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ЇСТІВНІ КОМАХИ ЯК ІННОВАЦІЙНІ ПРОДУКТИ ХАРЧУВАННЯ 

У світі стрімко зростає населення, що призводить до зростання попиту на 

продовольство. Це, в свою чергу, створює проблему продовольчої безпеки. 

Одним з можливих шляхів вирішення цієї проблеми є використання їстівних 

комах. 

Їстівні комахи є джерелом високоякісних білків, жирів, вітамінів і мінералів. 

Вони мають низку переваг перед традиційними продуктами тваринного 

походження, зокрема: 

− Більш висока енергетична цінність. Калорійність 100 г їстівних комах

становить від 200 до 500 ккал, що вдвічі більше, ніж у курячого м'яса. 

− Більший вміст білка. Вміст білка в комахах може становити від 20 до 70%

від їхньої маси, що в 2-3 рази більше, ніж у яловичині. 

− Більший вміст поліненасичених жирних кислот. Комахи містять значну

кількість поліненасичених жирних кислот, які є важливими для здоров'я людини. 

− Менш шкідливий вплив на навколишнє середовище. Вирощування комах

є більш екологічним, ніж виробництво традиційних продуктів тваринного 

походження. Комахи вимагають меншої кількості землі, води та кормів, ніж 

сільськогосподарські тварини. Крім того, комахи виробляють менше парникових 

газів [1]. 

Білки комах є високоякісними, тобто мають хороший амінокислотний 

склад, що відповідає вимогам людини. Вміст незамінних амінокислот у білках 

комах є вищим, ніж у білках м'яса, риби та молочних продуктів. 

Жири комах містять значну кількість поліненасичених жирних кислот, 

таких як омега-3 і омега-6. Поліненасичені жирні кислоти є важливими для 

здоров'я людини, вони сприяють зміцненню імунної системи, знижують рівень 

холестерину в крові і ризик розвитку серцево-судинних захворювань [3]. 

Вміст вуглеводів у комахах є відносно низьким. Вуглеводи комах 

представлені переважно простими цукрами, клітковиною та крохмалем. 

Комахи є джерелом вітамінів групи В, заліза, цинку, міді та інших мінералів. 

СЕКЦІЯ 1. ІННОВАЦІЇ В ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЯХ: ДОСВІД ТА 

ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ В УКРАЇНІ 
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Вирощування комах є більш екологічним, ніж виробництво традиційних 

продуктів тваринного походження. Комахи вимагають меншої кількості землі, 

води та кормів, ніж сільськогосподарські тварини. Крім того, комахи виробляють 

менше парникових газів [2]. 

Споживання комах є традиційним для багатьох культур світу. У деяких 

країнах комахи є основною складовою раціону харчування. 

У країнах західного світу споживання комах є менш поширеним. Однак 

останнім часом інтерес до комах як продуктів харчування в цих країнах зростає. 

Їстівні комахи є інноваційними продуктами харчування, які мають ряд 

переваг перед традиційними продуктами тваринного походження. Комахи є 

джерелом високоякісних білків, жирів, вітамінів і мінералів. Вони мають менш 

шкідливий вплив на навколишнє середовище. 

Зростаючий інтерес до комах як продуктів харчування створює перспективи 

для розвитку цього сектора. У майбутньому комахи можуть стати важливою 

складовою раціону харчування людини. 

Найбільш популярними видами їстівних комах є: 

− Личинки хрущака борошнистого (Tenebrio molitor) - найпоширеніший

вид їстівних комах. Личинки хрущака борошнистого мають нейтральний смак і 

можуть використовуватися в різних продуктах харчування. 

− Львинка чорна (Hermetia illucens) - вид мухи, личинки якої також є

їстівними. Львинки чорні мають більш сильний смак, ніж личинки хрущака 

борошнистого. 

− Сарана (Locusta migratoria, Schistocerca gregaria, Oxya sp., Pachytylus

migratorius etc.) - вид прямокрилих, дорослі особини яких також є їстівними. 

Сарана має смак, схожий на смак креветок. 

− Шовкопряди (Bombyx mori) - вид метеликів, лялечки яких також є

їстівними. Лялечки шовкопрядів мають ніжний смак і можуть 

використовуватися в різних продуктах харчування, зокрема в морозиві та 

шоколаді. 

У країнах Європи та Північної Америки їстівні комахи можна придбати в 

деяких спеціалізованих магазинах і ресторанах. 

У деяких країнах світу, зокрема в Мексиці, Таїланді та Китаї, комахи є 

поширеним продуктом харчування. 

В Україні їстівні комахи також стають поступово продуктом харчування. 

Незважаючи на низку переваг, їстівні комахи все ще не є широко 

поширеним продуктом харчування в багатьох країнах світу. На шляху розвитку 

ринку їстівних комах існують деякі бар'єри, зокрема: 

− Культурні стереотипи. У багатьох культурах споживання комах не є

прийнятим. 
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− Нестача інформації. Люди часто не знають, як готувати та споживати

комах. 

− Відсутність регулювання. У деяких країнах відсутнє регулювання

виробництва та продажу їстівних комах. 

Незважаючи на існуючі бар'єри, ринок їстівних комах має значний 

потенціал для зростання. Зростаючий інтерес до здорового харчування та 

екологічної продукції сприяє підвищенню попиту на їстівні комахи. 

У майбутньому комахи можуть стати важливою складовою раціону 

харчування людини. Вони можуть допомогти вирішити проблему продовольчої 

безпеки та зробити виробництво продовольства більш екологічним. 

Список використаних джерел: 
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Тетяна КРАВЧЕНКО, викладач 

Відокремлений структурний підрозділ 

«Любешівський технічний фаховий коледж 

Луцького національного технічного університету» 

ІННОВАЦІЇ, ЯКІ ПЕРЕТВОРЮЮТЬ СВІТ ХАРЧОВОГО 

ВИРОБНИЦТВА 

Харчова промисловість є суттєвою складовою нашого щоденного життя і 

важлива для глобальної економіки. Сучасні технології стають все важливішими 

і активніше використовуються для поліпшення процесів виробництва продукції 

і надання нових можливостей споживачам. Вони допомагають оптимізувати 

виробництво, зменшити витрати часу, праці та ресурсів, підвищити ефективність 

та якість продукції. Технології створюють нові продукти, послуги та можливості 

для споживачів. Зростання населення та зміни в харчових уподобаннях ставлять 

галузь перед новими викликами. 

Однією з інноваційних технологій є 3D-друкування їжі. Ця технологія 

дозволяє створювати продукти, які відповідають індивідуальним потребам та 

вподобанням споживачів. Це може включати в себе врахування дієтичних 
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обмежень, алергій, а також створення унікальних смакових комбінацій. 

Контрольована технологія друку може забезпечити високий стандарт безпеки 

продуктів. Інноваційні технології друку можуть дозволити створювати продукти 

зі складними текстурами та ароматами, що розширює можливості для 

гастрономічних вражень. Зважаючи на ці переваги, 3D-друкування їжі може 

стати ключовим чинником у майбутньому харчової промисловості, змінюючи 

спосіб, яким ми готуємо, подаємо та споживаємо їжу [2]. 

Ще одним варіантом впровадження інновацій є автоматизація виробничих 

ліній. Виробництво харчових продуктів стає все більш автоматизованим, 

використовуючи роботи та штучний інтелект для оптимізації виробничих 

процесів. Автоматизовані системи можуть надавати неперервний моніторинг та 

контроль якості продукції. Автоматизація може допомагати зменшити втрати 

продукту під час обробки та переробки завдяки більш точному та 

контрольованому процесу. Автоматизовані системи можуть використовуватися 

для виконання робіт, які потенційно небезпечні для людей, що підвищує рівень 

безпеки на робочому місці. Автоматизація дозволяє більш ефективно 

використовувати енергію, воду, сировину та інші ресурси, що сприяє економії та 

зниженню витрат [1]. 

Роботи використовуються для автоматизації різних процесів виробництва, 

включаючи розфасовку, пакування, сортування та інші операції, що допомагає 

підвищити продуктивність та знизити витрати на робочу силу. Вони можуть бути 

програмовані для різання, нарізання, розкладання або збору продуктів. 

Наприклад, роботи можуть вирізати фрукти або овочі на однакові частини або 

готувати суші, виготовляти цукерки, печиво, тістечка та інші продукти з високою 

точністю та швидкістю. Роботи можуть точно вимірювати та використовувати 

сировину, що дозволяє зменшити втрати та оптимізувати виробництво. Їх 

використовують для виконання операцій, які потенційно небезпечні для людей, 

що підвищує безпеку на робочому місці.  

Використання роботів у харчовому виробництві дозволяє покращити якість 

продукції, підвищити продуктивність та ефективність, а також забезпечити 

безпеку на робочому місці. Це стає особливо важливим у сучасному світі, де 

вимоги до якості та ефективності продукції постійно зростають.  Важливо 

активно впроваджувати автоматизовані системи та роботів для оптимізації 

виробничих процесів.  

Використання штучного інтелекту (ШІ) в харчовій промисловості є однією 

з ключових інновацій, яка сприяє покращенню всього харчового ланцюга – від 

виробництва до постачання та обслуговування споживачів. А саме, системи ШІ 

можуть відстежувати якість продукції в режимі реального часу, виявляти 

дефекти та видаляти некондиційні продукти, що зменшує витрати та підвищує 

якість. ШІ аналізує дані та допомагає приймати рішення щодо оптимізації 
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процесів виробництва, таких як розміщення обладнання, управління запасами та 

планування виробництва. Системи ШІ можуть виявляти ознаки зносу та потребу 

в обслуговуванні обладнання, що допомагає уникнути аварій та знижує витрати 

на ремонт. ШІ аналізує величезну кількість даних для виявлення партнерів та 

трендів, що допомагає виробникам приймати інформовані рішення щодо 

виробництва та стратегії розвитку. Ця інноваційна технологія вже активно 

застосовується та матиме все більший вплив на галузь у майбутньому [3]. 

Усі ці фактори спільно допомагають оптимізувати виробництво продуктів, 

знижуючи витрати та підвищуючи якість та продуктивність. Інтеграція 

автоматизації та ШІ у виробничий процес стає все важливішою для сучасної 

харчової промисловості. 

Компанії, які активно впроваджують сучасні технології, можуть стати більш 

конкурентоспроможними на ринку, бо вони можуть швидше реагувати на зміни 

в попиті споживачів та забезпечувати високу якість продукції. 

Ці інновації мають потенціал покращити якість продукції, підвищити 

продуктивність та створити нові можливості для українських компаній на 

міжнародному ринку. Водночас важливо забезпечити високі стандарти якості та 

безпеки продукції, щоб виконувати вимоги міжнародних ринків і зберігати 

довіру споживачів. 

Список використаних джерел: 
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МАРКЕТИНГОВІ ПРИЙОМИ ДЛЯ ЗБУТУ ТОВАРІВ З ОБМЕЖЕНИМ 

ТЕРМІНОМ ПРИДАТНОСТІ 

Вступ. У світі бізнесу, де конкуренція безперервно зростає, важливо вміти 

максимально використовувати всі можливості для збуту товарів. Однією з таких 

можливостей є продаж товарів з обмеженим терміном придатності. Це може бути 
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продукція, яка наближається до дати закінчення строку придатності або товари, 

що залишилися на складі після закінчення акцій або сезону. У цій статті ми 

розглянемо різні маркетингові прийоми, які допоможуть максимізувати продажі 

товарів з обмеженим терміном придатності. Ми розкриємо, як привернути увагу 

клієнтів, створити попит на такі товари, і досягти успішних результатів у цій 

сфері бізнесу. 

Актуальність теми. Безсумнівно, продаж товарів з обмеженим терміном 

придатності вимагає певного підходу та стратегії, оскільки покупці можуть бути 

обережнішими відносно таких товарів. Проте, правильно застосовані 

маркетингові прийоми можуть значно полегшити цей процес. Маркетингові 

відділи забезпечують проведення активностей та збільшують свою 

представленість у торговій точці. Супермаркет, звичайно, зацікавлений у 

проведенні подібних заходах тож максимально їм сприяє. 

Товари, які розпродають після закінчення сезону, можна також повернути 

постачальнику або зберегти на складі. Але перший варіант марудний, а другий 

передбачає замороження коштів. Розпродаючи останні одиниці продукції, 

ритейлер звільняє місце для новинок і кращого асортименту. Буває, йому 

вигідніше якомога швидше продати залишки товарів, тому він робить це за 

ціною, нижчою від вихідної. Розпродаж продуктів із терміном придатності, що 

завершується, не означає продаж прострочених товарів. Очевидно, що ритейлеру 

вигідніше зробити знижку 50%, ніж втратити все, якщо продукт доведеться 

викинути. Так наприклад, ритейлери використовують промоцінники, стопери та 

інші рекламні матеріали не для того, щоб максимізувати обсяги продажів 

певного продукту, а для того, щоб привернути увагу покупця, аби він запам’ятав 

конкретний супермаркет як магазин із вигідними цінами, в якому він може 

зекономити. 

Зважаючи на те, що це дуже актуальна тема в харчовій промисловості, ось 

приклад збуту товарів з обмеженим терміном придатності. Приклад: Компанія, 

що виробляє натуральні соки без консервантів та добавок, часто використовує 

маркетингову стратегію "свіжого стоку". Коли термін придатності соків 

наближається до кінця, компанія оголошує спеціальні знижки або акції для 

споживачів, наголошуючи на тому, що ці соки ще дуже смачні та корисні. Ця 

стратегія допомагає не тільки позбутися від залишків товару, але й привабити 

покупців, які шукають якісні продукти за зниженими цінами. 

Фірма може впровадити різноманітні акції для збуту товарів з обмеженим 

терміном придатності. Деякі з популярних акцій включають: 

Знижки та розпродажі. Фірма може пропонувати значні знижки на товари 

з наближенням до закінчення строку придатності, щоб привернути покупців.  
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2-за-1 та інші акції "Купи один - отримай другий безкоштовно". Ці акції 

стимулюють покупців купувати більше одного товару. Яскравим прикладом 

реалізації такої акціє є мережа супермаркетів «NOVUS», що стала популярною 

завдяки тік-токерам. 

Подарункові картки. Фірма може дарувати покупцям подарункові картки 

або бонусні бали, які можна витратити на інші товари. 

Безкоштовна доставка. За умови покупки товарів з обмеженим терміном 

придатності, фірма може пропонувати безкоштовну доставку до дому. 

Пакетні пропозиції. Фірма може створювати пакети товарів із знижкою, що 

сприяє збуту товарів. Наприклад, компанія «Сирне королівство» створюють 

готові рішення, а також формують індивідуальні подарункові набори для 

клієнтів. 

Подарунки до покупки. Надавати додаткові товари або послуги як 

подарунки при покупці товарів з обмеженим терміном придатності. Так компанія 

ПАТ «Чумак» проводила акцію «Пікнік Меню», де кожен учасник акції 

гарантовано отримував подарунок. 

Лояльність клієнтів. Винагороджувати постійних клієнтів бонусами, 

знижками та іншими привілеями. Наприклад, українська оптово-роздрібна 

компанія квітів ТОВ «Украфлора» створила «БОНУС КЛУБ» для постійних 

клієнтів, де за кожну покупку нараховує бонусні бали, що можна накопичувати 

та витрачати при здійсненні наступних покупок. 

Спеціальні акції для великих партнерів чи оптових клієнтів. Цей тип 

користується особливою актуальністю серед B2B компаній, що постачають 

товар компаніям. Так наприклад, компанія ТзОВ «Кормотех» успішно експортує 

до 40 країн продукцію власних брендів: Optimeal, CLUB 4 PAWS, Гав, Мяу, та 

приватних марок партнерів. При цьому на постійній основі надає спеціальні ціни 

та акції. А вищезгадана українська оптово-роздрібна компанія "Украфлора" 

своїм оптовим клієнтам надає знижку у розмірі 30%. 

Вибір конкретних акцій може залежати від типу товару, цільової аудиторії 

та мети фірми. Найважливіше - зробити акції привабливими для споживачів та 

ефективними для бізнесу. 

Партнерські програми та співпраця з благодійними організаціями можуть 

стати ефективними стратегіями для фірм, що мають товари з обмеженим 

терміном придатності. Ці підходи дозволяють одночасно сприяти соціально 

важливим цілям та стимулювати збут продукції. Ось більше деталей про кожну 

з цих стратегій:  
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✓ Партнерські програми: фірма може укладати партнерські угоди з іншими

компаніями, які можуть використовувати прострочені товари в своєму 

виробництві або обслуговуванні. Наприклад, ресторани, кафе, або харчові 

виробники можуть стати партнерами для використання таких товарів у своєму 

бізнесі. Фірма може пропонувати спеціальні умови для партнерів, що включають 

знижки чи обмін на інші продукти. Головною умовою проведення подібних 

партнерських програм є спільний портрет споживача.  

✓ Співпраця з благодійними організаціями: фірма може домовлятися про

спільні акції з благодійними організаціями, які працюють у галузі боротьби з 

голодом, підтримки бездомних, або допомоги потребуючим. Ця співпраця може 

включати пожертвування прострочених товарів для роздачі або приготування їжі 

для потребуючих. Крім того, це може бути способом просування бренду, 

підвищення свідомості та втілення соціальної відповідальності компанії. Так 

наприклад, київський ресторан «Мітерія» уклав угоду з благодійним центром 

допомоги пацієнтам з бульозним епідермолізом «Debra Ukraine та передавала усі 

кошти, що були виручені від продажу дитячого меню. 

Висновки. Маркетингові прийоми для збуту товарів з обмеженим терміном 

придатності є важливою стратегією для фірм, що працюють у харчовій 

промисловості та інших галузях. Вони дозволяють фірмам ефективно 

використовувати продукцію, яка наближається до закінчення строку 

придатності, та зменшувати втрати. Стратегії, такі як знижки, подарунки та 

співпраця з партнерами та благодійними організаціями, можуть стимулювати 

попит на такі товари, сприяти соціальній відповідальності та підвищити 

репутацію фірми. Важливо збалансувати економічні та соціальні аспекти цих 

стратегій для досягнення успіху та створення вигідного впливу на споживачів та 

спільноту. 
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РОЗВИТОК ДІЄТОЛОГІЇ В УКРАЇНІ: ІСТОРИЧНИЙ АСПЕКТ 

Останнім часом ми спостерігаємо прагнення сучасної людини змінити свій 

спосіб життя на більш здоровий. Це прагнення, звичайно, стосується і 

найбільшзначущої та життєво важливої з людських цінностей та пріоритетів - 

їжі. Як і повітря, їжа є природною і необхідною умовою нашого виживання. З 

моменту народження ми обираємо і дотримуємося тих вподобань і режиму 

харчування, які найкраще нам підходять.  

Незалежно від недоліків, порушень системи харчування, кількості та якості 

їжі, більшість з нас, як правило, до певного часу не відчувають негативних 

наслідків нездорового харчування. Однак такі помилки, як недостатнє або 

надмірне споживання їжі,  дисбаланс певних поживних речовин, дефіцит 

важливих незамінних елементів, таких як вітаміни, макро- і мікроелементи, 

порушення системи харчування тощо, з часом стають очевидними. Ці порушення 

поступово накопичуються в організмі людини і призводять до захворювань. 

Правильно побудований раціон харчування може зупинити або запобігти 

виникненню небажаних наслідків. Саме в цьому і полягає суть дієтології [1, с. 

97]. 

Дієтологія є відносно молодою наукою, яка нещодавно отримала 

популярність в Україні, проте її розвиток бере початок з давніх-давен. Перші 

згадки про дієтологію на теренах Київської Русі були задокументовані в 

«Ізборніку Святослава», 1073 р. Саме у даній пам’ятці вперше з’явились вказівки 

про лікувальне значення їжі; проповідувалось утримання від їжі й пиття під час 

хвороби. Подібні відомості наведені і в літературі ХІІ-ХІІІ ст. [2, с. 9]. 

Визначною медичною та культурною пам'яткою періоду Київської Русі є 

книга «Мазь», написана онукою Володимира Мономаха Євпраксією. Книга 

містить інформацію про вплив продуктів, які можуть бути холодними або 

теплими, залежно від їхньої солодкості. Наприклад, вино, мед і м'ясо зігрівають, 

а миртова олія – охолоджує [2, с. 10]. 

Значний вклад у розвиток дієтології зробили Пирогов М.І. та Мечников І.І., 

які заклали основи дослідження дієтології у період входження України в складі 

СРСР. Засновник лікувального харчування в госпіталях, Пирогов створив 

геніальну систему ступеневого лікування в умовах війни. Він рішуче боровся 

проти існуючої системи неадекватного вуглеводно-орієнтованого харчування 
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без урахування смаків і звичок поранених і хворих, Мечников І.І. висунув ідею 

використання антагоністичної дії молочнокислих мікроорганізмів на «дику» 

мікрофлору кишечника для боротьби з процесами псування і бродіння. У 1909 

році він рекомендував використовувати для цього молоко, сквашене 

болгарською паличкою. 

Значний внесок у розвиток дієтології здійснила українська школа 

терапевтів. Визначним вченим даної школи є Стражеско М.Д., який проводив 

експериментальні та клінічні дослідження про кишкові соки й ферменти, про 

молочну дієту, про процеси обміну речовин і роль харчування для хворих 

зробили багатий внесок у розуміння дієтичного харчування.  

Нині, у сучасним умовах, великий внесок розвиток дієтології в Україні 

належить Асоціації дієтологів України., яка проводить велику кількість 

досліджень за даним напрямком, з найостанніших: «Масштабне національне 

дослідження актуального харчування Українців» [4-5]. 

Опитуванням було охоплено 1 232 особи віком від 1 до 60 років. Вибірка 

була репрезентативною для міського населення України за такими критеріями: 

вік, стать, тип проживання та регіон. Учасники дослідження не лише 

заповнювали щоденник харчування, але й фотографували страви, які вони 

споживали протягом семи днів, щоб підтвердити фактичні дані. Дослідження 

вперше склало список з понад 800 продуктів та страв, які найчастіше вживають 

українці. Кожна з цих страв була піддана харчовій оцінці, що дозволило 

проаналізувати не лише відповідність українській «Здоровій тарілці», а й вплив 

такої поведінки на загальний стан здоров'я населення. Дослідження виявило 

низький рівень споживання натуральних продуктів з доведеною користю для 

здоров'я, таких як овочі, фрукти, ягоди, бобові, горіхи, риба та молочні продукти. 

Це призводить до нестачі важливих вітамінів і мінералів. 

Таким чином, розвиток дієтології в Україні розпочинається ще з часів 

Київської Русі та триває донині. Здорове харчування є важливою умовою 

міцного здоров'я, високої працездатності та активності протягом усього життя. 

На жаль, статистика свідчить, що українці нехтують принципами здорового 

харчування, що значно знижує якість їхнього життя і, зрештою, загрожує 

їхньому здоров'ю. 
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АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ НУТРИЦІОЛОГІЇ В УКРАЇНІ 

 

Їжа впливає на наше здоров'я, самопочуття, настрій і тривалість життя. Те, 

що ми їмо, може або заряджати нас енергією, або шкодити нашому організму. 

Усі клітини людського організму перебувають у постійному процесі оновлення. 

Для того, щоб процес утворення нових клітин був точним і швидким, ми повинні 

споживати достатню кількість вітамінів, мінералів та інших життєво важливих 

елементів. Те, як людина виглядає і почувається сьогодні, залежить від того, що 

вона їла вчора. Неправильний раціон, як наслідок, може спричинити проблеми зі 

шкірою, внутрішніми органами та кістками. 

Нутриціологія являє собою науку про їжу, правильне харчування, 

збалансований раціон та їх вплив на організм людини. Нутриціологія виникла на 

перетині дієтології та біохімії, вивчає склад продуктів харчування, процеси 

травлення, взаємодію різних страв та їх компонентів, насиченість раціону 

необхідними вітамінами та мінералами, а також вплив продуктів харчування на 

здоров'я та самопочуття. Історія виникнення даної науки налічує сотні років. 

Кожна культура сформувала власні норми, що відповідають природним і 

соціальним умовам її існування. Однак сучасний світ докорінно відрізняється від 

минулого, і людство повинно відновити правильні харчові звички [1]. 

Нині нутриціологію можливо назвати сталим трендом, адже здорове тіло 

надзвичайно популярне. За статистикою, дві третини всіх захворювань в Україні 

є наслідком неправильного харчування. Саме тому все, що пов'язано з 

харчуванням, набуває небувалої популярності серед людей практично будь-

якого віку [2]. 
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Незважаючин на те, що нутриціологія користується високою популярністю, 

варто окреслити актуальні проблеми розвитку даної науки в Україні (табл.1). [3-

4]. 

Таблиця 1 

Актуальні проблеми розвитку нутриціології в Україні та їх 

характеристика 

Проблеми Характеристика 

Багатофакторність 

харчової поведінки 

Нутриціологія має бути наукою, яка враховує багато факторів: 

споживання їжі на будь-який бюджет; як забезпечити сім’ю здоровою 

їжею за відсутності вільного часу і т.д. Нині, більшість вчених та 

вітчизняних професійних нутриціологів орієнтуються на досвід 

розвинених країн у споживанні «корисних» продуктів, але не 

враховують середні доходи населення. Наприклад, у споживанні 

авокадо можливо замінити гарбузовим насінням, а новомодне  кіноа - 

на насіння льону. За базовими нутриціологічними характеристиками 

дані продукти є практично ідентичними та однаково приносять 

користь. Дана проблема є надзвичайно актуальна зараз в Україні, 

оскільки триває війна, а доходи населення знаходяться на низькому 

рівні.  

Недостатність 

масштабних та 

системних 

досліджень у сфері 

нутриціології  

Важливо визнати, що багато досліджень у галузі харчування не 

проводяться на досить великих групах населення. Через 

дороговартісність замість масштабних досліджень на великій вибірці 

багато досліджень проводять над невеликими підгрупами населення. 

Результати цих спостережень часто корисні та цікаві у застосуванні до 

обраної групи людей, але можуть відрізнятися від результатів, які ви 

отримали б за іншої вибірки. Також найчастіше в дослідженнях 

впливу певних харчових продуктів (особливо якщо вони проводяться 

не на людях, а на тваринах), піддослідних годують ізольованими 

харчовими продуктами або екстрактами певних речовин. У реальному 

житті люди їдять суміш продуктів, а чи не окремі продукти. Ефекти 

вживання чистої речовини або продукту можуть відрізнятися від 

ефектів вживання разом з іншими продуктами. 

Дезінформація про 

їжу та здоров’я  

До нової інформації варто відноситись з обережністю. Наприклад, 

засоби масової інформації (ЗМІ) часто зацікавлені у випуску більшої 

кількості новин, але, на жаль, інформація може бути не правдива, не 

підтверджена жодними дослідженнями.  

Протиріччя у сфері 

нутриціології 

У різних джерелах можливо зустріти протиріччя у сфері 

нутриціології. Наприклад, взаємозв’язок яєць та холестерину. У 70-х 

роках було проведено дослідження, що яйця володіють високим 

рівнем холестерину. Проте, на сьогоднішній день, відомо, що на 

рівень холестерину крові впливає споживання насичених жирів. 

Щороку проводяться нові дослідження, варто довіряти найновішим.  

Недостатня 

кількість 

спеціалістів 

Професійних нутриціологів на ринку праці гостро бракує. Зокрема, 

через те, що наука динамічно розвивається; щодня проводяться нові 

дослідження, результати яких потрібно використовувати у своїй 

діяльності.  
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Таким чином, актуальні проблеми розвитку нутриціології в Україні є 

суттєвими, до них відносять: багатофакторність харчової поведінки; 

Недостатність масштабних та системних досліджень у сфері нутриціології; 

дезінформація про їжу та здоров’я; протиріччя у сфері нутриціології та 

недостатня кількість спеціалістів. Шляхами для вирішення даних проблем є: 

популяризація нутриціології; розвиток вітчизняних досліджень; навчання 

високоспеціалізованих кадрів; контроль ЗМІ  на правдивість поданої інформації. 
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ВЕГАНСЬКІ ПРОДУКТИ: ТРЕНДИ, ТЕХНОЛОГІЇ, ІННОВАЦІЇ 

В Україні все частіше на полицях у магазинах тепер можна знайти рослинні 

молоко, йогурт, сир, вершки, морозиво, масло та інші альтернативи традиційно 

“тваринним” продуктам, і їх різноманітність постійно зростає.  

На початку 2021 року корпорація Mars випустила веганські версії своїх 

легендарних шоколадних батончиків Topic і Bounty. Представники харчового 

гіганта заявили, що існує “реальний попит” на веганські продукти після того, як 

продажі їхнього веганського Bounty “перевершили всі очікування”.  

У січні Higgidy, виробник домашніх пирогів та булочок з Англії, випустили 

перший у світі веганський кіш. Він представлений у двох видах — веганський 

кіш зі шпинатом і печеними помідорами та кіш зі шпинатом і білими грибами. 

Крім цього, з’явилась ще одна веган опція — пиріг без свинини. Бренд заявляє, 

що це продукт випробувань багатьох років. 
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Після виходу документального фільму “Seaspiracy” багато людей почали 

вживати замість справжньої риби її рослинні альтернативи, а сам ринок активно 

росте і вже до 2031 року приголомшливих 1,3 мільярда доларів. 

В Україні, вийшов на ринок американський бренд Good Catch з продуктами 

у вигляді рибних котлет на рослинній основі! Ексклюзивним дистриб’ютором 

інновації стала компанія “Вест Мілз” [1].  

Good Catch — перший інноваційний бренд рослинної риби та морепродуктів 

у світі. Рибні котлети виготовляються з суміші шести бобових: сочевиці, бобів, 

гороху, нуту, сої та фави. За текстурою, смаком і харчовою цінністю вони такі 

самі, що й звичайні рибні. 

Найскладніше завдання інженерів-технологів харчового виробництва під 

час створення веганських продуктів — це повторити текстуру їх невеганських 

праобразів. Створити рослинні креветки було особливо важким завданням, але 

його вирішили New Wave Foods і випустили перші у своєму роді креветки на 

основі водоростей. Їх текстура і смак такі ж, як у звичайних креветок. 

Віденська компанія з виробництва веганських харчових продуктів Revo 

Foods в березні представила свій перший продукт на рослинній основі, 

надрукований на 3D принтері під назвою “Salmon With Attitude”. Надрукована 

риба схожа на справжній копчений лосось, але була розроблена із використанням 

нової технології, в основі якої — 3D-друк їжі, щоб відтворити текстуру та 

зовнішній вигляд морепродуктів. Під час процесу поєднуються гороховий білок, 

екстракти водоростей та харчові волокна, створюючи основу з високим вмістом 

білка, омега-3 та В12. Revo також створив вершковий копчений лососевий спред. 

Американський стартап, що займається клітинним сільським господарством 

Cultured Decadence нещодавно отримав 1,6 мільйона доларів у рамках 

попереднього фінансування на виробництво лабораторних морепродуктів. Їхня 

мета — створити нові морепродукти, які не шкодять світовому океану. Наразі 

компанія працює над вирощуванням м’яса омарів з невеликої кількості клітин: 

за харчовими характеристиками воно еквівалентне до традиційного і з часом 

буде доступним за нижчою вартістю. 

Також розвивається виробництво веганських ферментованих продуктів. 

Зараз доступна технологія, з допомогою якої створюють веганську сироватку та 

казеїн, основні білки, що містяться в молочних продуктах. Заснований в 

Каліфорнії стартап харчових технологій Perfect Day — одна з компаній, яка цим 

займається. Тут використовуються грибки для продукування тваринних білків. 

Perfect Day продає їх компаніям, які виготовляють рослинні молочні продукти, 

наприклад, Brave Robot (веганський бренд морозива) [2]. 

Clara Foods, стартап харчових технологій з Каліфорнії, виробляє яєчний 

білок за допомогою ферментації. На ринку, найімовірніше, з’являтимуться нові 

продукти, виготовлені за допомогою ферментованих білків. 
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Нещодавно випущений Crackd The No-Egg Egg  став першим британським 

рідким веганським яйцем, яке потрапило на полиці магазинів. Виготовлений з 

рослинного білка, Crackd не містить штучних барвників, ароматизаторів, 

алергенів, жиру, а також має високий вміст вітаміну B12. Веганський замінник 

на основі горохового білка виглядає, готується та смакує як звичайне куряче 

яйце. 

Раніше успіху у створенні ідеального рідкого яйця добилась каліфорнійська 

компанія Just Egg. Dicos, одна з найбільших мереж ресторанів швидкого 

харчування в Китаї, додала в меню яйця від Eat Just. Партнерство є надзвичайно 

значущим. Dicos має 2600 точок у 32 провінціях та є третьою за величиною 

мережею швидкого харчування в Китаї. Щороку Dicos обслуговує близько 600 

мільйонів споживачів. 

Важливішим є те, що веганські яйця повністю замінить традиційні яйця в 

деяких позиціях меню. Це вперше мережа фаст-фудів зробила заміну подібного 

характеру в таких великих масштабах. Споживачі можуть замовити веганські 

яйця Just Egg у трьох бейглах, трьох бургерах і у “західному” сніданку.   

Також прогресивно розвивається сфера вирощення лабораторного м’яса, 

куди ж без нього? На відміну від вже присутніх на ринку аналогів з рослинних 

інгредієнтів, які імітують м’ясо, лабораторне м’ясо дає новий спосіб зробити 

його “справжнім”. Окрім уникнення забою тварин, культивоване м’ясо, може 

бути ключовим для розв’язання проблем громадського здоров’я, пов’язаних із 

вживанням м’яса, і має набагато менший вплив на навколишнє середовище [3].  

