виник унаслідок проблем у логістиці, 
руйнування виробничих потужностей та енергетичної інфра-
структури України. Також важливою складовою у 2024 році 
стало зниження на світових ринках цін на основну продукцію 
експорту України, що негативно відобразилось на обсягах 
валютних надходжень.  

Станом на січень 2025 року експорт українських товарів у 
грошовому еквіваленті становив $3,1 млрд, однак в обсягах 
фізичних поставок він знизився з 12 млн тонн у 2024 році до 
6,6 млн тонн у 2025-му. Також у 2025 році, за даними Державної 
служби статистики України (за січень) спостерігається зни-
ження індексу фізичного обсягу експорту товарів за ціновим 
співвідношенням (зведеного індексу середніх цін експорту) 
порівняно з січнем 2024 року на 21,1 %. При цьому найбільший 
регрес значення індексу відзначається для товарних груп 
УКТЗЕД: 

13 шелак природний – 10,6;  
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14 рослинні матеріали для виготовлення плетених виробів, 
інші продукти рослинного походження – 27,6; 

31 добрива – 38,3; 
37 фотографічні або кiнематографічні товари – 1,7; 
54 нитки синтетичні або штучні – 17,6; 
81 іншi недорогоцінні метали – 7,8; 
97 твори мистецтва – 2,0. 
При цьому, для окремих товарних груп за визначений період 

спостерігається суттєве зростання цінового співвідношення 
товарного експорту (Laspeyres index), зокрема значення більше, 
ніж 300 відзначено для наступних груп: 01 живi тварини; 
25 сiль; сірка; землі та каміння; 67 обробленi пір’я та пух; 
75 нiкель i вироби з нього; 79 цинк i вироби з нього.  

Також важливим фактором при оцінці експорту та потен-
ційних валютних надходження від зовнішньої торгівлі є оцінка 
та аналіз індексу «умов торгівлі», тобто відношення цін експор-
ту країни до цін імпорту. У січні 2025 року даний індекс у 
кількісному вираженні продемонстрував погіршення умов 
торгівлі в цілому по країні на 22,4 % та за 41 товарною групою, 
при цьому найбільш суттєво саме для тих товарів, для яких 
спостерігалось зниження значення індексу Ласпейреса. Нато-
мість, у ціновому вираженні, тенденція значень індексу «умов 
торгівлі» для більшості товарних груп є протилежною. Значення 
показників для окремих товарних груп наведено на рис. 1. 

 

Рисунок 1 – Індекс умов торгівлі  
(за окремими товарними групами), січень 2025 р., % 
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Системний аналіз структури експорту дає можливість прог-
нозувати структурні зміни у зовнішній торгівлі, але, також 
важливо досліджувати динаміку змін імпортних операцій, 
оскільки саме імпорт стимулює розвиток багатьох галузей 
економіки та дає можливість комплексно оцінити загрози в 
зовнішній торгівлі України. 
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Глобалізація займає центральне місце у формуванні еконо-
мічних процесів сучасних країн. Одним із її невід’ємних ком-
понентів є міжнародні торговельні відносини, які забезпечують 
взаємовигідний обмін товарами та послугами. Основні торго-
вельні партнери розробляють свою митну політику з метою 
реалізації сценарію «виграв–виграв», що безпосередньо впливає 
на обсяг міжнародної торгівлі, платіжний баланс держави та 
визначає статус її національної валюти на світовій арені. 

На прикладі Сполучених Штатів Америки можна простежити 
модель побудови системи світової торгівлі, яка дозволила країні 
максимально використовувати переваги глобалізаційних проце-
сів. Проте на початку 2025 року митна політика США зазнала 
радикальних змін завдяки ініціативам новообраного президента 
Д. Трампа. Ці ініціативи, що є результатом практичного неолібе-
рального руху, спрямовані з одного боку на скорочення ролі 
публічного сектору у фінансових відносинах, а з іншого – на 
захист національного виробництва. 

https://niss.gov.ua/doslidzhennya/mizhnarodni-vidnosyny/zovnishnya-torhivlya-ukrayiny-tovaramy-pidsumky-2024-roku
https://niss.gov.ua/doslidzhennya/mizhnarodni-vidnosyny/zovnishnya-torhivlya-ukrayiny-tovaramy-pidsumky-2024-roku
https://www.ukrstat.gov.ua/
https://economyandsociety.in.ua/index.php/journal/article/view/3762/3683
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З допомогою системного підходу сформулюємо можливі 
наслідки та ризики застосування класичних протекціоністських 
заходів митної політики[1], зокрема введення значних ввізних 
мит для товарів основних країн-торгівельних партнерів США, з 
огляду на теоретичні та практичні аспекти глобалізаційних 
процесів. Особлива увага приділяється питанням економічної 
стабільності та міжнародного статусу валюти країни в умовах 
змін митної політики. 

