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АДАПТАЦІЯ 
ЛАНЦЮГІВ0ПОСТАЧАННЯ  

ДО ВИКЛИКІВ  
ВОЄННОГО СТАНУ  

 
Вступ. Унаслідок широкомасштабної вій-

ськової агресії проти України на глобальному 
та національному рівні спостерігаються сут-
тєві структурні трансформації, що призвели 
до логістичної кризи не тільки в Україні, але 
й у країнах Європейського Союзу. Важливо 
визначити шляхи формування адаптивних, гнуч-
ких ланцюгів постачання, які забезпечать від-
новлення економіки України під час воєнного 
стану та в повоєнний період. 

Проблема. Одним із актуальних завдань 
в умовах нестабільного середовища є обґрун-
тування науково-методичного інструментарію 
оцінки ризиків функціонування адаптивного 
ланцюга постачання.  

ADAPTATION  
OF SUPPLY CHAINS  

TO THE CHALLENGES  
OF MARTIAL LAW  

 
Introduction. As a consequence of the wide-

spread military aggression against Ukraine, sig-
nificant structural changes and transformations 
have taken place at the global and national level, 
leading to a logistical crisis not only in Ukraine, 
but also in the European Union countries. It is 
important to determine the ways of forming 
adaptive, flexible supply chains that will ensure 
Ukraine’s economic recovery during the martial 
law and post-war period. 

Problem. One of the urgent tasks in the 
conditions of an unstable environment is to 
substantiate a scientific and methodological tool 
for assessing the risks of the adaptive supply 
chain operation.  

                                                           
0 Copyright © Автор(и). Це стаття відкритого доступу, яка розповсюджується на умовах ліцензії Creative 

Commons Attribution License 4.0 (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/) 
Внесок авторів є рівнозначним. 
Автори не отримували прямого фінансування для цього дослідження. 

 
Sushhenko R., Ilchenko N. Adaptacija lancjugiv postachannja do vyklykiv vojennogo stanu. Mizhnarodnyj naukovo-
praktychnyj zhurnal "Tovary i rynky". 2023. № 1 (45). S.4-16. https://doi.org/10.31617/2.2023(45)01 
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Мета статті – визначити проблеми, пов’я-

зані з формуванням ланцюгів постачання під 
час воєнного стану в Україні, і надати реко-
мендації щодо мінімізації ризиків у логістич-
ній галузі. 

Методи. Застосовано загальнонаукові методи 
аналізу та синтезу, порівняння, виокрем-
лення, узагальнення й результуючої система-
тизації інформації. 

Результати дослідження. В умовах воєн-
ного стану в Україні логістична та торго-
вельна галузі зазнали найбільших втрат. Під-
приємства вимушені застосовувати нові під-
ходи до оптимізації ланцюгів постачання, 
використовуючи нові форми співробітництва, а 
саме ніаршоринг, оншоринг, френдшоринг. Роз-
дрібні торговельні мережі активно викори-
стовують різні способи колаборації при фор-
муванні ланцюгів постачання. Авторами запро-
поновано заходи щодо адаптації формування 
ланцюгів у повоєнний період. Для усунення 
можливих ризиків функціонування ланцюгів 
постачання запропоновано оцінювання ризиків 
у ланцюгу постачання за методом FMEA.  

Висновки. Для забезпечення адаптивних 
ланцюгів постачання підприємствам торгівлі 
необхідно забезпечити гнучкість процесу по-
стачання, швидку реакцію на зміни та поси-
лення взаємодії з постачальниками, пошук та 
оптимізацію шляхів доставки товарів і опти-
мальне розміщення складських комплексів. 
Запропонована методика оцінювання ризиків 
у ланцюзі постачання допоможе підприєм-
ствам їх уникнути. 

Ключові  слова:  ланцюг постачання, адап-
тація ланцюгів постачання, збитки торговель-
них мереж, ніаршоринг, оншоринг, френдшо-
ринг, FMEA, ризики. 

The aim of the article is to identify the 
problems associated with the supply chain for-
mation during the martial law in Ukraine and 
provide recommendations on how to minimise 
risks in the logistics industry. 

Methods. The general scientific methods 
of analysis and synthesis, comparison, selection, 
generalization and resulting systematization of 
information were applied. 

Results. Under martial law in Ukraine, the 
logistics and trade industries have suffered the 
greatest losses. Enterprises are forced to apply 
new approaches to supply chain optimization, 
using new forms of cooperation, namely near-
shoring, onshoring, friend shoring. It has been 
determined that retail trade networks actively use 
various methods of collaboration in the supply 
chain formation. The authors proposed measures 
to adapt supply chain formation in the post-war 
period. To eliminate possible risks in the 
operation of supply chains, a supply chain risk 
assessment using the FMEA method is proposed.   

Conclusions. In order to ensure adaptive 
supply chains, trade enterprises need to ensure 
the flexibility of the supply process, provide a 
rapid response to changes and strengthen the 
interaction with suppliers, search and optimiza-
tion of ways of goods delivery and optimal 
placement of warehouse complexes. The propo-
sed supply chain risk assessment methodology 
will help businesses to avoid supply chain risks. 

Keywords:  supply chain, supply chain 
adaptation, losses of trade networks, nearsho-
ring, onshoring, friend shoring, failure modes 
and effects analysis, risks.  

 
JEL Classification: F19, L21 

 
Вступ. Товарні потоки в торгівлі на глобальному та національ-

ному рівні на сьогодні зазнали суттєвих структурних змін і значної 
трансформації. Підприємства змушені пристосовуватися до змін у зов-
нішньому середовищі внаслідок широкомасштабної військової агресії 
проти України, що призвело до значної логістичної кризи не тільки 
в Україні, але й у країнах Європейського Союзу, відповідно суттєво 
змінилося функціонування ланцюгів постачання (ЛП). Руйнування логіс-
тичної інфраструктури, окупація територій та порушення ЛП у 2022 р. 
вже спричинили масштабні організаційно-економічні проблеми в ло-
гістиці України. У країнах ЄС значно підвищилися ціни на сировину 
й енергоносії, що стало наслідком нестабільності їх постачання. Війна 
в Україні, ймовірно, матиме тривалий вплив на логістичні витрати, орга-
нізацію постачання та логістичні послуги. Очікується, що порушення 
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ЛП позначиться на інших ринках сировини, що матиме прямий вплив 
на витрати в галузях, де використовуються ці матеріали. Відтак, про-
блеми стійкості, гнучкості, адаптивності та відновлюваності ЛП потре-
бують особливої уваги, зважаючи на перспективи відновлення еконо-
міки України в повоєнний період, відбудови і створення нових під-
приємств та ланцюгів постачання. 

Внаслідок військової агресії росії проти України ключові україн-
ські порти опинилися у блокаді, виникла глобальна проблема вивезення 
української сільськогосподарської продукції, що може призвести до 
продовольчої кризи в усьому світі. Так, за підсумками 2022 р. портами 
України перевантажено понад 59 млн т вантажів. Зокрема, перевалка 
експортних вантажів становила 47.8 млн т, імпортних – 6.2 млн т. Пере-
везення вантажів автомобільним транспортом у порівнянні з 2021 р. змен-
шилися на 22 % (2021 р. – 90 млн т, 2022 р. – 70.4 млн т), залізничним 
транспортом – на 50 % (2021 р. – 157.1 млн т, 2022 р. – 78.9 млн т) [1]. 

Тотальна зміна логістичних шляхів, яка відбувається з певною 
періодичністю (деякі шляхи залишаються більш усталеними, а інші, 
навпаки, змінюються під впливом динамічної ситуації), потребує від 
підприємств прийняття альтернативних рішень щодо формування ЛП. 

Проблема. Зростаюча складність управління ланцюгами поста-
чання породила невизначеність та ризики в організації діяльності під-
приємств. Адаптивність і стійкість ЛП стають життєво важливими чин-
никами для підтримування необхідного рівня операційної ефективності 
та успішного реагування на проблеми, з якими б вони не стикалися. 
Отже, одним із актуальних завдань у рамках системи управління стій-
кістю й адаптивністю ланцюгів постачання підприємств є обґрунту-
вання науково-методичного інструментарію оцінки та прогнозування 
ризиків функціонування ЛП. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Теоретико-методо-
логічні підходи до оптимізації та стратегії управління ланцюгами по-
стачань (SCM) і оцінювання ризиків у ЛП викладено у багатьох працях 
вітчизняних дослідників. Зокрема, В. Вітлінський та В. Скіцько під 
логістичним ризиком розуміють "небезпеку виникнення затримки в роботі 
ланцюга постачання, порушення термінів постачання, порушення в ро-
боті однієї або декількох ланок ланцюга" [2]. М. Григорак довела, що 
для ефективного управління потоками в економічних системах під-
приємств, ланцюгів постачання, регіонів і національної економіки необ-
хідні нові знання, технології та фахівці, що мають відповідні професійні 
компетенції, постала проблема теоретичного розроблення та практич-
ної реалізації управління потоковими процесами на різних рівнях ієрар-
хії з урахуванням просторової розподіленості, що закономірно приво-
дить до необхідності проєктування й раціоналізації потокових процесів, 
які становлять змістову основу міжгалузевої економічної взаємодії, 
потребують адекватної транспортної, складської та інформаційно-кому-
нікаційної інфраструктури.  
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Критичний огляд наукових праць провідних учених свідчить, що 

циклічність, диспропорції та незбалансованість економічного розвитку 
різних країн актуалізують проблему пошуку міри й форм втручання 
держави в економічне життя суспільства, компромісу між саморегулю-
ванням (ринком) і регулюванням з боку інститутів влади [3]. У праці 
Д. Кочубея досліджено основні референтні моделі управління ланцю-
гами поставок SCOR, GSCF, CPFR та визначено напрями й механізм їх 
адаптації для застосування підприємствами торгівлі, розроблено схему 
моделі взаємодії підприємства торгівлі (ПТ) з постачальниками та спо-
живачами в ланцюзі поставок і трирівневу СРFR-модель проєктування 
ланцюга поставок для підприємств оптової та роздрібної торгівлі [4]. 
Є. Крикавський, зі свого боку, визначив, що вагомим внеском у моти-
вацію формування логістичних поставок є очікування "матеріалізації" 
потенціалу зовнішніх чинників загальнопідприємницького характеру, 
до яких віднесено базові мегатенденції сучасності, серед яких глобалі-
зація, індивідуалізація, інформатизація, екологізація тощо [5]. Л. Харсун 
приділила увагу дослідженню сутності холодових ланцюгів постачання 
та визначила основні передумови розвитку холодової логістики продо-
вольчих товарів в Україні [6]. 

Проте наразі є актуальним дослідження особливостей управління лан-
цюгами постачання й оцінювання їхніх ризиків в умовах воєнного стану. 

Мета статті – визначити проблеми, пов’язані з формуванням лан-
цюгів постачання у період дії режиму воєнного стану в Україні, а також 
надати рекомендації щодо мінімізації ризиків. 

Методи. Інформаційно-методологічним підґрунтям є статистична 
база Державної служби статистики України та інші відкриті джерела 
інформації. Застосовано загальнонаукові методи індукції та дедукції (для 
дослідження ланцюгів постачання підприємства), порівняльного аналізу 
(для виявлення тенденцій адаптації ланцюгів постачання), аналізу та син-
тезу, узагальнення і результуючої систематизації дослідженого матеріалу. 

Результати дослідження. Для забезпечення сталого довгостро-
кового розвитку в сучасних умовах підприємства отримують унікальну 
можливість реінжинірингу та перепроєктування своїх ланцюгів поста-
чання з урахуванням майбутньої архітектури глобальних матеріальних 
потоків. Логістичний менеджмент у таких умовах має визначати нові 
пріоритети поряд із традиційними цілями, функціями й системами 
аналітики та оцінювання логістичної діяльності. Пандемія COVID-19 
продемонструвала вразливість глобальних ЛП. Підприємства зіткну-
лися з необхідністю реструктуризації своєї логістичної діяльності, щоб 
створити набагато вищий рівень стійкості ланцюга постачання. Також 
менеджери підприємств усвідомлюють, що логістичні системи вияви-
лися неготовими до збоїв і затримок. Хоча підприємства здебільшого 
навчилися справлятися з проблемами, які несуть за собою стихійні лиха 
та глобальні геополітичні події, бізнес виявився не готовим до масш-
табних змін, передусім у частині забезпечення стійкості й адекватної 
адаптації ланцюгів постачання, необхідних для швидкого та ефектив-
ного реагування на виклики і загрози. 



ISSN  1998‐2666;  eISSN  2616‐6755.  Товари і  ринки .  2023.  №1  
 

 8

 
Л
О
Г
ІС

Т
И
К
А

 Т
А

 У
П
Р
А
В
Л
ІН

Н
Я

 
Л
А
Н
Ц
Ю

Г
А
М
И

 П
О
С
Т
А
Ч
А
Н
Н
Я

 
Через війну в Україні особливо постраждала логістична галузь, 

що виявилося дуже помітним, оскільки саме вона забезпечує стабільне 
функціонування інших сфер життєдіяльності суспільства. Логістичні 
оператори та підприємства торгівлі з найперших днів відчули наслідки 
військових дій, вони змушені були перебудовувати сталі бізнес-про-
цеси, у т. ч. логістичного обслуговування матеріальних потоків. Також 
від зривів постачання необхідних товарів постраждали і споживачі.  