Ізраїльський стартап Aleph Farms представив перший у світі стейк Рібай, 

вирощений у лабораторії. Біфштекс має всі характерні для такого стейку 

компоненти, але отримується без забою тварин. Натомість компанія 

використовує інноваційну технологію 3D-біодруку на основі клітин тварин. 

В галузі рослинного молока, здавалося б, уже винайшли все що тільки 

можна було. Проте, горохове молоко, у порівнянні з іншими рослинними 

аналогами, з’явилося на ринку не так давно. Нещодавно шведська марка 

веганського горохового молока Sproud отримала 6,5 мільйонів доларів 

фінансування. Веганські молочні продукти Sproud виготовляються із 

запатентованої суміші білка з жовтого гороху, а також олій і сиропів, збагачених 

всіма необхідними вітамінами. Sproud містить у два рази більше протеїну, ніж 

вівсяне молоко та в п’ять разів більше, ніж мигдалеве. 

Однозначно, найдивнішим відкриттям у галузі інновацій в рослинних 

продуктах, став данський стартап Rootly, що розробляє веганські сосиски з 

відходів сокової промисловості. Зазвичай при виробництві соку м’якуш 

викидають, але компанія Rootly сподівається скоротити кількість харчових 

відходів, використовуючи її у створенні веганських ковбасних виробів. 

Дослідники з Данії також допомогли стартапу розробити рецепт рослинної 



22 

оболонки для сосисок, яка імітує відчуття хрускоту при відкушуванні, 

характерне для традиційних виробів з продуктів тваринного походження. 

Згідно з прогнозами, повторно перероблені харчові продукти стануть 

однією з найбільших харчових тенденцій у 2023 році. А поки ми чекаємо на 

появу 3D лосося в Сільпо та запуску власної лінійки рослинних креветок від 

АТБ. 
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Вступ. Чи є важливим для споживачів оформлення поличок та товарів у 

торгових точках? Чому мерчандайзинг є важливим для магазинів? Навіщо товар 

розподіляють за певними правилами і як це допомагає споживачам з вибором?  

З розвитком бізнесу харчових технологій постало питання швидкого та 

ефективного збуту товарів, оскільки вони мають обмежений термін придатності. 

З розвитком потужностей компанії почався запит на спеціалістів-

мерчендайзерів. Вони відповідають за те, щоб товари в магазині були 

представлені так, щоб їх було легко знайти, розглянути і купити. Це вимагає 

творчості, уваги до деталей і вміння працювати з людьми.  

Актуальність теми. Емоції відіграють значну роль у покупці на ринку 

дитячих товарів. Набагато більше, ніж у багатьох інших групах товарів. 

Вміння створити позитивну атмосферу та враження в магазині, а також вміло 

управляти імпульсами маленьких та дорослих покупців за допомогою добре 

продуманої викладки товарів є одним із ключів до успішних продажів та 

лояльних клієнтів. Те ж саме стосується і товарів дитячого харчування. 
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Відомими українськими брендами в цьому сегменті є Nestlebaby, Milupa, 

HiPP, Bob, МАМАКО, Nestogen. Усі вони мають спеціалістів-мерчендайзерів, 

маркетологів, менеджерів та ін. для покращення своєї збутової стратегії. 

Ми часто бачимо на упаковках їх товарів казкових героїв, ведмедиків, 

котиків та єдинорогів. Основними концепціями у створенні таких дизайнів – 

це екологічність, природність, казковість та щастя. 

Неодноразові дослідження виявили, що 50% всіх покупок не плануються 

людиною заздалегідь. Що ж стосується дитячого харчування часто це доволі 

необхідний, а також плановий продукт. Але особлива роль все ж таки відведена 

місцю де купується цей товар. Споживач звертає увагу на чистоту торгової 

точки, охайному вигляду персоналу, його професіоналізму та досвіду.  

Усі перелічені вище компанії особливу роль відводять співпраці з дитячими 

магазинами, аптеками, торговими центрами, а також виділяють особливе місце 

розвитку мерчендайзингу. 

Проаналізувавши їх діяльність, стратегії просування на ринку, спеціалісти 

цих брендів виділяють такі основні засоби мерчендайзингу, як: оформлення 

магазину (зовнішній і внутрішній вигляд), його планування, можливість 

здійснення рекламних активностей, місце для розміщення повної лінійки 

асортиментів продукції, внутрішня атмосфера, психологічний настрій 

працівників роздрібних точок.  

У своїй роботі в першу чергу вони орієнтуються на такі основні складові: 

Іміджеві: 

- площа, яку займає товар;

- викладка товару;

- його упаковка;

- візуальна реклама (наприклад, наклейки на підлозі та на дверях магазину);

- фірмові стійки.

Інформаційні: 

- цінники;

- листівки та плакати;

- оголошення на моніторах;

- рекомендації продавців.

Великий вплив на клієнта, який заглянув у магазин дитячих товарів, мають 

різні фактори, від оформлення торгового залу до спеціальних можливостей та 

сервісів для клієнта. Це добре знають і компанії, що займаються дитячим 

харчуванням. Саме з цією метою такі компанії постачають власно вироблені 

стенди під продукцію, пропонують активності для покупців торгового залу, 

наприклад, майтер-класи та тренінги для батьків. Маркетологи цих брендів 

навчилися вміло комбінувати прийоми марчендвйзингу з маркетинговими 

інструментами та креативами. Вміло застосовувати зовнішні та внутрішні  



24 

рекламні носії торгових точок (наприклад, створюють короткі мультфільми, які 

потім транслюють на моніторах у торгових залах), рекламні штендери, що 

розказують про спеціальні пропозиції та акції, пропонують розміщення 

брендованих віндерів  на території поблизу, прикрашають рекламними 

воблерами полиці з товаром, шелфтокерами виділяють товар який, як приклад, 

тільки вийшов на ринок,  використовують стопери для привернення уваги 

споживачів. 

Нині маркетологи цих компаній використовують такі прийоми для збуту 

продукції дитячого харчування: 

Розміщення товарів: дитяче харчування повинно бути розміщене в 

окремому сегменті або розділі магазину, де його можна легко знайти батькам. 

• Візуальне оформлення: створюють привабливі дизайни полиць, 

використовуючи яскраві кольори та ілюстрації, що відповідають дитячій 

тематиці. 

• Підсвічування: використовують додаткове освітлення для привертання 

уваги до конкретних товарів чи акційних пропозицій. 

• Сезонність і тематика: Враховуйте сезонність та тематику дитячих свят 

та подій для пропозицій та акцій. 

• Зразки і пробники: надають можливість батькам спробувати деякі 

продукти перед покупкою. 

• Групування за категоріями: розміщують продукцію за категоріями 

(наприклад, борошняні каші, сік, снеки) для полегшення вибору. 

• Інформаційна підтримка: надають корисну інформацію про користь та 

склад продуктів на ярликах чи спеціальних табличках. 

Правильна викладка товарів на вітрини та прилавки, тобто мерчендайзинг 

здатні збільшити кількість клієнтів саме через зручність та швидкість вибору у 

пошуках необхідного товару. Саме мерчендайзер, як невидимий продавець-

консультант, підштовхує людину зробити імпульсну, незаплановану покупку. 

Які ж інструменти в своїй роботі використовують ці спеціалісти? 

Вхідна група. Без входу в магазин продажів не буде.  Щоб продавати свої 

товари не тільки тим, хто за ними приходить цілеспрямовано, але і будь-якому 

випадковому перехожому, то зрозуміло, що необхідно як мінімум домогтися 

того, щоб людина в магазин зайшла. Для цього їй потрібно допомогти зрозуміти, 

що тут є той товар, що її цікавить. 

Чимало підприємців чомусь не надають серйозного значення оформлення 

входу в торгове приміщення. Для дитячих магазинів є головним наявність 

заїзду з колясками – пандусу чи похилого заїзду. Також увагу потенційних 

клієнтів привертає візуальне оформлення торгової точки. 

Основна група. Що бачить покупець потрапивши до середини магазину. 
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Яскраві кольори стендів, стін. Світ дитинства – це казка, яку ми 

запам’ятаємо на все життя. Торговий зал дитячих магазинів – місце креативу та 

творчості, тож не варто боятися експериментів. Освітлення в дитячих магазинах 

повинно підкреслювати радісну «дитячу» атмосферу безтурботності. Це 

досягається високим рівнем освітленості і застосуванням ламп теплих кольорів з 

високим коефіцієнтом передачі кольору.

1) Наявність зон гри та спеціально-обладнаних місць для матусь. Варто

подбати про своїх клієнток. Кімната матері і дитини, де малюка можна 

погодувати і переповити, зона відпочинку і туалет для покупців. Це не розкіш, а 

необхідні умови для збільшення продажів. 

2) Забезпечити покупця легким доступом до товару в процесі вибору (без

участі продавця. Подбайте про полички, що матимуть бортики для безпеки 

товару та покупця;

3) Якщо у торговому залі є можливість для відтворення музики, варто

подбати про створення рекламних джинглів з інформуванням покупця про 

вигідні акції та спеціальні пропозиції. 

7) Ходити по магазинах з малюком , досить втомливе заняття, тож завдання

магазину - зробити перебування в ньому максимально зручним і приємним. А це 

передбачає і зручність. Подбайте про велику касову зону, широкі проходи і 

зручну навігацію, відсутність черг і професійну допомогу торгового персоналу.  

Також важливу роль приділяють інтернет-магазинам та сайтам з каталогами 

товарів. Усі вони мають яскраві дизайни, корисні рекомендації та можливість 

замовлення товарів з доставкою. 

Висновки. Мерчандайзинг є важливим аспектом розробки ефективної 

стратегії продажів в роздрібній торгівлі, особливо коли йдеться про продукти 

дитячого харчування. Він спрямований на підвищення привабливості товарів для 

покупців та забезпечення максимальної видимості продукції на полицях 

магазину.  

Такі відомі українські бренди, як Nestlebaby, Milupa, HiPP, Bob, МАМАКО 

та Nestogen, є важливими учасниками сегмента дитячого харчування. Вони 

демонструють велику увагу до підвищення ефективності своїх збутових 

стратегій, використовуючи спеціалістів-мерчандайзерів, маркетологів та 

менеджерів. 

Компанії впроваджують різноманітні методи мерчандайзингу, щоб зробити 

свою продукцію привабливішою для споживачів та підвищити її 

конкурентоспроможність на ринку. Такі підходи можуть включати в себе 

оформлення полиць, організацію акцій та знижок, надання інформаційної 

підтримки, рекламні кампанії та багато іншого. 
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Ці бренди демонструють високий рівень професіоналізму та обізнаності у 

сфері мерчандайзингу та маркетингу, що допомагає їм ефективно впливати на 

вибір споживачів у сегменті дитячого харчування. 
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ФУНКЦІОНУВАННЯ СИСТЕМИ МЕНЕДЖМЕНТУ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ НА ПІДПРИЄМСТВАХ 

На сьогоднішній день, процес глобалізації ринків харчових продуктів 

вимагає нашої уваги та спричинює неабияку необхідність вирішення проблеми 

безпечності та якості харчової продукції. Ця проблема набула надзвичайної 

актуальності через зростання ризиків, які несе негативний вплив харчових 

продуктів на здоров'я людини. Ураховуючи глобальну масштабність цього 

питання, Уряд України включив безпечність продукції до своїх пріоритетів у 

розвитку вітчизняного агропромислового комплексу. 

В Україні були зроблені вагомі кроки в напрямку законодавчого 

забезпечення та посилення контролю за якістю та безпечністю харчових 

продуктів та продовольчої сировини. Зокрема, прийнята нова редакція Закону 

України "Про безпечність та якість харчових продуктів", яка відповідає 

принципам Світової торгової організації (СОТ). Також були прийняті Закони 

України "Про ветеринарну медицину" та "Про карантин рослин", які 

гармонізовані з міжнародними вимогами, включаючи Угоди СОТ про 

застосування санітарних та фітосанітарних заходів. 

Суттєвим інструментом для вирішення проблем виробництва високоякісної 

та безпечної харчової продукції є впровадження систем менеджменту, 

побудованих на основі міжнародних стандартів. Ці системи широко 

застосовуються у всьому світі як надійний механізм для захисту споживачів від 

потенційних небезпек. На сьогоднішній день, система менеджменту ґрунтується 

на новій версії міжнародних стандартів ISO 9001:2015. Ця версія стандартів 

вважається стандартом для систем менеджменту бізнесу, у той час як попередня 

версія стандарту ISO 9001:2008 була спрямована на стандарти якості. 

Харчова промисловість в сучасному світі стикається з рядом складних 

викликів та завдань, пов'язаних з якістю та безпечністю продукції. Саме тому 

підприємства харчової промисловості повинні активно впроваджувати та 

підтримувати системи менеджменту якості та безпечності. 

СЕКЦІЯ 2. МЕНЕДЖМЕНТ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ 
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Системи менеджменту якості та безпечності харчових продуктів 

регулюються міжнародними та національними стандартами і допомагають 

підприємствам досягати та підтримувати високі стандарти якості та безпечності 

(Рис.1.1.). 

Рис. 1.1. Функціонування системи менеджменту 

Сьогодні системи управління безпечністю харчових продуктів 

застосовують практично в усьому світі. Це надійний захист споживачів від 

небезпек, які можуть супроводжувати такі продукти. Запровадження систем 

управління безпечністю харчових продуктів вимагає законодавство 

Європейського Союзу, США, Канади, Японії, Нової Зеландії та багатьох інших 

країн світу. Наприклад. В Україні застосовують систему ХАССП (НАССР – 

Hazard Analysis and Critical Control Points). 

Однією з найважливіших функцій системи менеджменту якості є створення 

умов для постійного контролю та вдосконалення процесів виробництва. Завдяки 

системі менеджменту, підприємства можуть виявляти та виправляти можливі 

проблеми та недоліки у виробництві на ранніх стадіях, що дозволяє запобігти 

виробничим аваріям. Це сприяє підвищенню продуктивності та зниженню 

витрат. 

Іншою важливою функцією системи менеджменту є забезпечення 

відповідності продукції вимогам законодавства та стандартів. Підприємства 

повинні дотримуватися різноманітних регуляторних вимог, що стосуються 

якості та безпечності харчових продуктів. Системи менеджменту допомагають 

впроваджувати необхідні процедури та практики, щоб відповідати цим вимогам. 

Системи менеджменту якості та безпечності також сприяють покращенню 

комунікації внутрішньої та зовнішньої на підприємствах. Вони забезпечують 

структурованість управління та документування всіх аспектів виробництва та 

контролю якості. Це допомагає забезпечити ефективну взаємодію між всіма 
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рівнями організації та забезпечити достовірну інформацію для споживачів та 

інших зацікавлених сторін. 

Загалом, функціонування системи менеджменту якості та безпечності є 

важливим елементом успішної діяльності підприємств у галузі харчової 

промисловості. Ці системи допомагають підтримувати високі стандарти якості 

та безпечності, забезпечують відповідність законодавчим вимогам, покращують 

внутрішню ефективність та сприяють збереженню довіри споживачів. 

Отже, розроблення прогресивних стандартів з безпечності харчових 

продуктів дозволяють учасникам усього харчового ланцюга впроваджувати 

інтегровані системи менеджменту на базі міжнародних стандартів, що дає змогу 

підвищити рейтинг вітчизняної продукції на міжнародному ринку, забезпечити 

продовольчу безпеку країни. 
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МЕНЕДЖМЕНТ ЯКОСТІ У ПОВОЄННОМУ ВІДНОВЛЕННІ 

ХАРЧОВОГО БІЗНЕСУ В УКРАЇНІ 

Розгорнута РФ широкомасштабна агресивна війна  завдала численних травм 

всім галузям економіки нашої країни, зокрема її харчовому та  аграрному  

секторам. Через тимчасову окупацію агресором частини української території 

втрачено суттєвий відсоток агровиробництва та переробки, логістичних 

ланцюгів, які підприємці напрацьовували десятиліттями. Від початку війни 

виробники продуктів харчування стикалися із багатьма проблемами: нестачею 

товарів, порушенням логістики, відсутністю палива, відключенням світла, 

тривалими повітряними тривогами –  все це вдалося подолати. Війна показала,  

наскільки хиткою і вразливою є логістика у сфері аграрних і харчових продуктів. 

Воєнні дії в черговий раз підкреслили  незбалансованість виробництва та 

переробки в аграрному та харчовому секторах: час від часу ціна на той чи інший 
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продукт харчування невиправдано зростала – на різних часових проміжках  це 

були гречка, цибуля, капуста. Приймаючи виклик, аграрії  відводили  площі саме 

під ці культури, внаслідок чого спостерігається перевиробництво і ціна на цей 

продукт падає. Незважаючи на перераховані проблеми,  зупинити роботу 

харчовиків в Україні агресору не вдалося й не вдасться.   

Місія харчового бізнесу в Україні – забезпечувати людей якісними 

продуктами харчування. І  розуміння важливості цього завдання  у воєнний час 

обʼєднало й згуртувало працівників харчового виробництва  як ніколи. Від 

початку війни представники харчової промисловості переважно демонстрували 

більш оптимістичні оцінки ділового середовища та фінансово-економічної 

ситуації на підприємствах порівняно з іншими галузями.  

У Законі України «Про безпечність та якість харчових продуктів» якість 

харчового продукту визначається як ступінь досконалості властивостей та 

характерних рис харчового продукту, які здатні задовольнити потреби та 

побажання тих, хто споживає або використовує цей харчовий продукт [1]. 

Управління якістю харчових продуктів  – скоординована діяльність, яка полягає 

у спрямуванні та контролюванні організації щодо якості та безпечності 

виготовлених продуктів харчування [3, с.148].  При відновленні підприємств 

після війни керівникам слід усвідомити, що шлях до успіху в кожної української  

компанії безумовно свій, але так чи інакше він проходить через якість. Завданням 

менеджменту якості у повоєнному відновленні харчового бізнесу є постійне 

поліпшення якості шляхом аналізу результатів та коригування діяльності, 

прагнення до  зниження невиробничих витрат, забезпечення 

конкурентоспроможності та завоювання довіри всіх зацікавлених груп за 

рахунок використання передових технологій, гнучкості, своєчасних поставок 

вироблених продуктів харчування. Досвід провідних компаній світу та  

вітчизняних виробників продуктів харчування свідчить про те, що не існує 

найкращих концепцій управління та методів їх застосування на практиці, але 

кожний із сучасних підходів до управління організацією орієнтовано на розробку 

та впровадження стратегії якості як однієї з комплексних стратегій організації, 

що поєднує в собі всі аспекти її діяльності.  

Сьогодні харчова промисловість лідирує у відновленні рівня виробництва 

та експорту до довоєнного рівня, але проявляє обережний оптимізм щодо 

найближчого майбутнього. Під час війни тенденція до замкнених виробничих 

циклів посилилась. Галузь виробництва продуктів харчування залишається 

однією з найоптимістичніших галузей  в українській переробці. ЇЇ післявоєнний 

розвиток має базуватися на продовженні та посиленні «шляхів солідарності», які 

були вибудовані європейською спільнотою під час війни. 

https://zn.ua/ukr/ariculture/paljanitsja-do-peremohi.html
https://zn.ua/ukr/ariculture/paljanitsja-do-peremohi.html
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Хоча ситуація у сфері виробництва продуктів харчування в цілому 

стабілізована, виробничі ризики щодо забезпечення фаховим персоналом, 

залишаються достатньо високими, особливо в областях, які знаходяться на межі 

лінії фронту, значно постраждали від бойових дій. З іншого боку, виконання 

умов вступу України до повноцінного членства в ЄС, означає прийняття 

відповідних умов функціонування для аграрної та харчової галузей на всіх 

етапах від лану до столу, виконання вимог Зеленого курсу для сільського 

господарства [2]. 

Плануючи повоєнне відновлення України,  ми  маємо дбати про те, щоб був 

створений додатковий попит не тільки на сировину, а і на  продукти переробки. 

Таким чином вирішення проблеми якості та безпечності харчових продуктів 

харчування має комплексний характер, потребує врахування галузевих 

особливостей формування якості на всіх етапах виробництва 

сільськогосподарської продукції, її переробки, зберігання, транспортування і 

реалізації готової продукції.  

Отже, ключова роль харчової промисловості сьогодні ще більше посилює 

вагу агропромислового комплексу для української економіки як взаємовигідна 

співпраця галузей, що забезпечують базові потреби українців, мають 

повсякденний попит як у країні, так і поза її межами. 

Україна є вагомим  гравцем на світових продовольчих ринках, посідає 

провідні позиції на ринках зернових, олійних культур, овочів, фруктів, 

птахівництва, молочної продукції. Досягнуті до 2022 року  позиції варто не 

тільки зберегти, а і посилити у  відновленні України після нашої перемоги. 

Програми повоєнного відновлення мають передбачати стратегічне зближення 

України з ЄС у сферах забезпечення безпечності харчової продукції, реалізації 

Зеленого курсу ЄС.  
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ВПЛИВ БРЕНДУ НА ВИБІР СПОЖИВАЧІВ ШЛЯХОМ 

ВИКОРИСТАННЯ ПУБЛІКАЦІЙ У МЕДІА. БРЕНД АКТИВІЗМ 

Вступ. Чому споживачі обирають інший продукт, а не наш? Чому з двох 

подібних продуктів з однаковою ціною переважний попит отримує тільки один? 

Як компаніям вдається впливати на споживачів? 

Основна причина успіху – це побудова міцних зв’язків компанії зі своїм 

споживачів, це довіра, яку бренди часто формують шляхом використання такого 

інструменту, як медіа. Сучасні рекламні кампанії розгортаються на 

найдоступніших майданчиках, у цифровому та інформаційному просторі у якому 

живе їх споживач. Достовірність інформації,  прозора діяльність, соціальна 

відповідальність, екологічність. Ось кілька важливих аспектів, що виділяє бренд 

серед компаній-конкурентів. Саме ці аспекти є ключовими у розвитку такого 

поняття, як бренд активізм. 

Актуальність теми. Доступність компанії будь-де й у будь-який час, коли 

клієнт вирішить здійснити купівлю на своєму шляху дало можливість 

споживачам робити вибір швидше. Саме омніканальний маркетинг передбачає 

інтеграцію всіх можливих маркетингових каналів для просування товарів і 

послуг, розробку єдиної стратегії розвитку при побудові каналів продажів 

організації. Він приходить на зміну мультиканальному маркетингу (застосування 

двох і більше маркетингових каналів для впливу на споживачів) і має на меті 

створення цілісного досвіду в накопиченому різноманітті каналів взаємодії з 

аудиторією [1]. 

Навесні 2023 року було прийнято новий закон України «Про медіа», що 

фактично надав права YouTube-каналам, подкастам, медіа в соціальних мережах, 

єдина умова – це реєстрація та виконання зобов’язань та норм, що нині 

створюються урядом. По факту, це великий крок у формуванні та узаконенні 

цифрових медіа-майданчиків, які щоденно збирають тисячні аудиторії 

споживачів.  

Саме розвиток конвергентних та цифрових медіа дало нові можливості 

для впливу на споживача та на присутність бренду в повсякденному житті. 

Доступність інформації, її наочність та частота згадувань компанії, бренду, 

продукту чи то послуг у позитивному ключі чи то негативному в медіа формує 

не тільки репутацію, а й несе у собі можливості чи то загрози.  
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Як приклад, після повномасштабного вторгнення споживачі почали активно 

відмовлятися від товарів компаній, що продовжувала свою роботу на ринках 

ворога. І почали активно підтримувати національних виробників та компанії, що 

підтримували ЗСУ та всеукраїнський спротив. Про це свідчать дослідження, що 

проводилися за час війни.  

Для події «Маркетинг під сиренами. Стратегії воєнного часу» дослідницька 

компанія Gradus Research запитала українців, які аспекти діяльності брендів 

впливають на їхнє рішення про купівлю товарів або послуг. 

Ще рік тому одиниці споживачів дивилися на соціальну активність 

бренду, тоді як зараз 44% споживачів обирають бренди, спираючись на їх 

позицію щодо підтримки армії та мови спілкування. Війна в Україні серйозно 

вплинула на нову «вимогливість» людей. Другим критерієм вибору серед 

споживачів є позиція брендів щодо ведення бізнесу в Росії (відзначили 34% 

опитаних). Для 21% українців є важливим волонтерська діяльність бренду. 

Наявність зрозумілої політичної позиції – важливий аспект вибору брендів для 

18% споживачів. Мова комунікацій бренду з аудиторією турбує 16% українців 

[4]. 

Дотримання компанією цих аспектів нині є важливим для побудови 

взаємозв’язків з українським споживачем. Це підтверджує той факт, що бізнес 

який визначився одразу на чий бік стати виграв цю конкурентну боротьбу. Цей 

факт підтверджують і фінансові результати українських компаній. До прикладу, 

за воєнний рік український виробник кормів для тварин «Кормотех» збільшив 

виторг зі $110 млн до $124 млн. Зростати допоміг експорт, який підскочив майже 

на чверть. Непересічний результат, особливо враховуючи, що компанія пішла з 

ринку Білорусі, на який припадало до 15% закордонних продажів. Зі слів 

генерального директора компанії Ростислава Вовк, компанія максимально 

оптимізувала свою роботу та провела організаційні зміни в моделі управління. 

Так матричну структуру, що складалась з 12 менеджерів розібрали, на заміну 

створили три самодостатні команди. Перша команда займалася всіма питаннями, 

пов’язаними з продажами та роботою активів в Україні. Друга група – Export 

New Era – опікувалася зовнішніми ринками. Третя ж сфокусувалася на 

соціальних проєктах «Кормотеху», через війну цей вектор зріс у сотні разів. 

Благодійний фонд Save Pets of Ukraine зібрав понад $3 млн: допоміг понад 200 

000 тварин. Проєкт Adopt Pets допомагає знаходити дім тваринам, з 24 лютого 

ним «скористалися» 316 покинутих хатніх улюбленців. Як бачимо, з прикладу 

компанія виконала усі аспекти вибору споживача: проявляє соціальну 

активність, активно веде волонтерську діяльність, висловлює чітку політичну 

позицію з перших днів, та повнісню відмовилась від ринків ворога. Ці аспекти 

часто фігурують у дописах компанії, а її соціальні проекти та успішний досвід 

управління компанією, маркетингом, брендами  часто друкують на шпальтах 
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відомих медіа: The New York Times, The Page, DETECTOR.MEDIA, Forbes, NV, 

MMR, Marketer, Bazilik, The Village, REUTERS, Interfax, Економічна правда, 

delo.ua, mind.ua, bit.ua, EBA, HiTech Expert, Open4business, dev.ua, Pet Food 

Industry, Pet Food Processing, Global pets, WoMo, Telegraf, Liga.net, Факти, 

Gazeta.ua, Інтерфакс-Україна, Українська правда, NewsCast, ТвоєМісто та ін. 

На телеканалах: 24 канал, Еспресо.tv, 5 канал, Суспільне новини, 

Київ.Media, Дивись.інфо.  

За статистикою, компаніям зараз потрібно зробити від 5 до 20 дотиків з 

кожним лідом, щоб той купив у них товар/послугу. Кожен черговий дотик 

коштує додаткових грошей, але прогріває покупця. Той за цей час збагачується 

інформацією та приймає рішення про покупку. Тому нині компанії в свої 

рекламні кампанії включають усі можливі варіанти розміщення інформації і 

мерчиндайзинг в тому числі займає важливе місце маркетингових стратегіях 

компаній. Вже давно маркетологи практикують розміщення інформації в 

торгових точках, де продають свій товар: рекламні штендери, підвісні 

конструкції, воблери, шелфтокери; проводять маркетингові активності до яких 

активно залучають покіпців торгової точки. Власники магазинів зазвичай не 

проти таких дій постачальників та партнерів, а тому ми можемо спостерігати 

незвичні, а іноді і цікаві варіації оформлення полиць. 

Яскравим прикладом є ПАТ «Чумак». Війна забрала у бренду «Чумак» 

завод, експорт і майже 1 млрд грн виторгу в Україні, але компанія не тільки 

показала приклад незламності, а й проявила феноменальну маркетингову 

стратегію по утриманню споживача та відродженню виробничих потужностей. 

Ритейлер провів зворушливу акцію «Полиці чекають. І ми чекаємо». Тоді 

супермаркет, де мала би бути представлена продукція залишив кілька порожніх 

поличок та виділив їх у рамки, на яких були написані назви торговельних марок, 

що залишилися на окупованих територіях.  

Саме цікаве, що у важкий час саме конкуренти першими почали допомагати 

таким брендам, що стали на межі існування. Це цікавий та унікальний феномен 

конкуренції в умовах війни.  

Так у кінці вересня один із продуктів бренду «Чумак», томатна паста, 

повернулася в супермаркети та інші магазини. Її виготовили на волинському 

підприємстві «Луцьк Фудз», яке теж випускає подібну продукцію під маркою 

«Руна».  Луцьк не єдине місто, де «Чумак» після 24 лютого виробляє свою 

продукцію. Його майонези випускаються на потужностях запорізької Delta Food, 

яку перевезли до Тернополя. Соуси – на столичному заводі виробника Olkom 

Group. А ось макарони і частину томатної пасти – на заводах у Туреччині та Італії 

відповідно. Така активність неабияк схвилювала споживачів і знайшла свій 

відгук у медіа, що провернуло ще більше уваги до бренду, що не здався, хоча 

втратив все окрім імені.  
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Висновки. 1. Сьогодні можна впевнено заявляти, що формування поняття 

«бренд» як чогось більшого, ніж просто сам продукт. З’явилася нова «ідеологія» 

продажу не просто певного продукту із заданим набором властивостей (або 

можливостей), а своєрідного «стилю життя», «відчуття», «щастя». Тобто 

зроблено спробу переорієнтувати споживача з функціональної точки зору на 

продукт на емоційну, ірраціональну. 

2. Бренд активізм в умовах воєнного часу дає можливість багатьом

компаніям утримувати бізнес, команду, а також створювати нові історії, коли 

конкуренція відходить у минуле, тим самим створюється нова культура 

ринкових відносин у якій споживач відіграє головну роль. 

3. Головним зараз у виборі брендів споживачами є такі аспекти, як: чітка

громадська позиція компанії та брендів, соціальна активність бренду та 

волонтерство,  суспільна значимість проектів компанії, успішний досвід 

управління компанією, маркетингом, взаємодія з конкурентами та партнерами, 

якість та історії бренда Все це є складовими частинами побудови сильного 

бренду, що матиме підтримку як суспільства так і держави. А для медіа такі 

компанії та бренди будуть мати місце для публікацій на перших шпальтах. 

4. Мерчендайзинг в торгових точках є невід’ємною складовою маркетинг

стратегії. При вмілому керуванні він може вивести бренд на новий рівень, а 

цікавий креативний підхід обов’язково приверне увагу великої частини покупців 

торгової точки. 

5. Синергія бізнесу з медіа дозволяє обом побудувати сильну репутацію,

адже ЗМІ також зацікавлені у цікавому та корисному матеріалі для своїх читачів, 

тому є дієвим інструментом у руках компанії. 
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ХІМІЧНІ МЕТОДИ ВИЗНАЧЕННЯ ПОКАЗНИКІВ 

ЯКОСТІ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ 

Якість харчових продуктів – це сукупність властивостей товарів, що 

зумовлюють їх придатність задовольняти певні потреби людини. 

Якість харчових продуктів повинна відповідати вимогам стандартів. Якість 

будь-якого харчового продукту визнається за характерними для нього 

властивостями, які називають показниками якості: зовнішній вигляд, смак, 

колір, запах, консистенція, харчова цінність,  засвоюваність. 

Якість харчових продуктів визначають органолептичним і лабораторним 

методами. Органолептичний метод дозволяє швидко і просто оцінити якість 

сировини, напівфабрикатів і кулінарної продукції, виявити порушення 

рецептури, технології виробництва та оформлення страв, що, у свою чергу, дає 

можливість оперативно вжити заходів стосовно усунення виявлених недоліків. 

Визначають якість продуктів за допомогою органів чуття: зору, дотику, смаку, 

нюху. Лабораторні методи визначення якості продукту поділяють на фізичні, 

хімічні, мікробіологічні, фізіологічній [1]. 

Сьогодні ми з Вами розглянемо хімічні методи оцінки харчової продукції. 

Хімічні методи оцінки якості харчової продукції використовуються для 

визначення кількості та якості окремих органічних або неорганічних речовин, 

що входять до складу харчового продукту. Хімічні методи грунтуються на 

хімічних властивостях досліджуваних речовин, їхній здатності брати участь у 

певних специфічних кількісних або якісних реакціях з певними реактивами. 

https://forbes.ua/company/khrumti-ukrainskim-yak-kormotekhu-vdalosya-zbilshiti-vitorg-u-rik-velikoi-viyni-07032023-12161
https://forbes.ua/company/khrumti-ukrainskim-yak-kormotekhu-vdalosya-zbilshiti-vitorg-u-rik-velikoi-viyni-07032023-12161
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%AF%D0%BA%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D1%82%D0%B0%D0%BD%D0%B4%D0%B0%D1%80%D1%82
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Ефектом таких реакцій може бути утворення малорозчинного осаду, 

малодисоційованого сполучення або міцного комплексного сполучення. 

Хімічними методами в харчових продуктах визначають кислотність, вміст 

хлориду натрію, цукрів та інші показники. 

Кислотність продуктів. Більшість харчових продуктів складається з 

різноманітних речовин, що виявляють властивості кислот або основ. Це 

органічні або неорганічні кислоти, їхні кислі й основні солі, аміак і солі амонію, 

аміни, пептиди і білки, гетероциклічні основи й інші речовини. У процесі 

виробництва і зберігання продуктів вміст цих речовин може істотно 

змінюватися, що часто спричиняє зміну харчової і біологічної цінності. Таким 

чином, кислотність обумовлює смакові властивості продукту і є показником його 

свіжості та доброякісності. Кислотність залежить від природи сировини, з якої 

виготовляється той або інший продукт, а також від рецептури, технологічного 

режиму та способів виготовлення, від термінів зберігання, тобто є важливим 

показником якості харчових продуктів, визначення якого є суттєвим [2]. 