Основним комплексним ризиком, що формувався вже у 
березні 2025 року, є початок торговельної війни з Мексикою, 
Канадою та Китаєм, яка може завдати шкоди американським 
компаніям, що продають свою продукцію в ці країни. Поточна 
митна політика США перекреслює одну з підписаних угод під 
час першого терміну Д. Трампа: торгову угоду USMCA між 
США, Мексикою та Канадою [2]. Підвищення ввізного митна на 
товари із ЄС та відповідні кроки ЄС у відповідь можуть погли-
бити наслідки, систематизовані у табл. 1. 

Таблиця 1 – Наслідки ініційованої президентом США 
протекціоністської митної політики 

Категорія Приклади наслідків/ризиків 

Економічні Зростання витрат виробництва, підвищення кін-
цевих цін, зниження конкурентоспроможності, 
негативний вплив на платіжний баланс 

Валютні Ослаблення позицій долара як резервної світової 
валюти, зростання валютної волатильності, змен-
шення інвестиційних потоків у США та з США, 
що послабить інструменти запобігання рецесії 

Транснаціональні Деградація глобальних ланцюгів постачання, 
зменшення доступу до іноземних ринків, зни-
ження інноваційної активності, розпочаті під час 
пандемії COVID-19 

Політичні та 
інституційні 

Ескалація торгових воєн, політична невизначе-
ність, втрата міжнародного лідерства у сфері 
торгівлі, зниження довіри до економічної політики 

Примітка. Складено автором. 

Застосування класичних протекціоністських заходів без ура-
хування глобалізації, хоча може сформувати короткострокові 
вигоди для окремих секторів економіки, отримає довгострокові 
негативні наслідки для економічної стійкості та статусу долара 
США. 
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Митна політика відіграє ключову роль у дотриманні еко-
номічної безпеки України, стимулюванні зовнішньої торгівлі та 
інтеграції держави у європейську та світову спільноту. Сучас-
ний період розвитку митної сфери характеризується значним 
впливом інтеграційних процесів, зокрема необхідності поси-
лення міжнародної співпраці. Поглиблення партнерства нашої 
країни з Європейським Союзом, виконання положень Угоди про 
асоціацію [3], участь у зонах вільної торгівлі, а також виклики, 
спричинені війною, визначають актуальність дослідження 
визначеної тематики. 

Становлення сучасної митної політики України базується на 
положеннях Митного кодексу України [1] та укладених догово-
рах. Основні завдання митної політики полягають у: ефектив-
ному контролі за переміщенням товарів через митний кордон; 
забезпеченні економічної безпеки держави; наповненні Держав-
ного бюджету; створенні сприятливих умов для зовнішньоеко-
номічної діяльності. 

Важливим кроком до виконання вимог Угоди з ЄС стало 
запровадження електронного декларування, перехід до автома-
тизованих митних процедур, а також інтеграція системи «єди-
ного вікна» для суб’єктів ЗЕД [2]. Значна увага приділяється 
модернізації митної інфраструктури та цифровізації інших 
процесів. 
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Поглиблення інтеграції України до світового економічного 
простору, особливо в рамках співпраці з ЄС, суттєво впливає на 
зміст митної політики. Згідно з Угодою про асоціацію [3], 
Україна зобов’язалася гармонізувати митне законодавство з 
європейськими нормами. 

Основними напрямами змін на шляху до євроінтеграції є: 
− імплементація положень Митного кодексу України до 

вимог ЄС [1]; 
− участь у спільних митних транзитних системах; 
− спрощення митних процедур для бізнесу; 
− адаптація ризик-орієнтованого підходу до проведення 

митного контролю; 
− приєднання до Конвенції про спільний транзит та інших 

міжнародних договорів. 
Водночас важливу роль відіграють зони вільної торгівлі та 

угоди про взаємне визнання митних процедур (табл. 1). 

Таблиця 1 – Порівняння митних процедур до та після 
інтеграції з ЄС 

Процедури До інтеграції з ЄС Вимоги інтеграції з ЄС 

Митне декларування Паперове Електронне 

Митний контроль Ручний, інспекції 
Автоматизований, 

ризик-орієнтований 

Спрощення процедур Мінімальне 
Зони вільної торгівлі, 

спрощення для бізнесу 

Джерело: складено авторами. 