Під адаптацією управління ланцюгами постачання (АЛП) необ-
хідно розуміти процеси постачання, які базуються на різних торго-
вельних партнерських взаємодіях. Принципи адаптації управління ЛП 
передбачають усвідомлення й ефективне використання поточних та 
планових ресурсів, налагодження й управління запасами, підтримання 
високого рівня якості та забезпечення стабільної роботи в аналізі 
партнерських взаємодій. Необхідно також проводити постійний моні-
торинг і аналіз процесів постачання, що дасть змогу правильно плану-
вати завдання, залучати до них відповідні ресурси та приймати най-
кращі рішення. АЛП має визначити, які дії, коли і ким мають бути здій-
снені для ліквідації наслідків відхилень та порушень у ланцюзі поста-
чання для відновлення планового або переходу до нового їх режиму 
функціонування, що забезпечить ефективність управління ланцюгами 
постачання та задоволення потреб клієнтів.  

Ефективна і надійна адаптація ЛП дає змогу підприємствам 
торгівлі пристосуватися до умов, що змінюються за воєнного стану на 
ринку, та досягати оптимальної конкурентоспроможності. Рівні АЛП 
включають: аналіз потреб споживачів, прийняття рішень щодо поста-
чання товарів, організації процесів виробництва, управління транспорт-
ними маршрутами, зміни систем регулювання та забезпечення надій-
ності постачання необхідних товарів. Наприклад, відділ логістики під-
приємства торгівлі може приймати ефективні рішення щодо форму-
вання надійної системи управління ЛП, щоб удосконалювати цикли 
постачання, забезпечувати реалізацію товарів в оптимальний час, а також 
використовувати аналітику для підтримки адаптивних процесів управ-
ління. Також підприємства можуть використовувати системи онлайн-
моніторингу для визначення потреб клієнтів та стимулювання продук-
тивності ЛП.  

Підприємство роздрібної торгівлі (ПРТ), функціонуючи у лан-
цюгу постачання, виконує кінцеву та основну роль – задоволення потреб 
споживачів та їх логістичного обслуговування. Для функціонування ЛП 
необхідно обмінюватися інформацією у реальному часі між усіма 
учасниками процесу. Тому ПРТ застосовували різні методи оптимізації 
бізнес-процесів з початку воєнного стану, орієнтуючись на попит та 
можливості доставки товарів. Підприємства завдяки якісному аналізу 
даних (щодо потреб і уподобань споживачів, проблем у логістиці тощо), 
дружній взаємодії з постачальниками та бізнес-партнерами змогли 
поновити діяльність і задовольнити попит на необхідні товари.  
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В узагальненому вигляді структуру основних збитків торговель-

них мереж протягом перших двох місяців російського повномасштаб-
ного військового вторгнення в Україну представлено на рисунку. 

 

 
Структура прямих збитків торговельних мереж внаслідок воєнних дій 

станом на 23.04.2022, % загального обсягу збитків 

Джерело:  складено авторами на основі [7]. 

Так, найбільша частка припадає на збитки, спричинені пошко-
дженням торговельних площ, обладнання, а також втрати товарних 
залишків в магазинах та складських приміщеннях. За товарними 
групами найбільше постраждали продовольчі мережі – 60 % від збитків 
по галузі, fashion-ритейлери (одяг і взуття) – 11 %, продавці електро-
ніки та побутової техніки – 7 % [3]. Мережа магазинів "АТБ" лишилася 
у Харківській області 16 магазинів, Луганській – 13, Донецькій – 57. 
Мережа магазинів "Сільпо" втратила 3 магазини в Харківській області, 
Луганській – 3, Донецькій – 9 (табл. 1). 

Таблиця 1 

Зміни в роздрібних торговельних мережах України 
за рік воєнних дій 

Мережа 
Кількість магазинів  

до 24.02.2022 станом на 1.02.2023 
"АТБ" 1320 1167 
"Сільпо" 329 303 
"Фора" 281 285 
"Таврія В" 121 126 
"М’ясомаркет" 180 239 
"Економ" 103 65 
"АЛЛО" 346 290 
"Фокстрот" 169 114 
Eldorado 129 95 
COMFY 97 82 
"ЦИТРУС" 71 63 

Джерело :  складено авторами на основі [8].  

41%

17%

17%

14%

9%
2%

Припадає на пошкодження будівель, 
приміщень магазинів, інженерних 
мереж, оздоблення тощо
За товарними залишками в магазинах 
(оцінка за закупівельною ціною)

Втрати обладнання

Втрати товару на складах

Складським, виробничим, офісним 
будівлям/приміщенням та обладнанню 
в них (які були у власності компаній)
Інші
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Як вже зазначалося, транспортна інфраструктура постраждала 

від пошкоджень, затримка вантажів відбувається через збільшення про-
тяжності маршрутів доставки, зменшилася швидкість доставки. Тому 
учасники ЛП і надалі відчуватимуть зростання витрат, пов’язаних 
з інфраструктурними ризиками. Все це призвело до швидких змін у кон-
фігурації ЛП та процесах в них, що зумовило здорожчання логістики. 
Руйнування складів і торговельних об’єктів змусило підприємства тор-
гівлі виконувати додаткові логістичні операції з евакуації та перемі-
щення товарних залишків.  

Чітке планування та прогнозування попиту, логістичних опера-
цій є обов’язковим для уникнення можливих ризиків. Craig Fuller, 
генеральний директор FreightWaves, вважає, що ЛП ніколи не повер-
нуться до "нормального стану". У своїй статті він пише: "Історичні 
моделі більше не працюють, оскільки світ стає менш передбачуваним, 
мирним і безпечним, а ланцюжки поставок набагато більш вразливі до 
шоку попиту та пропозиції" [9]. 

Нині підприємства як в Україні, так і в країнах ЄС дедалі частіше 
використовують підхід подвійного пошуку (dual sourcing), коли один і 
той самий товар доставляється за допомогою двох постачальників. Це 
ще один крок на шляху до стійкості та гнучкості всієї системи поста-
чання. Але зараз дискусії щодо різних форм співробітництва – ніаршо-
рингу (аутсорсинг у країну, яка розташована більш-менш поруч з основ-
ною країною) або оншорингу (аутсорсинг в інше місто країни), – коли 
бізнес-процеси переносяться в інші регіони, – знову стають актуаль-
ними. А геополітичні процеси навіть створюють такі формати, як 
френдшоринг – співробітництво з країнами, що поділяють норми й 
цінності сучасної глобальної економіки. Як показують досвід інших 
країн та поточна ситуація в Україні, необхідно мати склади держре-
зерву, як це організовано у країнах ЄС: Німеччині, Чехії, Польщі. 
Значна кількість гуманітарної допомоги, яку українці зараз отримують 
з країн Європи, надається саме з держрезерву. На жаль, в Україні інфра-
структура складів держрезерву довгі роки була у занепаді. Тому в після-
воєнний період першочергова увага має бути приділена їх реорганізації.  

Представники логістичної галузі вважають за необхідне розви-
вати мережу стратегічних універсальних транспортних хабів у західних 
регіонах України, які територіально розташовані ближче до країн ЄС. У 
перші дні воєнного стану при формуванні ЛП зникли "центри тяжіння". 
Як відомо, найбільший обсяг складських площ в Україні припадав на 
Київську область, де було зосереджено 1.8–2.2 млн м2 професійних 
складів, компанії оперували площами 10–20 тис. м2. Після вторгнення 
агресора тільки у Київському регіоні зруйновано понад 450 тис. м2 
складів. Тому підприємства змушені перевезти свої складські залишки 
на захід України – до Львівської, Тернопільської, Івано-Франківської 
областей, Закарпаття. Складських приміщень у тих регіонах не виста-
чало, і вони суттєво поступалися площам, які підприємства займали 
раніше. Нині підприємства поновили діяльність у Києві та Київській 
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області, проте складських площ досі не вистачає. Ті, що зазнали незнач-
ного ушкодження (це приблизно 80 тис. м2), відновлені й працюють 
далі [10]. Тому пропонуємо на майбутній період розподіляти склади по 
всій території України та створити певний режим формування так зва-
ного буфера заздалегідь, за певними протоколами, до настання екстре-
ної ситуації. 

Фахівці вважають, що нова інфраструктура може слугувати резер-
вом потужностей та у разі необхідності забезпечить швидку переорієн-
тацію експортних ланцюгів постачання. Також необхідно розвивати 
колаборацію між підприємствами та логістичними компаніями. Гарним 
прикладом є "Укрпошта", яка здійснює доставку харчових продуктів та 
побутових товарів з магазинів торговельної мережі "АТБ" до 150 насе-
лених пунктів Харківщини, Донеччини та Херсонщини. До населених 
пунктів, в яких через руйнацію відсутні великі мережі продуктових 
магазинів, замовлені товари потрапляють за допомогою пересувних 
відділень "Укрпошти" [11]. 

Ще один важливий вид колаборації (напрям роботи мережі "Сільпо") – 
проєкт "Лавка традицій", що поєднує співпрацю з локальними ферме-
рами, які постачають для магазинів крафтову продукцію. Особливо ця 
підтримка відчувалася на початку війни: коли в магазинах виникла 
нестача окремих продуктів, фермерські господарства допомагали 
з поповненням асортименту. Через воєнні дії частина таких виробництв 
постраждала, тому в рамках проєкту "Лавка традицій" ініційовано збір 
коштів на їх відновлення, годівлю тварин, а також надається всіляка 
допомога з логістикою [12]. 

Для ефективного функціонування підприємства торгівлі в умовах 
невизначеності необхідно також оцінювати ризики логістичної діяль-
ності. Окрім ризиків, які пов’язані з доставкою та зберіганням про-
дукції, необхідно виділити ризики, зумовлені нестачею трудових ресур-
сів. Після оголошення воєнного стану в країні виник дефіцит водіїв, 
велика кількість яких поповнила лави ЗСУ, крім того, наявна міграція 
населення в інші країни світу. Щодо зменшення витрат, уникнення 
ризиків, пов’язаних зі зберіганням продукції, виникла тенденція щодо 
відмови від тривалого її зберігання на складах, орієнтування україн-
ського ритейлу на роботу "з коліс". На сьогодні залишається ризик утри-
мувати величезний запас товарів, тому показники роботи складських 
комплексів просіли на 50–60 %. 

Окрім цього, собівартість доставки товарів значно зросла попри 
використання власного транспорту деякими роздрібними торговель-
ними мережами. При доставці продукції необхідно узгоджувати графік 
доставки з військовими адміністраціями. Це все потрібно враховувати 
при розрахунку додаткових витрат функціонування ланцюгів постачання. 

Пропонуємо удосконалену методику оцінювання ризиків у лан-
цюгах постачання. Для цього експертним методом визначаємо вагові 
коефіцієнти критеріїв оцінювання ризиків у ланцюгу постачання. Нами 
розроблено форму для проведення експертної оцінки потенційних ризи-
ків у ланцюгах постачання в умовах воєнного стану (табл. 2).  



ISSN  1998‐2666;  eISSN  2616‐6755.  Товари і  ринки .  2023.  №1  
 

 12 

 
Л
О
Г
ІС

Т
И
К
А

 Т
А

 У
П
Р
А
В
Л
ІН

Н
Я

 
Л
А
Н
Ц
Ю

Г
А
М
И

 П
О
С
Т
А
Ч
А
Н
Н
Я

  

Таблиця 2 

Форма для проведення експертної оцінки потенційних ризиків  
у ланцюгах постачання в умовах воєнного стану 

Ризики SO Wo SS Ws SD WD RPN Ранг
Ризики постачання

Наявність запасів у постачальника    
Необхідні запаси на підприємстві    
Зміна попиту    
Втрата бізнесу внаслідок дій агресора    
Технологічні можливості постачальника 
у доставці товарів 

   

Зміна у маршрутах доставки    
Фінансові ризики

Невизначеність щодо курсу іноземної 
валюти 

   

Загроза економічної кризи    
Кіберризики    
Подорожчання товарів та вартості 
доставки товарів 

   

Зростання податкових і митних зборів    
Падіння платоспроможності населення 
та компаній 

   

Рівень інфляції    
Операційні ризики

Нестабільні темпи виробництва    
Втрата транспортних засобів, відстеження  
та розшук транспорту з вантажем 

   

Втрата майна    
Неефективність транспортної 
інфраструктури

   

Проблема закупівлі та доставки 
транспортних засобів 

   

Нестача водіїв та працівників    
Зміни чинного законодавства    
Місцезнаходження постачальника    

Ризик попиту
Непередбачуваний або нестабільний попит    
Помилки прогнозу    
Цінова стратегія    
Автоматизація процесів    

Джерело:  розроблено авторами.  

Критерії оцінювання ризиків, які притаманні діяльності, кожне 
підприємство може додавати самостійно у форму (див. табл. 2).  

Пріоритетний номер ризику (RPN) визначаємо за формулою (1): 
 

RPN = SOWO ∙ SDWD ∙ SS WS,                                  (1) 
 

де RPN – є мірою проєктного ризику й обчислюється в діапазоні від 
"1" до "1000"; 

SS – оцінка серйозності; SO – оцінка виникнення; SD – оцінка виявлення;  
Wo, Ws, WD – вагомість відповідних критеріїв. 
 

Серйозність (S) вказує на наслідки відмови, виникнення (O) – на 
частоту виникнення відмови, виявлення (D) – на ймовірність виявлення 
відмови. Ці S, O, D називаються критеріями FMEA (Failure modes and 
effects analysis) [13] – інструмент, який допомагає оцінити потенційні 
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ризики та можливі помилки процесу ще до їх виникнення. Значення S, 
O, D знаходиться в межах від 1 до 10 відповідно до їхньої важливості. 
Можна визначити причини та наслідки потенційних ризиків, що вини-
кають у ланцюгах постачання.  