Залежно від характеру і консистенції досліджуваних продуктів, кислотність 

визначають безпосередньо в самих продуктах (рідких) або у водних витяжках, 

які одержують з них (у продуктах, що мають нерідку консистенцію). Розрізняють 

активну (рН) і титровану кислотність. 

З огляду на активну кислотність роблять висновки про концентрацію 

вільних іонів водню в розчині. Величина рН, її зміна під час збереження і 

переробки харчових продуктів характеризує якість більшості харчових 

продуктів, тому що діяльність ферментів і бактерій пов’язана з кислотністю 

середовища. Таким чином, даний показник може застосовуватися для контролю 

біохімічних процесів, що відбуваються в процесі зберігання харчових продуктів. 

На практиці рН найчастіше визначають за допомогою універсальних 

лакмусових папірців. Ці папірці з кольоровою шкалою порівняння змочують 

досліджуваним розчином і, спостерігаючи забарвлення, що утворилося, 

визначають величину рН. 

Вміст NаСl (кухонної солі) у продукті обумовлює не тільки його стійкість, 

але й смакові властивості. Тому при оцінці якості деяких харчових продуктів 

вміст кухонної солі є одним із найважливіших показників якості. 

Вміст NаСl у продуктах визначають двома способами: 

✓ у водній витяжці з продукту шляхом осадження іона хлору азотнокислим

сріблом у нейтральному середовищі з наступним титруванням азотнокислою 

окисною ртуттю за наявності індикатора з пофарбуванням сполуки, що 

утворилася, у синьо-фіолетовий колір (метод Мора); 

✓ у дуже кислому середовищі (метод Фольгарда).
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Кількісний і якісний склад цукрів характеризує смакові та харчові якості 

продуктів. Крім того, оскільки цукор використовується як засіб консервування 

деяких харчових продуктів, його вміст впливає ще і на їхню стійкість під час 

зберігання. Тому визначення вмісту цукрів має велике значення для оцінки і 

контролю якості продукції. З цукрів у харчових продуктах наявні, здебільшого, 

моносахариди (глюкоза і фруктоза) і дисахариди (мальтоза, лактоза і 

сахароза)[3]. 

Звичайно в досліджуваних продуктах (варення, джем, повидло, лікеро-

горілчані вироби, коньяки, виноградні та плодово-ягідні вина тощо) знаходять 

загальну кількість цукрів. Однак при оцінюванні деяких продуктів (карамельні 

вироби, цукор) визначають і цукри, що редукують, оскільки їхній вміст також 

обумовлює стійкість продуктів. Дуже рідко вміст глюкози і фруктози визначають 

окремо. 

Висновок: Хімічні методи визначення показників якості продуктів 

демонструють не тільки якість продуктів, а й впливають на смакові властивості 

та терміни зберігання. 
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ВЛАСТИВОСТІ ЗАМІННИКІВ ЦУКРУ НАТУРАЛЬНОГО ТА 

СИНТЕТИЧНОГО ПОХОДЖЕННЯ 

Мотиви, за якими використовують цукрозамінник замість цукру, 

різноманітні. Найчастіше вони пов'язані з гонитвою за здоровим способом 

життя, правильним харчуванням, бажанням схуднути або медичними 

показаннями. Для того, щоб індивідуально підібрати для себе найбільш 

корисний продукт необхідно розуміти, чим відрізняється цукрозамінник від 

https://tea.ua/product/tsukrozaminnik-green-leaf-solodka-steviya-1-4-100-gr/
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цукру, який підсолоджувач при правильному харчуванні обрати, який з них 

кращий і багато іншого. Різновидів замінників безліч. І кожен має свої плюси та 

мінуси. Сказати, що цукрозамінник краще за цукор однозначно не можна – все 

залежить від ефекту, якого хочуть досягти. [1]

Останнім часом стало очевидно, що надлишок в раціоні людей цукру завдає 

шкоди здоров'ю і провокує ряд захворювань: карієс, діабет, атеросклероз, 

ожиріння та ін. Щоб запобігти  таким наслідкам, а також заради економічної 

вигоди, з'явилися замінники цукру. Вони мають мізерну калорійність і невелику 

ціну. Але зовсім виключати вуглеводи з раціону  не можна, навіть під час дієти: 

вони забезпечують повноцінний енергообмін в організмі. Чим же замінити 

цукор? 

Після того, як перший цукрозамінник (сахарин) був винайдений зовсім 

випадково ще в 1879 році, його перша хвиля «популярності» прийшла тільки в 

період Першої світової війни, коли звичайного цукру не вистачало. Зараз же 

нашій увазі надані найрізноманітніші типи цукрозамінників, як натуральні, так і 

синтетичні. 

Перші – це замінник цукру рослинного походження. Синтетичні – це 

продукт, що виготовляється у хімічних лабораторіях. Натуральні та штучні 

цукри мають свої особливості. Останні безкалорійні і повністю виводяться з 

організму, а рослинні - мають різний ступінь калорійності, але їхнє розщеплення, 

на відміну від цукру, відбувається набагато повільніше, без різкого викиду в кров 

інсуліну. Винятки - стевія і еритрити, які не мають будь-якої енергетичної 

цінності і не беруть участь у вуглеводному обміні, хоча і належать до 

натуральних підсолоджувачів. 

Синтетичні  підсолоджувачі однозначно шкідливі. Вони порушують 

мікрофлору кишечника, кислотну рівновагу крові та провокують запалення. До них 

належить аспартам (сукралоза), ксиліт, сорбіт. [3] 

До натуральних цукрозамінникам відносять: сорбіт, ксиліт, стевію, 

фруктозу. Їх структура схожа на структуру цукру, вони містять калорії, 

засвоюються організмом, і дають нам енергію. [2] 

Стевія, цей природний замінник цукру, не тільки в 25 разів солодше його, 

але і дуже корисна для здоров'я. Її можна сміливо додавати в будь-які страви, 

куди зазвичай кладуть цукор - в чай, кава, йогурти, кондитерські вироби. Вона 

не тільки абсолютно не токсична, але при тривалому вживанні знижує рівень 

глюкози в крові, позитивно впливає на роботу підшлункової залози і печінки, 

допомагає в усуненні алергічних діатезів у дітей, покращує сон, підвищує 

працездатність людини - як фізичну, так і розумову. [2] 

Крім стевії, чудовим природним підсолоджувачем є мед. 

https://tea.ua/product/tsukrozaminnik-v-tabletkakh-stevia-solodkiy-ekstrakt-z-listya-stevii-v-tabletkakh-300-sht-30-gr/
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До синтетичних цукрозамінникам відносяться: сахарин, аспартам, 

цикламат, сукразіт ацесульфам калію. Ці цукрозамінники організмом не 

засвоюються, енергетичної цінності не мають, а мають масу побічних ефектів 

при надмірному їх вживанні. А значить перш, ніж зважитися і замінити цукор у 

своєму раціоні на цукрозамінник, потрібно ретельно розібратися у всьому цьому 

«солодкому різноманітті». 

Замінник цукру Аспартам (Е951) - засвоюваний низькокалорійний 

підсолоджувач, майже в 200 разів солодший за цукор. В газованих напоях замість 

цукру використовують його замінник – аспартам. На етикетках відомий як Е951 

або сластилін. В країнах Євросоюзу аспартам заборонений для вживання дітям 

до 4-х років. Але найгірше – напої з аспартамом не тамують спрагу. Справа в тім, 

що слина погано видаляє залишки аспартаму зі слизової оболонки рота, тому 

після вживання з’являється приторне відчуття, яке хочеться усунути новою 

порцією напою. Ви ніколи не зможете втамувати спрагу солодким газованим 

напоєм – це під силу лише простій воді. 

Цукрозамінник Сахарин - некалорійний цукрозамінник солодший за цукор 

в 450 разів.Сахарин заборонений до використання в країнах ЄС, Канаді та 

США.Там він визнаний концерогеном. [2] 

Регулярне вживання сахарину може стати причиною розвитку онкологічних 

захворювань і спровокувати загострення жовчнокам'яної хвороби, його 

категорично заборонено приймати під час вагітності. 

Аспартам, який міститься в багатьох дієтичних продуктах, визнаний 

речовиною не менше небезпечним. Він може викликати епілепсію, стати 

причиною хронічної втоми, діабету, хвороб мозку, в тому числі і розумової 

відсталості. Його безконтрольний прийом може стати причиною втрати пам'яті, 

припадків, ожиріння, хвороб органів статевої системи. Не менш шкідливий і 

ацесульфам К, відомий як харчова добавка Е950, він порушує роботу шлунково-

кишкового тракту. [2] 

В обмежених кількостях періодичне використання цукрозамінників старого 

покоління допускається. 

У синтетичних підсолоджувачах, на відміну від натуральних 

цукрозамінників, відсутня енергетична цінність - вони лише надають солодкий 

смак. Тому вживання підсолоджувачів з метою економії цукру неприпустимо з 

гігієнічних міркувань, оскільки суперечить принципам раціонального 

харчування. З цієї причини, на сьогодні виробництво, використання та реалізація 

підсолоджувачів в Україні здійснюються тільки з дозволу МОЗ України. 

Учені і дослідники продовжують працювати в напрямку розробки нових 

речовин для заміни цукру. Головний напрямок в цих роботах - все-таки 

натуральні підсолоджувачі. Вже зараз відомі і використовуються такі 
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цукрозамінники нового покоління, як стевіозід, тауматин, ізомальт, гліциризин, 

мальтит, неогесперідін. 

А може, такий ідеальний підсолоджувач вже існує і давно використовується 

у світі? Так і є: стевіозид (екстракти стевії, що вирощується в Криму) вважається 

найкращим і найкориснішим для здоров’я людини цукрозамінником. Немає 

жодних протипоказань до вживання стевії, а також випадків заподіяння шкоди. 
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ВПРОВАДЖЕННЯ СИСТЕМИ НАССР В УКРАЇНІ 

Україна поступово рухається по європейському вектору розвитку. На 

сьогоднішній день дуже важливим етапом в даному напрямку стало обов’язкове 

впровадження однією з найефективніших і кращих систем безпеки   харчової 

продукції НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Point, або Система аналізу 

небезпечних чинників та критичних точок контролю)  на всіх підприємствах, 

діяльність яких так чи інакше пов’язана з харчовою ланцюжком [4]. Це 

передбачає виведення вітчизняної харчової промисловості на зовсім інший 

якісний рівень, згідно з яким вже давно працюють економічно розвинені країни 

світу. Але далеко не всім українським виробникам відома сама суть системи, яка 

регламентує виробничі процеси в харчовій промисловості в світі, та її 

особливості. Для поступального вирішення даної проблеми передбачені певні 

етапи впровадження системи НАССР на українські підприємства. 

       Впровадження системи НАССР припускає чималі часові та фінансові 

витрати, а, також якісно інші підходи до виробничих процесів усередині 

підприємства. Однак, з огляду на підтверджену часом ефективність роботи 

НАССР в усьому світі, все витрачені кошти і ресурси повністю і цілком 

виправдані: підприємства з налагодженою схемою роботи, згідно принципам 
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https://www.direktiva.com.ua/uk/haccp-zahalni-polozhennya
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https://www.direktiva.com.ua/uk/haccp-sertyfikatsiya
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системи безпеки харчових продуктів, значно підвищують свою 

конкурентоспроможність, і істотно розширюють сфери збуту своєї продукції. Це 

обумовлено наявністю серйозного внутрішнього контролю над продуктом на 

всіх етапах його виробництва, як ключових, так і другорядних. 

        Система НАССР  – один із найбільш надійних засобів захисту споживачів 

харчових продуктів, який ідентифікує, оцінює і контролює можливі небезпеки на 

всьому шляху виготовлення харчових продуктів, дає можливість усунути 

шкідливі фактори та контролювати повний процес виробництва [3]. 

      Ключова причина впровадження системи НАССР – це ефективне управління 

якістю та безпечністю харчових продуктів, її можна назвати своєрідним 

інструментом захисту репутації виробника. Тому вона практикується в світі вже 

декілька десятиліть. Так, дійсно впровадження цієї системи контролю потребує 

деяких матеріальних затрат з боку операторів. Але у довгостроковій перспективі 

всі гравці харчового ланцюга – від виробників до споживачів – отримують значні 

переваги. Тому що перші стають більш конкурентоспроможними, виробляючи 

продукти кращої якості, працюючи над тим, щоб заслуговувати на довіру 

споживачів та успішно боротись за їхній попит як на внутрішніх, так і на 

зовнішніх ринках. А споживачі, зі свого боку, отримують впевненість в якості та 

безпечності українських харчових продуктів, які вони купують в українських 

супермаркетах, магазинах або на ринках. 

      Для вітчизняних виробників харчової продукції були передбачені певні етапи 

впровадження системи безпеки, які передбачали фіксовані часові рамки. Вже з 

20 вересня 2019 року настала кінцева дата, коли система безпечності харчової 

продукції НАССР має бути впроваджена на всіх українських підприємствах. Це 

стосується й малих потужностей, діяльність яких так або інакше пов’язана з 

харчовими продуктами. Багато операторів ринку сподіваються, що придбавши 

«сертифікат про впровадження НАССР», вони зможуть працювати без проблем 

і надалі. Таких «підприємців» чекає розчарування: наявність лише сертифікату 

не є панацеєю, тому що система має ефективно працювати на кожному етапі 

виробництва та обігу харчових продуктів. Виконання цих вимог є обов’язковим 

через прийнятий Закон України «Про основні принципи та вимоги до 

безпечності та якості харчових продуктів», який 20 вересня 2015 року вже набув 

чинності, згідно якому контролюючим органом є Держпродспоживслужба 

України [2]. 

       У гіршому випадку, за невиконання цих обов’язків, українські оператори 

ринку отримають штраф, який для юридичних осіб складатиме 30 мінімальних 

заробітних плат, для фізичних осіб – 15 та зупинення роботи потужностей. 
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Створення та впровадження ефективної системи контролю на українських 

виробництвах є важливим кроком для реалізації цих вимог. Тому чинний Закон 

України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових 

продуктів» регулює відносини між органами виконавчої влади, операторами 

ринку харчових продуктів та споживачами харчових продуктів. Цей документ 

визначає порядок забезпечення безпечності та окремих показників якості 

харчових продуктів, що виробляються, перебувають в обігу, ввозяться або 

пересилаються на митну територію України, або, навпаки, вивозяться та 

пересилаються з неї. Зацікавленість українських операторів ринку поступово 

зростає. 
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СПОЖИВАЧ І РЕКЛАМНА КОМПАНІЯ. 

ЯК РЕКЛАМНА КОМПАНІЯ ВПЛИВАЄ НА СПОЖИВАЧІВ 

Вступ. Споживачі та рекламні компанії є невіддільними ланками сучасного 

ринку. Сприяючи інноваціям та технологічному розвитку, ми можемо створити 

зручні та захоплюючі продукти та послуги для споживачів, одночасно 

забезпечуючи рекламодавцям ефективні і стратегічні рішення для досягнення 

їхніх цілей. 

Актуальність теми. Однією з основних проблем може бути невірна 

спрямованість рекламних кампаній, яка не відповідає потребам та очікуванням 

споживачів. Це може викликати невдоволеність та втрату довіри споживачів до 

бренду чи продукту. 
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Іншою проблемою може бути перенасиченість рекламою в сучасному світі, 

коли споживачі оточені безліччю рекламних повідомлень на всіх можливих 

платформах. Це може призвести до "рекламного стому", коли споживачі не 

сприймають інформацію через перевищення кількості рекламних впливів. 

Рекламна компанія має значний вплив на споживачів у сучасному світі. 

Актуальність цієї теми полягає в декількох ключових аспектах: 

1. Економічний вплив: рекламні кампанії визначають економічні рішення

споживачів. Їхні вибори придбань часто залежать від рекламних стратегій 

брендів. 

2. Психологічний вплив: реклама може створювати певні емоційні зв'язки

між споживачем і брендом, впливаючи на їхні уподобання та рішення про 

покупку. 

3. Технологічний вплив: із розвитком технологій реклама стає все більш

персоналізованою та інтерактивною, що робить її вплив на споживачів ще 

суттєвішим. 

4. Етичні питання: актуальність полягає й у дослідженні етичних аспектів

реклами, включаючи правдивість повідомлень та їхній вплив на суспільство. 

5. Соціокультурний вплив: рекламні кампанії можуть відображати та

впливати на соціокультурні стереотипи, що робить їхнє вивчення та розуміння 

важливими для сучасного суспільства. 

Рекламна компанія може впливати на споживачів різними способами: 

1. Створення сприятливого уявлення: реклама допомагає формувати

позитивне враження про продукт чи бренд, заохочуючи споживачів його 

придбати. 

2. Стимулювання потреб: реклама може активувати потреби споживачів,

наводячи їх на думку про покупку товарів чи послуг, які їм насправді потрібні. 

3. Створення бажання: реклама може створити в споживачах бажання

мати певний продукт чи бути частиною певного стилю життя, що стимулює 

покупку. 

4. Створення упізнаваності бренду: реклама сприяє підвищенню

усвідомленості бренду, що робить його впізнаваним для споживачів, що може 

вплинути на їхні вибори під час покупок. 

5. Вплив на емоції: реклама може викликати різні емоції у споживачів, що

робить їх зв'язок з продуктом чи брендом більш особистим. 

6. Збудження довіри: ефективна реклама може збільшити довіру

споживачів до бренду, показуючи їм переваги продукту та демонструючи досвід 

інших задоволених споживачів. 

7. Вплив на поведінку: Реклама може впливати на поведінку споживачів,

спонукуючи їх до конкретних дій, таких як покупка товару, відвідання веб-сайту 

чи участь у промо-акціях. 
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Також є соціальна реклама. 

Соціальна реклама є особливим видом рекламної кампанії, орієнтованою 

на вплив на споживачів у суспільстві з метою зміни їхньої поведінки, 

переконань чи ставлення до конкретної суспільної проблеми чи питання.  

Основна мета соціальної реклами полягає в покращенні якості життя та 

сприянні позитивним змінам у суспільстві. 

Особливі риси соціальної реклами, які відрізняють її від комерційної 

реклами: 

1. Суспільно значущі теми: соціальна реклама зазвичай стосується

суспільних проблем, таких як безпека на дорозі, здоров'я, освіта, боротьба з 

наркоманією, екологія тощо. 

2. Суспільна відповідальність: спонсори соціальних рекламних кампаній,

як правило, організації громадянської суспільності чи урядові агенції, які не 

несуть прибуткової мети. 

3. Наголос на освітленні проблеми: соціальна реклама ставить за мету

свідомо висвітлення певної проблеми та заохочення глядачів діяти або 

долучитися до розв'язання цієї проблеми. 

4. Зміна суспільного мислення: основною метою соціальної реклами є

зміна ставлення та переконань людей щодо конкретної теми, щоб спонукати їх 

до позитивних змін у поведінці чи допомогти розробити нові стереотипи. 

5. Вплив на громадську думку: соціальна реклама може створювати

глибокий вплив на громадську думку, піднімаючи свідомість про важливі 

питання та мобілізуючи суспільство до активних дій. 

 Психологічні аспекти реклами: аналіз впливу емоційно забарвленої 

реклами на психіку споживачів та їхнє рішення придбати товар чи послугу. 

1. Роль соціальних мереж у формуванні уявлень про бренди: вивчення

взаємодії споживачів з брендами через платформи соціальних мереж та вплив 

рекламних кампаній на їхні вибори. 

2. Етичні аспекти реклами: розгляд впливу моральних аспектів рекламних

повідомлень на споживачів та їхня свідомість про бренди. 

3. Реклама та споживчий вибір: вивчення того, як рекламні стратегії

впливають на споживчі уподобання та рішення щодо купівлі товарів та послуг. 

4. Технологічні інновації у рекламі: аналіз використання штучного

інтелекту, віртуальної реальності та інших технологій у рекламних кампаніях та 

їх вплив на споживачів. 

Розглянемо на прикладі компанії «Київстар». 

«Київстар» – це відмінний приклад компанії, яка вдається до успішної 

взаємодії зі споживачами через рекламні кампанії та маркетингові стратегії. 

Давайте розглянемо деякі аспекти їхньої взаємодії: 
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1. Рекламні кампанії та усвідомленість бренду: «Київстар» активно

використовує рекламні кампанії для підвищення усвідомленості про свій бренд 

серед споживачів. Їхні рекламні повідомлення та кампанії вирізняються 

оригінальністю та креативністю, що сприяє запам'ятовуваності бренду. 

2. Адаптація до потреб споживачів: «Київстар» регулярно аналізує

потреби своїх споживачів і відповідає на них шляхом впровадження нових 

послуг і тарифів. Рекламні кампанії часто відображають актуальні потреби та 

бажання цільової аудиторії. 

3. Взаємодія з клієнтами через соціальні мережі: «Київстар»

використовує платформи соціальних мереж для спілкування зі споживачами, 

відповідаючи на їхні запитання та заявки. Це збільшує довіру споживачів до 

бренду. 

4. Підтримка клієнтів та зворотний зв'язок: «Київстар» забезпечує

якісну підтримку клієнтів через різні канали зв'язку. Це допомагає вирішувати 

проблеми споживачів і зміцнює взаємини між компанією та клієнтами. 

5. Поширення інформації про нові послуги: «Київстар» використовує

рекламні кампанії для впровадження нових послуг та технологій, що дозволяє 

споживачам бути в курсі останніх інновацій у сфері зв'язку. 

Таким чином, компанія «Київстар» взаємодіє зі споживачами шляхом 

створення унікальних рекламних кампаній, адаптації до їхніх потреб, активного 

спілкування на соціальних мережах, забезпечення якісної підтримки та 

інформування про нові послуги, що сприяє позитивній сприйнятливості бренду 

та забезпечує відданість споживачів. 

Висновки. Рекламні компанії мають величезний вплив на споживачів у 

сучасному світі. Вони не лише стимулюють економічні рішення споживачів, але 

й викликають психологічні реакції, впливаючи на їхні емоції та уподобання. З 

розвитком технологій реклама стає все більш персоналізованою, що робить її 

вплив на споживачів ще суттєвішим. Паралельно із тим, виникають етичні 

питання, пов'язані з правдивістю повідомлень і соціокультурними впливами. 

Дослідження впливу рекламних компаній на споживачів залишається важливим, 

оскільки це допомагає розуміти споживче поведінку та розвивати ефективні 

стратегії для майбутнього. 
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ЗНАЧЕННЯ ЕКОЛОГІЧНО ЧИСТИХ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ В 

ЗАБЕЗПЕЧЕННІ ЗДОРОВОГО ЖИТТЯ 

Завдяки зв'язкам глобалізації, людина XXI століття перебуває не лише в 

більш складному екологічному, соціальному, професійному середовищі, ніж 

раніше, але і в більш суперечливому суспільстві. Водночас екологічна складова 

набуває все більшого значення, оскільки саме завдяки екології, яка має справу з 

природними та антропогенними об’єктами, наука та суспільство нарешті 

починають звертати увагу на процеси, що відбуваються між елементами системи 

«людина-природа-суспільство». 

Людина споживає дари природи, постійно змінюючи, модифікуючи їх у 

процесі життя. Рівень виробництва продуктів харчування визначає якість життя 

спільноти людей, їх працездатність. Аналіз динаміки структури харчування 

населення України за останні 10-15 років [1] виявляє, що сучасні параметри 

національного здоров’я потребують системно-інтегрованого програмного 

підходу до вирішення проблеми харчування. 

Проблема харчування досить складна і масштабна. Це своєрідне 

відображення соціального добробуту країни та населення і наразі в Україні не 

вирішена, оскільки не існує єдиної державної політики у галузі харчування. 

Однак слід зазначити, що причиною порушення структури харчування 

населення України є не лише низька купівельна спроможність, а й низька 

культура споживання, необізнаність у сфері харчування. 

У сучасних умовах існує потреба не тільки в новій ідеології життя, але і в 

новій системі знань, побудованій на єдиній теоретичній основі, що охоплює ряд 

питань, які в контексті харчування виходять за межі біології, екології, медицини, 

економіки. 

Науковий напрям, який запропонував міждисциплінарний холістичний 

підхід до вивчення проблем харчування людини, заснований на досягненнях 
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природничих, соціальних та економічних наук, дістав назву «екотрофологія» 

(гр. ойкос - місце проживання, трофе - харчування, логос - вчення). Цей напрям 

народився в інтелектуальному просторі Німеччини - у Гіссенському університеті 

ім. Юстуса Лібіха 1965 року. Екотрофологія навчає, як створити умови, що 

повністю забезпечують потреби різних верств населення в раціональному і 

збалансованому харчуванні, адекватному національним традиціям і звичкам, 

віку, професії, стану здоров'я, економічному становищу та екологічній ситуації, 

відповідно до вимог сучасної медичної науки. 

Харчування - це сукупність процесів, що включає прийом, перетравлення, 

всмоктування та засвоєння поживних речовин. З цих позицій екологію 

харчування можна розглядати як аналіз екосистем з точки зору метаболізму та 

енергії, які в них відбуваються. 

Екологія продуктів харчування охоплює всю систему харчування, 

враховуючи її вплив на здоров’я, навколишнє середовище, соціальні та 

економічні аспекти людського життя. Вона включає засоби 

сільськогосподарського виробництва - механізацію, енергію, добрива, 

пестициди та компоненти харчового ланцюга - виробництво, вирощування, 

транспортування, зберігання, переробка, упаковка, торгівля, підготовка, 

споживання та утилізація відходів, на яких якісна структура залежить не тільки 

від корисних поживних речовин, але й потрапляння шкідливих речовин (рис. 1.) 

у харчові продукти. 

Занепокоєння щодо забруднення навколишнього середовища харчових 

продуктів зростає в міру того, як світ стає більш заселеним та індустріальним. 

Промислові процеси забруднюють повітря, воду та ґрунт. 

Рис.1. Джерела забруднення харчових продуктів [2] 
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Таким чином, екологічний ефект їжі виявляється через біологічні, 

культурні і поведінкові механізми. Передусім їжа визначає важливі фізіологічні 

процеси підтримання цілісності тканин; вона регулює біохімічні механізми 

обміну речовин і є головною детермінантою росту та розвитку. Своєю чергою, 

все це безпосередньо впливає на людину як на представника суспільства. Інші 

біологічні ефекти їжі не настільки очевидні, проте визначають культурні і 

поведінкові реакції популяцій, що цілком відповідає екологічним принципам. У 

промислово розвинених країнах, в умовах надлишку харчових продукті, 

найактуальнішою проблемою суспільства стає проблема якості та безпеки їжі. У 

відсталих країнах, в умовах недостачі продовольчих ресурсів, питанням життя 

залишається забезпечення мінімально необхідної кількості основних харчових 

продуктів. 
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ПАЛЬМОВА ОЛІЯ! 

Пальмова олія – найпопулярніша рослинна олія у світі. Її не тільки багато 

споживають напряму – на ній смажать у промислових масштабах, бо вона довго 

не згорає, додають і в інші продукти – у шоколад та випічку. А ще вона є в 

помадах, шампунях, свічках. От тільки загугливши «пальмова олія», ви в 

кращому разі отримаєте запитання «чи шкідлива пальмова олія?» разом із 

гучними заголовками про те, що вона «вбиває все живе». А ще в Україні 

регулярно намагаються заборонити цей продукт.  Спочатку про її шкоду стали 

попереджати дієтологи та фахівці з харчування, пізніше - ЗМІ, і нарешті 

пальмовою олією зацікавилися в українському парламенті. [1] 
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Пальмова олія  овіяна міфами! Хтось називає її мало не отрутою, яка завдає 

непоправної шкоди організму, а хтось не бачить ніякої різниці між пальмовою 

олією і будь-якою іншою. При цьому кожен з нас регулярно її вживає і в 

більшості випадків несвідомо.  

Цей, здавалося б, екзотичний продукт можна виявити в 

таких звичних солодощах, як шоколадні цукерки, печиво, вафлі, морозиво. Ця 

олія входить до складу плавленого сиру, згущеного молока, комбінованого 

масла, її додають в сиркові десерти та сир. Також ним частково замінюють 

молочний жир. Насправді легше перерахувати ті продукти, в яких немає 

пальмової олії, ніж ті, в яких вона присутня.  

Пальмова олія - це "бомба уповільненої дії". Рано чи пізно, її споживання 

дасть про себе знати у вигляді гормональних збоїв, ішемічної хвороби серця, 

атеросклерозу, раку та інших важких захворювань. 

Перед тим як говорити про її небезпечність, давайте спочатку розберемося, 

що ж собою представляє такий продукт як  пальмова олія. 

Пальмову олію отримують з м'якоті плодів пальмових дерев. 

Добувається вона методом пресування, потім її зазвичай очищують — 

рафінують, дезодорують, відбілюють. Олія має біло-жовтий або жовтогарячий 

колір з червоним відтінком, багата на каротиноїди і пальмітинову кислоту. 

Насичений колір пальмової олії пояснюється високим вмістом натурального 

каротину, що міститься в деревних волокнах плода, в ньому зберігається велика 

частина корисних речовин: токофероли, кофермент Q10, вітаміни E і A.  

Як і будь-яка інша олія рослинного походження, вона не містить 

холестерину. 

Пальмова олія практично без смаку, тому є популярним інгредієнтом в кулінарії. 

Воно може зберігатися, не псуючись, більше 2-3 місяців в холодильнику і кілька 

діб в кімнатних умовах. Олія легкодоступна та коштує дешево. 

Сира пальмова олія містить ненасичені жирні кислоти – тобто ті, що корисні 

для людей, а ще лікопін, який знижує ризик розвитку раку, та вітаміни. От тільки 

до нас пальмова олія найчастіше уже доходить переробленою і рафінованою, 

тобто користі в ній мало. 

Здебільшого пальмова олія проблемна тим, як її використовують. 

Наприклад, те ж смаження чи фритюр. У пальмової олії висока точка димлення, 

тому її або суміші з нею використовують саме для різних страв у фритюрі. І 

шкода тут насамперед не у пальмовій олії, а саме в цьому глибокому смаженні.  

[1] 

Причин популярності пальмової олії кілька. По-перше, вона значно 

дешевше молочного жиру та інших рослинних олій. По-друге, воно подовжує 

термін зберігання продуктів. Навіть сама по собі пальмова олія може зберігатися 

роками.  
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А по-третє, смак продукту з пальмовою олією практично не відрізняється 

від оригінального. 

У свідомості пересічного споживача пальмова олія стоїть на одній сходинці 

разом з барвниками, консервантами, підсилювачами смаку і ГМО. 

Головним аргументом щодо небезпечності пальмової олії, вважається 

високий відсоток вмісту насичених жирів, які призводять до розвитку серцево-

судинних захворювань. 

Для порівняння: в соняшниковій і оливковій олії вміст насичених кислот - 

10 і 14% відповідно – через це пальмова олія сприяє утворенню жирових бляшок 

на стінках кровоносних судин і, як наслідок, при надмірному вживанні підвищує 

ризик серцево-судинних захворювань. 

Насправді пальмова олія є найефективнішою рослинною олією для 

вирощування, оскільки для її виробництва потрібно менше землі, ніж для інших 

рослинних олій і саме цим займаються компанії, які дотримуються принципів 

відповідального виробництва. Тож найкраще, що ми можемо зробити, 

це підтримувати відповідальне виробництво пальмової олії, оскільки відомо, 

що заміна пальмової іншими рослинними оліями може призвести до ще більшої 

шкоди для навколишнього середовища та суспільства. [2] 

Основний фактор, який навів страх на споживачів – збільшення фактів 

фальсифікації. Виробникам не вистачає того молока, яке дають корови, оскільки 

населення стрімко зростає, а також по іншим причинам, а пальмова олія володіє 

ідеальною консистенцією, здатної доповнити відсутню частину жирової частки 

кінцевого продукту. 

При цьому в цивілізованих країнах пальмову олію заборонено 

використовувати навіть для виробництва біодизелю та мила. 

Відповідно до звіту Європейського органу з питань безпечності харчових 

продуктів, пальмова олія є найбільш концерогенною рослинною олією. В 

доповіді констатується факт про те, що пальмова олія стає концерогеном під час 

нагрівання її до температури вище 200° C. 
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ресурс]. – Режим доступу: https://shuba.life/articles/15350-palmova-oliya-chi-

spravdi-vona-taka-strashna-yak-lyakayut 

https://divoche.media/2021/11/17/chy-pravda-palmova-oliya-shkidlyva-ta-chomu-yiyi-postijno-hochut-zaboronyty/
https://divoche.media/2021/11/17/chy-pravda-palmova-oliya-shkidlyva-ta-chomu-yiyi-postijno-hochut-zaboronyty/
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БІОХІМІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧУВАННЯ ЛЮДИНИ 

Здоров’я людини на 70% залежить від способу життя. Так кажуть експерти 

Всесвітньої організації охорони здоров’я. А найважливішим чинником способу 

життя є харчування. 

Їжа – це «пальне», без якого організм не може функціонувати, вона дає нам 

енергію, яка забезпечує нормальну роботу організму, будування й оновлення 

всіх його структур.  

Харчування – засіб підтримання життя, росту і розвитку, здоров’я та 

високої працездатності людини.  

Правильне харчування сприяє збереженню здоров’я, опору шкідливим 

впливам довкілля. Воно підвищує фізичну та розумову працездатність і таким 

чином забезпечує активне довголіття. 

До складу раціону харчування здорової людини повинні входити поживні 

речовини, які виконують енергетичну, структурну (пластичну), каталітичну, 

рухову, захисну, регуляторні функції.   