Слід зазначити, що митна система України на шляху до 
проведення реформ стикається з низкою проблем: 

1. Корупція на митниці: недостатня прозорість процедур, 
зловживання митниками службовим становищем залишаються 
актуальними питаннями [2]. 

2. Недосконалість митного контролю: не завжди ефективно 
працює система управління ризиками. 

3. Бюрократичні бар’єри для малого та середнього бізнесу. 
4. Вплив війни: руйнування митної інфраструктури, зміна 

логістичних маршрутів, необхідність спрощеного ввезення 
гуманітарної допомоги. 

5. Технічна відсталість окремих митних постів, потреба в 
оновленні програмного забезпечення та техніки. 
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Особливо гостро стоїть питання кадрового потенціалу та 
рівня підготовки працівників ДМСУ відповідно до сучасних 
вимог (табл. 2). 

Таблиця 2 – Основні проблеми та виклики митної політики 
України 

Проблеми Причини Можливі рішення 

Корупція на митниці Недостатня 
прозорість 

Автоматизація, 
підвищення 
прозорості 

Недосконалість 
митного контролю 

Неефективний 
управлінський підхід 

Ризик-орієнтований 
контроль 

Бюрократичні бар’єри  
для бізнесу 

Складність  
процедур 

Спрощення процедур, 
інтеграція «єдиного 

вікна» 
Вплив  
війни 

Руйнування 
інфраструктури 

Відновлення 
інфраструктури та 

спрощення процедур 
Технічна відсталість 

митних постів 
Застаріле  

обладнання 
Оновлення техніки, 

цифровізація 

Джерело: складено авторами. 

Для ефективного розвитку митної політики України доцільно 
зосередити увагу на кількох стратегічних напрямках, зокрема 
пропонується: 

1. Завершення цифровізації митних процедур: впровадження 
інтегрованої інформаційної платформи, розвиток системи 
електронного документообігу [2]. 

2. Посилення боротьби з корупцією: застосування автомати-
зованих систем контролю, підвищення прозорості роботи 
ДМСУ, запровадження пост-митного аудиту після митного 
оформлення товарів. 

3. Поглиблення міжнародного співробітництва: активізація 
обміну інформацією з митними органами країн-партнерів, збіль-
шення міжнародних митних операцій [3]. 

4. Модернізація митної інфраструктури: інвестиції в онов-
лення технічного забезпечення, розвиток логістичних вузлів. 

5. Підвищення кваліфікації кадрів: впровадження освітніх 
програм відповідно до європейських стандартів. 
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Необхідно зазначити, що особливо важливо забезпечити 
синергію між митною, податковою та зовнішньоторговельною 
політиками з урахуванням вимог інтеграційних угод. 

Отже, у реаліях сьогодення митна політика України пере-
буває в стадії активної трансформації під впливом інтеграційних 
процесів. Важливими досягненнями є адаптація законодавства 
до стандартів ЄС, цифровізація процедур та поступова модер-
нізація митної інфраструктури. Водночас залишаються виклики 
у вигляді корупційних ризиків, кадрової незабезпеченості та 
негативного впливу військових дій. 

Автори вважають, що перспективним є подальше поглиб-
лення міжнародного співробітництва і завершення реформ, 
спрямованих на підвищення прозорості та ефективності роботи 
Державної митної служби України у ході забезпечення норм 
європейської практики. 
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Україна, на шляху виконання Угоди про асоціацію з Євро-
пейським Союзом (далі – ЄС), готує та вживає необхідні заходи 
щодо проведення реформ в різних сферах та галузях національ-
ного законодавства. Визначення пріоритетів та імплементація 
стандартів митного права ЄС в національне законодавство 
залишається одним із основних напрямків проведення реформ в 
сфері митної справи, організації та здійснення діяльності 
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Державною митною службою України (далі – ДМС) на серед-
ньострокову та довгострокову перспективу.  

З початком повномасштабної війни, в Україні змінилась 
структура та складові експортно-імпортних операцій в частині 
переорієнтації ринків товарів аграрного сектору та зростання 
експорту до країн ЄС. Так, згідно даних статистики ДМС 
експорт товарів до країн ЄС продовжує зростати. До найбіль-
ших країн за обсягом експортних операцій у 2024 році можна 
віднести, зокрема: Польща – 4,7 млрд дол США, Іспанія – 
2,9 млрд дол США та Німеччина – 2,9 млрд дол США. У загаль-
них обсягах експортованих товарів найбільші обсяги товарів у 
2024 році склали, зокрема продовольчі товари – 24,6 млрд дол 
США, метали та вироби з них – 4,4 млрд дол США (4).  