Пропонується авторська методика оцінювання логістичних ризи-
ків у ланцюзі постачання, які можуть бути розраховані за формулами:  

 

Логістичний ризик = Імовірність ризику ∙ Ступінь впливу ризику ∙ Невідповідність вимогам (2) 
Загальний ступінь імовірності ∙ Загальний ступінь впливу

 

Інтегральний показник оцінювання ризиків у ланцюгу поста-
чання розраховується за формулою: 

 

Irisk = ∑ ризиків по кожній з вихідних послуг у ланцюгу постачання ∙ вага кожної з цих послуг (3) 
∑ всіх ваг у ланцюгу постачання

 

Розрахунок показників оцінки ймовірності виникнення ризиків у 
ланцюзі постачання передбачає використання правильного та достат-
нього набору даних. При оцінці ймовірності ризиків у ЛП необхідно 
оцінити широкий спектр потенційних ризиків, включно з фінансовими, 
технічними, організаційними та правовими. При цьому важливо також 
враховувати такі фактори: 

• попередні дослідження та процеси управління ризиками на під-
приємствах; 

• поточні та потенційні ризики для учасників ланцюга постачання; 
• доступні інструменти управління ризиками та процеси їх моніто-

рингу; 
• обсяг вкладень та залучених ресурсів для контролю та мінімізації 

ризиків у ланцюзі постачання; 
• наявність оцінок та аналізів вартості ризиків для кожного учас-

ника ланцюга постачання; 
• контрольні процедури та заходи щодо управління ризиками. 

Оцінка ймовірності ризиків у ЛП має проводитися за допомогою 
оцінки накопиченого ризику, яка є сумарною оцінкою потенційної шкоди, 
яку може заподіяти ризик. Також важливо, щоб компанія застосовувала 
методи аналізу, які дають змогу зрозуміти, як ефективно використо-
вувати ресурси для управління ризиками та мінімізувати збитки у ЛП. 
Це допоможе підприємству забезпечити ефективне управління ризи-
ками та досягти найкращих результатів. 

Висновки. Адаптація ланцюгів постачання в умовах воєнного 
стану відбувається через переосмислення бізнес-процесів. Для цього 
необхідно постійно досліджувати процеси замовлення та постачання 
товарів, орієнтуючись на зміни методів складання замовлень і плану-
вання постачань. Альтернативою може бути пошук постачальників по 
всьому світу, поліпшення реактивності у разі потреби в нестандартних 
товарах тощо. Підприємства торгівлі функціонують нині в умовах по-
стійних ризиків, як-от: ризики втрати фінансових ресурсів, доступу до 
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ресурсів, доступу до ринків, доступу до транспортної інфраструктури, 
ризики цінових коливань, втрати запасів та автомобілів, втрати фізич-
них магазинів і складів тощо. Втрати можуть ще більше зрости, якщо 
ризики не будуть оцінюватися та відстежуватися.  

Нами запропоновано найбільш реальний метод оцінки ризиків 
ланцюгів постачання в умовах воєнного стану. Завдяки цим діям під-
приємства зможуть змінювати природу ризиків і підвищувати рівень без-
пеки ланцюгів постачання торговельних мереж в умовах, що склалися.  

Для усунення ризиків у прийнятті ефективних управлінських 
рішень при формуванні адаптивних ланцюгів постачання пропонуємо 
створити багаторівневу платформу, яка міститиме інформаційну систему, 
що допоможе вирішувати проблеми з організації, моніторингу та про-
гнозування в ланцюгах постачання. Це дасть змогу забезпечити відсте-
ження й управління процесами ланцюга постачання, а також доступ до 
інформації про постачальників, замовників, товари та транспорт, до-
ступні маршрути у реальному часі.  

Надалі авторами буде побудовано модель адаптації ланцюгів поста-
чання з урахуванням факторів невизначеності. 
Конфлікт інтересів. Автори заявляють, що вони не мають фінансових чи нефінансових кон-
фліктів інтересів щодо цієї публікації; не мають відносин із державними органами, комерцій-
ними або некомерційними організаціями, які могли б бути зацікавлені у поданні цієї точки зору. 
З огляду на те, що автори працюють в установі, яка є видавцем журналу, що може зумовити 
потенційний конфлікт або підозру в упередженості, остаточне рішення про публікацію цієї 
статті (включно з вибором рецензентів та редакторів) приймалося тими членами редколегії, 
які не пов’язані з цією установою. 
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ЗАЛІЗНИЧНИЙ0ТРАНСПОРТ 
УКРАЇНИ ЗА ТУРБУЛЕНТНОСТІ 
ЗОВНІШНЬОТОРГОВЕЛЬНИХ 

ПОТОКІВ 
 
Вступ. Транспортний сектор функціонує 

в умовах нарощуваної турбулентності, зумов-
леної економічною кризою та повномасштаб-
ним вторгненням росії на територію України. 
Наразі спостерігається дестабілізаційна ситуа-
ція на тлі воєнних дій у всіх сферах еконо-
мічної діяльності. 

Проблема. Прийняття ефективних анти-
кризових рішень щодо підтримки безпере-
бійної діяльності підприємств транспорту 
в умовах турбулентної трансформації зовнішньо-
торговельних потоків потребує різносторон-
ньої оцінки й аналізу стану перевезень. 

Метою статті є оцінка стану діяльності 
транспортних підприємств за турбулентної 
трансформації зовнішньоторговельних потоків. 

Методи. У процесі дослідження викорис-
тано елементарно-теоретичний аналіз і синтез, 
графічний метод, дедукцію, економіко-ста-
тистичні методи та групування. 

RAILWAY TRANSPORT  
OF UKRAINE UNDER  

THE TURBULENCE OF FOREIGN 
TRADE FLOWS 

 
Introduction. The transport sector operates 

in conditions of increasing turbulence caused by 
the economic crisis and the full-scale invasion of 
Russia on the territory of Ukraine. Currently, a 
destabilizing situation is observed against the 
background of military operations in all spheres 
of economic activity. 

Problem. Adoption of effective anti-crisis deci-
sions to support the smooth operation of railway 
transport enterprises in the conditions of turbulent 
transformation of foreign trade flows requires a 
comprehensive assessment and analysis of the state 
of international transportation. 

The aim of the article is to assess the state of ope-
ration of railway transport enterprises in the conditions 
of turbulent transformation of foreign trade flows. 

Methods. In the course of the research, the 
method of elementary theoretical analysis and syn-
thesis, graphic method, deduction method, economic-
statistical methods and grouping were used.  

                                                           
0 Copyright © Автор(и). Це стаття відкритого доступу, яка розповсюджується на умовах ліцензії Creative 

Commons Attribution License 4.0 (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/) 
Внесок авторів є рівнозначним. 
Автори не отримували прямого фінансування для цього дослідження. 

 
Luchnikova T., Kharsun L., Potomkin S. Zaliznychnyj transport Ukrai’ny za turbulentnosti zovnishn’otorgovel’nyh 
potokiv. Mizhnarodnyj naukovo-praktychnyj zhurnal "Tovary i rynky". 2023. № 1 (45). S. 17-26. https://doi.org/ 
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Результати. Через поширення корона-

вірусу транспортні підприємства прийняли 
удар, пов’язаний з карантинними заходами, а 
потім – з воєнними діями. Транспортні під-
приємства, зокрема залізничні, наразі є основ-
ними в забезпеченні військових, спеціальних 
перевезень і для потреб виробничої сфери, а  
також є ключовою ланкою транспортно-ло-
гістичного комплексу України, яка щороку 
перевозить найбільші обсяги вантажів. Водно-
час через воєнні дії спостерігається дестабі-
лізаційна ситуація в усіх сферах економічної 
діяльності. У сфері зовнішньої торгівлі това-
рами відбулись трансформації через виму-
шену переорієнтацію зовнішньоторговель-
них і транспортних потоків до західних країн. 
Це потребує швидкої реакції щодо прийняття 
ефективних антикризових рішень. 

Висновки. Внаслідок того, що транспорт-
ний сектор функціонує в умовах нарощуваної 
турбулентності, перспективним напрямом зали-
шається розвиток міжнародних і зовнішньо-
торговельних перевезень територією України. 

Ключові  слова:  транспортні підприєм-
ства, зовнішньоторговельні потоки, воєнний 
стан, вантажні перевезення, залізничний транс-
порт.  

 

Results. In recent years, transport companies 
have taken a hit, first associated with quarantine 
measures due to the spread of the coronavirus, and 
now with military actions. Transport enterprises, in 
particular railway ones, are currently the key ones 
in providing military and special transports, as well 
as in meeting the needs of the industrial sector and 
are also a key link in the transport and logistics 
complex of Ukraine, which annually provides the 
largest volumes of freight transport. At the same 
time, due to military actions, a destabilizing situa-
tion is observed in all spheres of economic activity. 
In particular, certain transformations have taken 
place in the field of foreign trade in goods, which 
relate to the forced reorientation of foreign trade 
and transport flows to Western countries. All this 
requires a quick reaction to make effective anti-
crisis decisions. 

Conclusions. Due to the fact that the transport 
sector operates in conditions of increasing turbu-
lence, the development of international and foreign 
trade transportation through the territory of Ukraine 
remains a promising direction. 

Keywords:  transport enterprises, foreign 
trade flows, martial law, cargo transportation, 
railway transport. 

 
JEL Classification: L92, R4 

 
Вступ. Українська економіка функціонує у вкрай нестабільній 

ситуації на тлі воєнних дій. Так, у сфері зовнішньої торгівлі товарами 
відбулись трансформації через вимушену переорієнтацію транспортних 
потоків до західних країн, що потребує швидкої реакції щодо прийняття 
ефективних антикризових рішень у транспортному секторі економіки. 

Проблема. Для прийняття ефективних антикризових рішень 
щодо підтримки безперебійної діяльності підприємств залізничного 
транспорту в умовах турбулентної трансформації зовнішньоторговель-
них потоків необхідні різностороння оцінка й аналіз стану міжна-
родних перевезень. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Багато науковців 
присвятили свої праці різним аспектам функціонування залізничного 
транспорту України. Зокрема, О. Г. Кірдіна та Л. О. Українська [1], дослі-
джуючи сучасний стан залізничного транспорту, з’ясували, що в умовах 
посилення зовнішніх загроз залізничні підприємства виявилися неспро-
можними забезпечувати стабільне функціонування та стале соціально-
економічне зростання. Авторський колектив на чолі з N. Shpak [2] роз-
глянув питання реалізації транзитного потенціалу в умовах транс-
формації транзитних вантажопотоків. 

Варто виокремити вітчизняних учених: А. Мазаракі, Н. Ільченко, 
В. Мацюк [3], що розробили модель мультимодального (залізнично-
водного) ланцюга постачання зернових. О. М. Стасюк, Л. Ю. Чмирьова, 
Н. О. Федяй у науковій статті [4] дослідили проблеми та тенденції ринків 
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вантажних і пасажирських перевезень в Україні. С. П’ятковський [5] 
вивчив підходи до адаптивного управління інтермодальними опера-
ціями в умовах дисбалансу вантажопотоків.  

В умовах воєнного стану цю проблематику вивчали: О. Мату-
севич зі співавторами [6], С. Л. Шульц і О. М. Луцків [7], А. Завербний, 
З. Двуліт і Х. Вуєк [8], Л. Садловська [9] та ін. 

Але, попри наявність широкого спектра досліджень, питання 
функціонування транспортних підприємств в екстремальних умовах 
економічної діяльності потребує детального аналізу. 

Метою статті є оцінка стану діяльності транспортних підприємств 
в умовах турбулентної трансформації зовнішньоторговельних потоків. 

Методи. Під час дослідження використано метод елементарно-
теоретичного аналізу та синтезу – для оцінки й узагальнення нинішньої 
ситуації на ринку вантажних перевезень, зокрема залізничних. Для наоч-
ної інтерпретації вивчення діяльності транспорту в умовах турбулентної 
трансформації зовнішньоторговельних потоків та узагальнення проведе-
них досліджень й отриманих результатів застосовано графічний, економіко-
статистичні методи та групування. Висновки щодо перспектив розвитку 
транспортних підприємств зроблено за допомогою методу дедукції.  

Результати дослідження. Через поширення коронавірусу транс-
портні підприємства прийняли удар, пов’язаний з карантинними захо-
дами, а потім – і через воєнні дії. Активні бойові дії від початку повно-
масштабного вторгнення призвели до погіршення злагодженої діяльності 
транспортних підприємств, зокрема залізничних [10], що наразі є провід-
ними для військових, спеціальних перевезень і потреб виробничої сфери. 
Залізниця є ключовою ланкою транспортно-логістичного комплексу 
України, яка щороку забезпечує найбільші обсяги вантажних перевезень.  

Повномасштабне вторгнення росії в Україну 24 лютого 2022 р. 
призвело до погіршення основних показників діяльності вітчизняного 
залізничного транспорту, зокрема, обсяги вантажних перевезень у 2022 р. 
знизились на 52.1 %, або на 163 млн т [11]. За результатами аналізу 
динаміки обсягів залізничних вантажних перевезень за 2021–2022 рр., 
що наведено на рис. 1, спостерігається погіршення ситуації. 

 
Рис. 1. Динаміка залізничних вантажних перевезень у 2021–2022 рр., млн т 
Джерело :  побудовано авторами на основі даних [12]. 
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Так, у 2021 р. відправлено вантажів підприємствами залізничного 

транспорту загальним обсягом 314.3 млн т, у 2022 р. цей показник 
зменшився удвічі – до 150.42 млн т. Майже на 68 % менше перевезено 
вантажів у березні 2022 р. – це значення є найнижчим за весь 2022 рік. 
Надалі з кожним місяцем ситуація покращувалась, проте на кінець року 
вийти на тогорічні показники так і не вдалося. Значну частину території 
України, зокрема її транспортну й енергетичну інфраструктуру, через 
постійні ракетні обстріли частково або повністю зруйновано, що й 
стало основною причиною кризової ситуації у залізничній галузі. Щодо 
видів сполучень, то динаміка залізничних вантажних перевезень (рис. 2) 
також має невтішні результати. 