Поживні речовини (нутрієнти), що входять як складові компоненти до 

нормального харчування людини, поділяються на: 

- Макронутрієнти - вуглеводи, жири, білки;

-Мікронутрієнти - вітаміни і неорганічні елементи, що потрібні

для життєдіяльності в незначних кількостях (звичайно, менше 1 г/добу). 

Для доброго засвоювання їжі потрібне її постачання в певних 

співвідношеннях мiж основними компонентами харчування в пропорцiї 

50:20:30. Щоденне вживання калорiй повинно розподiлятися так: 50% – на 

вуглеводи, 20% – бiлки i 30% – жири [3]. 

Вуглеводи є головним джерелом енергії у харчуванні людини. Добова 

потреба організму здорової людини у вуглеводах дорівнює в середньому 450-500 г. 

Головним джерелом вуглеводів для організму людини є крохмаль 

рослинних продуктів (400-450 г/добу). Зерна пшениці, жита, рису, кукурудзи містять 

60-80 % крохмалю, бульба картоплі - 15-20 %. Джерелами харчового цукру, який 

складається переважно із сахарози, є цукровий буряк та цукрова тростина. 

Рекомендована добова норма харчового цукру для дорослої людини складає 

близько 50 г, хоча реальні величини його споживання коливаються від 20 до 
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100г/добу, залежно від харчових звичок та соціально-економічного стану 

населення. 

Важливим фактором раціонального харчування є збалансованість 

окремих видів вуглеводів у добовому раціоні, які повинні складати 

(відносно загальної маси харчових вуглеводів): полісахариди (крохмаль) - 75 %, 

цукор (буряковий, тростинний) - 20 %, пектинові речовини - 3 %, клітковина - 2%. 

В умовах нормального раціону харчування близько 75% вуглеводів, які 

надходять в організм, окислюються до кінцевих продуктів - СО2 та води, що 

становить головне джерело утворення  АТФ,  20-25 %  перетворюються  в  жири і 

2-5% депонуються у вигляді глікогену. Надмірне споживання вуглеводів,

що перевищує безпосередні енергетичні потреби організму, супроводжується

активацією ліпогенезу, тобто перетворенням надлишку глюкози та фруктози через

ацетил-КоА в жирні кислоти і тригліцериди та холестерин. Із

кожних 100г надлишкових вуглеводів, особливо тих, що надходять в організм у

вигляді сахарози - головного компонента харчового цукру синтезується близько 30

г жирів.

Перевищення фізіологічних потреб у простих вуглеводах, зокрема 

харчовому цукрі, є одним із факторів ризику розвитку таких хвороб, як 

атеросклероз, гіпертонічна хвороба, цукровий діабет, ожиріння [2] .  

Ліпіди (жири) - друге за вуглеводами джерело енергії в харчовому раціоні 

людини, яке отримують, в основному, з тваринними продуктами харчування. 

Потреба в харчових жирах складає в середньому 60-90 г/добу, що забезпечує 

близько 30% потреб у добовій калорійності для дорослої людини. 

В умовах звичайного харчування змішаною (тваринною та рослинною) 

їжею нейтральні жири (триацилгліцероли) складають найбільшу частину (більше 

90%) із сумарної кількості ліпідів, що містяться в продуктах харчування. З їжею 

людина отримує також декілька грамів складних ліпідів і близько 0,5 

г холестерину (в складі тваринних ліпідів). 

Крім тваринних жирів, які мають, переважно, енергетичну цінність, 

людина повинна одержувати 20-25 г рослинних жирів, в тому числі 2-6 г незамінних 

поліненасичених жирних кислот - лінолевої та ліноленової, що служать 

попередниками у синтезі біологічно активних ейкозаноїдів. Незамінні жирні 

кислоти в значній кількості містяться у жирах рослинного походження, а також у 

рибі та птиці; вміст цих сполук в інших м'ясних та молочних продуктах значно 

нижчий. Достатнє споживання жирів із високим вмістом поліненасичених жирних 

кислот розглядається, як важлива передумова профілактики атеросклерозу, 

ішемічної хвороби серця та порушень мозкового кровообігу у населення. 

Білки - поживні речовини, які мають насамперед пластичну цінність для 

організму людини; амінокислоти, що входять до їх складу, є джерелом 
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для побудови клітинних та тканинних білків власних біоструктур. Енергетичне 

значення білків в умовах нормального харчування невелике. 

Реальна добова потреба в білках залежить від віку, статі людини та 

біологічної цінності білків, становить в середньому 40-60 г. 

Біологічна цінність білків залежить від таких факторів: 

- амінокислотного складу білків, що входять до складу продуктів харчування;

- здатності організму людини, зокрема ферментних систем травного каналу,

засвоювати певні білки. 

Амінокислотний склад харчового білка є визначальним фактором у спро-

можності організму людини до його засвоєння. Серед двадцяти L-амінокислот, що 

входять до складу природних білків, ферментні системи людського організму здатні 

синтезувати у достатній кількості лише вісім амінокислот, а саме: аланін, 

аспарагінову кислоту, аспарагін, глутамінову кислоту, глутамін, пролін, гліцин, 

серин. Решта амінокислот ферментними системами організму людини не 

синтезуються - так звані незамінні амінокислоти, до яких належать: валін, лейцин, 

ізолейцин, треонін, метіонін, фенілаланін, триптофан, лізин. Дві 

амінокислоти (аргінін, гістидин) синтезуються в організмі у недостатній кількості 

– частково замінні амінокислоти. Організм людини залежить від постійного

надходження цих десяти амінокислот у складі харчових білків - при відсутності хоча

б однієї з незамінних амінокислот синтез білка припиняється.

Крім амінокислотного складу, біологічна цінність білків залежить також 

від здатності до їх перетравлення ферментами шлунково-кишкового тракту з 

утворенням вільних амінокислот, що утилізуються клітинами. Білки тваринного 

походження, порівняно з рослинними, містять більше незамінних амінокислот та 

легше гідролізуються протеазами шлунка й кишечника [1]. 

Враховуючи вищесказане, хочеться сподіватись, що сучасна людина, 

незважаючи на високий ритм і складність життя, буде приділяти збереженню 

свого здоров’я достатньо уваги. В наш непростий час, не забувайте, що 

правильно організоване харчування допоможе зберегти здоров’я, енергію та 

високу працездатність. 
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МЕНЕДЖМЕНТ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ – ВАЖЛИВІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ 

Менеджмент якості та безпеки харчових продуктів – це важлива складова 

сучасної харчової промисловості. Забезпечення якості та безпеки продуктів є 

основною метою кожного виробника, оскільки вони безпосередньо впливають 

на здоров’я споживачів. 

Одним з ключових аспектів менеджменту якості є систематичність. 

Виробники повинні надавати особливу увагу кожному етапу виробництва 

продукту – від посіву сільськогосподарських культур до придбання сировини, 

виробництва, зберігання та доставлення готової продукції. Важливим аспектом 

є також контроль якості на кожному етапі виробництва, що дозволяє вчасно 

виявляти та виправляти помилки, а також запобігати виникненню проблем. 

Однак, наряду з якістю, безпека харчових продуктів – це також надзвичайно 

важлива складова. Висока якість продукту не може існувати без забезпечення 

його безпеки. Для цього виробники повинні дотримуватися всіх норм та вимог 

щодо гігієни, зберігання, транспортування та маркування продуктів. Також 

важливо використовувати тільки якісну сировину та контролювати її якість на 

всіх етапах виробництва. 

Менеджмент якості та безпечності харчових продуктів є важливою 

складовою сучасної харчової промисловості для забезпечення високого рівня 

якості продукції та безпеки для споживачів. Основні аспекти цього менеджменту 

включають: 

1. Стандарти якості. Встановлення і використання стандартів якості для всіх

етапів виробництва — від постачання сировини до кінцевого продукту. Це може 

містити міжнародні стандарти, такі як ISO 9001 (якість) і ISO 22000 (безпека 

харчових продуктів). 

2. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points). Система управління

безпечністю харчових продуктів, яка ідентифікує, оцінює та контролює ризики з 

метою забезпечення безпеки продукції.  

3. Система управління якістю продукції. Розробка та впровадження систем

управління якістю, таких як Good Manufacturing Practices (GMP) або належна 

виробнича практика — це система норм і правил щодо процесу виробництва 

продукції тваринництва для гарантування відповідного рівня її якості та 
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безпечності; Good Hygiene Practices (GHP) або належна гігієнічна практика – це 

ряд вимог запобігати забрудненням харчові продукти з метою забезпечення їх 

безпечності для споживачів яка виключає ймовірність потрапляння в готову 

продукцію сторонніх включень, починаючи від механічного забруднення, 

мікроорганізмів, комах, гризунів, що є наслідком порушення правил гігієни, до 

неякісного прибирання приміщень або застосування поганої води та Good 

Laboratory Practices (GLP) або належна лабораторна практика — включає 

регулярну повірку та калібрування обладнання, використання валідованих 

методів і методик; наявність задокументованих процедур, що визначають 

порядок відбору проб для досліджень, проведення досліджень; реєстрації та 

подання результатів; ведення відповідної документації та правильне її 

зберігання.  

4. Трекінг та трейсінг. Здатність відстежувати походження кожної партії 

продукції та забезпечення швидкого виявлення проблем у випадку відкликання 

продукції.  

5. Оцінка ризиків та аналіз вразливостей. Проведення оцінки ризиків для 

ідентифікації потенційних небезпек та вразливостей у процесі виробництва. 

Крім того, важливою складовою менеджменту якості та безпеки харчових 

продуктів є постійне навчання та підвищення кваліфікації персоналу. Виробники 

повинні забезпечувати навчання своїх працівників з питань якості та безпеки, а 

також використовувати сучасні технології та обладнання для забезпечення 

високої якості та безпеки продукції. 

6. Навчання та сертифікація персоналу. Забезпечення належної підготовки 

та сертифікації персоналу щодо вимог якості та безпеки. 

7. Аудити та внутрішні перевірки. Проведення регулярних аудитів та 

внутрішніх перевірок для переконання у відповідності процесів виробництва 

стандартам та вимогам. 

8. Впровадження новітніх технологій. Використання новітніх технологій 

для контролю якості та безпеки, таких як сучасні системи моніторингу, аналізу 

даних та автоматизації. 

Загалом, менеджмент якості та безпеки харчових продуктів є необхідною 

складовою сучасної харчової промисловості. Виробники повинні вкладати 

значні зусилля для забезпечення високої якості та безпеки своєї продукції, 

оскільки це не тільки впливає на їхню репутацію, але і на здоров’я та довіру 

споживачів. Забезпечення якості та безпеки харчових продуктів – це важлива 

мета, яку слід прагнути досягти кожному виробнику. 

Узагальнюючи, ефективний менеджмент якості та безпеки харчових 

продуктів допомагає компаніям забезпечити високий стандарт продукції, 

виключити ризики для здоров’я споживачів і зберігати добре ім’я бренду. 
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ДІДЖИТАЛІЗАЦІЯ  СИСТЕМИ МЕНЕДЖМЕНТУ ЯКОСТІ 

ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ 

Стрімкий розвиток інформаційних технологій,  зростання капіталовкладень 

у  сферу науково-дослідних робіт, зростання обсягу та поширення інформації у 

глобальному просторі призводить до суттєвих змін у різних галузях економіки.  

Світовий ринок виробництва продуктів харчування не став винятком. На думку 

експертів,  діджиталізація процесів на ньому відбувається швидкими темпами та 

в перспективі призводить до суттєвих позитивних змін на підприємстві, адже 

неможливо представити ефективну систему управління якістю без використання 

сучасного інструментарію інформаційного забезпечення процесу прийняття 

управлінських рішень.  

Дослідженню теоретичних і практичних питань удосконалення процесів 

управління та обґрунтуванню системного розвитку харчової галузі присвячено 

багато наукових праць. Серед вітчизняних учених вагомий внесок зробили  В. 

Александрова, П. Борщевський, О. Василенко, О. Волков, Л. Дейнеко, В. Геєць, 

А. Заїнчковський, О. Коваленко, Н. Краснокутська, Д. Крисанов, В. Ландик, О. 

Лапко,  В. Россоха, А. Сухоруков, Л. Федулова, А. Юзефович та ін.   

Харчова промисловість належить до ключових галузей національного 

господарства України. Від рівня її розвитку, стабільності функціонування 

залежить стан економіки, продовольча безпека держави, розвиток внутрішнього 

і зовнішнього аграрних ринків, рівень та якість життя населення. Аналіз 

сучасного стану харчової промисловості, основних тенденцій розвитку та 

функціонування ринку харчової продукції України показує, що тільки 

прискорений розвиток інформаційних процесів, які ґрунтуються на системному 

та ефективному використанні досягнень науково-технічного потенціалу, 
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новітніх розробок продуктів і технологій, є основним чинником економічного 

зростання її галузей. 

Визначаючи ряд переваг, які надає диджиталізація харчовикам, 

класифікуємо бізнес-процеси. Загальновизнаним є поділ бізнес-процесів на три 

види: основні (операційні), допоміжні та керівні. Для кожного блоку є свої 

інструменти покращення. До основних належать всі операції, що пов’язані з 

виробництвом та реалізацією продукції або послуг, тобто виробництво 

продукції, закупівлі, продажі, логістика, сервісне обслуговування. Допоміжні – 

це бізнес-процеси, що спрямовані на обслуговування основних та другорядних 

операцій, а саме: підтримка інфраструктури, IT забезпечення, підтримка безпеки, 

юридичне забезпечення, бухгалтерське забезпечення. До головних відносять  

процеси управління – це операції, що формують  стратегічний розвиток всієї 

компанії: стратегічне управління, управління фінансами, продажами та 

маркетингом, персоналом та організаційним розвитком, якістю, інформацією, 

розвиток розуміння ринку та споживачів та інші. 

Поширення цифрових технологій та систем управління має сприятливий 

вплив на якість товарів та послуг, сервісне обслуговування клієнтів та 

інформаційне забезпечення суб’єктів ринкових відносин.   Якість  харчових 

продуктів  є одними з найважливіших не лише в житті і здоров’ї кожної людини, 

а й відіграють важливу роль для забезпечення національної, економічної та 

продовольчої безпеки держави. Якість продукції в даний час також є одним з 

основних чинників успішної господарської діяльності компаній-виробників 

продуктів харчування, а також сприяє зростанню конкурентної боротьби і 

завоювання нових позицій на ринку.  

Однією з особливостей харчового сектору є його здатність до інновацій. 

Існує послідовний процес в галузі, що стосується інновацій в продуктах 

харчування, бізнес-моделях, упаковці, технологіях, що підвищує цінність у 

ланцюжку поставок.  Крім того,  підвищення рівня якості харчової продукції 

призводить до збільшення попиту на неї та як результат – до зростання прибутку 

виробника. Тому підтримка на належному рівні та їх подальше вдосконалення 

має відбуватися за рахунок використання новітніх технологій у системі 

менеджменту якості харчової продукції. На нашу думку,  одним з таких методів 

може бути діджиталізація системи менеджменту якості продукції. 

Підприємства, які впроваджують цифрові технології в своїй діяльності, 

можуть вільно отримувати інформацію про продукт на всіх етапах його 

життєвого циклу. Це дає змогу керівництву підприємств відслідковувати 

безпосередньо рівень якості продуктів харчування, які виготовляються та 

вносити чіткі пропозиції щодо її підвищення. Для підприємств, які виготовлять 

продукти харчування, актуальною є діджиталізація системи менеджменту 

управління якості продукції, яка може бути реалізована шляхом онлайн-діалогів, 
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дзвінків між власниками процесів здійснення оцінки якості продукції та 

безпосередньо працівниками підприємства, які залучені у виробництво 

продуктів харчування.  

Отже, діджиталізація менеджменту якості на вітчизняних підприємствах 

харчової промисловості  є актуальним  завданням, від вирішення якого залежить 

забезпечення випуску конкурентоспроможної харчової продукції, задоволення 

першочергових потреб споживачів і створення доданої вартості в країні. Для 

розвитку інноваційної діяльності і, зокрема, у харчовій галузі необхідно: 

сформувати національні науково-технологічні програми, які повинні включати 

пріоритети країни в економіці  тривалого періоду; розглядати та будувати 

інноваційну політику у взаємозв'язку та взаємозалежності від загальної 

економічної політики держави та її складових частин. За діджиталізацією  

майбутнє в довгостроковій перспективі як світового, так і українського 

харчового бізнесу.    
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ЗАСТОСУВАННЯ ПРИНЦИПІВ НАССР У ХАРЧОВІЙ 

ПРОМИСЛОВОСТІ 

Захист споживачів від небезпечних харчових продуктів та  мінімізація 

ризиків негативного впливу неякісного харчування на здоров’я людини є 

важливим завданням для харчової промисловості. Сьогодні практично у всьому 

світі застосовуються системи безпечності продукції на основі принципів 

НАССР. 

В Україні починаючи з 20.09.2019 року набули обов’язкового характеру 

положення деяких нормативних актів [1, 2, 3], якими передбачено застосування 

HACCP для усіх – навіть найдрібніших підприємств, які працюють з продуктами 

харчування. 
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Відповідно до цих положень, усі підприємства, які використовують 

продукти громадського харчування, зобов’язані перейти на нові стандарти 

контролю якості харчових продуктів, а саме запровадити систему аналізу 

небезпечних факторів та контролю критичних точок. 

Система аналізу небезпечних факторів та контролю у критичних 

точках (НАССР) – система, яка ідентифікує, оцінює і контролює небезпечні 

фактори, що є визначальними для безпечності харчових продуктів [2]. 

В основі системи НАССР лежить управління небезпечними факторами 

різного походження (біологічного, хімічного або фізичного), які впливають на 

безпечність продукції в процесі виробництва, шляхом створення механізмів 

контролі в кожній точці виробничої системи. Функція НАССР полягає у контролі 

сировини і самого процесу виробництва. Такий підхід набагато ефективніший, 

ніж тестування лише готової продукції тому, що вибірковий контроль не завжди 

дає об’єктивну інформацію щодо наявного браку. А виправити ситуацію після 

повного завершення технологічного процесу не завжди можливо, що призводить 

до зайвих витрат. Таким чином, система управління якістю на основі  принципів 

НАССР переносить контроль із лабораторії безпосередньо на виробництво, 

завдяки чому контроль стає безперервним [3]. 

До принципів системи аналізу небезпечних факторів та контролю у 

критичних точках належать: 

1) ідентифікація небезпечних факторів, яким необхідно запобігти або які

необхідно усунути або зменшити до прийнятного рівня; 

2) визначення критичних контрольних точок на етапах, на яких контроль

управління є визначальним для запобігання виникненню небезпечних факторів, 

їх усунення або зменшення до прийнятного рівня; 

3) установлення критичних меж у критичних контрольних точках, які

дають змогу відрізнити прийнятність харчового продукту від неприйнятності з 

точки зору його безпечності; 

4) проведення процедур моніторингу в критичних контрольних точках, які

забезпечують отримання даних для оперативного управління небезпечними 

факторами; 

5) запровадження коригувальних дій, які повинні проводитися, якщо

результати моніторингу свідчать про те, що певна критична контрольна точка 

вийшла з-під контролю; 

6) розроблення процедур, які повинні застосовуватися на постійній основі, з

метою перевірки результативності заходів, зазначених у пунктах 1-5 частини 

третьої цієї статті; 

7) розроблення  документів та ведення записів відповідно до виду діяльності

та обсягів виробництва для підтвердження результативного застосування 

заходів [2]. 
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Отже, для застосування принципів НАССР у харчовій промисловості 

необхідно спершу ідентифікувати всі небезпечні фактори, які можуть бути 

присутніми в харчовому продукті. Після ідентифікації небезпечних факторів їх 

слід оцінити, щоб визначити, наскільки вони небезпечні. Адже оцінка ризику 

включає в себе визначення імовірності того, що небезпечний фактор буде 

присутнім у харчовому продукті, і тяжкості захворювання, яке він може 

спричинити.  

Для контролю небезпечних факторів, які були ідентифіковані та оцінені як 

небезпечні, необхідно розробити заходи контролю, а саме розробити процедури, 

які допоможуть запобігати, усувати або контролювати небезпечні фактори. 

Наступним кроком є визначення критичних контрольних точок (ККЧ – це  

ті точки в технологічному процесі, в яких можна вжити заходів контролю, щоб 

запобігти, усунути або контролювати небезпечні фактори. Для забезпечення 

ефективного функціонування ККЧ необхідно розробити процедури моніторингу, 

що дасть змогу перевірити чи функціонують ККЧ належним чином. У випадку 

відхилення від встановлених параметрів ККЧ необхідно розробити корегувальні 

дії у випадку відхилення.  

Система НАССР повинна бути документована, щоб забезпечити її 

ефективне впровадження та функціонування.  

Принципи НАССР можуть бути застосовані до будь-якого харчового 

продукту, незалежно від його типу або ступеня обробки, а також до всіх 

виробників, втому числі, й  переробників харчових продуктів. 

Отже, застосування принципів НАССР у харчовій промисловості є 

ефективним інструментом у забезпеченні безпеки харчових продуктів. Для 

забезпечення ефективного впровадження принципів НАССР в харчовій 

промисловості рекомендується: 

1. Провести навчання персоналу з питань системи НАССР. 

2. Розробити і документувати систему НАССР, яка відповідає конкретним 

вимогам підприємства. 

3. Впровадити систему НАССР і регулярно її переглядати. 

4. Проводити аудити системи НАССР для забезпечення її ефективності. 
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ПРОБЛЕМНІ АСПЕКТИ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ МОЛОЧНОЇ 

ПРОДУКЦІЇ В УМОВАХ СЬОГОДЕННЯ 

 

Молочна галузь займає одне з головних місць в структурі харчової 

промисловості України, вона є головною ланкою при вирішенні продовольчих 

проблем країни. Молоко є одним з найцінніших продуктів харчування людини. 

По харчовій цінності воно може замінити будь-який продукт, але жоден продукт 

не замінить молоко [2]. 

Легка засвоюваність – одна з найважливіших властивостей молока як 

продукту харчування. Більш того, молоко стимулює засвоєння поживних 

речовин інших харчових продуктів,  вносить різноманітність в харчуванні 

людини, покращує смак інших продуктів та має лікувально-профілактичні 

властивості [3]. 

З моменту початку повномасштабного вторгнення росії на територію 

України молочна галузь переживає складний період, адже через війну були 

порушені ланцюги постачання між фермою, переробним підприємством та 

торговельною мережею, зруйнована виробнича та логістична інфраструктура. 

Зважаючи на особливість молочної продукції — безперервність та 

взаємозалежність виробництва і переробки є ключовими аспектами в даній 

галузі. 

Першочергове завдання виробників молочної продукції — зберегти 

природні властивості молока без суттєвих змін. Але користуючись слабким 

контролем якості, або і взагалі його відсутністю, сучасні виробники вдаються до 

фальсифікації продукції, аби отримати бажаний прибуток. Часто молоко 

розбавляють водою або додають різні консерванти для збільшення його об’єму, 
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покращення смаку, жирності та збільшення строку придатності. Це призводить 

до погіршення якості продукції та несе загрозу для здоров’я людей. 

Метою даної роботи є проведення оцінки якості молока, що реалізується в 

роздрібній торговельній мережі нашого міста, на предмет наявності 

фальсифікованої та неякісної продукції. 

Для проведення дослідження використовували молоко чотирьох 

виробників, придбаних у роздрібній торгівельній мережі міста Ірпеня.  Першим 

етапом дослідження було аналіз маркування зразків молока на відповідність 

вимогам стандарту, адже нерідко споживачі натрапляють на неякісну та 

шкідливу продукцію виключно через свою неуважність. Було перевірено 

терміни придатності досліджуваних зразків молока, цілісність їх упаковки та 

наскільки якісно нанесена інформація. Часто фальсифікат можна виявити власне 

за неякісним друком. Уважно ознайомилися зі складом продукції,  на наявність 

вмісту рослинних жирів та харчових добавок.  В ході аналізу інформаційної 

фальсифікації не виявлено.  

Наступним етапом дослідження було проведення органолептичної оцінки 

якості молока відповідно ДСТУ 2661:2010 «Молоко коров’яче питне. Загальні 

технічні умови» (табл.1) [1]. 

Таблиця 1 

Вимоги ДСТУ 2661:2010 

Найменування 

показника 
Вимоги стандарту 

Зовнішній 

вигляд та 

консистенція 

Однорідна рідина без осаду, пластівців білка та грудочок 

жиру 

Смак і запах 

Чисті, без сторонніх, не притаманних свіжому молоку 

присмаків та запахів. Для пастеризованого та 

ультрапастеризованого молока — з легким присмаком 

пастеризації, для пряженого і стерилізованого молока — 

виражений присмак пастеризації 

Колір 

Білий, рівномірний за всією масою; для пряженого молока 

— від світло-кремового до темно-кремового відтінку, для 

стерилізованого молока — з легким кремовим відтінком; 

для нежирного молока — зі злегка синюватим відтінком; 

для пряженого молока може бути злегка буруватий 

відтінок 

В ході оцінки оглянули зовнішній вигляд, колір та консистенцію, 

спробували на смак та відчули характерний запах. Результати дослідження 

представлені в таблиці 2. 
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Таблиця 2 

Результати органолептичної оцінки якості молока 

Найменування 

досліджуваного 

зразка 

Зовнішній вигляд та 

консистенція 
Смак і запах Колір 

Зразок № 1 

Однорідна рідина білого 

кольору без осаду та згустків, 

без сторонніх домішок 

Характерний смак і 

запах свіжого молока 

без сторонніх домішок 

Білий 

Зразок № 2 

Однорідна рідина світло-

жовтого кольору без осаду та 

згустків, консистенція 

нормальна, без сторонніх 

домішок 

Чисті, без сторонніх 

присмаків та запахів 

Білий з 

трохи 

жовтуватим 

відтінком 

Зразок № 3 

Однорідна рідина білого 

кольору без осаду та згустків, 

консистенція нормальна, без 

сторонніх домішок 

Характерний присмак 

пастеризації, запах 

свіжого молока, злегка 

кислуватий присмак 

Білий з 

трохи 

кремовим 

відтінком 

Зразок № 4 

Однорідна рідина світло-

жовтого кольору без осаду та 

згустків,  без сторонніх 

домішок 

Притаманний свіжому 

молоці смак і запах, без 

сторонніх присмаків 

Світло-

жовтий 

Аналізуючи результати дослідження, можна зробити наступні висновки: всі 

зразки були однорідними рідинами від білого до світло-жовтого кольору, без 

осаду та згустків; консистенція зразків була нормальною, смак і запах зразків 

були характерними для свіжого молока, без сторонніх домішок, але у зразку № 3 

був трохи кислуватий присмак, що  не є дефектом, оскільки молоко було 

пастеризоване. Отже, досліджувані зразки молока мають високу якість. Вони 

відповідають вимогам стандарту і є придатними для вживання в їжу. 

Заключним етапом було визначення фізико-хімічних показників якості 

досліджуваних зразків молока на ультразвуковому аналізаторі «ЕКОМІЛК – 

120». Результати дослідження представлені в таблиці 3. 

Таблиця 3 

Результати фізико-хімічних показників якості молока 

Найменування 

досліджуваного 

зразка 

Вміст 

жиру 

Знежирений 

молочний 

залишок 

Густина Білок 

Вміст 

доданої 

води 

Точка 

замерзання 

Зразок № 1 2,5 9,3 % 1024 кг/см³ 2,8 % 0 % -0,6 °C

Зразок № 2 2,5 9,3 % 1024 кг/см³ 2,8 % 0 % -0,6 °C

Зразок № 3 2,6 9,4 % 1025 кг/см³ 2,9 % 0 % -0,5 °C

Зразок № 4 2,5 9,3 % 1024 кг/см³ 2,8 % 0 % -0,6 °C
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За результатами дослідження всі досліджувані зразки молока відповідають 

вимогам стандарту, це вказують на те, що молоко є доброякісним і придатним 

для вживання в їжу. 

Отже, у результаті дослідження було встановлено, що в роздрібній 

торговельній мережі міста Ірпеня не було виявлено фальсифікованого молока. 

Всі зразки молока, які були досліджені, відповідали вимогам чинних 

нормативних документів. Цей результат є позитивним, оскільки свідчить про те, 

що в Україні, незважаючи на війну, виробники не вдаються до фальсифікації 

молочної продукції. Однак, необхідно посилити контроль якості молока, щоб 

запобігти появі фальсифікату на ринку. 
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ПРОБЛЕМИ ЗДОРОВОГО ХАРЧУВАННЯ МОЛОДІ 

Одним із складових гармонійної життєдіяльності, здоров’я і гарного 

самопочуття сучасного молодого покоління є повноцінне, раціональне і 

збалансоване харчування. Корисна і різноманітна їжа здатна запобігти розвитку 

багатьох захворювань, в той же час неповноцінне та незбалансоване харчування 

спонукає до розвитку порушень обміну речовин та призводить до розвитку 

патологічних процесів. Досить часто молодь харчується продуктами та напоями, 

які є висококалорійними, але малопоживними, що одержали назву «їжа-сміття» 

(«джанкфуд»). Це негативно впливає на харчовий статус і здоров’я молодих 

людей, призводить до розвитку так званого «прихованого голоду», дефіциту 

нутрієнтів, в першу чергу – мінеральних речовин і вітамінів[3]. 
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Актуальність проблеми харчування пов’язана з тим, що багато порушень 

харчування несприятливо впливають на організм людини, збільшуючи ризик 

розвитку багатьох соціально-значущих захворювань. Життєдіяльність сучасної 

людини, як, загалом, і все в нашому житті, зазнало істотних змін.  

По-перше, змінився темп життя. На нормальний прийом їжі часто просто не 

вистачає часу. В результаті, харчовий раціон будується з суцільних перекусів і 

перехоплень, набігу або в перервах між терміновими справами.  

По-друге, з’являються нові технології і нові продукти харчування, деякі з 

них просто шкідливі, інші небажані, треті слід вживати із застереженням. До 

такої групи відносяться продукти, що містять генетично модифіковані 

компоненти, неконтрольоване споживання яких може мати непередбачувані 

наслідки в майбутньому. 

Невід’ємною частиною сучасного світу стали фаст-фуди. Це швидка їжа, 

якої в раціоні молодої людини взагалі не повинно бути. Адже фаст-фуди – це 

суміш хімічних речовин та канцерогенів. Подібний склад мають чіпси. Регулярне 

вживання такої їжі призводить до порушення обміну речовин, цукрового діабету. 

Друге місце за шкідливістю займають газовані напої: лимонади всіх видів, 

пепсі-кола, кока-кола, тощо. До особливо небезпечних ласощів відносяться 

жувальні. До їх складу входять хімічний порошок, ароматичні добавки та цукор. 

Всі лікарі та дієтологи вважають їх «шкідливими» продуктами, 

небезпечними для здоров’я дорослих і тим більше дітей. Харчуватися ними 

регулярно ніяк не можна. Це може привести до дуже негативних наслідків. Так, 

надлишок «швидких» вуглеводів перевантажує підшлункову залозу, приводячи 

до значних коливань рівня цукру в крові, що супроводжується неприємними 

відчуттями: почуттям голоду, дратівливістю, головним болем, зниженням 

працездатності і ін. Американські вчені вважають, що 75% людей мають ці 

проблеми в результаті харчування фаст-фудами. Перевантаження підшлункової 

залози може привести до розвитку цукрового діабету. Крім того, велика частина 

подібної їжі дуже калорійна, містить багато жирів і мало вітамінів, призводить 

до швидкого наростання маси тіла [1].  

Ще одне порушення в харчуванні зводиться до неправильного режиму 

прийому їжі. Як виявилося, золоте правило «Сніданок з’їж сам, обідом поділися 

з другом, а вечерю віддай ворогові», має під собою біологічну і фізіологічну 

основу. Всі системи нашого організму мають власний біоритм, згідно з яким вони 

активніші в першу половину дня. Це стосується ферментів, що розщеплюють 

білки, а також процесів засвоєння глюкози з крові. Встановлено, що пізній 

прийом їжі сприяє надмірному синтезу холестерину і підвищення маси тіла.  

Є ще один напрямок, пов’язаний з порушенням харчування, про який 

обов’язково слід сказати. Мова йде про широке поширення різних дієт, які, в 

основному, спрямовані на зниження маси тіла за всяку ціну. Багато з цих дієт 
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просто небезпечні, особливо для зростаючих організмів. Одні з них пропонують 

повну відмову від жирів, що призводить до ослаблення імунної системи (жири і 

вуглеводи беруть безпосередню участь у формуванні таких важливих  складових 

імунної системи, як макрофаги і лімфоцити) і порушення гормонального фону. 

Інші пропонують супернагрузку білками, що також дуже шкідливо. Взагалі, 

більшість дієтологів вважають, що дотримання будь-якої дієти – це серйозний 

стрес для організму. Набагато доцільніше поступово змінювати свій раціон, 

намагаючись робити його збалансованим і раціональним. Якщо ви серйозно 

вирішили зайнятися своїм здоров’ям і зміцнити імунітет, основою вашого 

раціону повинні стати улюблені продукти корисних мікроорганізмів.  

Раціон повинен бути різноманітним і включати всі групи продуктів, щоб 

забезпечити організм необхідними поживними речовинами. Потрібно більше 

вживати фруктів і овочів.  