Позитивна динаміка та якісна зміни структури експортно-
імпортних операцій вимагає прискорення напрацювання дієвих, 
сучасних та прозорих митних правил і процедур по спрощенню 
та прискоренню перетину товарів і транспортних засобів через 
митний кордон України. В цих умовах проходить напрацю-
вання, підготовка та прийняття управлінських рішень щодо 
вдосконалення правового поля функціонування митної справи 
та реформування діяльності ДМС відповідно до вимог та прин-
ципів функціонування митних відносин в ЄС. Прийняття 
нормативно-правових актів за стандартами та вимогами зако-
нодавства ЄС залишається непростим шляхом, але важливим та 
перспективним для України та вимагає узгодженості із діючим 
національним законодавством.  

Реформування у сфері функціонування митних відносин 
передбачає тривалий, поетапний процес внесення змін в націо-
нальне правове поле та вимагає не лише зміни національного 
законодавства, а й вдосконалення самої системи організації 
діяльності митних органів, їх координації з метою упередження 
порушень та зловживань при оформлені, здійснення контролю 
та митних процедур за переміщенням товарів та транспортних 
засобів через митний кордон України. Сьогодення потребує 
також прозорості, простоти та відкритості на етапі подання, 
перевірки та оцінки правильності підготовлених документів 
митному органу, їх законності та обґрунтованості для пропуску 
товарів, транспортних засобів через митний кордон України. 

У зв’язку з проведенням митної реформи на території ЄС, де 
планується створення нового Митного органу ЄС (EU Customs 
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Authority) та Центру митних даних ЄС (EU Customs Data Hub) 
процес прийняття управлінських рішень щодо уніфікації націо-
нального митного законодавства потребує прискорення та 
підвищеної відповідальності учасників зовнішньо-економічних 
відносин за їх дієвість, своєчасність прийняття рішень та резуль-
тативність. В цих умовах діяльність органів ДМС, на нашу 
думку, має бути направлена перш за все на вдосконалення та 
спрощення митних процедур, розбудову сучасної ІТ системи 
митних органів та здійснення ефективного, прозорого, а саме 
головне, дієвого контролю при перетині товарів та транспортних 
засобів через митний кордон України. 

З метою забезпечення прозорості та усунення суб’єктивного 
фактору впливу в діях посадових осіб у 2024 році було затвер-
джено Стратегічний план цифровізації Державної митної 
служби на 2024–2026 роки. Запропонований план дає можли-
вість впроваджувати нові ІТ-системи на митниці для спрощення 
контролю та здійснення митних формальностей в процесі 
проходження та оформлення товарів, транспортних засобів, а 
також сприятиме виявленню ризиків для усунення корупційної 
складової в цій сфері. 

Важливим етапом реформування в системі митних органів 
стало прийняття Верховною Радою України Закону України 
«Про внесення змін до Митного кодексу України щодо встанов-
лення особливостей проходження служби в митних органах та 
проведення атестації посадових осіб митних органів» (далі – 
Закон 6490) (2). Закон 6490, підтриманий перш за все Міжна-
родним валютним фондом, Світовим банком та деякими іншими 
організаціями, запроваджує новий порядок перезавантаження 
митних органів, зокрема підвищує прозорість конкурсу на 
посаду Голови ДМС шляхом залучення міжнародних експертів, 
що мають високі професійні компетенції. 

На нашу думку, позитивним в Законі 6490 можна назвати те, 
що він надає право обраному Голові ДМС самостійно форму-
вати кадровий потенціал. Він передбачає переатестацію усіх 
працівників ДМС протягом 18 місяців та встановлення підви-
щеного рівня оплати праці на рівні закону. В практику вво-
диться щорічний незалежний аудит щодо ефективності діяль-
ності митних органів, негативний висновок за результатами 
якого має стати головною підставою для звільнення Голови 
ДМС. 
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Наступним важливим законодавчим актом є, на нашу думку, 
прийняття Закону України «Про внесення змін до Митного 
кодексу України щодо імплементації деяких положень Митного 
кодексу Європейського Союзу» (далі – Закон № 3926) (3). З 
прийняттям Закону 3926 відбувається осучаснення та впрова-
дження прогресивних митних процедур проходження товарів 
через митний кордон шляхом вдосконалення національного 
законодавства та імплементації важливих засад митного права 
ЄС в Україні. 