 

 
Рис. 2. Динаміка залізничних вантажних перевезень за видами сполучення 

у 2021–2022 рр., млн т 

Джерело :  побудовано автором на основі даних [12]. 

Через територію України пролягають найбільші торговельні шляхи 
між Азією та Європою, проте внаслідок воєних дій, розпочатих росією 
за підтримки білорусі, наша країна втратила свій транзитний потенціал. 
Говорити про його відновлення наразі неможливо. Росія й білорусь 
здійснювали транзитні товаропотоки територією України, наразі ж заліз-
ничне сполучення з ними припинено.  

Обсяги імпортних та експортних перевезень також скоротилися: 
експортні – на 47.1 %, імпортні – на 69.5 %, що зумовлено блокуванням 
росією торік українських морських портів. Переорієнтація експортних 
товаропотоків з морського транспорту на залізницю не змогла подолати 
транспортну кризу через неспроможність європейської транспортної 
системи переробляти та перевозити значні обсяги вантажів. Тож спо-
стерігається трансформація зовнішньоторговельних потоків.  

Важливим у цьому дослідженні є аналіз частки перевезеного 
експорту й імпорту транспортними підприємствами у грошовому 
вимірі (рис. 3). 
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Рис. 3. Структура експортних та імпортних перевезень  
транспортними підприємствами України у 2022 р. 

Джерело :  побудовано автором на основі даних [13]. 

Частка залізничного транспорту в експорті вантажів у 2022 р. 
в структурі грошових надходжень є найменшою і становить 20.5 %, 
в імпорті – 13 %. Лідером стали підприємства водного транспорту, адже 
40.5 % виручених від експорту коштів припадає на його перевезення. За 
результатами аналізу обсягів експортно-імпортних перевезень за вида-
ми транспорту (табл. 1), зроблено висновок, що й в обсягових зна-
ченнях лідером є водний транспорт (53.99 %). 
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Стосовно імпортних перевезень, то за їх обсягами й вартістю 

лідером у загальній структурі є автомобільний транспорт. У структурі 
обсягів експортно-імпортних перевезень залізничний транспорт посів 
друге місце.  

 
Таблиця 1 

Динаміка обсягів експортно-імпортних перевезень в Україні у 2022 р.  
за видами транспорту 

Вид транспорту 
Імпорт Експорт 

млн т % млн т % 
Залізничний транспорт 9.89 33 33.75 33.75 
Автомобільний транспорт 10.67 34 12.09 12.09 
Водний транспорт 7.16 24 53.99 53.99 
Інші види транспорту 2.62 9 0.17 0.17 
Усього 30.34 100 100 100 

Джерело :  побудовано авторами на основі даних [12]. 

До того ж у номенклатурі вантажних перевезень залізничним 
транспортом у 2022 р. через воєнний стан сталися певні зміни (рис. 4), 
що призвело до недовиконання показників торік. 

 

 
 

Рис. 4. Структура залізничних перевезень в Україні  
за вантажною номенклатурою у 2021–2022 рр., млн т 

Джерело :  побудовано авторами на основі даних [14]. 

Отже, найбільше скоротилися обсяги перевезень будівельних 
матеріалів, що пов’язано з призупиненням будівництва значної кіль-
кості об’єктів. Через окупацію східних регіонів України, де знаходяться 
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найбільші запаси кам’яного вугілля, руйнування вугільно-добувних 
шахт і постійні артилерійські обстріли вцілілих на підконтрольній Україні 
території шахт частка перевезень кам’яного вугілля підприємствами 
залізничного транспорту скоротилась майже удвічі. Варто зазначити, 
що саме залізницею в довоєнний період перевозились масові навалочні 
вантажі, як-от: кам’яне вугілля, руда марганцева та залізна. Така сама 
картина спостерігалась і в умовах повномасштабного вторгнення. 

Руйнування і втрата вітчизняних металургійних заводів спричи-
нили зниження обсягів перевезення марганцевої та залізної руди. 

При цьому втрата обсягів перевезення зернових залізничними 
підприємствами у 2022 р. проти 2021 р. демонструє набагато менші зна-
чення. Щодо експорту продуктів агропромислової продукції, то через 
повномасштабне вторгнення росії в Україну на підприємства залізнич-
ного транспорту припав основний удар. Така турбулентна трансфор-
мація зовнішньоторговельних потоків дала змогу підтримати ринок 
експорту в перші пів року війни: потенціал національних залізничних 
підприємств задовольняв потреби в транспортуванні продукції до захід-
них пунктів пропуску до Європейського Союзу. Проте європейська 
залізниця, як і українська, виявилась технічно та технологічно не гото-
вою до пропуску значних вантажопотоків, що потребує певних інфра-
структурних реконструкцій. До першопричин цієї неготовності з боку 
України належить різний розмір ширини української та європейської 
колій – 1520 мм та 1435 мм відповідно. Розмір європейської колії має 
світовий стандарт залізничного транспорту, який використовують понад 
60 % залізниць усього світу. Проте широка колія, яку має Укрзалізниця, 
є ефективнішою для вантажних перевезень та дає змогу формувати 
поїзди вагою понад 12 тис. т, європейська колія технічно та техноло-
гічно не спроможна перевозити таку вагу, адже завантаженість не по-
винна перевищувати 2 тис. т. Відтак, вітчизняний залізничний рухомий 
склад за умови заміни візків вагонів на європейські може безпере-
шкодно експлуатуватися лише по румунських і болгарських коліях. 
Залізниці інших країн мають суттєву відмінність у габаритних пара-
метрах і допустимому навантаженні на вісь. Наразі питання заміни 
української колії на європейську є першочерговим з погляду не тільки 
економічної доцільності, але й воєнної мобільності та безпеки. 

Збройне вторгнення росії докорінно вплинуло на функціону-
вання всіх транспортних підприємств. Швидка реакція керівництва 
АТ "Укрзалізниця" дала змогу вийти на досить непогані результати 
роботи за 2022 р. у частині торговельної логістики. Основні чинники, 
що зумовили певне відновлення функціонування торговельної логіс-
тики, наведено на рис. 5. 
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Рис. 5. Основні фактори нормалізації логістики в 2022 р. 

Джерело:  згруповано та побудовано авторами на основі даних [15]. 

Одним із основних факторів нормалізації логістики в умовах воєн-
ного стану є підписання "Зернової ініціативи", що відновила важливість 
морського транспорту й дала змогу Україні зберегти статус гаранта продо-
вольчої безпеки та увійти до п’ятірки найбільших експортерів продукції 
агропромислового комплексу світу. Важливим є також підписання Угоди 
про лібералізацію вантажних автомобільних перевезень України з Європей-
ським Союзом та постійний розвиток прикордонної інфраструктури.  

Висновки. За умов економічної кризи через воєнну агресію росії 
транспортні підприємства України, зокрема залізничні, змушені пра-
цювати в умовах турбулентної трансформації торговельних потоків. 
Нові виклики перманентно стимулюють ринок вантажних перевезень 
до істотних змін.  

Проведене дослідження підтверджує, що постійний пошук альтер-
нативних шляхів управління зовнішньоторговельними потоками сприя-
тиме підвищенню конкурентоспроможності України на ринку міжна-
родних вантажних перевезень. 

Перспективами подальших наукових досліджень є розробка меха-
нізму управління підприємствами транспорту в умовах турбулентної 
трансформації зовнішньоторговельних вантажопотоків. 
Конфлікт інтересів. Автори заявляють, що вони не мають фінансових чи нефінансових кон-
фліктів інтересів щодо цієї публікації; не мають відносин із державними органами, комерцій-
ними або некомерційними організаціями, які могли б бути зацікавлені у поданні цієї точки зору. 
З огляду на те, що двоє з авторів працюють в установі, яка є видавцем журналу, що може 
зумовити потенційний конфлікт або підозру в упередженості, остаточне рішення про публікацію 
цієї статті (включно з вибором рецензентів та редакторів) приймалося тими членами редколегії, 
які не пов’язані з цією установою. 
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ХЛІБОПЕКАРСЬКА 
ГАЛУЗЬ0УКРАЇНИ В УМОВАХ 

ВОЄННОГО ЧАСУ 
 
Вступ. Хлібопекарська галузь України 

є одним зі стратегічних напрямів держави. 
Хліб та хлібобулочні вироби потрібні лю-
дині в будь-якому віці – і дитячому, і дорос-
лому, і літньому. Повномасштабна військова 
агресія ворога на території України спричи-
нила негативні процеси, що відбиваються на 
загальних тенденціях роботи підприємств 
хлібопекарської галузі, зокрема у вироб-
ництві та реалізації продукції. 

THE BAKERY INDUSTRY  
OF UKRAINE  

IN WARTIME CONDITIONS 
 
Introduction. The bakery industry in Ukraine 

is one of the country’s strategic directions. 
Bread and bakery products are needed by peo-
ple of all ages – children, adults, and the elde-
rly. The enemy’s full-scale military aggression 
on the territory of Ukraine has caused negative 
processes that affect the general trends of the 
work of enterprises in the bakery industry, in 
particular in the production and sale of pro-
ducts. 

                                                           
0Copyright © Автор(и). Це стаття відкритого доступу, яка розповсюджується на умовах ліцензії Creative Commons 
Attribution License 4.0 (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/) 
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Автори не отримували прямого фінансування для цього дослідження.  
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Проблема. Дослідження ринкових тен-

денцій, визначення контексту роботи під-
приємств хлібопекарської промисловості, 
а також вивчення потреб споживачів пред-
ставляють сьогодні чималий інтерес та умож-
ливлять обрати стратегію розвитку в непрос-
тих умовах існування. 

Метою статті є визначення тенденцій 
розвитку хлібопекарської галузі України за 
2017–2022 рр. з урахуванням споживацьких 
уподобань в умовах воєнного стану. 

Методи. Опрацьовано наукові публікації 
та статистичну інформацію. Використано 
метод анкетного опитування споживачів та 
методологію SWOT-аналізу підприємства. 

Результати дослідження. Наведено ста-
тистичні дані про обсяги промислового 
виробництва та споживання хлібопекарської 
продукції, розглянуто її асортиментну струк-
туру. На основі анкетного опитування до-
сліджено та проаналізовано розуміння потреб 
споживачів під час вибору такої продукції. 
Сформовано контекст хлібопекарської галузі 
на основі SWOT-аналізу та окреслено перс-
пективи подальшого її розвитку. 

Висновки. Єдино правильною страте-
гією існування та розвитку підприємств 
хлібопекарської галузі в умовах воєнного 
стану є стратегія збереження існуючого ста-
новища, оскільки від ефективності діяль-
ності хлібопекарських підприємств багато 
в чому залежить не тільки продовольча, але 
й національна безпека країни.  

Ключові  слова:  ринок хліба, потреби 
споживачів, SWOT-аналіз, воєнний стан. 

Problem. The study of market trends, deter-
mination of the context of the bakery industry, 
as well as the study of consumer needs is 
of great interest today and will allow choosing 
a development strategy in difficult conditions. 

The aim of the article is to determine the 
development trends of the bakery industry of 
Ukraine for 2017–2022, taking into account 
consumer preferences in the conditions of 
martial law.  

Methods. Scientific publications and statis-
tical information were processed. The method 
of a questionnaire survey of consumers and the 
methodology of SWOT analysis of the enter-
prise were used. 

Results. Statistical data on the volume of 
industrial production and consumption of 
bakery products are presented. The assortment 
structure of bakery products is considered. On 
the basis of a questionnaire survey, the under-
standing of consumers’ needs when choosing 
such products is researched and analysed. The 
context of the bakery industry is formed on the 
basis of SWOT analysis and prospects for 
further development of the industry are out-
lined. 

Conclusions. The only correct strategy for 
the existence and development of bakery enter-
prises under martial law is to preserve the situa-
tion, since not only the food security, but also 
the national security of the country largely de-
pends on the efficiency of bakery enterprises. 

Keywords:  bakery industry, consumer 
needs, SWOT analysis, martial law. 

 
Вступ. Хлібопекарська галузь України є одним зі стратегічних 

напрямів держави, адже хліб та хлібобулочні вироби становлять 40 % 
калорійності раціону українців та мають велике соціальне значення. 
Вони потрібні людині в будь-якому віці – і дитячому, і дорослому, 
і літньому. 

Повномасштабна військова агресія ворога на території України 
спричинила негативні процеси, що відбиваються на загальних тенден-
ціях роботи підприємств хлібопекарської галузі, зокрема у виробництві 
та реалізації продукції. 

Виробники вимушені реагувати на нові виклики, спричинені 
негативними факторами, що, зокрема, пов’язані зі здорожчанням сиро-
вини, енергоносіїв та паливно-мастильних матеріалів, порушенням логіс-
тичних потоків тощо. 
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Проблема. Хлібопекарська промисловість вважається однією 

з найбільш розвинених та представлена широкою мережею вітчизняних 
хлібозаводів і пекарень, що забезпечують населення продукцією. Задля 
задоволення потреб споживачів та з огляду на світові тенденції форму-
вання асортименту виробники активно впроваджують нові види виробів. 