Корисні всі овочі – вони багаті клітковиною, вітамінами, мінералами, 

містять пектини, а також гречка, просо, овес, пшениця, бездріжджовий житній і 

висівковий хліб. Не забувайте про ягоди та фрукти – в них міститься велика 

кількість ферментів для перетравлення їжі, органічних кислот, пігментів, 

вітамінів і мінералів. Корисні овочеві салати з рослинним маслом і лимонним 

соком, які володіють відмінним жовчогінним ефектом, а жовч, в свою чергу, є 

натуральним кишковим антибіотиком. Дуже корисні насіння соняшнику і 

гарбуза, волоські та інші горіхи. Не забувайте також про рибу, морепродукти та 

риб’ячий жир, які є важливим джерелом жирних кислот і йоду [2]. Завдяки 

такому харчуванню ви значно поліпшите стан імунної системи організму, 

подаруєте своїй шкірі молодість і свіжість, а фігурі стрункість і красу!  

Отже, здоровим можна назвати харчування, коли людина отримує з їжею 

необхідну кількість енергії для нормального функціонування організму, фізичної 

активності та підтримує і покращує здоров’я людини. Здорове харчування 

виключає з раціону все «харчове сміття», а це продукти з поганеньким хімічним 

складом, які містять ароматизатори, підсилювачі смаку, консерванти, транс-жири 

та інше. 
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ВПЛИВ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕКИ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ НА 

ДОВІРУ СПОЖИВАЧІВ ДО БРЕНДУ 

Довіра є безцінним активом у відносинах між брендом і клієнтом. Ось кілька 

ключових причин, чому побудова довіри у відносинах між брендом і клієнтом 

має вирішальне значення: 

1. Побудова лояльності клієнтів. Коли клієнти довіряють бренду, вони з

більшою ймовірністю залишатимуться лояльними та продовжуватимуть 

купувати його товари чи послуги [1]. 

2. Заохочення відкритого спілкування. Коли бренд викликає довіру, клієнти

вірять, що їхні думки та голоси мають значення, що призводить до більшої 

впевненості в тому, що вони можуть ділитися своїми думками та досвідом. 

Відкрита комунікація допомагає створити відчуття автентичності та прозорості 

у відносинах між брендом і споживачем.  

3. Сприяння прийняттю ризиків. Коли клієнти довіряють бренду, їм легше

йти на ризик, наприклад, випробовувати нові продукти чи послуги, робити значні 

покупки або брати на себе довгострокові зобов'язання. Довіра також зменшує 

фінансові та виробничі ризики, пов'язані з випробуванням нових продуктів чи 

послуг.  

4. Зменшення кризових ситуацій та робота над помилками. Під час кризи

або коли трапляються помилки, довіра діє як подушка безпеки, допомагаючи 

брендам ефективніше орієнтуватися в складних ситуаціях. Коли клієнти 

довіряють бренду, вони ставляться до нього з більшим прощенням і розумінням, 

що дозволяє бренду виправити ситуацію і повернути їхню довіру [1].  

Щодо якості та безпеки продуктів харчування, то вони мають величезний 

вплив на довіру споживачів до бренду. В процесі прийняття рішення про купівлю 

певного продукту споживач використовує порівняльні кількісні та якісні методи, 

керуючись функціональними характеристиками товару та чуттєво-емоційним 

сприйняттям, які формує у його свідомості образ бренду [2]. Споживачі 

звертають увагу на те, щоб їхня їжа була безпечною та високої якості. Це 

відбувається через забезпечення безпеки продуктів, якість і смак продуктів, 

дотримання стандартів, контроль і відкритість виробника та реакцію на кризи та 

проблеми тощо. 
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В цілому, якість та безпека продуктів харчування створюють основу для 

позитивного іміджу бренду, підвищують лояльність споживачів та сприяють 

створенню довгострокових відносин між брендом і споживачами. Це важливий 

аспект успіху будь-якого виробника харчових продуктів на ринку. 
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ВАЖЛИВІСТЬ МЕНЕДЖМЕНТУ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕКИ В 

ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 

Якість продукції та усіх видів послуг поряд з їх кількістю визначає якість 

життя людини, збереження навколишнього середовища і, в кінцевому рахунку, 

зміст якості соціально-економічного розвитку суспільства [1].  

Важливість менеджменту якості та безпеки в харчовій промисловості важко 

переоцінити, оскільки ці аспекти мають вирішальне значення для споживачів, 

виробників та галузі загалом. У харчовій промисловості однією з головних вимог 

споживача є саме безпека харчових продуктів. Використання продуктів 

харчування не повинно призводити до харчових отруєнь, а самі продукти не 

повинні містити небезпечні інгредієнти [3]. 

На сьогоднішній день глобалізація ринків харчових продуктів призвела до 

необхідності вирішення проблеми безпечності та якості харчової продукції, 

зменшення ризиків їх негативного впливу на здоров’я людини.  Системи 

менеджменту в харчовій промисловості перш за все спрямовані на забезпечення 

безпечності і високої якості продукції [2]. 

https://www.ranktracker.com/uk/blog/the-importance-of-trust-how-brand-credibility-drives-customer-loyalty/
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Першочерговим завданням менеджменту безпеки є забезпечення того, щоб 

харчові продукти були безпечними для споживачів. Це означає уникнення будь-

яких загроз, які можуть спричинити захворювання чи інші проблеми зі здоров'ям 

Менеджмент якості допомагає виробникам забезпечувати високу якість 

харчових продуктів. Це важливо для задоволення споживачів, збереження 

репутації бренду та збільшення конкурентоспроможності на ринку. Менеджмент 

якості дозволяє підприємствам дотримуватися встановлених стандартів і 

регуляторних вимог, які можуть бути різними на різних ринках і в різних країнах. 

Це сприяє збереженню доступу до ринків та запобігає правопорушенням. 

У свою чергу, ефективний менеджмент якості та безпеки допомагає уникати 

ризиків, пов'язаних з вилученням продуктів з ринку, а також витрат на лікування 

хворих і інші збитки, що можуть виникнути внаслідок проблем з продукцією. 

Споживачі довіряють та обирають продукти від виробників, які демонструють 

відповідальність і пильну увагу до якості та безпеки своїх товарів. Це важливо 

для підтримки лояльності споживачів та популярності бренду. 

Менеджмент якості може сприяти оптимізації виробничих процесів, що 

допомагає знижувати витрати, підвищувати продуктивність та збільшувати 

прибутковість. Здатність дотримуватися високих стандартів якості та безпеки 

дозволяє підприємствам бути конкурентоспроможними на міжнародному ринку 

та розширювати свою діяльність за межами національних кордонів. Важливість 

менеджменту якості та безпеки також полягає в сприянні сталому розвитку 

галузі шляхом зменшення відходів та негативного впливу на навколишнє 

середовище. 

Усі ці аспекти свідчать про те, що менеджмент якості та безпеки є 

фундаментальними складовими успішної харчової промисловості і впливають на 

безпеку споживачів, якість продукції та стабільність бізнесу. 
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ВАЖЛИВІСТЬ УПРАВЛІННЯ ЯКІСТЮ В ХАРЧОВІЙ 

ПРОМИСЛОВОСТІ

Безумовно, з приходом глобалізації ринок став більш 

конкурентоспроможним, оскільки відкрив можливості для нових конкурентів. 

Це не обов’язково означає ризик для виживання місцевих підприємств, але 

виклик, який вони повинні розглянути. Ця проблема пов’язана з необхідністю 

створення більшої лояльності споживачів до продуктів і послуг, більшої 

відповідності продукту потребам споживача та більшої стурбованості 

соціальним впливом компанії. 

Поняття якості продукції не є таким безпосереднім і очевидним. 

Незважаючи на те, що визначення якості не є загальноприйнятим, більш 

узгодженим є визначення «придатність для споживчого використання». Це 

визначення є вичерпним, оскільки включає два аспекти: характеристики, які 

призводять до задоволеності продуктом, і відсутність невдач. Насправді 

основний компонент складається з якісних характеристик продукту, які 

відповідають потребам споживачів і, таким чином, забезпечують їх задоволення. 

Ці потреби пов’язані не лише з внутрішніми характеристиками продукту, такими 

як сенсорні характеристики харчового продукту, а й з його наявністю на ринку 

за сумісною ціною та у відповідній упаковці. Інша частина - це відсутність 

недоліків, яка пов'язана з характеристиками продукту відповідно до його 

специфікацій, що робить споживача надихнутим надійністю продукту, тобто 

споживач впевнений, що він придбає безпечний продукт, без здоров'я ризики та 

властивості, зазначені на етикетці. 

Якість продукції важлива для харчової промисловості, оскільки клієнти 

мають високі стандарти, і вони очікують високоякісних продуктів, які 

відповідають їхнім потребам. Тому потрібно відповідати або, навіть краще, 

перевищувати ці очікування. 

Необхідно надавати клієнтам високоякісні продукти, і саме тоді вони будуть 

задоволеними і щасливими, та з великою ймовірністю повернуться до бренду та 

порекомендують іншим. Також буде вища рентабельність, адже збільшення 

утримання клієнтів лише на 5% може збільшити прибуток до 95%. Крім того, 

залучення нових клієнтів коштує в п’ять разів дорожче, ніж залучення наявних 

клієнтів. Отже, розставляти пріоритети для існуючих клієнтів має бути 

безглуздим завданням, коли мова заходить про збільшення прибутку. 
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Також важливо вирізняйтися з-поміж конкурентів, чим вища та стабільніша 

якість продукту, тим щасливіші клієнти. Це вже ставить компанію попереду 

конкурентів 

Необхідно мати захищену репутацію бренду. Якщо можливо забезпечити 

постійну якість, то можливо мінімізувати їхню ймовірність і захистити свою 

репутацію (одночасно підвищуючи її). 

Прямим результатом чудової репутації та високоякісних продуктів є 

зниження загальних витрат. Загалом загальні операційні витрати повинні бути 

нижчими. Наприклад, дотримуватись більш ефективних процедур, які 

зменшують відходи та підвищують загальну ефективність витрат, а більше 

утримання клієнтів означає, що компанія потенційно витрачаєте менше на 

залучення клієнтів. 

Немало важливим аспектом є хороший моральний дух співробітників, адже 

щасливі працівники означають, що компанія може зменшити плинність кадрів і 

покращити їх продуктивність, що потім покращує загальну якість продукції – це 

нескінченний цикл. 

До того ж забезпечення високої якості включає контроль 

сировини/специфікації інгредієнтів, тому необхідно задокументувати їх, щоб 

підтримувати послідовність і гарантувати, що компанія регулярно переглядає та 

змінює в міру потреб. Попередньо затверджений список постачальників 

допомагає команді відповідати за закупівлі та контроль якості. 

Щоб зменшити ймовірність відкликання продукту та забезпечити захист 

ваших кінцевих споживачів, необхідно мати надійний процес управління 

алергенами. 

Кінцевий продукт має відповідати певним фізичним, хімічним і 

мікробіологічним характеристикам, які встановлено компанією, тому 

важливими є стандарти кінцевого продукту.  

Обрана упаковка повинна належним чином захищати кінцевий продукт, а 

маркування має відповідати чинним нормам 

Таким чином, якість — це не тільки готова продукція. Це також стосується 

систем, процесів і людей, відповідальних за створення цього продукту – усе це 

має ключове значення для забезпечення високоякісного результату. На щастя, це 

не повинно бути неможливим або важким завданням, якщо є рішення, яке може 

допомогт ефективно й успішно керувати всіма вищезазначеними міркуваннями. 

Конкурентоспроможність компанії можна розглядати як відображення 

стратегій, прийнятих як засіб адаптації до переважаючих стандартів конкуренції 

на ринках, на яких працює організація. Безумовно, якість є ключовим фактором 

для діяльності харчової промисловості на ринку, що все більше глобалізується. 

Для цього компанії повинні розробити конкурентні стратегії та розробити 

відповідну внутрішню структуру. 
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АНАЛІЗ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ ТВЕРДИХ СИРІВ УКРАЇНСЬКОГО 

АСОРТИМЕНТУ 

Забезпечення населення доброякісними продуктами харчування є 

найважливішою народногосподарською та соціальною проблемою. Провідна 

роль в її реалізації належить молочній промисловості, в тому числі сироробній 

галузі.  

Асортимент сирів, що виробляються в нашій країні і за кордоном дуже 

різноманітний. Сири відрізняються один від одного по технологічних 

параметрах, мікробіологічних і біохімічних процесах, органолептичних 

показниках, хімічному складі, форми і масі [4]. 

Серед продуктів харчування сир займає одне з провідних місць за харчовою 

і енергетичною цінністю, яка визначається високим вмістом в його складі 

повноцінних білків, молочного жиру, а також мінеральних солей і вітамінів у 

добре збалансованому співвідношенні і у легкозасвоюваній формі. Загальний 

об’єм виробництва сирів у світі постійно зростає і, поряд з кисломолочними 

продуктами стає одним з головних способів переробки молока [3]. 

Вторгнення росії в Україну має серйозні наслідки для багатьох галузей 

економіки, включаючи молочну промисловість. Конфлікт призвів до 

пошкоджень і знищень інфраструктури та підприємств в окремих регіонах 

України, що вплинуло на здатність сирних ферм, працювати на повну потужність 

і виробляти продукцію. Через зміну торговельних маршрутів виникають 

затримки у поставках сировини, а також збільшується транспортні витрати.  

Метою даної роботи є проведення аналізу якості та безпечності твердих 

сирів українського асортименту, що реалізується в роздрібній торгівельній 

мережі нашого міста. 
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Для аналізу якості та безпечності твердих сирів українського асортименту 

використовували чотири зразки твердого сиру, придбаних у роздрібній 

торгівельній мережі міста.  Першим етапом дослідження було аналіз маркування 

досліджуваних зразків. Ретельно ознайомились із інформацією, що зазначена на 

упаковці, чи наявна позначка «сирний продукт», адже це може свідчити, що 

виробники заощадили і додали в продукт рослинні жири, а також наявність 

барвників та загусників. Було також перевірено терміни придатності, наявність 

найменування виробника, сорту та склад досліджуваних зразків, адже якісний 

твердий сир повинен виготовлятися лише з трьох інгредієнтів: молока, закваски 

та солі. В ході аналізу інформаційної фальсифікації не виявлено, вся необхідна 

інформація містилась на етикетці. 

Наступним етапом дослідження було проведення органолептичної оцінки 

якості досліджуваних зразків твердого сиру українського асортименту 

відповідно ДСТУ 4421:2005 «Сири тверді (український асортимент). Технічні 

умови» [1]. В ході дослідження оглянули зовнішній вигляд, його колір та 

консистенцію, спробували на смак та відчули характерний запах. Результати 

дослідження представлені в таблиці 2. 

Таблиця 2 

Результати органолептичної оцінки якості твердого сиру 

Найменування 

досліджуваного 

зразка 

Зовнішній 

вигляд 

Смак і 

запах 
Консистенція Рисунок 

Колір 

тіста 

Форма 

головки 

тіста 

Зразок № 1 

поверхня 

чиста, 

однорідна, 

гладка 

смак і запах 

свіжого 

сиру, злегка 

пряний, 

приємні 

однорідна, 

пластична,  

ніжна 

вічка 

круглі, 

овальної 

форми 

блідо-

жовтий 
брусок 

Зразок № 2 

поверхня 

чиста, 

однорідна, 

гладка 

насичений, 

приємний, 

без 

сторонніх 

присмаків та 

запахів 

тісто ніжне, 

пластичне, 

однорідне за 

всією масою 

вічка 

круглі, 

овальної 

форми 

жовтий брусок 

Зразок № 3 

поверхня 

чиста, 

злегка 

зволожена 

під 

плівкою, 

однорідна 

нейтральний, 

без 

сторонніх 

присмаків та 

запахів 

однорідна, 

м'яка, ніжна 

наявні 

поодинокі 

вічка 

білий брусок 

Зразок № 4 

поверхня 

чиста, під 

плівкою є 

незначна 

кількість 

рідини 

однорідна 

скрипить на 

зубах, смак 

виражений 

та надто 

насичений 

однорідне за 

всією масою, 

волокниста 

вічка 

круглі 
жовтий брусок 
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Аналізуючи результати органолептичної оцінки якості сиру можна зробити 

наступні висновки: 

✓ зразок № 1 має приємний, свіжий смак і запах, консистенція ніжна, що

свідчить про високу якість молока, з якого він виготовлений; 

✓ зразок № 2 має насичений, приємний смак без сторонніх присмаків та

запахів, консистенція ніжна, що також свідчить про високу якість молока; 

✓ зразок № 3 має нейтральний смак, що може бути наслідком

неправильного вибору молока або технології виготовлення сиру; 

✓ зразок № 4 має виражений, насичений молочний запах та скрипить на

зубах, що може свідчити про те, що у складі продукту є крохмаль,  а консистенція 

волокниста, що може бути наслідком неправильного зберігання сиру. 

Заключним етапом було визначення масової частки вологи в досліджуваних 

зразках твердого сиру українського асортименту [2]. Масова частка вологи є 

одним з найважливіших показників якості твердого сиру. Адже, вона впливає на 

смакові якості, структуру, термін зберігання та інші характеристики сиру. 

Результати дослідження представлені в таблиці 3. 

Таблиця 3 

Результати визначення масової частки вологи в твердому сирі 

Найменування 

показника 
Зразок № 1 Зразок № 2 Зразок № 3 Зразок № 4 

Масова частка 

вологи, % 
44 44 43 45 

Вміст сухої 

речовини, % 
56 56 57 55 

Результати дослідження, щодо визначення масової частки вологи в 

твердому сирі, показали, що всі досліджувані зразки відповідають встановленим 

вимогам стандарту. 

Отже, у результаті дослідження було встановлено, що загальний стан якості 

та безпечності твердих сирів українського асортименту в умовах війни є 

задовільним. Усі зразки, які були досліджені, були в межах допустимих вимог 

чинних нормативних документів. 

В цілому, результати дослідження свідчать про те, що тверді сири 

українського асортименту, що реалізуються в роздрібній торгівельній мережі 

міста Ірпеня, є безпечними для споживання. Однак, виробникам і торговим 

підприємствам необхідно вжити заходів для підвищення якості та безпечності 

цих продуктів, зокрема, шляхом використання високоякісної сировини, 

дотримання правил зберігання та транспортування продукції.  
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На основі отриманих результатів дослідження можна зробити наступні 

рекомендації: виробникам твердих сирів необхідно використовувати 

високоякісну сировину і дотримуватися технологічного процесу виробництва; 

торговим підприємствам необхідно проводити контроль якості та безпечності 

твердих сирів, що закуповуються у виробників; державним органам необхідно 

посилити контроль за якістю та безпечністю твердих сирів, що реалізуються на 

ринку. 
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ЗАСТОСУВАННЯ МАТЕМАТИНОГО АПАРАТУ ДЛЯ РОЗРАХУНКУ 

ЕНЕРГОВИТРАТ ЛЮДИНИ І ЇЇ ПОТРЕБ У ХАРЧОВИХ РЕЧОВИНАХ 

 

Раціональне харчування повинно відповідати таким основним принципам: 

• Бути повноцінним у кількісному відношенні. 

• Забезпечувати якісну повноцінність (збалансованість) раціону. 

Необхідно дотримуватися раціонального режиму харчування: години  

прийняття їжі повинні відповідати біологічним ритмам організму; кількість 

прийомів їжі повинно бути 3-4 рази для дорослих, 5-6 разів для дітей в залежності 

від віку; інтервали між прийомами їжі повинні бути відповідно 5-6 годин для 

дорослих і 3-4 години для дітей. Розподіл добового раціону по окремим 

прийомам їжі повинен відповідати фізіологічним потребам організму: в ранкову, 

обідню пору, енергетична цінність повинна бути відповідно 30-35% і 45-50%, 

після закінчення активного періоду доби ввечері - 20-25% . 

Основними критерiями оцiнки енергетичної адекватності харчування є: 

• маса тiла; 

• масо-ростовий показник; 

• товщина підшкiрно-жирової тканини. 

В цiлому найбiльш рацiональним слід вважати 3-х або 4-х разове 

харчування. 

При цьому: 

Сніданок повинен забезпечувати в органiзмi запас речовин, що необхiдний 

для здiйснення майбутньої трудової дiяльностi і, як правило, складає вiд 20 до 

30% від величин добової енергетичної цiнностi їжi. 

Другий сніданок при організації 4-х разового харчування може складати у 

залежностi вiд ступеня важкостi роботи, яка виконується, вiд 10 до 25% добового 

рацiону. 

Обід, звичайно, складає вiд 30 до 50% добового рацiону. При цьому 

найбiльш фiзiологiчним слід вважати такий порядок прийому страв: холодна 

закуска, рiдка (перша) гаряча страва, друга гаряча страва та солодке. 

СЕКЦІЯ 3. ІННОВАЦІЙНІ ІТ-РІШЕННЯ В ГАЛУЗІ ХАРЧОВИХ 

ТЕХНОЛОГІЙ 
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Вечеря повинна бути легкою i містити  не бiльш, ніж 15—20% добового 

рацiону. 

Методика розрахунку енерговитрат людини та її потреб у харчових 

речовинах  

Розроблені усереднені значення ГО (газообмін) з урахуванням статі, віку, 

маси тіла і специфічно-динамічної дії їжі і КФА відповідно до професійної 

діяльності індивіда. 

Наприклад, для чоловіка, слюсаря, віком 35 років, зростом 175 см, масою 

тіла 70 кг основний обмін складе: 

ГО = 11,3 х 70 кг + 16 х 1,75 м + 901 = 1720 ккал. 

Для розрахунку добових енерговитрат спочатку розраховують відносний 

основний обмін (ОО) за 1 годину: ТОВ = ОО: 24 години, який в нашому прикладі 

складе: ТОВ = 1720 24 = 71,7 ккал. Далі визначають хронометраж (витрати часу) 

на кожен вид діяльності за добу, знаходять відповідні КФА і розраховують 

енерговитрати шляхом множення ТОВ на тривалість виду діяльності і КФА. Для 

розрахунку енерговитрат отримані результати заносять в таблицю: 

 

 

Сума основного обміну зі специфічно-динамічною дією їжі та енерговитрат 

на всі види діяльності складе добові енерговитрати. Для обчислення орієнтовних 

добових енерговитрат потрібен усереднений основний обмін (з урахуванням 

статі, віку, маси тіла помножити на КФА відповідної професії). У нашому 

випадку це складе 1650 х 1,9 = 3135 ккал. 

Розрахунок потреб в харчових речовинах 

В основу цих розрахунків покладені добові енерговитрати індивіда або 

однорідного за режимом дня і харчування колективу, які повинні 

компенсуватися за рахунок в середньому 12% білків по їх калорійності, з них 

55% - тваринного походження; 25% - за рахунок жирів, з них не менше 30% 

рослинних; 62-64%, в середньому 63% вуглеводів, серед яких не більше 18-20% 

- моно і дисахариди. 

У наведеному вище прикладі для слюсаря при його енерговитратах 

калорійність раціону має становити: 

- за рахунок білків: 3135 - 100% 

х = 12% 

             
3135∗12

100
        х = 376,2 ккал 

Вид діяльності 

КФ 
енерговитрати на кожен вид 

діяльності 

А 
енерговитрати на кожен вид 

діяльності КФА 



79 

за рахунок жирів (25%) - 783,8 ккал; 

за рахунок вуглеводів (63%) - 1975,0 ккал. 

Масу цих нутрієнтів розраховують діленням їх калорійності на калоричні 

коефіцієнти. У нашому прикладі це складе: 

маса білків = = 91,76 г; 
376,2

4,1
 

жирів = = 84,28 г; 
783,8

9,3
 

вуглеводів = = 481,7 г; 
1975,0

4,1
 

тваринних білків = = 50,47 г; 
91,76∗55

100
 

рослинних жирів = = 25,28 г 
84,28∗30

100
. 
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ВИКОРИСТАННЯ ТЕХНОЛОГІЇ ВІРТУАЛЬНОЇ РЕАЛЬНОСТІ В 

ГАЛУЗІ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

 

Під час навчання спеціалістів спеціальності харчових технологій дуже 

складно показати усі можливості сучасних виробництв, технологій та практик 

які є актуальними, адже їх існує досить велика кількість. Це є нормою сучасного 

світу, що дуже активно розвивається та вдосконалюється. Тому на допомогу 

приходить новітні технології, що стають критично важливими компонентами 

успішного навчання та подальшої роботи на підприємстві, або з певними 

технологіями. Віртуальна реальність (VR) виявляється надзвичайно корисним 

інструментом для підвищення ефективності та якості навчання та тренування 

працівників харчової промисловості. 
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 За допомогою 3-D графіки та інструментів віртуальної реальності 

розробник може створити будь-яке індустріальне приміщення, в якому 

працюють технологи. Можна здійснити екскурсію, або разом з викладачем 

побачити та отримати пояснення певних аспектів роботи. Проходячи навчання у 

віртуальному середовищі, працівники можуть практикувати навички та 

реагувати на різні ситуації, що дозволяє підготувати їх до роботи в реальних 

умовах. 

 Якщо поглянути на віртуальне середовище з боку безпеки – воно є дуже 

безпечним для людини, малоймовірно отримати травми, бо це лише візуальна 

проєкція. Тому це дозволяє тренуватися та навчатися у безпечних умовах, під 

контролем викладача. В цьому середовищі помилки не матимуть реальних 

наслідків, з якими можна cтикнутись у реальному житті. 

Таке навчання можна поділити на віртуальні навчальні модулі, в кожному 

з яких студенти опанують певну тему. Також вони можуть бути налаштовані для 

потреб конкретної компанії чи робочого процесу. Це дозволяє кожному 

працівникові отримати індивідуальний досвід навчання. Цю технологію можна 

використовувати для навчання на велику кількість професій: кухарів, офіціантів 

і барменів тощо.  

З великих переваг — віртуальні навчальні програми можуть легко 

оновлюватися та адаптуватися до змін у виробничому процесі або стандартах 

безпеки. Це робить їх більш адаптованими до поточних вимог галузі. 

Якщо взяти реальне виробництво – VR можна використовувати для 

тестування нової методики роботи, проєктування, планування виробництва. 

Можна запрограмувати певні об’єкти таким чином, щоб виміряти їх 

продуктивність, не купуючи дорогу техніку, а протестувавши її за допомогою 

комп’ютера. 

Для підприємства дуже важливо навчити працівника новим навичкам 

досить швидко та з мінімальними витратами. Тому тут також може допомогти 

технологія віртуальної реальності, в якій працівник навчиться робити відповідні 

дії та зможе почати працювати на практиці.  

Також віртуальне середовище прибирає кордони та відстані від людей. 

Можна отримати консультацію від кухаря британця перебуваючи в Україні, але 

знаходячись на одній віртуальній кухні чи підприємстві. Це покращує обмін 

практиками задля покращення рівня сервісу, якості та не вимагає великих витрат. 

У висновку можу зазначити, що у великих харчових виробництвах, 

ресторанах, готелях та інших підприємствах галузі харчових технологій, 

віртуальна реальність стає потужним інструментом для підвищення 

компетентності та безпеки персоналу, а також для покращення якості та 

ефективності виробничих процесів. Враховуючи широкий спектр можливостей, 

використання VR в цій галузі очевидно має великий потенціал для зростання та 
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розвитку. Україна також має всі можливості для залучення до такого 

масштабного проєкту. Це є дуже амбітною та швидко розвиваючою технологію, 

що покращує умови роботи та збільшує рівень навчання. 
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МАТЕМАТИЧНІ МЕТОДИ ОБРАХУНКУ ЯКОСТІ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ 

 

Стратегічний розвиток харчових технологій залежить від ефективності 

наукових досліджень та впровадження їх результатів у виробництво. Під час 

виконання науково-дослідних робіт необхідно визначати внесок окремих 

розробок у вирішення поставлених завдань, а також оцінювати перспективність 

отриманих результатів та розробляти стратегію їх впровадження. 

Математичні методи широко використовуються при обробці 

експериментальних даних у різних галузях. На сьогодні існує велика кількість 

підручників і монографій, де викладені методи та принципи використання 

математики при вивченні різноманітних процесів і об’єктів навколишнього світу. 

Вони дозволяють створити об'єктивні критерії для оцінки якості харчових 

продуктів, зменшуючи вплив суб'єктивних факторів. За допомогою 

математичних методів  також можна обчислювати харчову цінність продуктів, 

включаючи калорійність, вміст білків, жирів, вуглеводів і мінералів. 

Математичні моделі можуть використовуватися для оцінки ризику, 

пов'язаного з мікробіологічною та хімічною безпекою харчових продуктів. Вони 

допомагають прогнозувати та контролювати якість продуктів на різних етапах 

виробництва і зберігання. Ці моделі дозволяють вивчати вплив різних факторів, 

таких як температура, вологість, час зберігання і т. д., на якість продуктів. 
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Також існують математичні алгоритми, які допомагають виробникам 

оптимізувати процеси виробництва, зберігання та транспортування продуктів, 

зменшуючи витрати та покращуючи якість продукції. 

Під математичною обробкою розуміють проведення аналізу 

експериментальних даних з використанням математико-статистичних методів: 

визначення кореляції між вимірюваними параметрами, отримання рівняння 

регресії, перевірка статистичних гіпотез, побудова математичної моделі тощо. 

Математичні підходи можуть бути використані для розробки стандартів та 

критеріїв якості, необхідних для сертифікації харчової продукції. 

Тож, за допомогою математичних методів можна прогнозувати термін 

придатності продуктів та розробляти оптимальні умови зберігання. Вони 

поєднуються з сучасними технологіями, такими як машинне навчання та 

штучний інтелект, для подальшого вдосконалення процесів у галузі харчових 

технологій. 

Ці сучасні технології і інновації змінюють ландшафт галузі харчових 

технологій, допомагаючи поліпшити якість та безпеку продуктів і відповідаючи 

зростаючим очікуванням споживачів. Вони створюють нові можливості для 

підвищення продуктивності, зменшення витрат та створення нових видів 

продуктів. 
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ЦИФРОВЕ УПРАВЛІННЯ ХАРЧОВИМИ ПРОДУКТАМИ ЗА 

ДОПОМОГОЮ ІНТЕГРАЦІЇ АНАЛІТИКИ ВЕЛИКИХ ДАНИХ ТА 

ШТУЧНОГО ІНТЕЛЕКТУ З МОНІТОРИНГОМ У РЕАЛЬНОМУ ЧАСІ 

 

Останнім часом управління харчовими продуктами стає все більш 

досконалим завдяки розробкам передової аналітики даних, штучного інтелекту, 

http://dspace.nbuv.gov.ua/bitstream/handle/123456789/174072/07-Breus.pdf?sequence=1
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https://dspace.nuft.edu.ua/jspui/bitstream/123456789/32154/1/MATHEMATICAL_AND_STATISTICAL_ASSESSMENT_OF_THE_INVESTIGATED_MEAT_PATES.pdf
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інтернету речей. Цифрове управління харчовими продуктами може оптимізувати 

виробничі процеси, операції ланцюга поставок, маркетингові стратегії та інші 

переваги для зацікавлених сторін від ферми до столу, включаючи виробників, 

продавців і рестораторів. 

Інтеграція аналітики великих даних і штучного інтелекту в поєднанні з 

моніторингом у реальному часі сприяє комплексному цифровому управлінню 

продуктами харчування від ферми до столу. Інноваційні стартапи розробляють 

рішення для управління харчовими продуктами, які оптимізують виробничі 

процеси та оптимізують операції в ланцюзі поставок. Крім того, оцифрування 

ресторанів дає можливість компаніям аналізувати поведінку клієнтів і 

прогнозувати попит на основі вподобань споживачів. 

У сукупності ці цифрові рішення дають виробникам продуктів харчування 

змогу глибше розуміти вимоги ринку та передбачати потенційні збої. Це 

мінімізує втрати та покращує управління запасами надлишків їжі. Наприклад, 

використання квантових обчислень дозволяє стартапам швидко аналізувати 

критичні збої, включаючи пандемії, і точно симулювати коливання ринку [2]. 

Крім того, аналіз клієнтів і ринку дозволяє брендам оптимізувати маркетингові 

стратегії та збільшити продажі. 

Tastewise розробляє механізм штучного інтелекту Food Intelligence. 

Tastewise — це ізраїльський стартап, який надає інформацію про клієнтів. 

Штучний механізм харчового інтелекту стартапу збирає дані клієнтів із взаємодії 

в соціальних мережах і цифрових ресторанних платформах [3]. Потім він очищає 

та класифікує дані, використовуючи історичну поведінку споживачів і діяльність 

ресторану. 

Завдяки цьому процесу платформа визначає критичні відомості про 

вподобання клієнтів і загальні тенденції. Він візуалізує цю інформацію у вигляді 

інформаційних панелей і звітів, що дозволяє власникам ресторанів формулювати 

стратегії щодо інноваційних продуктів, контент-маркетингу та утримання 

клієнтів. 

Food Market Hub забезпечує систему закупівель та інвентаризації. Food 

Market Hub, малазійський стартап, надає хмарну систему закупівель та 

інвентаризації для харчової промисловості та виробництва напоїв. Він оптимізує 

ланцюжок постачання, пропонуючи відстеження запасів у реальному часі та 

автоматичне формування замовлень на купівлю [1]. Він також надсилає 

електронною поштою замовлення на закупівлю постачальникам. 

Використовуючи додаткову програму для смартфонів, менеджери 

ресторанів централізують усі заходи із закупівель на одній доступній платформі. 

Крім того, Food Market Hub покращує контроль над запасами, використовуючи 

аналіз даних із різних джерел, як-от звіти про погоду та історичні дані, щоб 

робити точніші прогнози закупівель. 
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Усі ці інновації сприяють підвищенню ефективності і якості управління 

харчовими продуктами, що є ключовим аспектом розвитку харчової 

промисловості в сучасному світі. 
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ЦИФРОВА ТРАНСФОРМАЦІЯ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

Сучасні умови ресторанного господарства вимагають від підприємств 

переходу на якісно нові рівні діяльності та обслуговування гостей. Традиційні 

методи ведення бізнесу вже не можуть гарантувати зростання прибутковості. У 

цьому контексті одним із ефективних напрямів трансформації бізнес-процесів є 

діджиталізація, спрямована на переведення частини процесів у цифрове 

середовище. 