Він започатковує не лише розширених повноважень в 
діяльності ДМС та підвищення відповідальності митних органів. 
Законом 3926 запроваджується та надається право підпри-
ємствам, які отримали статус Автоматизованого економічного 
оператора (далі – АЕО) першочергове прибуття, перетину мит-
ного кордону та необхідного митного контролю, зокрема і з 
використання інформаційної системи електронної черги 
(єЧерга). Відповідні положення цього закону уже діють, що 
вимагає від підприємств, які мають статус АЕО, врахувати як 
вимоги цього закону, так і відповідальність в процесі здійснення 
митних формальностей. 

У Законі 3926 запропоновано ввести ряд нових положень або 
уточнити на той період діючі. Так, зокрема декларантом може 
бути не лише особа, яка подає від власного імені митну декла-
рацію, декларацію тимчасового зберігання, загальну декларацію 
прибуття, але і особа, від імені якої подається така декларація. 
Законом фактично дано старт створенню та впровадження 
інституту митного представництва. За стандартами ЄС в практи-
ку митної справи України впроваджується пряме та непряме 
посередництво. Тому, на нашу думку, запровадження митного 
представника (митний брокер) в значній мірі спростить та 
полегшить процедури проходження товарів, транспортних засо-
бів через митний кордон України. Митний брокер, згідно зако-
ну, має право провадити брокерську діяльність у будь-якому 
митному органі України. 

Відповідно до Закону 3926, митний брокер виступає як 
підприємство, якому надано авторизацію на провадження мит-
ної брокерської діяльності. Дане підприємство надає послуги 
митного представництва, а також послуги з декларування това-
рів, транспортних засобів комерційного призначення в інтересах 
іншої особи від її імені або від власного імені. Відповідне 
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підприємство зобов’язане дотримуватися положень, визначених 
в авторизації на провадження митної брокерської діяльності, а 
також не допускати випадків невідповідності критеріям та 
умовам надання відповідної авторизації (3).  

Важливим напрямком реформування правового митного поля 
є вдосконалення пост-митного контролю, який може здійс-
нюватися шляхом проведення доперевірочного аналізу митних 
декларацій, оформлення яких завершено, а також здійснення 
документальних перевірок дотримання вимог законодавства 
України з питань митної справи, у тому числі своєчасності, 
достовірності, повноти нарахування та сплати митних платежів 
до бюджету. 

У практику митної справи, відповідно до Закону 3926, також 
вводиться інформаційний обмін з іншими органами державної 
влади, у тому числі з державними органами, установами та 
організаціями, уповноваженими на здійснення дозвільних або 
контрольних функцій щодо переміщення товарів, транспортних 
засобів комерційного призначення через митний кордон Украї-
ни, уповноваженими органами (організаціями) іноземних дер-
жав. В практику запроваджується інформаційна взаємодія з 
особами які є учасниками зовнішньо-економічних відносин, що 
регулюються законодавством України з питань митної справи. 

Крім того, позитивним є той факт, що митний орган має 
право надсилати декларанту, утримувачу митного режиму, а 
також державним органам, установам та організаціям, у роз-
порядженні яких перебуває інформація про операції з товарами, 
що потребує підтвердження щодо зовнішньоекономічних опера-
цій, письмовий запит з переліком документів, інформації, 
пояснень та їх документального підтвердження, які необхідно 
надати для здійснення пост-митного контролю (3). 

Важливим фактором у реформуванні митних відносин, на 
нашу думку, також є те, що митному органу надано право 
направляти запити для отримання інформації про зовнішньо-
економічні операції, які здійснювалися за участю суб’єктів 
зовнішньо-економічної діяльності-резидентів України, уповно-
важеним органам (організаціям) іноземних держав. 

Одночасно пропонується посилити роль та значення доку-
ментальної невиїзної перевірки, яка дозволить проводити поса-
довими особами митного органу в приміщенні цього ж органу. 
Така перевірка буде проведена за умови направлення підпри-
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ємству (громадянину) письмового повідомлення із зазначенням 
дати початку проведення документальної невиїзної перевірки та 
копії наказу про її проведення.  

Для всебічного вирішення питань та реалізації визначених 
засад митної реформи планується першочергово привести нор-
мативно-правові акти у відповідність до прийнятого законодав-
ства, а також вдосконалити програмне забезпечення для функ-
ціонування автоматизованої системи по роботі з рішеннями 
митних органів, включаючи інформацію про накладені адмі-
ністративні стягнення за порушення митних правил на агентів з 
митного оформлення (митних брокерів) та перевізників при 
виконані ними дій, пов’язаних із здійсненням митних формаль-
ностей щодо товарів, транспортних засобів комерційного 
призначення в інтересах інших підприємств (3).  