Ситуація, що існує сьогодні в державі, для підприємств харчової 
промисловості є складною та невизначеною. Проте важливим зав-
данням для виробників залишається забезпечення населення якісною, 
безпечною продукцією в широкому асортименті. Дослідження ринко-
вих тенденцій, визначення контексту роботи підприємств хлібопе-
карської промисловості, а також вивчення потреб споживачів представ-
ляє сьогодні чималий інтерес та дасть змогу обрати стратегію розвитку 
в непростих умовах існування.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій показав, що питання 
щодо розвитку ринку хліба та хлібобулочних виробів активно висвіт-
люються у працях багатьох вітчизняних вчених, як-от: В. Бондаренко-
Берегович, Н. Дурбалова, С. Ніколаєнко, С. Куліш, А. Янченко, І. Кон-
діус, І. Новойтенко та ін. Жвавий інтерес науковців до цієї галузі зумов-
лений тим, що хліб та хлібобулочна продукція посідають важливе місце 
в раціоні харчування населення України, а її виробництво має страте-
гічне значення для держави. Стан виробництва хліба та хлібобулочних 
виробів в Україні досліджено в роботах [1–6]. Автори провели порів-
няльний аналіз основних показників діяльності підприємств хлібопе-
карської галузі, факторів ціноутворення та розробили рекомендації 
щодо перспектив їх подальшого розвитку. У праці [2] показано, що кон-
курентні позиції виробників хліба та хлібобулочних виробів залежать 
від наявності у структурі їхнього товарного асортименту інноваційної 
продукції. Авторами [1; 4] висвітлено основні загрози економічній 
безпеці підприємств хлібопекарської галузі, в контексті динаміки 
споживання хліба та хлібобулочних виробів. 

Робота підприємств хлібопекарської промисловості у важкі воєнні 
часи потребує постійних переналаштувань та готовності до швидкого 
реагування на ризики. Тому дослідження стану хлібопекарської галузі 
України дасть змогу наочно продемонструвати аспекти розвитку його 
основних показників, визначити середовище підприємств та розробити 
ефективну стратегію, яка уможливить утримувати стійкі позиції.  

Метою статті є визначення тенденцій розвитку хлібопекарської 
галузі України за 2017–2022 рр. з урахуванням споживацьких уподо-
бань в умовах воєнного стану.  

Методи. Інформаційною базою дослідження є офіційні матеріали 
Державної служби статистики України, Міністерства аграрної політики 
та продовольства України, Міністерства фінансів України, наукові праці 
вітчизняних вчених з питань аналізу ринку хліба та хлібобулочних 
виробів й процесу створення конкурентних переваг. Використано діалек-
тичний і абстрактно-логічний методи для узагальнення теоретико-
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методичних засад формування конкурентних стратегій підприємств 
хлібопекарської галузі України, метод анкетного опитування спожи-
вачів та методологію SWOT-аналізу підприємства. 

Організація опитування базувалася на проведенні анкетування 
респондентів. Оскільки хліб є продуктом масового споживання, в опи-
туванні брали участь споживачі різних вікових категорій та соціальних 
груп. Основні критерії, за якими були поділені споживачі, є такі: вік, 
стать, місячний заробіток. В опитуванні взяли участь 156 респондентів, 
що проживають в різних регіонах України. 

Результати дослідження. У 2021 р. у відсотковому співвідно-
шенні серед основних харчових продуктів, що входять до споживчого 
кошика, на хлібні продукти припадає 9 % споживання, або 92.7 кг на 
одну особу за рік (рис. 1). Згідно з даними офіційної статистики серед-
ньодобове споживання хліба – 250 г на людину при закладеній нормі у 
продовольчому кошику 270 г.  

 

 
 

Рис. 1. Розподіл споживання харчових продуктів у 2021 р.,  
що входять до споживчого кошика, кг на одну особу/рік 

Джерело:  сформовано авторами за [7; 8]. 

Попри значущість у харчовому раціоні людини останніми роками 
спостерігається падіння обсягів виробництва та споживання хлібної 
продукції (рис. 2). 
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Рис. 2. Динаміка виробництва та споживання хліба і хлібобулочних виробів 

в Україні за 2017–2021 рр.  

Джерело:  сформовано авторами за [7; 8].  

Серед основних факторів, що спричиняють негативну динаміку 
зазначених показників, можна виділити зростання ціни на хліб та зміну 
культури споживання.  

Від початку повномасштабної війни виробники хлібопекарської 
галузі зіткнулися з новими викликами, пов’язаними зі знищенням 
енергоінфраструктури та відключенням електроенергії, значним подорож-
чанням логістики та міграційними процесами населення, що призвело 
до скорочення обсягів виробництва у 2022 р. мінімум на 20 % [9].  

На тлі збільшення цін на продукти з основного кошика спо-
живачів спостерігається суттєве зростання вартості хліба (рис. 3).  

 

 
Рис. 3. Динаміка інфляції та індексу споживчих цін  

на хліб і хлібобулочні вироби в Україні за 2017–2022 рр. 

Джерело:  сформовано авторами за [7; 8].  

100,8
99,5

97,6
96,6

92,7

1,1
1

0,9
0,8 0,8

0

0,2

0,4

0,6

0,8

1

1,2

88

90

92

94

96

98

100

102

2017 2018 2019 2020 2021

Споживання хлібних продуктів, 1 кг/рік на одну особу

Виробництво хлібних продуктів, млн т.

10
8,

4%

11
0,

5%

11
3,

6%

10
8,

6%

11
4,

3%

13
0,

3%

11
5,

4%

11
9%

11
7,

7%

10
6,

4%

11
5,

8%

12
2,

1%

113,7%

109%

104% 105%

110%

122,6%

90

95

100

105

110

115

120

125

90

95

100

105

110

115

120

125

130

135

140

2017 2018 2019 2020 2021 2022

Індекс споживчих цін на хліб і хлібопродукти поліпшених сортів, % до відповідного 
періоду попереднього року 

Індекс споживчих цін на хліб традиційних сортів, % до відповідного періоду 
попереднього року 

Індекс інфляції, % 



ISSN  1998‐2666;  eISSN  2616‐6755.  Товари і  ринки .  2023.  №1  
 

 32 

 
Р
И
Н
К
О
В
І 

Д
О
С
Л
ІД

Ж
Е
Н
Н
Я

 
Наведені дані свідчать, що збільшення цін на хліб та хлібо-

булочні вироби відбувається на фоні зростання інфляційних процесів. 
Подорожчання хліба насамперед зумовлено високими цінами на сиро-
винні складові: борошно, цукор, яйця, олієжирову продукцію, а також 
зростанням цін на енергоносії та паливно-мастильні матеріали [6]. Так, 
споживчі ціни у 2022 р. зросли на хліб і хлібобулочні вироби поліп-
шеної рецептури на 30.3 %, традиційні види хліба – на 22.1 %, тоді як 
інфляція в Україні за рік становила 22.6 % [7; 8]. 

Аналіз групового асортименту хліба та хлібобулочних виробів у 
період з 2017 по 2021 р. свідчить про скорочення обсягів промислового 
виробництва традиційних видів хліба простої рецептури і найнижчого 
цінового діапазону, а саме хліба житнього, пшеничного, житньо-пше-
ничного, булочних виробів (таблиця) [7; 8].  

Таблиця 

Груповий асортимент виробництва хліба і хлібобулочних виробів  
в Україні за період з 2017 по 2021 р. 

Вид продукції 
Обсяг виробництва хліба і хлібобулочних  

виробів, тис. т
2017 2018 2019 2020 2021

Хліб житній 9.3 6.5 8.3 6.2 5.4
Хліб пшеничний 449.1 408.1 364.9 322.4 350.6
Хліб житньо-пшеничний  
і пшенично-житній 

342.3 305.9 269.4 242.4 252.8 

Вироби булочні 265.2 245.3 238.1 211.4 223.4
Хліб дієтичний 1.6 1.5 1.3 1.0 1.1
Хліб інший 5.6 7.7 10.9 11.4 11.8

 

Водночас, за наведеними даними, спостерігається суттєве збіль-
шення обсягів виробництва інших видів, які належать до більш високої 
цінової категорії, наприклад хлібобулочних виробів із додатковими 
властивостями: безглютеновий хліб, вироби з фортифікованого борошна, 
білковий, бездріжджовий, з добавками тощо. Так, проти 2017 р. у 2021 р. 
обсяги виробництва у цьому сегменті зросли на 110.7 % [7; 8]. 

На рис. 4 наведено структуру асортименту хлібобулочної про-
дукції у 2021 р.  

 
 

Рис. 4. Структура асортименту хліба та хлібобулочних виробів у 2021 р. 
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Діаграма наочно демонструє, що найбільша частка в асортименті 

хлібних виробів припадає на хліб пшеничний (див. рис. 4). Хліб житньо-
пшеничний і булочні вироби займають, відповідно, майже третю і 
четверту частку асортименту. Це свідчить про те, що більшість 
населення купує традиційні види хліба. Однак популярність інших 
видів хліба також має тенденцію до зростання.  

Отримані дані статистичного аналізу відбивають тенденції роз-
витку ринку хліба, що висвітлені у працях [3; 4; 9] та знаходять своє 
підтвердження у висновках експертів галузі [10–12]. Важливим аспек-
том дослідження тенденцій ринку та визначення контексту хлібопе-
карської галузі є розуміння потреб споживачів і тих переваг, які 
надаються під час вибору хлібобулочних виробів. 

Учасникам опитування поставлено такі питання: 
1. Ваша стать.  
Серед 156 опитаних 124 (79.5 %) – жінки, а 32 (20.5 %) – чоловіки. 

Під час опитування найбільшу активність проявили жінки, оскільки 
у більшості випадків саме вони формують раціон харчування сім’ї 
та найчастіше купують харчові продукти.  

2. Ваша вікова категорія. 
Запропоновано 4 вікових категорії з такими результатами: 

 15–30 років – 43 учасники (27.6 %); 
 30–45 років – 65 учасників (41.7 %); 
 45–60 років – 31 учасник (19.9 %); 
 більше ніж 50 років – 17 учасників (10.9 %). 

3. Ваш місячний дохід. 
 Дохід до 5 тис. грн мали 17 учасників (10.9 %); 
 5–10 тис. грн – 36 респондентів (23.1 %); 
 10–20 тис. грн – 61 учасник (39.1 %); 
 і дохід більше за 20 тис. грн мають 42 опитаних (26.9 %). 

4. Чи купуєте Ви хліб та хлібобулочні вироби? 
На це питання більшість учасників відповіли позитивно, лише 

п’ятеро респондентів зазначили, що не купують хліб у магазинах. 
5. Скільки Ви в середньому на тиждень витрачаєте на хліб та 

хлібобулочні вироби (у гривнях)? Відповіді наведено на рис. 5. 

 
 

Рис. 5. Тижневі витрати респондентів на купівлю хліба та хлібобулочних виробів 

до 50 грн
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6. Як часто Ви купуєте хліб та хлібобулочні вироби? Відповіді 

представлено на рис 6. 

 
 

Рис. 6. Частота купівлі хліба та хлібобулочних виробів респондентами  

7. Що впливає на Ваш вибір хліба та хлібобулочних виробів? (з мож-
ливістю обрати декілька варіантів відповіді). Результат опитування 
наведено на рис. 7. 

 
Рис. 7. Вплив окремих факторів на купівлю хліба, % 

Отримані результати опитування свідчать про те, що для покупців 
найбільш вагомими ознаками є смакові властивості, ціна та склад продукту. 

8. Хлібу якого виробника Ви надаєте перевагу? (з можливістю 
обрати декілька варіантів відповіді). Відповіді наведено на рис. 8. 

 

 
Рис. 8. Уподобання споживачів щодо виробника, %  

За результатами дослідження найпопулярнішими виробниками 
хлібобулочних виробів залишаються ТМ "Київхліб", "Цар-хліб" та хліб, 
вироблений торговельними мережами. 

9. Який формат виробів частіше обираєте? (з можливістю 
обрати декілька варіантів відповіді). Результат опитування представ-
лено на рис 9. 
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Рис. 9. Вибір формату хліба та хлібобулочних виробів споживачами, % 

Покупці найчастіше обирають нарізані вироби, половинки виро-
бів та цілі вироби різних розмірів. 

10. Якому хлібу надаєте перевагу? (з можливістю обрати декілька 
варіантів відповіді). Відповіді відображено на рис. 10. 

 
Рис. 10. Вподобання споживачів за смаковими властивостями, % 

Найпопулярнішим серед споживачів є пшеничний та хліб з дода-
ванням різних смакових добавок. 

11. У якому пакованні найчастіше обираєте хлібобулочні вироби? 
(з можливістю обрати декілька варіантів відповідей). Більшість покупців 
надають перевагу поліетиленовим (67 %) і крафтовим (52 %) пакетам 
торговельних мереж. 

Отже, проаналізувавши отримані дані, можна сказати, що біль-
шість опитаних мають заробіток більше ніж 10 тис. грн, що відобра-
жається на купівельних можливостях споживачів. 96.8 % респондентів, 
що взяли участь в опитуванні, купляють хліб та хлібобулочні вироби. 
Доходи споживачів дають змогу їм витрачати немалу суму на ці вироби 
щотижня. Переважна більшість респондентів витрачає 50–100 грн, проте 
варто зазначити, що є й такі любителі, які віддають більше за 200 грн на 
тиждень на хліб та хлібобулочні вироби. 

Питання щодо частоти придбання виробів показує, що більшість 
споживачів (55.8 %) купують хліб та хлібобулочні вироби частіше за один 
раз на тиждень, ще трохи більше ніж чверть респондентів – раз на тиждень.  
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Щодо вибору покупців, то майже усі респонденти відмітили 

важливість смакових властивостей виробів під час рішення про покупку. 
Наступними важливими чинниками виступили склад продукту та його ціна. 

Серед виробників лідерами стали "Київхліб" та власне виробництво 
таких супермаркетів, як "Сільпо", "Ашан", NOVUS та ін. Діяльність цих 
виробників буде покладена в основу визначення контексту підприємств 
хлібопекарської галузі через застосування методології SWOT-аналізу. 