Діджиталізація це процес уможливлення, поліпшення і перетворення бізнес-

операцій закладів на застосування цифрових технологій та більш широке 

використання перетворених цифрових даних із метою одержання певних бізнес-

переваг. Вона досягається застосування підприємствами певного комплексу 

цифрових технологій та процесів, а саме: використання QR-кодування, 

дистанційна комунікація зі споживачами, веб-сайти, соціальнімережі, мобільні 

застосунки, чат-боти, здійснення електронної оплати послуг. 

Дослідження ґрунтується на джерелах з мережі інтернет та наукових статтях 

іноземного походження. Згідно них здійснено аналіз трендів сьогодення 

середзакладів ресторанного господарства. 
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Розглядаючи сутність цифровізації ресторанного бізнесу можна говорити 

про процес активації покращення або перетворення господарської діяльності 

підприємств ресторанного господарства та їх діяльності. Процес цифровізації 

бізнес-операцій спрямований на уможливлення та покращення роботи 

ресторанів та їх бізнес-операцій. Він також спрямований на зміну способу 

взаємодії споживачів із ресторанами та способу їх обслуговування. Ринок 

продовольчого транспорту швидко зростає. QR-код або «Код швидкої відповіді» 

- це матричний код розроблений японською компанією «Денсо-хвиля». Мета

якого зберігати велику кількість даних та подальшу швидкупередачу іншим. З

моменту впровадження QR-коду його виробники тапредставники інших галузей

визнали безперечну перевагу цього інструменту і почали впроваджувати їх у

власну діяльність. SERVIO, яка загалом об’єднує усі підрозділи закладу для

злагодженої роботи один з одним і швидкого обміну інформації. Торгові точки

Pos, розроблені у банковій системі Monobank, що дозволяють самостійну оплату

без залучення обслуговуючого персоналу.

Розглянуто плюси і мінуси онлайн-доставки, що набула популярності за час 

пандемії. Найцікавіше та найперспективніше це роботизований персонал у 

закладах світу. У 2018 році розпочав роботу французький стартап з 

використанням роботів-кухарів. Брюссельська компанія «Alberts robot 

smoothiestations» встановила 5 роботів у закладах, де роботи повноцінно 

працюють кухарями, управління ними здійснюється через мобільний додаток. 

Китайська компанія «Country Garden Holdings Co. Ltd» відкрила у Гуанчжоу 

ресторан, у якому працюють роботи-офіціанти. Cecilia.ai - робот-бармен, що 

готує коктейль за 30 секунд та підтримує спілкування з гостем, створений 

ізраїльською компанією «GKI Group» для проведення навчання студентів. 

Робот-бармен GMM розроблений в Україні, широко використовують у 

таких ЗРГ: мережа ресторанів MISTER CAT, ресторан високого рівня CHI, 

кейтерингова компанія FIGARO. Робота стає швидшою, продуктивнішою, 

створюється можливість самообслуговування, привертає більшу увагу 

споживачів. 

Спираючись на дану інформацію ми склали власний рейтинг цифрових 

технологій що має найбільше значення для закладів ресторанного господарства 

України. Перше місце у рейтингу займає програма SERVIO, яка забезпечує 

постійний зв’язок між кожною ланкою закладу. QR-кодування 

найрозповсюдженіша послуга, на нашу думку, звичайно має недоліки, але значно 

більше переваг, які полегшують роботу закладу та відпочинок споживача у 

ньому. Третє – торгові точки Pos, для когось це нова послуга і не до кінця 

зрозуміла, але має великі шанси на розвиток. Далі, онлайн-доставка, набула 

популярності під час пандемії і досі не втрачає своєї популярності. 
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Останнє місце, роботизовані заклади, тільки зараз почали виходити на 

світовий ринок, для господарства України це ще довгий шлях до розвитку, хоча 

й сьогодні українські винахідники дивують світ. 
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ІННОВАЦІЙНІ ІТ-РІШЕННЯ В ГАЛУЗІ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

Вступ. Сучасний світ не в перше стикається з потребою швидкого та 

ефективного вдосконалення процесів виробництва та постачання продуктів 

харчування. Галузь харчових технологій є ключовою для забезпечення життєво 

важливих потреб людства. Проте сьогодні ми спостерігаємо революцію в цій 

галузі завдяки інноваційним інформаційно-технологічним рішенням, яка значно 

впливає на всі етапи виробництва, постачання та споживання харчових 

продуктів. 

Актуальність теми. Актуальність дослідження інноваційних 

інформаційно-технологічних рішень у галузі харчових технологій надзвичайно 

висока в сучасному світі. Зростання населення та зміни в споживчих попитах 

призводять до необхідності підвищення продуктивності сільськогосподарського 

сектору та оптимізації ланцюга постачання продуктів харчування. Інноваційні 

інформаційно-технологічні підходи в галузі харчових технологій відкривають 

нові можливості для досягнення цих цілей. 

https://posteat.ua/news/10-robotiv-yaki-avtomatizuyut-restorannu-industriyu/
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Роль ІТ-технологій у сучасній харчовій промисловості 

Сучасна харчова промисловість неможлива без використання 

інформаційних технологій. ІТ-рішення впливають на всі аспекти галузі, від 

виробництва і обробки сировини до розповсюдження та споживання продуктів. 

Ось деякі ключові аспекти ролі ІТ-технологій у сучасній харчовій промисловості: 

Автоматизація та виробничі процеси. ІТ-системи дозволяють підвищити 

ефективність та точність виробничих процесів, знизити витрати на працю та 

матеріали, а також забезпечити високу якість продукції. 

Моніторинг і контроль якості. Системи управління якістю дозволяють 

відстежувати якість продуктів на кожному етапі виробництва, що допомагає 

уникнути дефектів та покращити безпеку споживання. 

Інновації у продуктах. ІТ-технології дозволяють створювати нові продукти 

та рецептури, а також забезпечують швидку реакцію на зміни в смаках і вимогах 

споживачів. 

Споживча інформація та маркетинг. Використання ІТ-рішень дозволяє 

аналізувати дані про споживачів, створювати індивідуальні маркетингові 

стратегії та підвищувати лояльність клієнтів. 

Використання ІТ-рішення в галузі харчових технологій 

Роботи та машини. Використання роботів і машин у харчовій 

промисловості значно прискорило виробничий процес і зробило його більш 

ефективним. Ці машини можуть аналізувати та оптимізувати використання землі 

та води для різних культур і фермерських господарств, залежно від умов. Стають 

все більш поширеними роботи для збирання продуктів харчування, оскільки ці 

машини можуть охопити території, які інакше потребували б участі багатьох 

працівників.  

Сільське господарство. У сільському господарстві використовують системи 

GPS та супутникових знімків для моніторингу врожаю, рівнів ґрунту та погодних 

умов з метою підвищення ефективності на фермі. Один із основних способів 

аналізу результатів якості ґрунту та стану культур є використання безпілотних 

літальних апаратів. Ці дрони можуть знаходити та ідентифікувати захворілі або 

пошкоджені рослини та негайно доглядати за ними. 

Упаковки. Завдяки роботизації можна знаходити альтернативи шкідливій 

для навколишнього середовища упаковці. 

Існує багато різніх технологій, які використовуються в упаковці: від їстівної 

упаковки до мікроупаковки, і навіть упаковки, які борються з бактеріями. 

Наприклад, додаток Copia використовує свою широку інформаційну панель 

зменшення харчових відходів, щоб пов’язати підприємства з надлишками їжі з 

місцевими притулками, позашкільними програмами та іншими некомерційними 

організаціями.  
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Сфера обслуговування. До прикладу, за допомогою датчиків власники 

ресторанів можуть відстежувати температуру полиць на складах та автомобілях 

доставки. Вони можуть спостерігати за всім процесом, щоб переконатися, що 

дотримуються всі стандарти безпеки. Розумні побутові прилади сприяють 

полегшенню приготування їжі, щоб персонал міг оптимізувати свій час, очікуючи 

приготування страв.  

Маркетинг та інформаційні технології в харчовій галузі 

Використання інформаційних технологій (ІТ) в галузі харчової 

промисловості тісно пов'язане з маркетингом і відіграє важливу роль у 

просуванні продукції та залученні клієнтів. Їх взаємодія може відбуватись 

наступним чином: 

Електронні маркетплейси і додатки для замовлення їжі. Мобільні додатки 

та веб-сайти для замовлення їжі дозволяють ресторанам і доставчикам 

створювати привабливі пропозиції та акції, щоб залучити нових клієнтів. ІТ 

дозволяють також гнучко налаштовувати ціни та пропонувати знижки на 

популярні страви. 

Соціальні медіа і онлайн-реклама. Реклама на соціальних медіа та інтернет-

платформах стала потужним інструментом для просування продуктів харчової 

промисловості. Вона дозволяє ресторанам і брендам звертатися до цільової 

аудиторії, показувати візуально привабливі зображення страв та спонсорувати 

рецензії та рекомендації. 

Електронні системи лояльності. Програми лояльності на основі ІТ 

дозволяють збирати дані про клієнтів та їхні покупки. Це дозволяє створювати 

персоналізовані пропозиції, надавати знижки та заохочувати повторні 

замовлення. 

Аналітика і відстеження результатів. За допомогою аналітичних 

інструментів ІТ можна відстежувати ефективність маркетингових кампаній, 

аналізувати дії клієнтів та змінювати стратегії для досягнення кращих 

результатів. 

Повідні компанії для утримання своїх позицій на ринку повинні 

використовувати сучасні підходи до організації роботи, і використання SMM-

технологій не є винятком: Мейндмепи, Сервіси для збору даних та їх оптимізації, 

Сервіси з онлайн-дизайну, парсери для таргетованої реклами та багато іншого. 

Використання SMM-технологій є важливим для просування та розвитку 

продуктів та інтернет-ринку.  

Блокчейн у сфері харчових технологій 

Блокчейн - це розподілена база даних, що складається з послідовно 

впорядкованих блоків, кожен з яких містить набір транзакцій. Блокчейн дозволяє 

створювати надійний журнал транзакцій, який розподіляється між багатьма 

комп'ютерами (узлами) і не може бути підроблений. 
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У харчовій промисловості переваги блокчейну є очевидними. Так, процес 

виробництва і постачання продуктів харчування чітко відслідковується в режимі 

реального часу та є прозорим для всіх учасників платформи. Виробники та 

переробники сировини відповідальніше ставляться до якості продукції, 

дистриб'ютори мають змогу максимально швидко перевіряти її свіжість, а 

споживачам гарантується якість продуктів. 

Приклад реалізованого проекту з використанням IT-рішень 

Один із успішних проектів використання інформаційних технологій у галузі 

харчової промисловості - це проект компанії IBM Food Trust. 

IBM Food Trust - це блокчейн-платформа, створена для відстеження та 

підвищення безпеки харчових продуктів в усьому світі. Ця система дозволяє всім 

учасникам ланцюга постачання взаємодіяти і обмінюватися даними щодо 

походження, якості та іншої інформації про продукти. 

Як це працює: 

Фермери та виробники записують дані про кожну партію продукції на 

блокчейн, включаючи інформацію про вирощування, упаковку та доставку. 

Кожен етап ланцюга постачання підтверджує інформацію та додає свої дані, 

створюючи надійний журнал всієї історії продукту. Споживачі можуть сканувати 

QR-коди на упаковці та переглядати повну інформацію про продукт, включаючи 

деталі про його походження, дату виробництва та безпеку. 

IBM Food Trust допомагає виявляти та вилучати продукти, що можуть бути 

контаміновані або шкідливі для здоров'я. 

Висновок. Інформаційні технології вже змінили і продовжують 

трансформувати усі аспекти харчової промисловості. Впровадження ІТ-рішень 

дозволяє покращити якість та безпеку харчових продуктів, забезпечити 

ефективність виробництва та зменшити вплив на навколишнє середовище.  

Крім того, інноваційні ІТ-рішення допомагають відстежувати походження 

продуктів, забезпечуючи більшу відкритість та довіру споживачів до харчових 

продуктів. 

Проте варто враховувати, що з впровадженням нових технологій приходять 

і нові виклики, такі як питання безпеки даних та приватності, а також етичні 

аспекти використання штучного інтелекту у харчовій промисловості. 

У підсумку, інноваційні ІТ-рішення в галузі харчових технологій 

відкривають безмежні можливості для покращення життя людей та забезпечення 

сталого розвитку галузі. Завдяки цим технологіям ми можемо надіятися на 

майбутнє, де харчові продукти будуть якіснішими, безпечнішими та більш 

доступними для всіх. 
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ОСОБЛИВОСТІ СТАЛОГО РОЗВИТУ ПІДПРИЄМСТВ ХАРЧОВОЇ ТА 

ПЕРЕРОБНОЇ ПРОМИСЛОВОСТІ УКРАЇНИ 

 

Сталий розвиток передбачає інтегрування і баланс економічних, соціальних 

та екологічних компонентів задля максимізації благополуччя людини сьогодні 

без ускладнення можливостей для майбутніх поколінь задовольняти свої 

потреби. Взаємозв’язок між соціальною, економічною та екологічною 

компонентами сталого розвитку слід розглядати наступним чином: економічний 

розвиток повинен супроводжуватись адекватними соціальними перетвореннями 

та сприяти вирішенню екологічних проблеми.  

Сильна промислова база має ключове значення для 

конкурентоспроможності України на міжнародних ринках, для прискорення 

науково-технічного прогресу як важливої передумови сталого економічного 

розвитку. Розвиток промисловості призведе до пришвидшення якісних 

структурних перетворень, посилення мотивації до інноваційної діяльності та 

технічного переоснащення виробництва на користь товарів з високою доданою 

вартістю [1]. 

Сучасні кризові явища в економіці України загострили проблему 

досягнення сталого розвитку підприємств. Необхідність адаптації підприємств 

до сучасних умов роботи на внутрішньому та зовнішньому ринках потребує 

застосовування інноваційних технологій і постійного підвищення 

конкурентоспроможності продукції. Серед ключових питань, які потрібно 

розглядати в контексті сталого розвитку підприємств харчової та переробної 

промисловості, є вдосконалення економічних відносин між переробними 

підприємствами та виробниками сільськогосподарської продукції, які мають 

значний вплив на їх роботу, адже забезпечують необхідною сировиною.  

Дослідження наукових праць [2-4] показало, що до пріоритетних напрямів 

сталого розвитку підприємств харчової та переробної промисловості слід 

віднести такі:  

СЕКЦІЯ 4. СТАЛИЙ РОЗВИТОК   ХАРЧОВИХ  ТА ПЕРЕРОБНИХ 

ПІДПРИЄМСТВ 
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– модернізація матеріально-технічної бази діючих підприємств харчової та 

переробної промисловості та створення нових на інноваційних засадах шляхом 

залучення вітчизняного та іноземного капіталу в її розвиток;  

– запровадження інноваційних та ресурсозберігаючих технологій 

виготовлення харчових продуктів у поєднанні з традиційними методами 

виробництва, які перевірені часом та гарантують високу якість, а також 

забезпечення дотримання європейських стандартів якості харчових продуктів; 

– формування агропромислових кластерів, які пов’язують у безперервний 

технологічний процес виробництва сільськогосподарської продукції, значну 

глибину її переробки та виготовлення харчових продуктів з неї, забезпечують 

логістику та збут на внутрішніх і зовнішніх ринках;  

– вдосконалення організаційних форм ведення бізнесу та методів 

господарювання в агропромисловому секторі для підвищення рентабельності 

підприємств харчової промисловості, широке залучення іноземних компаній та 

їх досвіду в організації ефективного виробництва харчових продуктів; 

– підвищення рівня проникнення концепції сталого розвитку на середні та 

малі підприємства, адже на сьогодні стратегія сталого розвитку реалізується у 

першу чергу потужними агропромисловими підприємствами, лідерами ринку, 

які у процесі свого розвитку вийшли за межі національної економіки, ведуть 

активну діяльність на зарубіжних ринках та впроваджують передовий світовий 

досвід; 

– стимулювання розвитку малого та середнього бізнесу у сфері переробки 

сільськогосподарської продукції та виробництва харчових продуктів в регіонах 

та територіальних громадах, що сприятиме кращому використанню місцевих 

продовольчих ресурсів і робочої сили та вирівнюванню промислового розвитку 

у регіонах України. 
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ПЕРСПЕКТИВИ ВИРОБНИЦТВА РІДКИХ БІОПАЛИВ З ВІДХОДІВ 

ХАРЧОВИХ І ПЕРЕРОБНИХ ВИРОБНИЦТВ В УКРАЇНІ 

В Україні одним із можливих шляхів вирішення енергетичних проблем є 

розвиток альтернативних джерел енергії. За дослідженнями вчених, серед 

найперспективніших нетрадиційних джерел енергії для України варто 

виокремити рослинні і тваринні жири, сонячну та вітрову енергію, запаси водню 

та геотермальну енергію. Особливу увагу приділяється методам перетворення 

жирів у дизельне біопаливо [1]. 

Україна сприяє розвитку виробництва дизельного біопалива через 

законодавчі акти, такі як Закон України "Про альтернативні види рідкого та 

газового палива", Указ Президента України № 1094/2003 від 26.09.2003 р. "Про 

заходи щодо розвитку виробництва палива з біологічної сировини" і Постанова 

Кабінету Міністрів України № 1774 від 22.12.2006 р. "Про затвердження 

Програми розвитку виробництва дизельного біопалива" [1]. 

Згідно з вимогами Європейського Союзу, частка використання біологічного 

палива з відновлюваних ресурсів у структурі енергоспоживання країн ЄС має 

зрости до 25,75% до кінця 2024 року. У зв'язку з цим Україна, яка веде співпрацю 

з країнами ЄС, повинна виробляти та використовувати не менше 1050 тисяч тон 

всіх видів біопалива у 2024 році, в зв’язку з паливною кризою дане питання  є 

доволі актуальним [2]. 

Для заміщення мінерального дизельного палива можуть використовуватися 

метилові та етилові ефіри жирних кислот, які отримують шляхом 

переестерифікації тваринних і пташиних жирів, сала, жовтого жиру і побічних 

продуктів виробництва жирних кислот з риб'ячого жиру та відпрацьованих олій. 

Розвиток виробництва дизельного біопалива з відходів харчових та 

переробних виробництв може позитивно вплинути на аграрний сектор і сприяти 

збільшенню поголів'я ВРХ. Попит на різного виду жири для виробництва 
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дизельного біопалива буде залежати від вартості альтернативних джерел енергії 

та витрат реагентів для технологічного процесу [3]. 

Тренди у виробництві дизельного біопалива в Європі поступово 

змінюються, що може вплинути на ринок України. Європейські депутати 

розглядають можливість обмеження виробництва біопалива першого покоління 

(до нього відноситься дизельне біопаливо на основі рослинних олій) на користь 

другого покоління, оскільки це пов'язано з зростанням глобальної продовольчої 

кризи. Враховуючи значну площу земель, використовуваних під енергетичні 

культури, ця тенденція стосується України. 

Отже, виробництво дизельного біопалива з відходів харчових та переробних 

виробництв є актуальною національною проблемою, яка може вплинути на 

розвиток енергетичного сектора та аграрного виробництва України. 
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ОСОБЛИВОСТІ ПРОЦЕСУ ПЕРЕЕСТЕРИФІКАЦІЇ ТЕХНІЧНИХ 

ТВАРИННИХ ЖИРІВ В ДИЗЕЛЬНЕ БІОПАЛИВО 

 

Переестерифікація технічних жирів тваринного походження в дизельне 

біопаливо практично не відрізняється від переробки рослинних олій. Процес 

виробництва дизельного біопалива може бути проведений з використанням 

лужного каталізатора, наприклад як гідроксиду натрію (NaOH) або гідроксиду 

калію (КОН), і метанолу. Проведення реакції цих реагентів з тваринним жиром, 

https://doi.org/10.1007/978-3-031-06044-1_19
https://doi.org/10.1007/978-3-030-77823-1_36
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який у більшості випадків при кімнатній температурі знаходиться в твердому 

агрегатному стані, пов'язане з певними труднощами. Переестерифікація 

відбувається при  температурі плавлення жиру (40 – 50 ºС), що передбачає 

попереднє зріджування сировини. Нормальному плину процесу 

переестерифікації заважають вільні жирні кислоти, які є у великій кількостях у 

тваринних жирах. З водою вони утворюють мила, які гальмують проходження 

реакції [1]. 

Найчастіше використовують два способи видалення вільних жирних кислот 

на різних етапах  виробництва дизельного біопалива. Перший названий 

каустичним видаленням або лужним рафінуванням необроблених жирів. Вільні 

жирні кислоти при обробленні лугами випадають в осад. Очищені жири потім 

можуть бути легко перетворені у біодизель та гліцерин. Другий спосіб 

передбачає кислотно-каталітичну переестерифікацію вільних жирних кислот  у 

біодизель, а потім подальшу переетерифікацію тригліцеридів лужним 

каталізатором, що дає додаткове паливо і гліцерин. Основна відмінність між 

першим і другим способом у тому, що перша технологія обробки включає 

каустичне очищення жиру, але передбачає збут побічного продукту (осаду), а 

друга технологія обробки потребує більшої кількості каталізатора,  але  не дає 

соапстоку [2, 3].  

Кількісна відмінність у собівартості продукції, виробленої за цими двома 

способами попередньої обробки, дозволить визначити межу беззбитковості 

інвестицій на придбання обладнання, необхідного для попередньої обробки 

тваринного жиру кислотою. Тому проведемо більш детальний аналіз цих двох 

способів. 

Видалення вільних жирних кислот (ВЖК) лужним рафінуванням: 

1моль ВЖК + 1моль NaOH→ 1моль соапсток + 1моль H2 O            (1) 

У рівнянні (1) ВЖК представлені молекулами  з різними  довжинами 

ланцюгів вуглецю і водню. Гідроксид натрію зазвичай додають у водному  

розчині з 20% молярним надлишком. 

Переестерифікація: 

1моль тригліцеридів+3моля MeOH←NaOH→3 моля біодизеля+1моль гліцерину   (2) 

У рівнянні (2) тригліцериди, очищені від вільних жирних кислот і є 

основним компонентом необробленого жиру. MeOH – це  метанол, який 

зазвичай додають  у молярному співвідношенні 6:1 з надлишком. Надлишок 

метанолу потім регенерують.  Натрію гідроксид NaOH є каталізатором реакції. 

Гліцерин є побічним продуктом реакції.  

Естеріфікація: 

1моль ВЖК+1моль MeOH←H2SO4→1моль біодизелю + 1моль H2O      (3) 

У рівнянні (3)  сірчана кислота H2SO4 служить каталізатором реакції і 

додається у кількості  на 10% більшій за масу вільних жирних кислот [3]. 
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Нейтралізація кислоти: 

  1моль H 2SO4 + 2 моля NaOH → 2моля H2O +1моль Na2SO4                    (4) 

Таким чином, попередня лужна обробка жиру  і наступна переестерифікація 

тригліцеридів (рівняння (1) і (2)) можуть бути виконані в різних місцях. 

Обладнання для лужної обробки може бути серійним і відрізнятися від того, яке 

пов'язане з переестерифікацією. Кислотна попередня обробка тваринного жиру 

виконується на підґрунті  хімічних перетворень (рівняння (3) і (4)) перед 

переестерифікацією. Принципова різниця у використанні цієї технології у тому, 

що всі складові цього процесу мають відбуватися в одному і тому ж місці. Якій 

схемі переробки сировини віддати перевагу потрібно вирішувати у кожному 

конкретному випадку. В першу чергу це залежить від якості сировини, її 

кількості, умов доставки, способів і термінів зберігання тощо. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОЦЕСУ ВИРОБНИЦТВА ПЕКТИНОВМІСНИХ 

ПАСТ 

 

Про який природний продукт можна сказати "три в одному"? Звісно, мова 

йде про пектин, який виступає як гелеутворювач, корисна харчова добавка та 

профілактичний засіб. Дія пектинів поліпшує роботу кишкового тракту, 

допомагає видалити важкі метали, радіонукліди та токсини з організму. Часто 

пектини входять до складу препаратів для зниження ваги. Дослідники довели 

ефективність застосування пектинів у протиракових препаратах. Важливу роль в 
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нашому житті відіграють пектини. Проте інформація про засоби підвищення 

ефективності виробництва пектинів обмежена в інформаційних джерелах, тому 

обраний напрямок досліджень є актуальним [1]. 

Перше виділення чистого пектину відбулося ще в 18 столітті. Німеччина 

була першою країною, яка почала впроваджувати промислові технології для 

виробництва пектинів. Після цього по всьому світу розпочалося масове 

виробництво пектинів і продуктів, які містять пектин [2]. 

Один з найвідоміших методів виготовлення пектиновмісних паст включає 

такі етапи: очищення, подрібнення, гідроліз-екстрагування рослинної сировини 

та концентрація готового продукту. Якість та вихід пектину залежать від 

правильності проведення кожного етапу технологічного процесу. Головним 

етапом у виробництві пектинів є гідроліз-екстрагування рослинної сировини. 

Регулювання цього процесу, зокрема вибір правильних гідролізуючих кислот і 

температури, рН та гідромодуляції (ГМ) реакційної суміші, сприяє 

інтенсифікації гідролізу-екстрагування та збільшенню виходу пектиновмісних 

паст [3]. 

Сучасні передові технології дозволяють підвищити вихід пектиновмісних 

паст з високими показниками щодо желеутворення і органолептики. До таких 

технологій відносяться ті, які ґрунтуються на використанні електрофізичних 

методів обробки рослинної сировини [4]. 

Електрофізичні методи для підвищення ефективності виробництва 

пектиновмісних паст, включаючи вібраційну обробку сировини, вважаються 

перспективними. Застосування цих методів скорочує тривалість екстрагування, 

зменшує потребу в сильних кислотах, покращує органолептичні характеристики, 

підвищує здатність продуктів до утворення гелю і комплексоутворення, а також 

забезпечує збереження більшості вітамінів, притаманних сировині. 
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ПІДГОТОВКА ВИХІДНОЇ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ ДЛЯ 

ВИРОБНИЦТВА КОНЦЕНТРАТІВ, БАГАТИХ ПЕКТИНОМ 

 

У сучасній галузі харчового виробництва пектиновмісні концентрати стали 

надзвичайно корисними та важливими. Вони використовуються для 

профілактики та як засоби для загущення продуктів. Головними сферами 

застосування пектиновмісних концентратів є кондитерська, ковбасна та 

консервна промисловість. Наша країна відзначається розмаїттям сировини, з якої 

виробляють ці концентрати. Ми можемо використовувати різноманітні овочі та 

фрукти, що ростуть на нашій землі. Найкорисніші концентрати, без сумніву, 

отримують з моркви, гарбузів та яблук. 

Класичний процес виготовлення пектиновмісних концентратів включає 

кілька обов'язкових етапів: миття, подрібнення, протирання, гідроліз 

(екстрагування рослинної сировини), очищення та концентрування готового 

продукту. Підготовка сировини до обробки є важливим етапом, оскільки вона 

має значний вплив на тривалість процесу, виходу продукту та його якість. 

Існують різні способи підготовки сировини, такі як витримування з 

додаванням кислот і ферментів, термообробка, сульфатування, бланшування 

водою або парою, а також миттєвий тепловий удар. Усі ці методи спрямовані на 

пом'якшення структури рослинної тканини для збільшення виходу пектину, не 

змінюючи хімічної структури полігалактурованої кислоти. Ключовими 

факторами, які визначають успіх попередньої підготовки, є вид сировини, розмір 

частинок, рН середовища, температура, гідромодуль, тривалість обробки та 

вибір правильних реагентів. Замочування рослинної сировини відноситься до 

найефективніших методів, де співвідношення сировина - вода зазвичай 

становить від 1:3 до 1:5 при температурі води 45-60 °C. 

Сульфатування - це досить простий та витратний метод попередньої 

обробки рослинної сировини. Його можна виконувати у вигляді мокрого або 

сухого сульфатування. Мокре сульфатування полягає в замочуванні рослинної 

сировини в розчині сірчаної кислоти з концентрацією 0,1-0,15%. Сухе 
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сульфатування, натомість, включає обдування рослинної сировини сірчаним 

газом, отриманим під час згорання сірки. Сухе сульфатування вигідне тим, що 

не потребує додаткових об'ємів для розчинів. 

Ще одним ефективним способом є заморожування рослинної сировини, яке 

супроводжується перетворенням води, що міститься в клітинах, в кристали 

льоду. Ці кристали руйнують клітинну структуру і допомагають виходу 

розчинного пектину. Однак перевагою цього методу є те, що утворені кристали 

льоду не проникають назад в клітину при розморожуванні, і вода, що 

утворюється під час танення льоду, не повертається назад в клітину. 

Заморожування можна виконувати на повітрі, в киплячому холодильному агенті, 

а також у рідких середовищах. 

Один із ефективних методів для попередньої підготовки сировини - це 

бланшування її гарячою водою або парою. Використання цього методу 

варіюється в залежності від типу рослинної сировини і вимагає підтримання 

різних температурних режимів. 

Ще одним практичним методом є миттєвий тепловий удар, який полягає у 

миттєвому нагріванні рослинної сировини до температури 85-90°C зі 

збереженням цієї температури протягом 1-3 хвилин, а потім швидким 

охолодженням до близької до 35°C. Цей метод дозволяє зберегти якість 

сировини та активує ферментні процеси. 

За останнім часом також стало популярним поєднання термообробки та 

бланшування гарячою водою. Ця комбінація дозволяє значно скоротити час 

гідролізу рослинної сировини в 2-3 рази, оскільки сприяє пом'якшенню клітинної 

структури та активізує ферментні процеси. 
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ЗАКОНОДАВСТВО ПРО ЗАХИСТ ПРАВ СПОЖИВАЧІВ 

Захист прав споживачів – складова частина захисту прав людини. Захист 

прав споживачів – гарантований законодавством контроль за якістю і 

безпечністю продукції та всіх видів послуг і робіт з боку держави та рух 

суспільства на його підтримку. Норми, спрямовані на захист прав споживачів 

містилися практично у всіх зводах законів з найдавніших часів: ранні закони 

іудеїв та стародавніх єгиптян прописували, як обходитися з м’ясом; звід законів 

Хамураппі регулював відносини кредиту, якості товарів та послуг, 

відповідальність за продаж неякісних товарів, ціноутворення; у Стародавньому 

Китаї існувала посада ринкового інспектора; в 1200 році англійський король Іоан 

Безземельний видав указ про покарання обважувальників на ринках; в Австрії у 

XV ст. для покарання продавця розбавленого або прокислого молока 

примушували його випивати все неякісне молоко; у Франції в XVII ст. покупці 

протухлих яєць мали право закидати ними їх продавця; в 1936 році була 

заснована спілка споживачів США; аналогічні організації виникли в 1951 році у 

Франції та Німеччині; в 1957 році – у Великобританії; в 1960 році – в Канаді; у 

1960 році при ООН засновано Конс’юмерс Інтернешенл – Міжнародну 

Організацію Споживчих товариств та незалежних споживачів, яка об’єднує 

майже 200 країн світу, членом якої з 1997 року є Україна. 

15.03.1962 р. Президент США Джон Кеннеді вперше офіційно окреслив 

права людини як споживача, ухваливши “Білль про права споживачів”. В ньому 

визначено чотири права: на безпеку товарів та послуг; на інформацію; на вибір; 

бути вислуханим у суді, якщо першими трьома правами нехтують.  

В 1973 році ХХV сесія Консультативної Асамблеї Євросоюзу ухвалила 

“Хартію захисту споживачів”. В 1985 році Генеральна Асамблея ООН 

затвердила “Керівні принципи захисту інтересів споживачів”, які повинні 

використовуватися урядами країн світу при реалізації політики захисту інтересів 

споживачів. Підписала затверджені ООН принципи й Україна. Практичне 

втілення це знайшло в тому, що Україна перша серед республік колишнього 

Союзу в 1991 році прийняла Закон «Про захист прав споживачів». Для реалізації 
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Закону було утворено Державну інспекцію із захисту прав споживачів, яка 

в 1992 набула статусу Державного комітету України у справах захисту прав 

споживачів.  

Ще до утворення на державному рівні відповідних структур у великих 

містах України почали створюватися недержавні громадські організації. 

У 1989 була зареєстрована громадська організація «Українська асоціація 

споживачів», яка взяла на себе відповідальність працювати за міжнародними 

правовими нормами. У 2003 році зареєстрована громадська організація 

«Експерт», основною метою діяльності якої є виявлення на ринку неякісних, 

небезпечних для споживання продуктів харчування та інформування про це 

споживачів. Також в Україні працює ряд інших організацій, які захищають права 

споживачів.  

Процес становлення та формування системи захисту прав громадянина 

ґрунтується на статті 42 Конституції України, згідно з якою держава захищає 

права споживачів, здійснює контроль за якістю і безпечністю продукції та всіх 

видів послуг і робіт.  

Законодавство про захист прав споживачів складається із Закону України 

«Про захист прав споживачів»,  ЦК України, ГК України та інших нормативно-

правових актів, що містять положення про захист прав споживачів.  

У процесі формування споживчого законодавства України після 

проголошення незалежності умовно можна виокремити три основні етапи. 