Прийняття вище зазначеного законодавства в сфері митної 
справи є важливим етапом в проведенні митної реформи в 
Україні, зокрема щодо контролю та здійснення митних фор-
мальностей, застосування сучасних механізмів упередження 
порушень при опрацюванні поданих документів та усунення 
суб’єктивного фактору впливу, включаючи використання  
ІТ-систему контролю, за переміщенням товарів, транспортних 
засобів, послуг при перетині митного кордону України. 

Однак, це лише початок непростого, тривалого шляху рефор-
мування та впровадження в практику стандартів та правил 
функціонування зовнішньоекономічних відносин в ЄС. З цих 
позицій, на нашу думку, потрібно напрацювати та прийняти ряд 
нормативно-правових актів щодо повноцінного реалізації поло-
жень відповідного законодавства на шляху імплементації до 
митного права Європейського Союзу щодо контролю за пере-
міщенням товарів, транспортних засобів, послуг при перетині 
митного кордону України. 
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РОЛЬ ІМПОРТУ У СТРУКТУРІ МИТНИХ ПЛАТЕЖІВ  

Я. Б. Пиріг, здобувач вищої освіти третього (освітньо-
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О. О. Горячова, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
товарознавства, біотехнології, експертизи та митної справи; 

М. В. Лавецький, здобувач вищої освіти третього (освітньо-
наукового) рівня ступеня доктора філософії зі спеціальності 
073 Менеджмент 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Зовнішня торгівля в Україні завжди перебувала на чільному 
місці в економічній структурі, оскільки беззаперечно засвідчує 
рівень конкурентоспроможності вітчизняної продукції, є дже-
релом формування доходів та має позитивний вплив на зрос-
тання ВВП. В умовах повномасштабної агресії на особливого 
значення набули саме імпортні операції, адже за сучасних умов 
значного руйнування виробничих потужностей, енергетичної 
інфраструктури, обмежень у сільськогосподарському вироб-
ництві та ряду інших об’єктивних факторів, що призводять до 
зменшення національного виробництва, саме імпортовані 
товари заміщують ті потреби споживачів, які не можуть бути у 
повному об’ємі забезпечені вітчизняними виробниками.  

На початку повномасштабного вторгнення загальний  
обсяг імпортованих товарів в Україну різко скоротився (до 
1 993 млн дол. в березні 2022 року), але до кінця 2022 року зріс 
до 54 993 млн дол. та 2023–2024 рр. становив в середньому 
близько 5 300 млн дол на місяць (з певними «сезонними» коли-
ваннями). Загальна сума перерахованих до державного бюджету 
митних платежів за результатами здійснення експортно-імпорт-
них операцій у лютому 2023 року ця сума склала 33,4 млрд грн, 
а вже у лютому 2024 року відбулося зростання цих платежів до 
39,8 млрд грн. Станом на лютий 2025 року за даними Державної 
митної служби до бюджету 47,7 млрд грн митних платежів, що 
на 19,8 % перевищує показник 2024 року. 

Середнє податкове навантаження на імпортовані товари за 
видами транспорту на кордоні відображено на рис. 1. 
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Рисунок 1 – Середній розмір податкового  
навантаження за видами транспорту, дол./кг 

У загальному зростанні фактичного обсягу імпорту у лютому 
2025 року порівняно з лютим минулого року лише на 2 %, 
обсяги імпорту в грошовому еквіваленті збільшились на 6 %, а 
відповідні платежі – на 10 %. 

При цьому, за даними Державної служби статистики України 
найбільшу питому вагу в товарній структурі імпорту (за січень 
2025 року) перебувають у порядку зниження частки: 

машини, обладнання та механізми (84-85); 
паливно-енергетичні товари (27); 
продукція хімічної промисловості (28-38); 
засоби наземного транспорту, літальні апарати (87-88); 
сільськогосподарська продукція (01-24).  
Однак обсяги імпорту цих груп товарів протягом періоду 

змінювалася: машини, обладнання і транспорт – відбулось 
суттєве зростання в 2025 році «85 електричнi машини» на 180 % 
порівняно з 2024 роком; «88 літальні апарати» на 134 %; 
«27 палива мінеральні; нафта і продукти її перегонки» – 
120,7 %; «06 овочі» – на 169,7 %. Частка більшості інших груп 
товарів також коливалась в межах до 20–27 % як у бік збіль-
шення, так і зменшення обсягів імпорту (залежно від групи). 
Значно мірою зміни та коливання в товарній структурі імпорту 
за останні роки відбувалися під дією лібералізації тарифного 
регулювання в Україні, а також під впливом повномасштабного 
вторгнення на територію України. 