Стосовно формату хлібобулочних виробів, то більшість опитаних 
обрали варіант нарізаних виробів, усі ж інші відповіді у середньому схожі 
за кількостями обраних. 

Аналіз вподобань за смаковими властивостями показав, що майже 
половина опитаних споживачів надає перевагу пшеничному хлібу, тоді 
як третина – обирає хліб з додаванням житнього борошна або житні 
вироби. Хліб з кукурудзяного борошна не досить популярний серед рес-
пондентів, що свідчить про його недооціненість і малу розповсюдже-
ність в місцях продажу. Тобто альтернативною можливістю розширення 
асортименту є саме збільшення різноманітності кукурудзяного хліба. 

Як уже зазначалося, потреби та вимоги покупців щороку зро-
стають. Покупці стають більш вибагливі та першочергово звертають 
увагу саме на смакові властивості, тому не дивно, що майже 40 % опи-
таних надають перевагу виробам з додаванням різної додаткової сиро-
вини, яка покращує смак та підвищує біологічну цінність продуктів. 
Проте вироби з додаванням видів борошна, як-от гречане, рисове, 
спельтове тощо, не мають особливого попиту серед споживачів – лише 
кожний дев’ятий учасник обрав цей варіант. Ще один момент, який 
свідчить про консервативність вибору споживачів, – непопулярність 
незвичайної смакової сировини – сиру, томатів, різних спецій тощо, 
лише 13.5 % опитаних респондентів купують такі вироби. 

Більшість респондентів надають перевагу поліетиленовим пакетам – 
вони довше зберігають органолептичні та реологічні властивості виробів 
і подовжують термін зберігання, половина опитаних також обирають краф-
тові пакети, а от без паковання вироби беруть лише 5.8 % споживачів. 

Загалом можна зробити висновок, що покупці не змінили своїх 
вподобань, часто купують хлібобулочні вироби різних видів, тож по-
треба у виробництві широкого асортименту зберігається. Сегмент виро-
бів із різноманітною сировиною (насінням, горіхами) не втрачає популяр-
ності, й на це має бути спрямована увага виробників.  

Через повномасштабне вторгнення країни-агресора на територію 
України підприємства харчової промисловості опинились у важких та 
невизначених умовах існування, що негативно відбивається на їхній 
діяльності під постійним ризиком існування. Зокрема, значні проблеми 
спостерігаються у логістиці, роботі з постачальниками, збутом продук-
ції, забезпеченні виробництва безперебійним теплом, водо- та енерго-
постачанням. Тому при перегляді контексту галузі важливо переоці-
нити зовнішні та внутрішні чинники, а також можливості й загрози, 
характерні для підприємств хлібопекарської промисловості. 
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На рис. 11 наведено дані SWOT-аналізу, найбільш типові для під-

приємств хлібопекарської галузі, чия продукція визначена як найбільш 
популярна серед споживачів у результаті анкетного опитування. 

 

В
ну

тр
іш

нє
 с

ер
ед

ов
ищ

е 

Сильні сторони (переваги) Слабкі сторони (недоліки) 

– позитивний імідж виробників; 
– використання високоякісної сировини;  
– широкий асортимент хлібобулочної 

продукції;  
– велика кількість точок збуту; 
– наявність у персоналу необхідних знань  

та досвіду; 
– постійне навчання персоналу в рамках 

реалізації СУБХП; 
– впровадження систем якості та безпечності 

продукції; 
– максимальне використання наявних 

потужностей; 
– соціальна захищеність працівників;  
– матеріальна підтримка працівників; 
– потужності виробництва дають змогу 

модернізувати наявне обладнання, встанов-
лювати нові лінії, впроваджувати новітні 
технології, проводити навчання персоналу; 

– ефективна система роботи з рекламаціями 

– висока собівартість деяких хлібобулочних 
виробів; 

– ймовірність біотероризму на виробництві  
з боку невдоволених працівників; 

– виїзд висококваліфікованих працівників  
за кордон через воєнні дії; 

– плинність кадрів та потреба частого 
навчання і підвищення кваліфікації; 

– формальне ставлення до сучасної системи 
управління бізнес-процесами зі сторони 
деяких співробітників та керівного складу 
підприємств;  

– невиконання посадових обов’язків; 
– ймовірність виробничих помилок 

внаслідок недостатності досвіду і 
компетенції; 

– зниження рентабельності продажів; 
– краще налагоджена та продуктивніша 

система маркетингу у конкурентів 

Зо
вн

іш
нє

 с
ер

ед
ов

ищ
е 

Можливості Загрози 

– більша свобода в реалізації вимог чинного 
законодавства, відсутність зарегульованості. 
Економія коштів: зменшено кількість 
показників безпеки, які потрібно перевіряти, 
виробник самостійно встановлює 
періодичність контролю. Кількість 
перевірок залежить від ступеня ризику для 
харчової безпеки та результатів попередніх 
перевірок – стимул відповідати вимогам; 

– використання ліцензованого програмного 
забезпечення, безпечних операційних 
систем оновлення, тестування і сканування 
комп’ютерної системи підприємств; 

– стабілізація політичної та економічної 
ситуації в Україні; 

– зростання доходів населення; 
– покращення інвестиційного клімату країни; 
– інвестиційна привабливість галузі; 
– перехід на європейські стандарти; 
– зростання кількості альтернативних 

постачальників та можливість оцінки і 
вибору постачальників, які найбільше 
задовольняють вимоги підприємств; 

– поява нових технологій у галузі;  
– гармонізація національного законодавства  

з міжнародним;  
– зміна вподобань споживачів; 
– зростання кількості споживачів, що дотри-

муються правил здорового харчування 

– перевірки без попередження, великі штрафи 
за невиконання вимог; 

– ймовірність несанкціонованого доступу 
хакерів до конфіденційної інформації 
підприємств; 

– недобросовісна конкуренція: демпінг, 
використання здешевленої сировини; 

– нестабільність політичної ситуації, часті 
зміни у законодавчій владі гальмують 
прийняття або актуалізацію необхідних 
документів у сфері безпечності ХП; 

– зміна клімату, посухи призводять  
до збільшення цін на основну сировину, 
зміни її характеристик; 

– здорожчання сировини, палива, 
використання альтернативних джерел 
електроенергії; 

– велика кількість виробників-гігантів  
у хлібопекарській галузі з дешевшою 
продукцією; 

– несприятливі умови виробництва через 
воєнні дії у країні; 

– неможливість виробництва достатньої 
кількості продукції через дороге обслуго-
вування генераторів; 

– перебої в подачі електроенергії, зупинка 
виробництва через обстріли; 

– зменшення обсягів виробництва і збуту 
продукції 

Рис. 11. SWOT-аналіз для підприємств хлібопекарської галузі  
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З огляду на SWOT-аналіз запропонованою стратегією розвитку 

підприємств хлібопекарської галузі є стратегія збереження існуючого 
становища [13]. В умовах потреби збереження ресурсів та оптимізації 
умов виробництва така стратегія дасть змогу забезпечити стабільність 
роботи потужностей та зміцнити ринкові позиції виробників.  

Висновки. Підприємства хлібопекарської галузі працюють у над-
складних сучасних умовах, які характеризуються перебоями в подачі 
електроенергії, частими повітряними тривогами та зупинками вироб-
ництва через обстріли. 

Спостерігаються зростання ціни на технологічне устаткування, 
сировину та паливно-енергетичні ресурс, а також висока плинність 
кадрів, що призводить до зниження ефективності діяльності під-
приємств і відбивається на їхній прибутковості.  

Попри те, що хлібопекарські підприємства виробляють продукт 
першої необхідності щоденного вжитку, вони мають постійно вдоско-
налювати виробничі процеси, відносини з постачальниками сировини 
і споживачами хлібопекарської продукції, налагоджувати зв’язки з науково-
дослідними установами з метою розширення асортименту та технології 
її виробництва, щоб виробляти й реалізовувати якісний продукт.  

І найголовніше у цих умовах – вистояти, зберегти колектив 
і зробити все, щоб буханець хліба не був у дефіциті. 

Перспективними напрямами подальших досліджень вважаємо моні-
торинг ситуації у хлібопекарській галузі з урахуванням швидкоплинних 
змін, що відбуваються в державі, а для зміцнення позицій виробників – роз-
ширення асортименту хлібобулочних виробів довготривалого зберігання.  
Конфлікт інтересів. Автори заявляють, що вони не мають фінансових чи нефінансових кон-
фліктів інтересів щодо цієї публікації; не мають відносин із державними органами, комерцій-
ними або некомерційними організаціями, які могли б бути зацікавлені у поданні цієї точки зору. 
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ПРОДУКТИ ГЕРОДІЄТИЧНОГО 
ПРИЗНАЧЕННЯ: 

СПОЖИВЧІ0ОЧІКУВАННЯ  
ТА ВПОДОБАННЯ 

 
Вступ. Для забезпечення належної конку-

рентоздатності продукції, вибору ефективної 
стратегії її ринкового постачання та збуту 
необхідним є використання маркетингових 
досліджень обраного сегмента ринку, сучас-
них методів і підходів, що дадуть змогу про-
аналізувати особливості споживчих очікувань, 
запитів та інтересів, створити належну базу 
для формування комплексу заходів, спарямо-
ваних на підвищення рівня попиту. 

HERODIETETIC  
PRODUCTS: CONSUMER 

EXPECTATIONS AND 
PREFERENCES 

 
Introduction. For ensuring the proper com-

petitiveness of offered products and choosing an 
effective strategy for their market supply and 
sales, it is necessary to use marketing research of 
the selected market segment, modern methods 
and approaches. It will make possible to analyze 
the specifics of consumer expectations, requests 
and interests, to create an appropriate basis for 
forming a set of measures aimed at increasing the 
level of demand. 

                                                           
0 Copyright © Автор(и). Це стаття відкритого доступу, яка розповсюджується на умовах ліцензії Creative 
Commons Attribution License 4.0 (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/) 
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 Проблема. Однією з категорій спеціаль-
ної харчової продукції, що представлені сьо-
годні на ринку, є спеціальні функціонально 
направлені продукти для ентерального хар-
чування осіб старших вікових груп. Водночас 
їхній асортимент на вітчизняному ринку є 
вкрай обмеженим. Для розробки нових продук-
тів цієї групи необхідним є аналіз відомостей 
про специфіку й особливості потреб і впо-
добань їхніьої цільової споживацької групи. 

Мета роботи – дослідження споживчих 
очікувань і вподобань щодо продуктів для 
ентерального харчування геродієтичного при-
значення, їхніх особливостей і специфіки. 

Методи. Використано загальнонаукові та 
спеціальні методи анкетування, яке проводи-
лося з використанням спеціально розробле-
ної Google-форми, статистичної обробки й 
аналізу одержаних даних за допомогою про-
грамного забезпечення Microsoft Power BI, їх 
порівняння, узагальнення, формулювання ви-
сновків. 

Результати дослідження. На основі ана-
лізу результатів анкетування представників 
старших вікових груп щодо їхніх потреб і 
вподобань досліджено портрет даної цільової 
аудиторії споживачів, найбільш поширені захво-
рювання, зокрема цукровий діабет ІІ типу, 
особливості харчування, рівень поінформова-
ності про спеціальні харчові продукти, спо-
живчі очікування щодо смакових характерис-
тик, форми випуску, паковання тощо. 

Висновки. Визначено споживчі очікування 
та вподобання цільової аудиторії представни-
ків старших вікових груп, зокрема їхні особ-
ливості щодо продуктів для ентерального хар-
чування, побажання стосовно їхньої функціо-
нальної направленості, органолептичних влас-
тивостей, зокрема консистенції, форми пако-
вання, оптимальної кількості для разового 
споживання, у т. ч. різновидів, додатково збага-
чених киснем, властивості, прихильність насе-
лення до вживання. 

Ключові  слова:  потреби та вподобання 
споживачів, портрет цільової аудиторії, спе-
ціальні геродієтичні харчові продукти, пред-
ставники старших вікових груп. 

Problem. One of the categories of special 
food products presented on the market nowadays 
are special functionally directed products for 
enteral nutrition of persons of older age groups. 
At the same time, their assortment on the 
domestic market is extremely limited. To deve-
lop new products of this group, it is necessary to 
analyze information about the specifics and 
features of the needs and preferences of their tar-
get consumer group. 

The aim of the work is to study consumer 
expectations and preferences regarding enteral 
nutrition products for gerodietetic purpose, their 
features and specifics. 

Methods. General scientific and special sur-
vey methods were used. It was carried out using 
a specially developed Google form, statistical 
processing and analysis of the received data 
using Microsoft Power BI software, their compa-
rison, generalization, formulation of conclu-
sions. 

Results. Based on the analysis of the results 
of the survey of representatives of older age 
groups regarding their needs and preferences, the 
portrait of this target audience of consumers, the 
most common diseases, in particular type II dia-
betes, nutritional features, the level of awareness 
of special food products, consumer expectations 
regarding taste characteristics, forms of produc-
tion, packaging were examined. 

Conclusions. The consumer expectations 
and preferences of the target audience of repre-
sentatives of older age groups were determined, 
in particular, their features regarding products 
for enteral nutrition, wishes regarding their func-
tional orientation, organoleptic properties, form 
of production and packaging, optimal quantity 
for one-time consumption, including varieties, 
additionally enriched with oxygen, properties, 
the consumers’ preferences for consumption. 

Keywords :  needs and preferences of con-
sumers, portrait of the target audience, special 
gerodietetic food products, representatives of 
older age groups. 

 
 

JEL Classification: I12, M31, O15. 