Перша група законодавчих актів регулює відносини, в яких споживач виступає 

як безпосередній учасник. Перший етап починається з прийняття Верховною 

Радою УРСР 1607.1990 р. «Декларації про державний суверенітет України», 

Закону України «Про захист прав споживачів» (1991 р.), інших законодавчих 

актів. Другу групу споживчого законодавства складають нормативні акти, що 

регулюють відносини, в яких споживач не бере безпосередньої участі. Другий 

етап пов’язаний з прийняттям 28.06.1996 р. Конституції України. До третьої 

групи споживчого законодавства відносимо закони та нормативні акти, що 

регулюють засоби та механізми забезпечення прав споживачів. Третій етап 

характеризується посиленням державного захисту прав споживачів, 

гармонізацією законодавства України із законодавством ЄС. Країни ЄС 

розробили низку нормативних актів із захисту прав споживачів, які визначають 

політику в цій сфері з урахуванням забезпечення захисту в рамках об’єднаного 

внутрішнього ринку. Відповідно до затвердженої Генеральною Асамблеєю ООН 

резолюції країни-члени ООН, в т. ч. Україна, зобов’язались проводити активну 

політику захисту прав споживачів з урахуванням її керівних принципів. Україну 

попереду чекає великий обсяг робіт щодо удосконалення законодавства, 

впровадження світового досвіду, формування споживчої політики з метою 

забезпечення конституційних прав та інтересів споживачів – підвищення рівня 
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безпеки та якості життя населення. Але досягти спільної мети підвищення рівня 

якості життя громадян України можливо тільки за умови об’єднання зусиль 

всього суспільства для досягнення миру. 
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СПОЖИВАЧІВ В УКРАЇНІ 

В епоху існування ГМО, патогенних бактерій, вірусів, наявності у 

продуктах харчування штучних барвників та інших алергенів, вирощування 

продукції у забрудненому середовищі, порушення прав споживачів продавцями, 

виконавцями робіт – рух по захисту кожного споживача в Україні повинен й 

надалі зберігати потужний імпульс та все більше базуватися на практиці 

міжнародного законодавства, адже здоров’я людини – понад усе. 

Наразі захист прав споживачів є особливо актуальним, адже під час дії 

воєнного стану контроль держави й спеціалізованих органів та служб 

послаблюються в усіх сферах життєдіяльності суспільства через тривалу війну, 

яка позбавляє людей звичних й безпечних умов життя. 

Нечесні виробники чи продавці вчиняють неправомірні дії, які порушують 

права споживачів – на безпеку продуктів, на отримання повної інформації про 

продукт, на заміну товару у визначений законом термін, недоважування 

продукції, продаж товару неналежної якості, надання неналежної якості послуг 

чи несумлінне виконання робіт, обумовлених договором та ін. 

 Більшою мірою захист цивільних прав та інтересів споживачів відбувається 

через цивільно-правові механізми (звернення до суду, вчинення інших дій, 

передбачених законодавством). 

Обрання способу захисту залежить від змісту порушеного права і правових 

наслідків порушення. З метою ефективного захисту прав допускається 
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поєднання різних цивільно-правових способів захисту. Розрізняють договірний 

(застосовується у договірних відносинах) і деліктний (відшкодування шкоди 

завданої недоліками (дефектами) товарів, робіт і послуг) види цивільно-правової 

відповідальності у сфері захисту прав споживачів [1]. 

Механізми цивільно-правового захисту – це комплекс дій юридичного 

характеру, передбачених цивільним законодавством і спрямованих на 

забезпечення, реалізацію та досягнення суб’єктами визначених цілей. 

Вони мають певні свої особливості: передбачені законодавством про захист 

прав споживачів; застосовуються, коли контрагент споживача порушив права 

споживача; являють собою комплекс дій юридичного характеру, що тягнуть 

відповідну зміну прав та обов’язків, насамперед, для порушника; спрямовані на 

відновлення (компенсацію) порушених прав споживачів; конкретні механізми 

обирає споживач; може бути застосовано декілька механізмів захисту 

(наприклад, при розірванні договору закупівлі-продажу товару неналежної 

якості в судовому порядку споживач може вимагати – розірвати договір, 

стягнути збитки, неустойку й компенсувати моральну шкоду); зазначені 

механізми захисту одночасно є правами споживачів [2]. 

Варто зауважити, що в Україні діє чинне законодавство про захист прав 

споживачів, зокрема, у найвищому за юридичною силою джерелі права (ч.1 ст. 

55 Конституції України) регламентовано, що права і свободи людини і 

громадянина захищаються судом [3]. Отже, споживачі мають право на звернення 

до суду за захистом свого права чи інтересу. 

Слід акцентувати увагу й на тому, що у ч.1 ст. 4 Цивільного процесуального 

кодексу зазначено, що кожна особа має право в порядку, встановленому цим 

Кодексом, звернутися до суду за захистом своїх порушених, невизнаних або 

оспорюваних прав, свобод чи інтересів [4]. 

Крім того, спеціалізований Закон України «Про захист прав споживачів» від 

10 червня 2023 року (наразі не набрав чинності), має цілу низку важливих змін 

та новинок, які суттєво покращують захист прав споживачів, в т.ч. у сфері 

визначення цивільно-правових механізмів захисту, зокрема, ч.1 ст. 42 даного 

Закону регламентує, що захист прав споживачів, здійснюється судом у порядку, 

встановленому законодавством, а відповідно до ч.1 ст. 40 Закону, захист прав 

споживачів може здійснюватися органами позасудового врегулювання спорів 

між споживачем та суб’єктом господарювання, порядок створення, статус та 

умови функціонування яких визначаються окремим законодавством [5]. 

Отже, кожен споживач повинен відчувати себе захищеним та розуміти, що 

якщо споживчі права порушено – законодавство надає можливість відшкодувати 

завдану йому матеріальну і моральну шкоду. Не варто забувати й про споживчу 

освіту, зокрема знання спеціалізованого законодавства, адже, більшу кількість 
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порушень можна вирішити відразу, усунувши їх на місці – у магазині, 

супермаркеті, на складі тощо, без звернення до суду. 
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 Розбудова незалежної держави, впровадження в її економіку ринкових  

відносин зумовили необхідність розробки в Україні ефективного механізму  

захисту прав та законних інтересів споживачів. Створення такого механізму  має 

на меті вироблення та прийняття загальнодержавної програми з питань захисту 

прав споживачів, яка повинна визначити політичні, правові, соціально -

економічні та організаційно-структурні засади забезпечення такого захисту (рис. 

1.1).  

https://law.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2021/03/DYSERTATSIYA-.pdf
https://law.lnu.edu.ua/wp-content/uploads/2021/03/DYSERTATSIYA-.pdf
http://dspace.onua.edu.ua/bitstream/%20handle/11300/796/Avtoreferat.pdf?sequence=1&isAllowed=y
http://dspace.onua.edu.ua/bitstream/%20handle/11300/796/Avtoreferat.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/254%D0%BA/96-%D0%B2%D1%80#Text
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Рис. 1.1. Складові консюмерської політики в Україні 

Відповідно до частини третьої статті 42 Конституції України держава 

захищає права споживачів, здійснює контроль за якістю і безпечністю продукції 

та усіх видів послуг і робіт, сприяє діяльності громадських організацій 

споживачів. Згідно із Законом України «Про захист прав споживачів» захист 

прав споживачів здійснює центральний орган виконавчої влади, що формує та 

забезпечує реалізацію державної політики у сфері захисту прав споживачів – 

Держпродспоживслужба. 

З метою з’ясування стану додержання прав споживачів в умовах воєнного 

стану, працівниками Департаменту моніторингу додержання соціальних та 

економічних прав Секретаріату Уповноваженого Верховної Ради України з прав 

людини здійснено моніторинговий візит до Держпродспоживслужби. 

У березні 2022 року Урядом на період воєнного стану було запроваджено 

заборону на проведення заходів державного нагляду (контролю), у тому числі 

щодо додержання законодавства про захист прав споживачів. 

З метою забезпечення додержання прав громадян у різних сферах, в 

листопаді 2022 року Уповноваженим було надано рекомендації Уряду щодо 

надання дозволу відповідним органам державної влади здійснювати у період 

воєнного стану позапланові заходи державного нагляду (контролю). Ці 

рекомендації Уповноваженого підтримані Урядом, з грудня 2022 року дозволено 

здійснення позапланових заходів державного нагляду (контролю) на підставі 

рішень центральних органів виконавчої влади, що забезпечують формування 

• Забезпечення (підвищення рівня) задоволеності споживачів.

• Захист прав споживачів.

ОСНОВНІ ЦІЛІ

• Усвідомлення суспільством важливості вирішення проблем 
забезпечення задоволеності споживачів та захисту їх прав.

• Орієнтація на Керівні принципи ООН, спрямовані на захист 
інтересів споживачів.

• Визнання пріоритету інтересів споживачів над інтересами 

• корпоративних груп, партій, рухів.

ОСНОВНІ ПРИНЦИПИ

•Законотворчість.

•Стандартизація і сертифікація.

• Розробка та впровадження комплексних цільових програм.

•Моніторинг рівня споживчої задоволеності.

•Аналіз ступеня споживчої задоволеності товарами та послугами і 
причини незадоволеності.

ОСНОВНІ МЕТОДИ ТА ЗАСОБИ
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державної політики у відповідних сферах, зокрема, з питань захисту прав 

споживачів за рішенням Міністерства економіки України. 

Під час моніторингового візиту до Держпродспоживслужби встановлено, 

що незважаючи на зміни в законодавстві, органи Держпродспоживслужби не 

здійснюють за зверненнями громадян заходи державного нагляду (контролю)  за 

додержанням законодавства про захист прав споживачів. 

У 2022 році на адресу Держпродспоживслужби та її територіальних органів 

надійшло понад 18 тис. звернень від споживачів про порушення їхніх прав. 

Цьогоріч таких звернень надійшло понад 4,6 тис. 

За інформацією Держпродспоживслужби, з метою отримання дозволу на 

проведення позапланових заходів державного нагляду (контролю) за 

додержанням законодавства про захист прав споживачів під час дії воєнного 

стану, до Мінекономіки було подано 559 звернень. Однак, жодного дозволу 

Міністерством не надано. 

На сьогодні за зверненнями споживачів до Держпродспоживслужби, 

громадянам надаються лише роз’яснення законодавства та рекомендації про 

можливість звернення до суду. 

Отже, з метою забезпечення конституційних прав громадян як споживачів 

Уповноваженим будуть надані відповідні рекомендації центральним органам 

виконавчої влади. 
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ЗАХИСТ ПРАВ СПОЖИВАЧІВ В УМОВАХ ВОЄННОГО СТАНУ В 

УКРАЇНІ 

 

В Україні, як і в більшості демократичних країн, існують судовий та 

позасудовий способи захисту прав споживачів. Як доводить світова практика, ця 

система є ефективною, лише якщо споживач може захищати свої права усіма 

наявними способами. вони мають бути взаємопов’язані, адже їх окреме 

використання здебільшого недієве. 

Звісно, іноді надавачеві послуг, продавцеві зручніше виплатити 

споживачеві кошти, яких той вимагає, ніж витрачати сили, засоби та час на 

вирішення спору в судовому порядку. в таких випадках достатньо звернутися до 

продавця з відповідною вимогою. Проте коли це не дає бажаного ефекту на 

державному рівні передбачено відповідний механізм захисту прав та законних 

інтересів споживача у відповідних правовідносинах, які на сьогодні передбачені 

спеціальним Законом України «Про захист прав споживачів», положення якого 

з огляду на їх зміст та системне тлумачення належать до сфери публічно-

правового регулювання. адже держава на підставі зазначеного Закону 

встановлює права споживачів, підстави, форми та види відповідальності 

суб’єктів господарювання, що виконують роботу та/або надають послугу; 

встановлює особливості судового захисту прав споживачів; визначає систему 

органів державного нагляду у сфері захисту прав споживачів, правові форми та 

засоби державного регулювання у цій сфері; визначає мету діяльності 

громадських об’єднань у сфері захисту прав споживачів та встановлює їх права 

[3] 

Споживчі відносини в Україні регулюються такими основними 

законодавчими актами: Конституцією України; Законом України «Про захист 

прав споживачів»; Цивільним кодексом України; Господарським кодексом 

України; іншими нормативно-правовими актами. 

Загалом сутність цивільно-правового захисту прав та законних інтересів 

споживачів полягає у можливості вчинення ними фактичних та юридичних дій, 

спрямованих на захист своїх порушених прав та інтересів, діяльність 

уповноважених законом державних органів та громадських формувань щодо 

запобігання, правопорушення. 

  



109 

Законодавство у сфері споживчих правовідносин слід доповнити 

положенням щодо надання Держпродспоживслужбі права звертатися до 

провайдера інтернет послуг щодо обмеження доступу до веб-сайтів суб’єктів 

господарювання, які здійснюють нечесну підприємницьку діяльність та 

порушують законодавство про захист прав споживачів. Також слід звільнити 

суб’єктів господарювання від обов’язку створювати обмінний фонд товарів, 

упровадити надання суб’єктами господарювання документів, що підтверджують 

гарантійні зобов’язання, в електронній формі. 

У післявоєнний період продовження формування системи державних 

органів у сфері захисту прав споживачів в Україні має відбуватися на основі 

розробки відповідної концепції, стратегії та програми проведення адекватної 

комплексної політики, наявності необхідних інститутів, застосування засобів та 

методів її забезпечення [6]. 

В Україні має бути розроблена, закріплена на нормативному рівні та 

упроваджена комплексна програма реалізації державної політики у сфері захисту 

прав споживачів фінансових послуг на період 2023–2027 рр. як документ, який 

визначатиме пріоритетні напрямки та завдання здійснення реформ у споживчій 

сфері з урахуванням наслідків війни на території України та проявів світової 

фінансової кризи в національній економіці. Зміст програми повинен 

координувати загальнодержавні дії в галузі забезпечення споживчої безпеки у 

сфері фінансових послуг на рівні окремих громадян, господарюючих суб’єктів, 

галузей, секторів економіки, а також на національному, регіональному та 

глобальному рівнях. 

Законодавство в сфері споживчих правовідносин необхідно доповнити 

положенням щодо надання Держпродспоживслужбі права звертатися до 

провайдера інтернет-послуг щодо обмеження доступу до веб-сайтів суб’єктів 

господарювання, які використовують нечесну підприємницьку практику та 

порушують законодавство про захист прав споживачів. Також слід звільнити 

суб’єктів господарювання від обов’язку створювати обмінний фонд товарів, 

упровадити надання суб’єктами господарювання документів, що підтверджують 

гарантійні зобов’язання, в електронній формі. 
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ВИТОКИ КОНСЮМЕРИЗМУ 

 

Неосвіченість – це рабство, знання – це свобода. 

Беранже 

Усі ми – споживачі, не залежно від віку, статі, освіти, соціального статусу, 

займаної посади, оскільки протягом життя споживаємо товари і послуги й 

платимо за них. А вони, на жаль, далеко не завжди виправдовують наші 

сподівання.  

Захист прав споживачів – це складова частина захисту прав людини. В 

державах з розвиненою економікою споживач здійснює керівну функцію на 

споживчому ринку. А це можливо лише за активної життєвої позиції кожного 

громадянина країни та державної підтримки [1]. 

Споживач (англійською – consumer “конс’юмер”), згідно із Законом України 

“Про захист прав споживачів” – громадянин, який купує, замовляє, використовує 

або має намір придбати чи замовити товари (роботи, послуги) для власних 

побутових потреб. 

Історія виникнення руху захисту прав споживачів тривала. У різні історичні 

епохи спроби за допомогою держави регулювати якість і безпечність продуктів 

харчування, ліків та інших товарів, зрозуміло, відбувались по-різному. 

Практично у всіх зводах законів з найдавніших часів були норми, що захищали 

інтереси громадян як споживачів. 

Важливою передумовою виникнення консюмеризму стало створення 

перших союзів споживачів, мета діяльності яких, був захист своїх членів від 

споживання фальсифікованої та неякісної продукції.  

https://ips.ligazakon.net/
http://zakon.rada.gov.ua/laws/show/436-15
https://zakon.rada.gov.ua/
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Все почалося у 60–80 роках XIX сторіччя в США, коли по всім штатам 

прокотилися перші компанії з метою захисту інтересів споживачів від 

залізничних компаній, що завищувала ціни на перевезення пасажирів і вантажів. 

У результаті держава поставила під свій контроль залізничні тарифи і створила 

спеціальний орган – Сенатську Комісію з торгівлі між штатами. На початку XX 

століття точилася боротьба навколо законодавства про нагляд за якістю харчових 

продуктів і медикаментів, яка призводить до появи у 1899 році Національної ліги 

споживачів, а в 1935 році - Союзу споживачів, що фонкціонує до сьогоднішнього 

дня і нараховує у своїх рядах більше 5 мільйонів чоловік.  

В другій половині ХХ століття рух за права споживачів очолив юрист Ральф 

Нейдер. 1965 рік - публікація його багатосторінкової праці Unsafe at Any Speed 

(«Небезпечний на будь-якій швидкості»). В цій книзі Ральф Нейдер, адвокат за 

освітою і небайдужа людина за покликанням, дослідив американські автомобілі 

і статистику аварійності під критичним кутом зору. Дійсно, громіздкі (близько 

5,5 метрів завдовжки) і важкі (більше 1,5 тонн) американські автомобілі 

комплектувалися багатолітровими 6- і 8-циліндровими моторами і мали 

посередні експлуатаційні характеристики. При витраті палива на рівні 20 л/100 

км вони мали не інформативні гальма, абсолютно бездушне кермо, через м'яку 

підвіску хилилися на поворотах і безжально ставилися до пасажирів при ДТП. 

Питання якості та сервісу теж було дуже болючим. Але автовиробники на чільне 

місце ставили інше – багато моделей оновлювалися щорічно. Природно, це 

спонукало споживача скоріше позбутися від «дорестайла» і купити найсвіжішу 

версію. Публікація цього дослідження призвело до судової тяганини Р.Нейдера 

з автомобільними виробниками, і, що найголовніше, привернуло увагу 

громадськості до цієї проблеми. Слід зазначити, Ральф Нейдер не просто 

критикував конструкторів і виробничників, він пропонував конкретні рішення 

проблем безпеки – і зовсім скоро їх почали втілювати в життя.  

За кілька років у США ввели жорсткі федеральні стандарти безпеки, які 

зробили обов'язковими двоконтурні системи гальм, ремені безпеки, м'яку 

оббивку інтер'єру, його матову обробку, ергономічно обумовлені стандарти на 

деталі керування, строгі вимоги до світлотехніки та інше. В Америці закінчилася 

епоха потужних і важкокерованих дредноутів і почалася системна робота з 

перетворення автомобіля на безпечний і екологічний вид транспорту. 

Ще через два роки розігнана Нейдером хвиля дійшла і до Європи, де в 1970 

р. був створений EEVC – Європейський комітет безпеки транспортних засобів, 

який взявся за стандартизацію питань безпеки в європейському автопромі. Саме 

EEVC створив систему оцінки машин в краш-тестах, відому сьогодні як 

EuroNCAP [2]. 
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На тому діяльність Ральфа Нейдера та його прихильників не закінчилась. 

Саме завдяки їх активності було прийнято федеральні закони про безпеку 

газопроводів, упаковки харчових продуктів, контроль за радіаційним станом, про 

заборону застосування ДДТ пестициду, було посилено закони проти бізнесменів, 

які нехтували правами споживачів, приховували від них правдиву інформацію 

про товари. Під тиском Нейдера та його однодумців вже наприкінці 60-х років 

з’явились прецеденти, коли самі підприємці стали відкрито заявляти про 

недоліки своєї продукції [3]. 

Нейдерівський рух разом із «Біллем про права споживачів» 1962 року Дж. 

Кеннеді розпочав сучасну еру консюмерського руху і став моделлю для руху на 

захист прав споживачів в інших країнах. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОЦЕСУ СУШІННЯ ПОДРІБНЕНИХ ЯБЛУК 

 

Одним із способів консервування є сушіння, яке відоме з часів глибокої 

старовини. Позитивні якості сушіння  загально  визнані – це  набагато менша 

маса порівняно зі свіжою сировиною, можливість тривалого зберігання,  

недефіцитна тара для фасування, хороша транспортабельність  і перевезення  

продукції без застосування холоду. Крім цього,  технологія виключає 

застосування різних консервантів і добавок [1]. 

Якщо порівнювати консервовані, заморожені та сушені продукти на 

предмет наявності в них корисних для організму речовин, то останні у значній 

мірі виграють. Це пов’язано з тим, що при сушінні речовини хімічного складу 

сировини концентруються, і їх кількість відповідно збільшується, за рахунок 

цього підвищується  калорійність та припиняється розвиток мікроорганізмів [2]. 

Сухофрукти є необхідним продуктом для людини в будь-якому віці, 

особливо дієтологи рекомендують вживати сушку літнім людям, оскільки при  за 

відсутності свіжих фруктів взимку організм потребує вітамінів.  

Сушінням або зневоднюванням називається процес видалення з продукту 

вологи, в результаті чого в ньому збільшується відносний вміст сухих речовин. 

Щоб видалити вологу з продукту, необхідно затратити енергію [3].  

Нашою метою роботи було дослідити процес сушіння подрібнених яблук на 

предмет визначення оптимальних параметрів цього процесу для різних форм 

нарізання яблук та на основі проведених досліджень отримати рівняння регресії 

залежності вологовмісту від тривалості процесу сушіння. 

Для проведення експериментів використовували яблука сорту апорт з 

кисло-солодким смаком. Для висушування яблук використовували електричну 

сушарку марки PROFIT M ЄСП-01, яка дозволяє одночасно перероблювати 

досить велику кількість сировини. При своїх розмірах 360х455х360 мм, вона 

пропонує 7 секцій для одночасного використання, при цьому її загальний об'єм 

становить 35 л. Модель працює з конвективною системою сушіння, потужність 

якої становить 820 Вт. Не менш зручне її механічне управління, наявність 

терморегулятора, який допомагає підібрати оптимальні умови для її роботи, а 

СЕКЦІЯ 6. ПРОЦЕСИ ТА АПАРАТИ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ: 

ТЕОРЕТИЧНІ ОСНОВИ, МОДЕЛЮВАННЯ, РОЗВИТОК 
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також ефективний захист від перегрівання, що попереджає неприємні ситуації, 

поломки і збільшує тривалість терміну служби PROFIT M ЄСП-01. 

Яблука попередньо мили, очищали від насіннєвої камери та нарізали 

кубиками, брусочками і дольками. Параметри сушіння були наступні: 

температура теплоносія відповідала 70 та 90 °С ; швидкість руху теплоносія в 

камері 2,5 м/с; питоме навантаження 8 кг/м2.  В процесі дослідження кінетики 

сушіння встановлено, що в першому періоді сушіння волога видаляється 

швидше, ніж у другому, що пов’язано з кількісними змінами масової частки 

вологи та формою зв’язку з матеріалом, адже адсорбційна волога залежить від 

ступеня дисперсності колоїдної системи яблук, наявності електролітів 

(органічних кислот) та їх концентрації, денатурації білкових речовин, гідролізу 

пектину. Процес сушіння закінчувався при досягненні продуктом рівноважної 

вологості 15 % через 6 год. при температурі 70  °С  та через 5 год. при температурі 

90 °С.  

Внаслідок виконаної роботи виведено рівняння залежності вологовмісту від 

часу, що підпорядковуються в першому періоді лінійному, а в другому – 

степеневому закону.  В результаті обробки даних отримали залежності 

швидкості сушіння яблук від вологовмісту, які дали змогу проаналізувати 

динаміку сушіння дослідних зразків.  
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ПРОБЛЕМИ ТА ПЕРСПЕКТИВИ РОЗВИТКУ ЗЕЄРНИХ КАМЕР 

ОЛІЙНИХ ПРЕСІВ 

 

Механічне пресування або відтискання є найпоширенішим методом 

добування рослинних олій з олієвмісної сировини в усіх країнах світу. Існує 

кілька суто механічних методів пресування: холодне пресування, пресування 

після підігріву та подвійне пресування (холодне пресування з наступним 

нагріванням і повторне пресування). Їх показники за вмістом залишкової олії в 

макусі коливаються відповідно від 9,9 до 16,3%, від 9,7 до 15,7% та від 8,7 до 

13,5% залишкової олії (ріпакова) [1]. Процес пресування зазвичай поділяється на 

попереднє або повне пресування насіння олійних культур. Попередній віджим 

дає близько 60% доступної олії, тоді як повне віджим дає майже 90%. [2].  

У більшості проаналізованих наукових робіт, які присвячені вдосконаленню 

шнекових пресів для відтискання олії, зазвичай розглядаються варіанти 

конструктивного вдосконалення геометричних параметрів шнекових валів, 

підбирають раціональні оберти валів, зазори в матриці пресу на виході макухи, 

температурні межі нагріву олієвмісного матеріалу чи корпусу преса, при 

враховують вологість насіння, тощо. Однак, залишаються молодослідженими у 

наукових працях, безпосередньо конструкції зеєрних камер, місця розташування 

вихідних отворів для відведення олії у зеєрному корпусі. Враховуючи, що аналіз 

конструкцій зеєрних камер олієвідтискних пресів в науковій літературі 

малодосліджені, то тема роботи є актуальною. 

В більшості країн світу прийнято в основному три типові схеми виконання 

зеєрних корпусів у шнекових пресах, а саме конструкційне виконання отворів 

для відведення олії у зеєрному корпусі:  

– Просвердлені отвори: цей тип схеми відділення олії має круглі отвори на 

зеєрному корпусі для дренажу олії. Основна перевага цієї схеми полягає в тому, 

що не потрібно застосовувати додаткові деталі для системи відділення олії. 

Зеєрний корпус виготовляють монолітним, циліндричної форми. Однак отвори 

для відділення олії в цій системі не регулюються. В основному, орієнтовані вони 

на використання в індивідуальних цілях та малопотужних фермерських 

господарствах. У переважній більшості преси цього типу працюють за 

технологією „холодного віджиму”, але перед початком роботи здійснюють 

нагрів корпусу електричними тенами. Зона дренажу олії знаходиться далеко від 

зони виходу макухи, так як, у зоні виходу макухи тиск на макуху максимальний. 
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Тому, якщо дренажні отвори для олії розміщувати впритул до зони виходу 

макухи, то отвори для олії швидко заліпляться макухою. У цьому типі шнекових 

пресів можна пресувати різні види насіння, змінюючи насадку та швидкість 

обертання вала шнека. 

– Стяжний корпус з планками. Конструкції пресів даного типу досить 

різноманітні, однак їх об’єднують спільні характерні ознаки: зеєрні секції 

змонтовані по всій довжині шнекового валу (окрім секції з приймальним 

витком); отвори для відведення олії повздовжньої (щілинної) форми. Зеєрний 

циліндр набирається з окремих зеєрних планок, які закріплені в каркасі корпусу, 

утворюючи внутрішню поверхню зеєрного циліндру таким чином, що вона 

приймає форму "йоржика". Це необхідно для забезпечення тертя олієвмісного 

матеріалу по стінкам циліндра, що значно знижує можливість його провертання 

разом з шнековим валом. Матеріал не повинен обертатися, так як при обертанні 

не буде поступальне переміщення матеріалу вздовж осі валу, відповідно – не 

буде виконуватися відтиск олії [2].  

– Втулкові кільця: у схемі дренажу олії цього типу зеєрний корпус 

складається з плоских пластин трикутної чи шестикутної форми розділених між 

собою втулковими кільцями, які розміщені на каркасних трубках. Таке 

розташування забезпечує більшу гнучкість для регулювання дренажних зазорів 

преса та утворює дуже просту збірку, яку можна легко обслуговувати. 

З поміж багатьох патентів на олійні преси, часто зустрічаються зеєрні 

камери конструктивно складні (з великою насиченістю деталей та комбіновані з 

обігрівними тенами), які значно збільшують трудомісткість виготовлення, 

обслуговування конструкції, а відповідно, і кінцеву вартість виробу. Тому такий 

фактор, як простота обслуговування, швидка заміна спрацьованих деталей, 

собівартість зеєрних секцій при експлуатації олійних пресів відіграє вирішальне 

значення для вибору її конструкції. 
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ВИКОРИСТАННЯ СУЧАСНОГО ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ 

ПРИ ПРОТІКАННІ ПРОЦЕСІВ У БУРЯКОЦУКРОВОМУ ВИРОБНИЦТВІ 

 

Бурякоцукрова галузь є прикладом використання чи не всіх, за винятком 

ректифікації, процесів, що використовуються в харчової промисловості. Тим 

більше ця промисловість дає цукор, який використовують в інших галузях, 

зокрема найбільше для кондитерської промисловості та безалкогольної, не 

враховуючи, що найбільше цукру споживає населення [1].   

В роботі наведено топ-10 країн імпортерів українського цукру і 

представлено по роках кількість експортованого цукру українськими 

виробниками. 

Представлена технологія виготовлення цукру, що включає в себе 

бурякопереробне, сокоочисне та продуктове відділення, в яких протікають 

гідромеханічні, механічні, теплові, масообмінні процеси Для здійснення цих 

процесів використовується спеціальне технологічне обладнання або ж 

обладнання лише суто для конкретного виробництва [2].  

В роботі представлено всі етапи переробки цукрових буряків від подачі 

гідравлічним траспортером їх з кагатного поля, миття в бурякомийках, 

подрібнення в дискових або відцентрових бурякорізках на стружку певних 

розмірів, подачу цієї стружки на екстрагування в дифузійний апараті і до 

висушеної готової продукції. 

Підігрітий до 85…90 °С дифузійний сік у дефекаторі обробляється 

вапняним молоком у кількості 0,25…0,3 % від маси буряків (попередня 

дефекація). Попередню дефекацію здійснюють поверненням у попередній 

дефекатор нефільтрованого соку першої сатурації в кількості не менше 150 % і 

додаванням вапняного молока близько 0,3 % СаО від маси буряків. 

Після попередньої дефекації сік разом з осадом, що утворився, самопливом 

надходить на основну дефекацію. У дефекаторі сік при температурі 85…90 °С 

обробляється основною кількістю вапняного молока (2…2,25% СаО від маси 

буряків). Тривалість процесу дефекації при нагріванні соку до 80…90°С 

становить 8…10 хв. Дефекацію соку здійснюють у спеціальних апаратах-

дефекаторах безперервної дії. 

Сатурація здійснюється у два прийоми (перша сатурація і після 

відокремлення осаду друга сатурація). Основне завдання - насиченням соку 

вуглекислим газом, який міститься в сатураційному газі, викликати випадання 
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вапна в осад у вигляді вуглекислого кальцію (СаСО2). Крейда, яка утворюється 

при цьому в апаратах-сатураторах, має дуже тонку структуру й активно вбирає 

різні органічні речовини, особливо нецукри, які забарвлюють сік. У результаті 

цієї реакції сік стає більш світлим і прозорим. 

Основна частина відгазованого соку першої сатурації після попереднього 

підігрівання до 90° іде на фільтрацію.  Відфільтрований сік, підігрітий до 100 °С 

надходить на другу сатурацію. Обробляють сік вуглекислим газом на другій 

сатурації до оптимальної лужності, що дорівнює 0,015…0,020 % СаО, або 

величини рН 8,8…9,0 одиниць.  

Після другої сатурації сік знову надходить на фільтрацію, яку здійснюють 

на фільтр-пресах і вакуум-фільтрах. Останнім часом застосовують вакуум-

фільтраційні установки, на яких робота здійснюється безперервно, а всі операції 

щодо фільтрації соку повністю механізовані. Основним робочим органом 

вакуум-фільтра, є горизонтальний барабан, що весь час обертається.  

   Зараз освоєно виробництво і почали застосовувати автоматизовані 

установки для згущення соку 1-ї сатурації продуктивністю від 3 до 6 тис. т 

переробки буряків за добу. Принцип дії цих установок ґрунтується на 

використанні листових фільтрів-згущувачів типів ФіЛС-60 та ФіЛС-100. 

Для знебарвлювання і зменшення в'язкості відфільтрований сік піддають 

сульфітації, тобто обробляють сірчистим газом. При пропусканні SO2 в сік 

утворюється сірчиста кислота, яка є досить сильним відновником. Реагуючи з 

водою, вона частково переходить у сірчану кислоту, з виділенням водню. 

Вивільнюваний при цьому водень відновлює органічні забарвлені речовини, 

перетворюючи їх у безбарвні сполуки. Крім того, сульфітація знижує лужність 

соку, сприяючи зменшенню в'язкості сиропу, що полегшує кристалізацію і 

відділення кристалів -цукру. 

   Сульфітацію соку здійснюють на сульфітаторах. Сік після другої сатурації 

і фільтрації з вмістом сухих речовин 14…16% (сахарози 13…14%) випаровують 

на випарній установці до сиропу з вмістом сухих речовин 65…70 %, а потім 

очищають і випарюють у вакуум-апаратах до вмісту сухих речовин 92…93%. У 

результаті такого уварювання отримують продукт під назвою І утфель, з яког і 

отримують при цетрифугуванні вологий цукор. Потім його висушують і 

відправляють на фасування. 

Отже, при виробництві цукру-піску серед гідромеханічних процесів 

присутні перемішування, осадження, фільтрування, всі теплові процеси, що 

включають нагрівання, випарювання та конденсацію, механічні процеси – 

подрібнення стружки, пресування висолодженої стружки, жому, фасування в 

мішки, масообмінні процеси – екстрагування, сорбційні – адсорбція та абсорбція, 

кристалізація, сушіння – все це характерно для отримання такогг солодкого і 

бажаного нам всім продукту. 
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ВІБРОВІДЦЕНТРОВИЙ ЕЛЕКТРООСМОТИЧНИЙ ЗНЕВОЛОЖУВАЧ 

 

Експериментальний вібровідцентровий електроосмотичний зневоложувач 

складається з центрифуги 5 (рис. 1) яка за допомогою пружних елементів 

кріпиться до рами 1. Вібраційні коливання центрифузі надаються за допомогою 

дебалансного вібропривода 3, який приводиться до руху за допомогою 

електродвигуна 4. Ротор центрифуги 2 обертається двигуном 6. По периферії 

ротора розміщені електроди електроосмоса 10. Для підведення теплоагенту, який 

нагнітається компресором 9 та нагрівається в теплогенераторі 8, в корпусі 

центрифуги розміщений перфорований патрубок. 