Також варто відзначити збільшення обсягів пільг зі сплати 
митних платежів при митному оформленні в режимі імпорту 
товарів у лютому 2025 року на 76 %, що у грошовому еквіва-
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ленті склало 8,8 млрд грн переважно за категоріями: імпорт 
товарів оборонного призначення – 7,85 млрд грн; імпорт під-
акцизної сировини – 5,31 млрд грн; імпорт товарів, що підпа-
дають під дію Угод про вільну торгівлю – 2,88 млрд грн; імпорт 
товарів «для відновлення енергетики» – 2,52 млрд грн. При 
цьому загальний обсяг пільг при сплаті митних платежів для 
імпортованих товарів в лютому 2025 року склав 20,5 млрд грн. 

Тож, оптимізувати роль товарного імпорту у структурі мит-
них платежів в Україні в сучасних умовах може бути досягнута 
шляхом комплексного застосування наступних механізмів:  

− аналіз поточних ставок мит і пошук можливостей їх 
зменшення через міжнародні угоди або спеціальні режими; 

− використання преференційних угод;  
− коректна класифікація товарів відповідно до митної 

номенклатури; 
− використання достовірних методів оцінки та докумен-

тального підтвердження вартості товарів; 
− впровадження цифрових систем управління митним 

оформленням та попереднє подання декларацій можуть при-
скорити процес і зменшити ризики. 
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Тематичний 
напрямок 7 

ФОРМУВАННЯ ПРОФЕСІЙНИХ 
КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ МАЙБУТНІХ 
ФАХІВЦІВ ІЗ ПІДПРИЄМНИЦТВА 

ТА ТОРГІВЛІ 

METHODS OF DEVELOPING PRONUNCIATION SKILLS  

В. Л. Іщенко, канд. філол. наук, доцент, завідувач кафедри 
ділової іноземної мови; 
С. О. Горбуньова, старший викладач кафедри ділової 
іноземної мови  
Полтавський університет економіки і торгівлі 

While the communicative approach remains the primary focus in 
teaching English, the development of accurate pronunciation conti-
nues to be a fundamental aspect of linguistic competence. This 
requires the use of effective methods that combine theory and 
practice. Here are the approaches that proved to be the most effective 
during English training classes in PUET.  

First of all we consider audiovisual methods, which include 
phonetic simulators and programs, to be applied during the English 
classes. For example, we practice using special programs to analyse, 
manipulate or synthesise sound waves (Praat, Audacity) and inter-
active online resources (phonetic charts, pronunciation dictionaries) 
to study pronunciation (Forvo, English Club, IPA Chart).  

In addition, analysis of phonetic features of pronunciation in 
movies, songs, podcasts and videos makes the process of learning 
more interesting and effective. After analysing we can offer 
recording and self-control. Students record their pronunciation and 
compare it with samples. For this we advise to use AI applications 
for pronunciation correction (Elsa Speak, Speechling). 

In addition to all these programs, which prove to be really helpful 
for independent work of students, we also make use of video and 
audio materials present on YouTube. Listening to native speakers 
(TED Talks, BBC Learning English) is another method widely used 
by the English professors of PUET. 

The second group of methods includes articulation enhancement. 
Here we offer pronunciation exercises such as articulation gymnas-
tics (at the beginning of every class), exercises for training lips, 
tongue, and vocal cords. Moreover we suggest using the IPA 
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(International Phonetic Alphabet) which means studying 
transcription for a better understanding of sounds and analysing the 
differences between the sounds of the native and foreign language. 

The other method of this group includes a shadowing method. 
Using podcasts and audiobooks proves to be very effective as the 
idea of this approach is that students repeat after the speaker with 
minimal lag.  

Communicative approach in teaching pronunciation requires the 
use of phonetic games and competitions. Such practice is proved to 
be motivational and encouraging to practice sounds. During classes 
we organise pronunciation duels, where students compete in correct 
pronunciation by learning, practicing and participating in the so-
called “Tongue Twisters Challenge”.  

Another effective tool to apply in teaching and developing 
pronunciation skills is interactive tasks that simulate real speech 
situations such as authentic dialogues and role-playing games, 
debates and improvised performances. These activities are common-
ly used to consolidate correct intonation patterns and are effective 
not only for improving pronunciation skills but also numerous other 
skills such as fluency of speaking, applying debate techniques, soft 
skills (ability to work in a team, to find and to use arguments, etc.). 