 
Вступ. Одним із основних факторів, що визначають затре-

буваність продукції, зокрема харчової, на споживчому ринку, є попит 
на неї. З метою забезпечення належної конкурентоздатності товарів, 
вибору ефективної стратегії їх ринкового постачання та збуту необ-
хідним є використання маркетингових досліджень обраного сегмента 
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ринку, сучасних методів і підходів, що дадуть змогу проаналізувати 
особливості споживчих очікувань, запитів та інтересів, створити належ-
ну базу для формування комплексу заходів, спрямованих на підвищення 
рівня попиту [1]. Особливо важливе значення врахування конкретних 
потреб і вподобань цільових груп споживачів має для успішного рин-
кового просування спеціальних харчових продуктів, орієнтованих на 
конкретні категорії населення. 

Проблема. Сучасні темпи глобального старіння населення [2; 3], 
що вкрай актуально для України, яка за динамікою приросту пред-
ставників старших вікових груп входить до 10 країн-лідерів у світі [4], 
зумовлюють необхідність забезпечувати цю категорію осіб харчу-
ванням, яке буде відповідати специфіці їхніх метаболічних потреб. 
Особливо це пов’язано зі схильністю до зростання захворюваності 
у представників зазначеної категорії. 

Серед спеціальних харчових продуктів представлені зокрема ті, 
що призначені для ентерального харчування осіб старших вікових груп. 
Передбачено, що відповідно до чинного законодавства [5] вони нале-
жать до біологічно активних добавок або харчових продуктів для спе-
ціальних медичних цілей, можуть використовуватися як додаткове 
джерело поживних речовин харчового раціону у звичайних умовах, під 
час лікування та реабілітації, а також як основні упродовж обмеженого 
періоду за неможливості використання інших продуктів. Проте асорти-
мент такої продукції на вітчизняному ринку вкрай обмежений [6; 7], що 
зумовлює необхідність наукових розробок у даній сфері, зокрема для 
представників старших вікових груп. 

Поруч із зазначеними проблемами актуальним є дослідження 
споживчих очікувань і вподобань представників старших вікових груп 
щодо різних аспектів споживання спеціальних харчових продуктів 
геродієтичної направленості. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Питання маркетин-
гових досліджень споживчого попиту, в т. ч. в аспекті спеціальних 
харчових продуктів, на міжнародному та вітчизняному ринку, їхнє 
значення при формуванні товарної політики підприємства, встанов-
лення очікувань, основних трендів і вподобань цільових категорій спо-
живачів, зокрема проведення опитувань, проаналізовано у працях 
закордонних і вітчизняних спеціалістів: D. Byrne [8], K. Topolska зі спів-
авторами [9], V. Martinho [10], N. Matthew, J. Tolulope, M. Sarhan [11], 
J. Doley [12], О. Краузе [1], В. Зянька [13], Л. Соколової [14], К. Баже-
ріної зі співавторами [15],  Н. Летуновської, Л. Сигиди [16]. 

Мета роботи – дослідження споживчих очікувань і вподобань 
щодо продуктів для ентерального харчування геродієтичного призна-
чення, їхніх особливостей і специфіки. 

Методи. Використано загальнонаукові та спеціальні методи 
анкетування, яке проводилося з використанням спеціально розробленої 
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 Google-форми, статистичної обробки й аналізу одержаних даних за 
допомогою програмного забезпечення Microsoft Power BI, їх порів-
няння, узагальнення та формулювання висновків. 

Проведено анкетування групи цільових споживачів геродієтич-
них продуктів, обсяг якої становив 338 осіб старших вікових груп, 
включно з 16 представниками лікарського персоналу, які продовжують 
працювати, перебуваючи на пенсії. У процесі підготовки анкети засто-
совано як загальновизнані, так і спеціальні підходи [8; 14]. Анкетування 
охоплювало комплекс блоків запитань, зокрема щодо загальних даних 
про статево-вікову приналежність, рівень доходів, відомостей про стан 
здоров’я, найбільш поширені захворювання, особливості харчування 
упродовж періодів лікування та реабілітації, обізнаність про спеціальні 
продукти, споживчі вподобання та смаки. 

Досліджена вибірка є репрезентативною, оскільки відображає 
співвідношення опитаних респондентів у загальній структурі насе-
лення, зокрема за статевою та віковою ознакою, і загальної кількості 
людей, які належать до осіб літнього й старшого віку, довгожителів, має 
цільовий характер. Довірча похибка не перевищує 3 %, що свідчить про 
вірогідність одержаних результатів. 

Результати дослідження. При анкетуванні представників цільо-
вої категорії щодо їхніх споживчих уподобань і очікувань стосовно 
функціонально направлених геродієтичних продуктів проаналізовано 
блоки запитань про: 

 статеву, вікову приналежність, офіційне продовження трудової 
діяльності, розмір середньомісячного фінансового доходу; 

 стан здоров’я, включно з відомостями про частоту перенесення 
захворювань, зокрема найчастіші, та наявність хронічних, поширеність 
цукрового діабету ІІ типу, ставлення до обмеження споживання вуг-
леводів у раціоні;  

 особливості харчування при перенесенні певних захворювань 
та/або в процесі реабілітації, обізнаність про властивості спеціальних 
харчових продуктів направленої фізіологічної активності, ставлення 
опитаних осіб до них; 

 побажання щодо форми реалізації продуктів, в якій вони будуть 
представлені на споживчому ринку (рідка, рідка концентрована, тверда, 
на основі сухих розчинних сумішей, желеподібна), інформацію про 
смакові вподобання, вид паковання чи тари, кількість для разового 
порційного вживання; 

 наявність знань щодо властивостей спеціальних харчових про-
дуктів направленої фізіологічної дії, зокрема збагачених киснем, спе-
цифіку їхньої метаболічної дії та ставлення до них. 

На основі одержаних даних анкетування встановлено, що розпо-
діл учасників за статевою та віковою ознакою відповідає сучасній демо-
графічній ситуації в Україні (рис. 1). 
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Рис. 1. Розподіл учасників анкетування за статево-віковою ознакою 

Представлені дані свідчать, що серед людей старших вікових 
груп переважають особи літнього (похилого) віку (майже 72.5 %), а за 
статевою ознакою – жінки (близько 60 %). 

На основі проведеного аналізу відповідей опитаних щодо про-
довження на момент анкетування офіційно оформленої трудової діяль-
ності встановлено, що майже 37 % із них відповіли схвально, а отже, 
забезпечують трудовий потенціал країни. З огляду на надані відповіді 
про середньомісячний рівень доходу проанкетованих представників 
старших вікових груп (рис. 2) визначено, що більшість із них (42.3 %) 
мають обсяг фінансових ресурсів у межах 5–7 тис. грн на місяць, 24.2 % – 
7–12 тис. грн, 15.7 % – 12–20 тис. грн, 15.4 % – до 5 тис. грн, 2.4 % – 21–
30 тис. грн. Ці відомості є актуальними при визначенні цінової політики 
на спеціальні харчові продукти геродієтичного призначення та цільової 
категорії їх споживачів. 

 
Рис. 2. Розподіл учасників анкетування за рівнем середньомісячного 

фінансового доходу, осіб 

Під час проведення опитування щодо частоти захворювань на рік 
встановлено, що переважна більшість респондентів (66.6 %) незду-
жають 1–2 рази на рік; 18.3 % опитаних – 3–5 разів; 3.0 % осіб – частіше 
за 5 разів, а 12.1 % респондентів упродовж останнього часу почуваються 
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 нормально. При цьому також виявлено, що найбільш поширеними 
захворюваннями у представників старших вікових категорій є гострі 
респіраторні вірусні інфекції (близько 52 %), зокрема застуда, грип, 
бронхіт; серцево-судинні (близько 36 %), включно з підвищеним кров’яним 
тиском, стенокардією, аритмією, тромбозами; цукровий діабет ІІ типу 
(майже 22 %); хвороби опорно-рухового апарату (приблизно 21 %), у 
т. ч. остеохондроз, біль у попереку та інші. Проаналізовано також, що 
найбільш поширеними хронічними захворюваннями серед осіб стар-
ших вікових груп (близько 67 % проанкетованих) є цукровий діабет 
ІІ типу, астма, бронхіт, коліт, гіпертонічна хвороба, ларингіт, радикуліт, 
виразка шлунку, аритмія, зокрема мерехтлива. 

Зважаючи на доволі широку захворюваність поміж представ-
ників старшого віку на цукровий діабет ІІ типу в анкету включено 
питання про те, наскільки поширеним він є серед них (на їхню думку). 
З огляду на надані відповіді отримано результати, наведені на рис. 3. 

 

 
Рис. 3. Судження опитаних респондентів про поширеність  

цукрового діабету ІІ типу серед представників старших вікових груп 
 

Наведені відомості демонструють, що кожен п’ятий представник 
старшої вікової групи (21.3 %) страждає на цукровий діабет ІІ типу, 
близько четвертої частини (24.3 %) мають членів родини або родичів 
серед осіб старших вікових груп, які страждають на це захворювання, а 
у більше ніж третини (39.3%) є знайомі з даним ураженням серед осіб 
досліджуваної вікової категорії. Це, своєю чергою, вказує на поши-
реність цукрового діабету ІІ типу й актуальність розробки спеціальних 
харчових продуктів для людей, які на нього страждають. 

Аналіз наданих відповідей представників старших вікових груп 
щодо оцінки відповідності їхнього раціону наявним потребам (рис. 4) 
дає змогу стверджувати, що більшість із них (39.4 %) визнають його 
скоріше відповідним, ніж ні. Майже 21.3 % вважають, що він відповідає 
потребам із незначними невідповідностями; 18.3 % – повністю відпо-
відним; 15.1 % – що скоріше не відповідає; 5.9 % – не дотримуються 
певних збалансованих норм харчування. 
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Рис. 4. Результати оцінки відповідності харчового раціону  
наявним потребам, осіб 

 

При проведенні опитування також проаналізовано, чи обмежують 
респонденти споживання вуглеводів у своєму харчуванні. Встановлено, 
що 50 % учасників анкетування схвально відповіли на це запитання, 
34.3 % обрали варіант "важко відповісти", тоді як 15.7 % не дотри-
муються таких обмежень. 

Аналіз відповідей, наданих на запитання "Чи має Ваше харчу-
вання упродовж перенесення певних захворювань та/або в процесі 
реабілітації певні особливості?", дає змогу констатувати, що майже 
60 % опитаних намагаються підвищувати біологічну й енергетичну 
цінність раціону включенням традиційних харчових продуктів, чет-
верта частина респондентів протягом таких періодів мають усталений 
порівняно зі звичайним раціон, 13 % – підвищують біологічну й енер-
гетичну цінність раціону завдяки спеціальним харчовим продуктам, а 
деякі знижують нутритивну цінність харчування (рис. 5). 

 
Рис. 5. Інформація про харчування респондентів  

упродовж перенесення певних захворювань та/або в процесі реабілітації 
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 У процесі опитування учасників щодо обізнаності про власти-
вості спеціальних харчових продуктів (біологічно активних добавок, 
харчових продуктів для спеціальних медичних цілей), специфіку їхньої 
метаболічної дії 76.0 % осіб відповіли позитивно, 21 % обрали варіант 
"важко відповісти" і 3 % дали негативну відповідь. При цьому варто 
зауважити, що при уточненні даних про джерела одержання цієї інфор-
мації опитані особи, які обрали перші 2 варіанти відповіді на попереднє 
запитання, надали відомості, що представлені на рис. 6. 

 
Рис. 6. Джерела отримання інформації про спеціальні харчові продукти  

направленої фізіологічної дії, осіб  
 

При визначенні ставлення анкетованих осіб до споживання зазна-
чених спеціальних харчових продуктів направленої фізіологічної дії 
розраховано, що 78.1 % з них відповідають позитивно, решті респон-
дентів важко визначитися і жоден не обрав варіант "негативно". Це, 
своєю чергою, свідчить про високий рівень довіри до споживання спе-
ціально розробленої харчової продукції. При цьому результати дослі-
дження наданих відповідей на запитання "Чи вважаєте Ви за доцільне 
включення спеціальних харчових продуктів (біологічно активних доба-
вок, харчових продуктів для спеціальних медичних цілей) направленої 
фізіологічної дії в раціон для підвищення імунітету та профілактики 
виникнення захворювань як додаткового джерела поживних речовин?" 
дають змогу констатувати, що 66.9 % представників старших вікових 
груп ставляться до цього позитивно, "важко відповісти" 33.1 % респон-
дентів, негативних відповідей не було. 

Аналіз відповідей, наданих особами, які проходили опитування, 
на запитання "Якого ефекту від споживання спеціальних харчових про-
дуктів (біологічно активних добавок, харчових продуктів для спеціаль-
них медичних цілей) направленої фізіологічної дії як додаткового 
джерела поживних речовин Ви очікуєте у першу чергу?" свідчить, що 
респонденти сподіваються на покращення фізіологічного стану завдяки 
повноцінному забезпеченню метаболічних потреб (42.0 %), посилення 
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імунної системи організму та оздоровчий ефект (39.4 %), відновлення 
ресурсів організму (12.1 %), прискорення темпів лікування та реабілі-
тації у разі появи захворювань (46.5 %). Ці особливості фізіологічної дії 
мають враховуватися при проєктуванні та ринковому просуванні про-
дуктів, що аналізуються, зокрема організації рекламних заходів. 

Споживчі очікування респондентів з огляду на отримані відповіді 
щодо того, у вигляді яких саме груп харчової продукції вони бажають 
бачити досліджувані вироби, показано на рис. 7. 

 

 
Рис. 7. Споживчі очікування щодо групи, в якій мають бути представлені  

спеціальні харчові продукти 
 

Проведене анкетування містило також запитання, що стосува-
лося смакових уподобань цільової категорії споживачів: "Яким смаком 
повинні характеризуватися спеціальні харчові продукти направленої 
фізіологічної дії?" На нього отримано відповіді, результати аналізу яких 
представлено на рис. 8.  