 
Рис. 1.30 Вібровідцентровий електроосмотичний зневоложувач 

1-рама; 2-перфорований ротор центрифуги; 3 - вібропривод; 4 -електродвигун 

вібропривода; 5 - корпус центрифуги; 6 - електродвигун центрифуги; 7 - 

патрубок; 8 - теплогенератор; 9 - компресор; 10 - електроди; 11 - перетворювач 

напруги. 
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Експериментальний зневоложувач працює наступним чином. 

У горловину подається високоволога сировина. Для вилучення вільної 

вологи розпочинається перший етап обробки – відцентрове центрифугування. 

При цьому за рахунок двигуна 6 здійснюється обертання контейнера 2, за 

рахунок відцентрової сили відбувається притискання сировини до перфорованих 

стінок контейнера 2. Після видалення вільної вологи перфорофаний ротор 

центрифуги 2 зупиняється. Під дією відцентових сил сировина на бічній поверхні 

ротора 2 утворює щільний, непроникний для повітря шар, для руйнування якого 

створюємо коливання контейнера при обертанні дебалансного валу 3. Після 

руйнування шару сировини за рахунок вібрації в ротор 2 для досушування 

подається теплоносій, що нагнітається компресором 9 та підігрівається 

теплогенератором 8 і подається в контейнер через перефорований патрубок 7. 

Розпушений шар сировини підсушується теплим повітрям. Одночасно до 

корпусу перфорованого ротора 2 та до секції електродів 10 підводиться 

електричний струм, за рахунок проходження якого крізь шар сировини виникає 

ефект електроосмосу, який дозволяє інтенсифікувати дифузію вологи через 

напівпроникну мембрану. Вологе повітря видаляється через лоток 12, 

зневоложена сировина - через горловину. 

У якості об’єкта обробки були використані високовологе харчове насіння 

баштанних культур, жомова маса як пектиномістка сировина. Розроблена 

конструкційно-технологічна схема вібровідцентрового електроосмотичного 

зневоложувача відзначається технологічною гнучкістю, енергоощадністю, 

мінімізацією силової дії при обробці сировини з різними фізико-механічними 

властивостями, можливістю послідовного виконання представлених етапів 

зневоложення, ефективного видалення вільної вологи та створення сприятливих 

умов при реалізації відповідно електроосмотичного відтискування, 

конвективного тепло масообміну, локального ущільнення та розпушування 

оброблюваної сировини [1]. 
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ЗАСТОСУВАННЯ ПАРОКОНВЕКТИВНОГО УСТАТКУВАННЯ В 

ЗАКЛАДАХ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА 

 

Раціональне харчування – ключ до здоров’я i доброго самопочуття кожного 

громадянина України, без якого важко досягнути максимальної працездатності. 

Варто зауважити, що крім традиційних способів приготування страв – смаження, 

запікання, тушкування, варіння, – з'явилися нові, більш ефективні способи 

приготування, такі як варіння на парі, смаження на грилі та на відкритому вогні, 

приготування у мікрохвильовій печі та пароконвектоматі. Великою 

популярністю зараз користується приготування страв саме за допомогою 

пароконвектоматів, оскільки страви не лише швидко готуються, а й зберігають 

форму, органолептичні характеристики та майже всі поживні речовини 

продукту. Режим пари гарантує рівномірність приготування страв, зберігає 

колір, консистенцію продуктів [1]. 

Пароконвектомат – це кухонне обладнання, яке сьогодні вважається одним 

з найважливіших інструментів у професійних кухнях по всьому світу. Основний 

секрет його ефективності полягає в інноваційній комбінації пари та 

конвекційного обдування, що забезпечує неперевершене рівномірне 

приготування страв [3]. 

Ресторанний бізнес – це галузь, де кожна деталь має значення і якість страв, 

ефективність виробництва та задоволення клієнтів відіграють ключову роль в 

успіху. Пароконвективне устаткування в ресторанному господарстві є 

незамінним інструментом для приготування різних страв. Варто відмітити такі 

особливості його застосування: 

1. Універсальність. Пароконвективні печі і прилади дозволяють готувати 

широкий спектр страв, включаючи запічку, приготування на пару, подавання та 

регенерацію їжі. Вони ідеально підходять для різних видів продуктів, 

включаючи м'ясо, рибу, овочі та десерти. 

2. Рівномірне приготування. Пароконвективні устаткування забезпечують 

рівномірне розподілення тепла і вологи, що дозволяє досягти високої якості 

готових страв. Це особливо важливо для приготування м'яса та інших продуктів, 

де важливий рівномірний підсмажування або випікання.  

3. Збереження смаку і корисних речовин. Пароконвективне приготування 

дозволяє зберегти смак та корисні речовини продуктів завдяки тому, що вони не 
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втрачають вологи під час готування. У пароконвектоматі одночасно може 

готуватися кілька рівнів з різними стравами, запахи яких не змішуються. Кожен 

«поверх» має свої настройки температури і вологості, що не заважають сусіднім 

продуктам вчасно і якісно підготуватися [3]. 

4. Економія часу і енергії. Пароконвективні печі зазвичай працюють 

швидше, ніж традиційні конвекційні печі, що дозволяє економити час і 

електроенергію. 

5. Простота в обслуговуванні. Багато пароконвективних приладів оснащені 

автоматичними програмами та таймерами, що робить їх використання простим і 

зручним для кухарів. Зручний і сучасний, «розумний» інтерфейс дозволяє один 

раз задати програму і натиснути кнопку запуску, щоб потім насолоджуватися 

готовим продуктом автоматично через певний час. Достатньо однієї людини, 

щоб керувати потужним виробництвом випічки або розігрівом напівфабрикатів 

[3]. 

6. Збільшення продуктивності. Пароконвективні устаткування дозволяють 

готувати більше страв одночасно завдяки великому об'єму і можливості 

використовувати різні рівні полиць або рейки. 

Загалом, пароконвективне устаткування в ресторанному господарстві є 

незамінним інструментом для досягнення високої якості приготування їжі, 

оптимізації робочих процесів на кухні та справжнім проривом у ресторанній 

індустрії. Вони покращують виробничі процеси, знижують витрати, підвищують 

якість страв та задовольняють очікування клієнтів. Для рестораторів і кухарів 

вони стають незамінними інструментами, допомагаючи досягти успіху в 

конкурентному середовищі.  

Таким чином, вкладення в пароконвектомати може виявитися вигідним 

інвестицією, яка допоможе підняти ваш ресторан на новий рівень ефективності 

та задоволення клієнтів. 
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ЗАСТОСУВАННЯ ЕЛЕКТРОІМПУЛЬСНОГО СПОСОБУ ДЛЯ 

ПІДВИЩЕННЯ ДИСПЕРСНОСТІ НЕОДНОРІДНИХ СИСТЕМ У 

ЦУКРОВОМУ ВИРОБНИЦТВІ 

В сучасній технології бурякоцукрового виробництва для очищення 

дифузійних соків в якості основного реагенту використовують вапно, яке 

подають в сік у вигляді водно-вапняної суспензії. Ефективність процесу 

очищення соків бурякоцукрового виробництва залежить не тільки від витрат 

водно-вапняної суспензії на очищення, але і від її якості.  

Вивчення дії електроімпульсних розрядів на водно-вапняну суспензію мало 

за мету підвищити якість водно-вапняної суспензії за рахунок активації вапна 

яке знаходиться в домішках. Підвищення активності водно-вапняної суспензії 

відбувається за рахунок впливу параметрів електроімпульсного оброблення на 

тверду фазу водно-вапняної суспензії. 

В результаті підвищується ступінь дисперсності твердої фази воно-вапняної 

суспензії та вивільнюється активне вапно, яке знаходилось у зв’язаному стані, і 

у розчинений стан переходить більша кількість вапна. Збільшення кількості 

розчиненого гідроксиду кальцію у вапняній воді забезпечить підвищення 

концентрації катіону Са2+ у суспензії, що приведе до більш повного осадження 

кальцій-білкового та кальцій-пектинового комплексів нецукрів дифузійного 

соку та органічних кислот, які з катіоном Са2+ дають малорозчинні солі під час 

попередньої дефекації. А це означає, що вищезазначені реакції, пройшовши до 

кінця на попередній дефекації, вже не будуть продовжуватись під час основної 

дефекації, висока лужність якої сприяє пептизації вже утвореного осаду. 
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МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕННЯ ЕНЕРГЕТИЧНОЇ ЦІННОСТІ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ 

 

Отримувати достовірну інформацію про харчовий продукт, його склад та 

калорійність – одне з основних прав споживача [1]. Саме тому кожен виробник 

повинен виконати точний розрахунок харчової та енергетичної цінності виробу 

та розмістити отримані відомості на упаковці готового продукту чи 

напівфабрикату.  

Харчова цінність – це комплекс властивостей харчових продуктів, що 

забезпечують фізіологічні потреби людини в енергії та основних поживних 

речовинах. Головне джерело енергії для людини – це білки, жири та вуглеводи 

(БЖВ), до них також обов'язково належить велика кількість хімічних сполук: 

вітаміни, мікро- і макроелементи, мінеральні речовини, біологічно активні 

компоненти. Харчування для кожної людини є єдиним джерелом енергії та всіх 

цих необхідних елементів, які потрібні для правильного та повноцінного 

функціонування організму. 

Енергетична цінність характеризується здатністю компонентів, що входять 

до складу продуктів харчування, виробляти енергію – виділяти теплоту, що 

утворюється на завершальній стадії окислення речовин в процесі травлення. 

Для продуктів продовольчого призначення розрізняють калорійність нетто 

і брутто. У першому випадку це обсяг БЖВ в тій масі продукту, яка засвоюється 

в організмі. Для брутто-калорійності – показник є енергетичною цінністю, що не 

залежить від факторів окислюваності інгредієнтів. Калорійність продуктів 

складних харчових композицій залежить від їх складу та рецептури, вибору 

сировини з нижчою або вищою енергетичною цінністю, а також від 

технологічних процесів їх виробництва. Продукти, що містять найбільшу 

кількість жирів і вуглеводів, є найбільш калорійними.  

Для розрахунку енергетичної цінності застосовують кілька методів [2], 

зокрема: 

➢ хімічний – для цього методу розрахунок вмісту БЖВ здійснюється у 

розрахунку на 100 грам або 100 мл продукту, враховуючи, що фізична чи 

фізіологічна енергетична цінність не може перевищувати номінальних 

показників: для білків це 4,0 Ккал, вуглеводів 3,75 Ккал, жирів 9,0 Ккал; 
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➢ табличний – схожий з хімічним способом. Показник визначається з 

урахуванням параметрів визначення калорійності, які зазначені в нормативно-

технічній документації: довідниках, інструкціях та ДСТУ. 

➢ фізичний – експериментальний метод досліджень, що полягає у 

спалюванні проби речовини відомої маси у спеціальній реакційній посудині ‒ 

калориметричній бомбі в атмосфері кисню при постійному об’ємі.  

Перші два методи передбачають знання точних кількісних значень 

складових продукту, що вимагає попередніх теоретичних розрахунків чи 

досліджень. Крім того, дані довідників зазвичай надані для дискретних значень 

тих чи інших параметрів або представлені емпіричними залежностями для 

обмежених діапазонів значень величин. 

Застосування експериментального методу дозволяє визначити енергетичні 

показники інноваційних харчових продуктів, розроблених за новими 

рецептурами чи з додаванням нетипових інгредієнтів, але потребує наявності 

відповідної інформаційно-вимірювальної системи або приладу – калориметру.  

Найбільш поширеним типом калориметрів згоряння є рідинні прилади 

періодичної дії з ізотермічною оболонкою. У цих приладах калориметрична 

бомба, де відбувається сам процес спалювання, занурена у рідину відомого 

об’єму (зазвичай це дистильована вода). Виділена у ході досліду теплота 

передається цій рідині кондуктивно-конвективним способом, і за підвищенням її 

температури визначають значення тепловиділення. Умови теплообміну 

калориметричної посудини, що містить робочу рідину, і навколишнього 

середовища під час експерименту стабілізують за допомогою додаткової 

ізотермічної оболонки. Такі дослідження є досить складними, їх кінцеві 

результати невисокої точності через суттєві тепловідтоки й дисипацію енергії, а 

самі водяні калориметри – морально і фізично застарілі.  

Більш сучасним є безводний (анероїдний) ізопериболічний кондуктивний 

бомбовий калориметр [3]. На відміну від традиційних водяних калориметрів, він 

не потребує дистильованої води та приміщення зі спеціальними температурно-

вологісними умовами, забезпечує автоматизацію процесів вимірювання й 

обробки результатів. Теплота, що виділяється при спалюванні проби палива в 

калориметричній бомбі, відводиться крізь первинний вимірювальний 

термоелектричний сенсор, виконаний у вигляді циліндричної допоміжної стінки 

‒ теплометричної оболонки. Сигнал сенсора пропорційний тепловій потужності, 

що проходить крізь нього. При проведенні досліду значення цього сигналу 

інтегрують до моменту відновлення в тепловому блоці стаціонарного режиму, 

результати опрацьовуються вимірювальною системою за нормованим 

алгоритмом. 
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ВИЗНАЧЕННЯ ЕНЕРГОЄМНОСТІ ВОВЧКІВ-МІШАЛОК 

 

Вовчки-мішалки призначені для виконання двох технологічних операцій – 

змішування м'ясної сировини з рецептурними компонентами і подрібнення 

отриманої суміші. Вони працюють в трьох режимах: змішування; змішування 

плюс подрібнення; суто подрібнення. Поєднання функцій перемішування і 

подрібнення скорочує тривалість циклу приготування фаршу, знижує 

трудомісткість. За рахунок виключення етапу транспортування сировини по 

ділянці знижуються витрати часу і поліпшуються санітарно-гігієнічні показники 

продукту. В основному вовчки-мішалки застосовують для перемішування і 

подрібнення м'яса у виробництві рублених напівфабрикатів, але в той же час такі 

машини знаходять застосування і для стандартизації фаршу, і у виробництві 

сирокопченої ковбаси.  

Провідними зарубіжними компаніями, що випускають вовчки-мішалки, є 

фірми: «Seydelmann», «Karl Schnell», «KILIA», «MaDo» (Німеччина), «LASKA» 

(Австрія), «Мarel» (Польща), «GEA» (Нідерланди) та ін [1]. 

Основні технічні характеристики проаналізованих вовчків-мішалок [2-7] 

було зведено в таблицю 1. Для оцінки технічної досконалості обладнання за їх 

енергоємністю, було вибрано два критерії:  

пропускна енергоємність: 

D

N
ЕD

1= ,  (1) 

  

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/1023-12#Text
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енергоємність процесу перемішування: 

V

N
ЕV

2= ,  (2) 

де N1 – потужність приводу робочого шнека, кВт; N2 - Потужність приводу 

змішувальних валів, кВт; D – діаметр вихідної решітки різального механізму, мм; 

V – об’єм бункера, л. 

Таблиця 1.  

Технічні характеристики вовчків-мішалок [2-7] 

Марка 

вовчка-

мішалки 

Діаметр 

вихідної 

решітки 

різального 

механізму 

D, мм 

Потужність 

приводу 

робочого 

шнека N1, 

кВт 

Об’єм 

бункера 

V, л 

Потужність 

приводу 

змішувальних 

валів N2, кВт 

DЕ , 

кВт/мм 

VЕ , 

кВт/л 

MW600 200 34 800 4,4 0,17 0,0055 

MW1000 200 52 1600 4,4 0,26 0,00275 

MRG1300 160 29 1300 8 0,18125 0,006154 

MRU1300 200 37 1300 8 0,185 0,006154 

WMW1330 130 11 380 4 0,084615 0,010526 

WMW1680 160 22 800 11 0,1375 0,01375 

WMW2012 200 30 1200 15 0,15 0,0125 

MMG231 130 19 500 4 0,146154 0,008 

MMG235 160 37 1000 11 0,23125 0,011 

MMG243 200 64 2000 15 0,32 0,0075 

IG W235 160 38 500 4 0,2375 0,008 

Combo Grind 

1500/250 
250 55 1500 8 0,22 0,005333 

Mixgrinder 

PM3203 
200 30 1000 7,5 0,15 0,0075 

Mixgrinder 

PM3205 
250 45 1500 15 0,18 0,01 

 

Аналізуючи дані таблиці 1 слід зазначити, що значення пропускної 

енергоємності змінюється в межах від 0,085 до 0,320 кВт/мм, тоді як 

енергоємність процесу перемішування змінюється в межах від 0,00275 до 

0,01375 кВт/л. Отримані дані можна використовувати при проектних 

розрахунках аналогічного обладнання. 
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ВИЗНАЧЕННЯ ГАМА-ВІДСОТКОВОГО РЕСУРСУ РОБОТИ 

ОБЛАДНАННЯ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ 

 

Випробування складної техніки до появи ресурсних відмов в умовах 

звичайної експлуатації потребує багато часу. Для зменшення часу спостережень 

при оцінюванні довговічності об‘єктів застосовують спеціальний показник – 

гама-відсотковий ресурс (tγ). Гама-відсотковий ресурс – це наробіток, під час 

якого об‘єкт не досягне граничного стану з встановленою ймовірністю, яка 

дорівнює γ-відсотків. Для техніки встановлена ймовірність 80 %, тобто γ =80. 

Отже, шукану величину гама-відсоткового ресурсу приймаємо відповідним 

значенню Р(tn) = 0,8, що відповідає 80-відсотковий гама-ресурс t. Тобто, за 80 % 

ресурсу роботи елементу технічної системи вважаємо його стан ще 

працездатним. Однак, якщо серед значень кривої спадання Р(tn) немає 

встановленого значення ймовірності 80% (або рівним 0,8), то 80-відсотковий 

ресурс визначається за формулою [1]: 

)t(P)t(P

8,0)t(P
)tt(tt

n1n

1n

1nn1n8,0
−

−
−+=

−

−

−− ,                                (1) 

де tn-1, tn – значення ресурсів, яким відповідають приблизно Р(t)=0,8 

попереднє та наступне значення кривої спадання відповідно, тобто 
nγ1n ttt −
; 

P(tn-1), P(tn) – значення кривої спадання, що відповідають ресурсам  tn-1 та tn. 

https://www.seydelmann.com/
https://www.laska.at/
https://www.mado.de/
https://www.gea.com/
https://marel.com/
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У випадку порівняно невеликої інформації про ресурсні відмови, коли закон 

розподілу ресурсів не встановлений, визначення гама-відсоткового ресурсу 

виконується за допомогою кривої спадання (кривої безвідмовності). 

Користуючись методикою описаною в літературі [1] ми удосконалили 

розрахунки застосувавши табличний процесор Microsoft Excel. У даній роботі ми 

визначили 80-відсотковий доремонтний ресурс виробу по даним спостережень, 

зафіксованих при випробуваннях значення наробітків за 12 аналогічними 

виробами аналітичним та графічним способом (рис. 1). Згідно таблиці вихідних 

даних (таблиця) спочатку розташовуємо у порядку зростання зафіксовані при 

випробуваннях значення наробітків, при яких об‘єкти набули граничний стан. 

Згідно формули (1) підставивши значення з сформованої таблиці вихідних 

даних отримуємо: 

0,8

0,85 0,80
5400 (5720 5400) 5600 .

0,85 0,77
t год

−
= + −  =

−
 

Таблиця. 

Значення кривої спадання за прикладом 

Кількість 

об‘єктів, 

які 

відмовили, 

шт. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Ресурси 

об‘єктів, 

tn год. 

4620 5400 5720 5750 6010 6870 7080 7390 8120 8260 9190 10440 

Значення 

кривої 

спадання, 

P(tn) 

0,92 0,85 0,77 0,69 0,61 0,54 0,46 0,38 0,31 0,23 0,15 0,08 

Значення кривої спадання (кривої безвідмовності) у початковій точці 

дорівнює одиниці, тобто Р(tзм) =1,0, що відповідає 100% ймовірності.  

 
Рис.1. Визначення гама-відсоткового ресурсу графічним способом. 
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Зрозуміло, що визначення величини гама-відсоткового ресурсу графічним 

способом матиме більшу похибку ніж аналітичним методом розрахунку, адже 

залежить від масштабу і точності побудови графіка. Навіть при побудові графіка 

з більш щільною шкалою значень, шуканий результат має бути округлений до 

цілого числа в межах півсотні, у крайніх випадках до десятків. Різниця між 

аналітичним і графічним способом розрахунку склала 30 годин. 
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БІОРОЗКЛАДНЕ І ЕКОЛОГІЧНЕ ПАКУВАННЯ 

 

Вступ. Сьогодні упаковки стали невід'ємною частиною нашого 

повсякденного життя. Однак, разом зі зростанням споживчого попиту на 

упаковочні матеріали, збільшується і негативний вплив нашого способу життя на 

навколишнє середовище. На жаль, традиційні пластикові упаковки залишаються 

основним джерелом забруднення природи та морського середовища. 

Проте, сьогодні у нас є можливість обрати екологічно чисті альтернативи - 

еко та біорозкладні упаковки. Вони виготовляються з природних матеріалів, які 

легко розкладаються та не завдають шкоди навколишньому середовищу.  

Актуальність теми. Сучасний світ невпинно рухається до сталого розвитку, 

а питання екологічної відповідальності стають надзвичайно важливими. У цьому 

контексті, упаковка товарів та продуктів відіграє важливу роль в формуванні 

сталого та екологічно чистого підходу до бізнесу, що пов’язаний з харчовими 

технологіями та споживання. Два основних напрямки в цьому контексті – це 

біопакування та екопакування. 

Біопакування представляє собою використання матеріалів, які природним 

чином розкладаються та повертаються до природного середовища. Вони є 

альтернативою традиційним упаковочним матеріалам, які можуть залишатися у 

природі протягом десятиліть. 
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Екопакування орієнтоване на використання відновлюваних матеріалів та 

мінімізацію негативного впливу на навколишнє середовище. Це включає в себе 

використання вторинних ресурсів та матеріалів, що розкладаються. 

Давайте розглянемо різноманітність цих упаковочних матеріалів та їхній 

внесок у створення більш сталого майбутнього 

Біопакування: 

Біорозкладні матеріали: це вид біопакування виготовляється з органічних 

матеріалів, таких як рослинні відходи, кукурудзяний крохмаль, солома тощо. 

Вони природно розкладаються під впливом мікроорганізмів у ґрунті або в умовах 

компосту, не залишаючи шкідливих залишків. Такі упаковки ідеально підходять 

для харчової індустрії, оскільки вони можуть використовуватися для пакування 

їжі. 

Біопластик: біопластик виготовляється з біополімерів, таких як PLA 

(полілактід), PHA (полігідроксиалканоати) та інших біополімерів. Він може бути 

використаний для виробництва різних видів упаковки, включаючи пляшки, 

плівку, контейнери тощо. Він може розкладатися природним чином під впливом 

бактерій та ферментів у ґрунті або відходах. 

Біокомпозити: представляють собою суміш біопластиків та натуральних 

волокон або наповнювачів, таких як деревина, бамбук, волокно коноплі тощо. 

Цей вид упаковки поєднує екологічність та міцність. 

Екопакування: 

Паперове та картонне пакування: виготовлене з відновлюваних деревини 

та волокон. Папір та картон є біорозкладними та легко піддаються переробці. 

Тканинні сумки та упаковка: тканинні матеріали, такі як бавовна, джут 

можуть бути використані для створення екологічно чистих сумок та упаковки. 

Вони можуть бути використані повторно і мають довший термін служби. 

Скляні та металеві контейнери: використовуються у галузі харчового 

обслуговування та ресторанного бізнесу. Скло та метал можуть бути відновлені 

та використанні багаторазово. 

Бамбукові та дерев'яні упаковки: виготовлені зі швидко зростаючих 

природних ресурсів. Ці матеріали є природно розкладаються та екологічно 

безпечними. 

Коли питання екологічної відповідальності набувають особливого 

значення, упаковка товарів та продуктів стає ключовим аспектом екологічно 

чистого способу життя та бізнесу. У цьому контексті, біопакування та 

екопакування виступають як потужні інструменти, що спрямовані на збереження 

навколишнього середовища та зменшення негативного впливу людської 

діяльності на природу. 
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Біопакування використовується для пакування з натуральних та органічних 

матеріалів, які мають властивість природного розкладання. Це означає, що вони 

не залишають по собі шкідливі сліди та не завдають шкоди природному 

середовищу. У свою чергу, екопакування ґрунтується на використанні 

відновлюваних матеріалів та мінімізації впливу на екосистеми. 

У сучасному світі, коли питання екологічної стійкості та відповідальності є 

важливішими ніж будь-коли, бізнеси все більше звертають увагу на використання 

біопакування та екологічно чистого пакування. Це відіграє критичну роль у 

зменшенні впливу підприємств на навколишнє середовище та сприяє 

формуванню сталого способу ведення бізнесу. Давайте розглянемо, які саме види 

біопакування та екопакування пакування знаходять своє використання на 

підприємствах різних галузей, щоб забезпечити найвищий рівень екологічної 

відповідальності та внести свій вклад у збереження природних ресурсів. 

На підприємствах використовуються різні види біорозкладне та екологічне 

пакування, включаючи: 

Біопакування: 

• Біорозкладні пляшки та контейнери для харчового обслуговування;

• Біопластикові плівки для упаковки продуктів;

• Біопластикові столові прибори, такі як виделки, ножі та ложки, для

фастфуд-ресторанів; 

• Біопластикові мішки для сміття, які розкладаються природним чином.

Екопакування: 

• Паперові та картонні коробки для упаковки товарів та продуктів;

• Тканинні сумки, які можуть бути наділені логотипом бренду та

використовуватися для покупок клієнтів; 

• Скляні та металеві контейнери для зберігання та подачі продуктів у галузі

харчового обслуговування; 

• Дерев'яні або бамбукові столові прибори та тарілки для ресторанів та кафе;

• Тканинні або паперові сендвіч-конверти для фастфуд-ресторанів.

Висновки. У висновку, можна сказати, що використання біо та екологічно

чистого пакування стає необхідним кроком для підприємств у контексті сучасних 

вимог до сталого розвитку та екологічної відповідальності. Ці інноваційні 

підходи до упаковки не лише сприяють збереженню навколишнього середовища 

та природних ресурсів, але й демонструють підприємницьку відповідальність 

перед суспільством та майбутніми поколіннями. 

Біопакування та екопакування – це не просто модний тренд, але і стратегічна 

необхідність для бізнесу у світлі сучасних викликів збереження природних 

ресурсів та боротьби з екологічними проблемами. На кожному кроці, вибір біо та 

екологічного пакування демонструє не лише економічну, але й моральну 

відповідальність перед природою. 



133 

Список використаних джерел 

1. LUX // [Електронний ресурс] – Режим доступу: https://lux-

x.com/ua/novosti/shho-take-biorozkladni-ta-kompostovani-materiali-yak-voni-

stosuyutsya-upakovki/  

2. Волинь Post// [Електронний ресурс] – Режим доступу: 

https://www.volynpost.com/news/224967-z-chogo-i-iak-vyrobliayut-biorozkladni-

pakety  

3. Wellpacks упаковка для вашого бізнесу // [Електронний ресурс] – Режим

доступу: https://wellpacks.ua/blog/kakaya-upakovka-ekologichnee 

4. EVOPACK еволюційні рішення для пакування // [Електронний ресурс] –

Режим доступу: https://evopack.com.ua/eko-upakovka-u-chomu-yiyi-plyusy/ 

5. МПАК виробництво пакетів та плівок з логотипом замовника//

[Електронний ресурс] – Режим доступу: 

https://www.mpak.ua/produktsiya/izgotovlenie-paketov-s-logotipom/biorazlagaemye-

pakety/  

6. PACK studio // [Електронний ресурс] – Режим доступу: https://ubi-

pack.com/vyrobnycztvo-eko-upakovky/ 

Наталія ФЕДОСЄЄВА, викладач 
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«Ірпінський фаховий коледж Національного університету 

біоресурсів і природокористування України» 

ІННОВАЦІЇ В ХАРЧОВІЙ ТЕХНОЛОГІЇ: ДОСВІД ТА ПЕРСПЕКТИВИ 

РОЗВИТКУ В УКРАЇНІ 

Харчова промисловість є однією з найважливіших галузей економіки в 

Україні. Вона забезпечує населення якісними та безпечними продуктами 

харчування, а також є важливим сектором експорту. У світі все більше зростає 

попит на інновації в галузі харчових технологій, оскільки вони дозволяють 

виробляти продукцію високої якості, зберігати ресурси та зменшувати 

негативний вплив на навколишнє середовище. 

Україна, як країна з багатою сільськогосподарською та харчовою базою, має 

великий потенціал для розвитку інноваційних технологій в харчовій галузі. 

Однак, для ефективного розвитку інновацій в харчових технологіях потрібна 

сприятлива екосистема, яка включає у себе наукові інститути, виробники, 

урядові органи та споживачів. 

Інноваційне харчове підприємство можна розглядати як сучасне 

виробництво традиційних і нових харчових продуктів, що базується на 

досягненнях науково-технічного прогресу, передбачає активне використання 
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нових технологічних і технічних рішень з метою постійного зростання 

соціальної та економічної ефективності господарювання.  

Один із напрямків інновацій в харчових технологіях – це використання 

нових матеріалів та інгредієнтів. Наприклад, застосування рослинних білків та 

альтернативних солоджувачів дозволяє зменшити використання тваринних 

продуктів та цукру в харчових продуктах. Також, вивчення та впровадження 

нових технологій в обробці та зберіганні продуктів дозволяє зберегти їх харчову 

цінність та вітаміни на протязі тривалого періоду. 

Інновації в харчових технологіях також пов'язані з розробкою нових методів 

консервації та обробки продуктів. Наприклад, використання ультразвуку та 

холодильних технологій дозволяє зберегти більше поживних речовин та 

смакових властивостей продуктів. Крім того, розробка нових методів пакування 

та етикетування продукції дозволяє забезпечити їх тривалий термін зберігання 

та захист від зовнішніх факторів. 

Rubies in the Rubble, британська компанія, відома своєю боротьбою з 

продовольчими втратами, продовжує здивувати світ інноваційними продуктами. 

Цього разу вони впроваджують нову лінійку приправ, виготовлених з залишків 

харчових продуктів, демонструючи світовому ринку, як можна ефективно 

використовувати продукти, які більше не відповідають стандартам їстівності. 

Rubies in the Rubble спеціалізується на виробництві харчових продуктів з 

частин фруктів та овочів, які зазвичай відкидаються через вигляд або розмір. 

Завдяки своїм зусиллям компанія допомагає знизити продовольчі втрати і сприяє 

створенню більш сталого харчового ланцюжка. 

Нова лінійка приправ від Rubies in the Rubble складається з різноманітних 

смакових поєднань, які допоможуть приготувати смачні страви з використанням 

надлишків продуктів. Від пікантних соусів на основі залишків томатів та перцю 

до ароматних приправ, створених з непродовольчих частин цибулі та розмарину, 

кожен продукт має унікальний смак і додаткову вартість для споживачів, 

допомагаючи зменшити вплив на навколишнє середовище. 

Новий десерт, розроблений фінською харчовою технологічною компанією 

Solar Foods, виготовляється з інгредієнтів, отриманих з повітря. Основа морозива 

– Solein. Це революційний мікробний протеїн, який отримав схвалення

регулюючих органів Сінгапуру для комерційного використання у вересні

минулого року. Десерт почали продавати 15 червня. Це знаменує собою перший

раз, коли їжа, виготовлена без фотосинтезу та сільського господарства, стала

доступною для широкої громадськості. Білок Solein виробляється за допомогою

біопроцесу, який живить мікроби вуглекислим газом, воднем і киснем разом з

невеликою кількістю поживних речовин. Біопроцес нагадує виноробство, коли

гази замінюють цукор як джерело вуглецю та енергії. Результатом є харчова
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сировина, яка містить 65-70% білка, 5-8% жиру, 10-15% харчових волокон і 3-

5% мінеральних речовин з поживним складом, подібним до сої або водоростей. 

Харчова промисловість є тією галуззю економіки, де впровадження 

інновацій, у тому числі й технологічних, одразу знаходить відображення на 

товарних ринках. У першу чергу це розробка та просування нових товарів, як 

модифікованих, так і справді нових. Це призводить до трансформації потреб 

певних сегментів споживачів, які налаштовані купувати інноваційні товари, що 

у свою чергу сприяє окупності вкладених коштів.  

Отже, інновації у харчовій промисловості мають більш швидку окупність, 

що посилює роботу підприємств в цьому напрямі. Відповідно до світової 

практики на провідні підприємства харчової промисловості працюють науково-

дослідні інститути, і при цьому для них інноваційний процес це не просто частка 

щоденної роботи, а й єдина можливість подальшого розвитку. Активізація 

впровадження технологічних інновацій викликана тим, що у вітчизняній 

харчовій промисловості досить низький науково-технічний та технологічний 

рівень виробництва, відсутні високовиробничі інноваційні розробки, які 

пов'язані з глибокою переробкою сировини, переробкою побічних продуктів 

виробництва у інгредієнти, що використовуються на підприємствах 

комбікормової та інших галузей промисловості. І недоліки пов'язані з тим, що 

існує тенденція до створювання підприємств з середнім та малим обсягами 

виробництва, у яких недостатньо інвестицій, як для закупівлі сучасних 

інноваційних технологій в розвинених країнах, так і на власні розробки у цій 

галузі. З іншого боку, низький рівень впровадження технологічних інновацій 

пов'язаний з тим, що західні країни мають вагому економічну вигоду, 

експортуючи до України готову продукцію та здійснюючи закупки дешевої 

сировини для власного виробництва.  
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