The Imitation method is another one to be used for honing 
pronunciation. Students copy the pronunciation of a specific actor, 
speaker or singer. Here we can also use different poems of English 
classics read by famous actors which can be found online: 
T. Hiddlestone, B. Cumberbatch, H. Bonham Carter, M. Caine 
reading worлі by W. Shakespeare, W. H. Auden, R. Kipling etc.).  

The development of IT technologies suggests the use of innova-
tive digital technologies. Language chatbots and AI assistants are 
really helpful here. Also, we can use ChatGPT (for pronunciation 
practice and phonetic explanations) and speech recognition 
applications (Google Pronunciation Tool). 

Lately virtual and augmented reality gives us some innovative 
tools for pronunciation practice. For example, VR applications can 
be used for simulating communication with native speakers. Also, 
AR applications can be employed for visualization of articulation 
(e.g. Metaverse). 

The combination of traditional and innovative methods provides 
effective phonetics teaching. Practice with real speech samples, 
interactive tasks and technologies help students to master correct 
pronunciation and intonation faster. 
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Higher education institutions develop their curricula in accor-
dance with the current labor market demands for a successful and 
qualified professional. This requires a university graduate to develop 
foreign language competence, which, in turn, involves not only 
mastering the appropriate language skills but also the assimilation of 
a huge amount of extralinguistic, i.e., not included within the realm 
of language, information necessary for adequate communication. 

The modern way of learning a foreign language requires a 
communicative approach. Therefore, one of the most important tasks 
of a teacher is to create real and imaginary situations of commu-
nication in English language classes which contribute to the 
development of the ability to communicate with native speakers, to 
read what is written, to understand what is said at a normal pace, to 
speak and write in a way that native speakers understand. 

To recreate such an atmosphere of immersion, the professors of 
the department of foreign languages of PUET use authentic mate-
rials. The material is authentic when it is created by speakers of a 
language for other speakers of that language.  

The use of authentic materials has a number of advantages that 
contribute to its practical use. Authentic materials can become a 
valuable resource of up-to-date vocabulary in the field of entrepre-
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neurship and trade. As well as it can be a teaching asset for grammar, 
or improvement of listening and reading comprehension. These 
materials have a positive effect on the student’s motivation to study, 
provide students with information about what is happening in the 
world and in their professional field, and therefore have a certain 
internal educational value. However, in addition to the advantages, 
there are also several disadvantages when teaching a foreign 
language. This includes: authentic materials may be too culturally 
biased; they may be exceedingly difficult to perceive and understand 
outside the language community; vocabulary may not be relevant to 
the immediate needs of students; the material can quickly become 
obsolete, etc. 

Experience of professors in PUET shows that to implement a 
communicative approach and effective teaching, it is necessary to 
select authentic texts that correspond to modern realities. Moreover, 
authentic materials are more appropriate to use at levels starting with 
Intermediate. The selection of texts should be determined by the 
level of knowledge and general outlook of students, taking into 
account the academic discipline and specialization of students. The 
teacher can work with an authentic text that will not be fully 
understood by the students, but the tasks have to be designed 
according to the language level of the students. 

Based on experience and observations, we can recommend using 
the following authentic resources: 
 Scientific and popular periodicals. The availability of the latest 

developments and articles makes it possible to use them as a sample 
of academic writing to improve students’ skills in this area. 
 The forums. Encouraging students to participate in the forum 

discussions provides them with invaluable real communicative 
situations as well as develops their reading comprehension and 
writing skills; 
 Video presentations of professional innovations. Video/text 

presentations can be good for developing soft skills such as public 
speaking, organizing and structuring the information, presenting 
skills, etc. Moreover, it helps with the introduction of a new 
vocabulary of an item presented; 
 Instructions and manuals for equipment. Manuals and instruc-

tions can be good resources for reading comprehension development. 
Tasks based on these materials can include: Matching exercises to 

introduce new vocabulary, multiple-choice and open questions for 
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discussion, quizzes, and questions to apply CCQ (concept checking 
questions). 

The use of authentic texts for reading and listening helps students 
acquire the necessary skills to communicate with foreign language 
speakers, authentic films deepen linguistic knowledge and enable 
constructive communication, which in the future will contribute to 
the successful solution of potential problems and initiate productive 
intercultural communication. Therefore, the use of such materials in 
a foreign language lesson allows students to get acquainted with the 
culture, mentality, relevant social problems, and lifestyle of the 
citizens of the country whose language is being studied. 
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