 

 
 

Рис. 8. Споживчі вподобання щодо смаку спеціальних  
геродієтичних продуктів, осіб 
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Одержані дані свідчать, що найбільшої популярності набули солод-

кувато-кислуватий смак (42.9 %) та кислуватий (36.4 %). Чисто солодкува-
тому смаку віддають перевагу 17.5 % респондентів. Найменша кількість опи-
таних (3.2 %) бажають, щоб спеціальні продукти мали нейтральний смак. 

Опитування щодо найбільш бажаної консистенції для цільових 
споживачів спеціальних харчових продуктів направленої фізіологічної 
дії, яку обрали 63.6 % учасників анкетування (рис. 9), свідчить про 
найбільшу популярність продуктів на основі сухих розчинних сумішей. 
Менш популярними є рідка, рідка концентрована, желеподібна та тверда 
форми. Урахування при розробці та впровадженні у виробництво 
виявлених уподобань цільової групи споживачів уможливить пропо-
нувати на ринку таку форму випуску продукції, яка буде зручнішою 
у споживанні, транспортуванні та при зберіганні. 

 

 
Рис. 9. Споживчі вподобання щодо консистенції випуску  

спеціальних геродієтичних продуктів 
 

Під час визначення споживчих переваг цільових уподобань за 
запитанням "Яка форма упаковки спеціальних харчових продуктів 
направленої фізіологічної дії (біологічно активних добавок, харчових 
продуктів для спеціальних медичних цілей) на основі сухих розчинних 
сумішей, на Ваш погляд, є найбільш зручною?" встановлено, що 
найбільшої популярності набули однопорційні пакети із металізованої 
фольги та банки з полімерних матеріалів із кришками (обрали від-
повідно 79.3 і 15.7 % респондентів), тоді як однопорційні пакети із 
полімерних матеріалів одержали найменшу прихильність (5.0 %). 

При встановленні найбільш прийнятної форми паковання для 
продуктів у рідкій і рідкій концентрованій формах вищу підтримку 
одержали пляшки, виготовлені зі скла (75.7 % опитаних), нижчу – із 
ПЕТ, призначеного для контакту з харчовими продуктами (24.3 %). 

Досліджено також, що оптимальна кількість (об’єм) спеціальних 
харчових продуктів у рідкій формі для разового споживання цільовими 
споживачами, які брали участь в анкетуванні, становить 0.25 дм3, якій 
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віддали перевагу 54.4 % учасників тестування. Водночас 27.2 % обрали 
об’єм 0.2 дм3, 12.1 % – 0.3, а 6.3 % респондентів – 0.5 дм3. Отримані дані 
дають змогу констатувати, що найбільший попит серед споживачів 
будуть мати продукти даної групи, розфасовані для разового спожи-
вання об’ємом 0.2–0.25 дм3. 

У процесі проведення анкетування й аналізу його результатів 
визначено також, що переважна більшість опитаних представників 
старших вікових груп (60.7 %) знають про властивості спеціальних 
харчових продуктів даної асортиментної групи, що збагачені киснем, та 
специфіку їхньої метаболічної дії, 30.2 % вагалися при відповіді на це 
запитання. При цьому респонденти, які відповіли схвально на останнє 
запитання, позитивно ставляться до споживання цих виробів та їхньої 
сприятливої фізіологічної дії на організм. Це, своєю чергою, свідчить 
про актуальність розробки та виробництва харчових продуктів, зокрема 
геродієтичних, наявність на них попиту на споживчому ринку. 

Висновки. На основі дослідження споживчих очікувань і вподо-
бань цільової аудиторії представників старших вікових груп визначено 
їхні особливості щодо спеціальних харчових товарів, зокрема продуктів 
для ентерального харчування, побажання стосовно їхньої функціо-
нальної направленості, органолептичних властивостей, зокрема консис-
тенції, форми паковання, оптимальної кількості для разового спожи-
вання, у т. ч. різновидів, додатково збагачених киснем, властивості, 
прихильність населення до вживання. 

Перспективою подальших досліджень є науково обґрунтована 
розробка спеціальних геродієтичних харчових продуктів, що будуть 
відповідати визначеним потребам і уподобанням цільової групи спожи-
вачів, та вивчення їхніх споживних властивостей. 
Конфлікт інтересів. Автори заявляють, що вони не мають фінансових чи нефінансових кон-
фліктів інтересів щодо цієї публікації; не мають відносин із державними органами, комер-
ційними або некомерційними організаціями, які могли б бути зацікавлені у поданні цієї точки 
зору. З огляду на те, що автори працюють в установі, яка є видавцем журналу, що може зумо-
вити потенційний конфлікт або підозру в упередженості, остаточне рішення про публікацію цієї 
статті (включно з вибором рецензентів та редакторів) приймалося тими членами редколегії, які 
не пов’язані з цією установою. 
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ХАРЧОВА0ТА БІОЛОГІЧНА 
ЦІННІСТЬ БЕЗГЛЮТЕНОВИХ 
КЕКСІВ З КОНЦЕНТРАТОМ 

СКОЛОТИН 
 
Вступ. Через воєнний стан в Україні, погір-

шення екологічного та соціально-економіч-
ного становища загострилася проблема збере-
ження здоров’я людей і підвищення  імунного 
стану їхнього організму. 

Проблема. Перспективним напрямом нау-
кових досліджень щодо розвитку і впрова-
дження на вітчизняний ринок технологій 
продуктів для осіб із хронічними захворю-
ваннями, що пов’язані з "непереносністю" 
певних нутрієнтів, є раціональне використання 
харчового потенціалу вторинної молочної та 
рослинної сировини. 

Метою статті є визначення харчової та біо-
логічної цінності безглютенових кексів з мо-
лочно-білковим концентратом (МБК) сколотин. 

Методи. Розрахунок харчової цінності ви-
робів проведено за таблицями хімічного складу 
харчових продуктів. Енергетичну цінність, 
ступінь збалансованості незамінних кислот 
зразків визначено за загальноприйнятими стан-
дартизованими методами досліджень. 

Результат дослідження. За вмістом біль-
шості нутрієнтів розроблені безглютенові кекси 
перевищують контрольний зразок: білкових 
речовин – на 8.15 %, клітковини – у 7 разів. 

NUTRITIONAL AND BIOLOGICAL 
VALUE OF GLUTEN-FREE CAKES 

WITH CONCENTRATE  
OF BUTTERMILK 

 
Introduction. In connection with the martial 

law in Ukraine, the deterioration of the ecological 
and socio-economic situation, the problem of pre-
serving people’s health and improving their im-
mune system has become more acute.  

Problem. A promising direction of scientific 
research on the development and implementta-
tion of product technologies to the domestic mar-
ket for people with chronic diseases related to the 
"intolerance" of certain nutrients is the rational 
use of the nutritional potential of secondary dairy 
and vegetable raw materials. 

The aim of the article is to determine the 
nutritional and biological value of gluten-free 
cakes using a milk-protein concentrate (MPC) 
of buttermilk.  

Methods. The nutritional value of the products 
was calculated according to the tables of the che-
mical composition of food products. The energy 
value, the degree of balance of essential acids of the 
samples was determined according to generally 
accepted standardized research methods. 

Result. In terms of the content of most nut-
rients, the developed gluten-free cakes exceed 
the control sample: protein substances by 8.15 %, 
fiber by 7 times. The reduction of sugar in the 

                                                           
0 Copyright © Автор(и). Це стаття відкритого доступу, яка розповсюджується на умовах ліцензії Creative Commons 
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Зменшення цукру в рецептурі безглютено-
вого кексу на 10 % проти контролю та вико-
ристання МБК сколотин, вміст жиру в якому 
становить 1.3 %, впливає на зниження енер-
гетичної цінності розробленого виробу. У складі 
білків розроблених кексів рівень усіх неза-
мінних амінокислот перевищує рекомендо-
ваний вміст ФАО/ВООЗ, що підтверджує ви-
соку біологічну цінність продуктів. 

Висновки. Розроблений виріб, безглюте-
новий кекс з МБК сколотин, характеризується 
високим вмістом повноцінних білків, клітко-
вини, мінеральних речовин та вітамінів. 

Ключові  слова:  глютен, целіакія, мо-
лочно-білковий концентрат сколотин, безглю-
теновий кекс з концентратом сколотин, хар-
чова, біологічна цінність. 

gluten-free cakes recipe by 10 % compared to 
the control, and the use of MPC of buttermilk, 
which has a fat content of 1.3 %, affects the 
reduction of the energy value of the developed 
product. In the composition of the proteins of the 
developed cakes, the level of all essential amino 
acids exceeds the recommended content of 
FAO/WHO, which confirms the high biological 
value of the products. 

Conclusions. The developed product, a gluten-
free cake with MPC of buttermilk, is characte-
rized by a high content of complete proteins, 
fiber, minerals and vitamins. 

Keywords:  gluten, celiac disease, milk-
protein concentrate of buttermilk, gluten-free 
cake with a milk-protein concentrate of butter-
milk, nutritional, biological value. 

 
Вступ. Через військовий стан в Україні, погіршення екологічного 

та соціально-економічного становища загострилася проблема збере-
ження здоров’я людей і підвищення імунного стану їхнього організму. 

Умови праці та життєдіяльності в екстремальних умовах харак-
теризуються підвищеними фізичними навантаженнями, емоційно-пси-
хічним напруженням і, як наслідок, загостренням неаліментарних хро-
нічних захворювань. При цьому завданнями першочергового значення 
для збереження життя і здоров’я нації є особливий підхід до харчу-
вання, зокрема осіб з ферментопатіями та харчовими алергіями. Під-
вищення імунного стану цього контингенту досягається забезпеченням 
повноцінного харчування продуктами з підвищеним вмістом білків, 
вітамінів А, С, Е, D, групи В та солей кальцію. Саме до таких продуктів 
належить вторинна молочна та рослинна сировина. Однак на сьогодні 
до практичного втілення доведено лише застосування окремих видів 
такої сировини, внаслідок чого її харчовий потенціал реалізується не 
повною мірою. Тому домінантною постає проблема раціонального вико-
ристання вторинної молочної та рослинної сировини у технологіях хар-
чової продукції спеціального дієтичного призначення з комплексом 
прогнозованих споживних властивостей. 

Проблема. Доцільність створення нових рецептур і технологій 
харчових продуктів спеціального дієтичного призначення, зокрема для 
осіб, хворих на целіакію або з алергією на глютен, зумовлена вузьким 
асортиментом безглютенової продукції вітчизняних виробників, а потреба 
задовольняється здебільшого продуктами закордонного виробництва [1]. 

Складна ситуація на сьогодні загострюється через те, що після 
року активних бойових дій росії проти України втрачено чотири 
з дев’яти вітчизняних виробників безглютенової продукції, через руй-
нування ланцюгів постачання відсутній імпорт продукції для осіб 
з целіакією та глютензалежними захворюваннями. Тому за цих умов 
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 наукові дослідження щодо розвитку і впровадження на вітчизняний 
ринок технологій продуктів для осіб із хронічними захворюваннями, 
ферментопатіями, харчовими алергіями, що пов’язані з "неперенос-
ністю" певних нутрієнтів, є актуальним і своєчасним завданням. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Теоретичним та прак-
тичним аспектам виробництва харчової продукції спеціального дієтич-
ного призначення присвячені праці вітчизняних і закордонних вчених. 
Науковцями під керівництвом Г. В. Дейниченка, Г. Є. Поліщук [2; 3] 
визначено пріоритетні напрями використання вторинної молочної сиро-
вини у технологіях харчової продукції спеціального дієтичного при-
значення. Напрацювання вітчизняних вчених, зокрема І. О. Романчук, 
А. В. Мінорової [4], пов’язані з вивченням методів видалення лактози 
та розробленням ресурсоощадних технологій безлактозних і низьколак-
тозних молочних продуктів. Ряд закордонних вчених: M. Corgneau, 
J. Scher, L. Ritie-Pertusa – наголошують на необхідності розширення 
асортименту продукції для спеціального харчування хворих на інтоле-
рантність до лактози та мальабсорбцію [5]. 

Вченими під керівництвом В. В. Дорохович [6] запропоновані 
технології кексів спеціального призначення зі зниженою калорійністю 
внаслідок використання у рецептурі виробів цукрозамінників. Науков-
цями НУХТ розроблені технології безглютенових кондитерських 
виробів підвищеної харчової та біологічної цінності з добавками соє-
вого, горіхового борошна, а також борошна солоду, сої та гороху [7]. 

Існує низка досліджень (Т. О. Лісовської, А. В. Деркача, M. Camino, 
L. Jeffrey, A. Trif), мета яких – пошук оптимального співвідношення 
структуроутворючів для борошняних кондитерських виробів на основі 
рисового, кукурудзяного екструдованого, амарантового борошна та 
крохмально-білкових сумішей, які не містять глютену [8–11]. 

Попри велику кількість наукових досліджень роботи в цьому 
напрямі постійно продовжуються і, з одного боку, лежать в площині 
використання харчових добавок та їх сумішей, а з іншого – передба-
чають залучення до технологічного циклу нової сировини, яка є при-
родним джерелом есенційних речовин та має широкий спектр техно-
логічних властивостей. Водночас виявлено, що системні дослідження, 
спрямовані на одержання безглютенових борошняних кондитерських 
виробів з використанням молочно-білкового концентрату сколотин, що 
дасть змогу прогнозовано впливати на корегування функціональних 
властивостей виробів та їхню харчову цінність, відсутні. 

Науковцями Державного торговельно-економічного університету 
розроблено рецептуру та технологічну схему виробництва безглюте-
нових кексів з молочно-білковим концентратом (МБК) сколотин [12]. У 
розробленій технології передбачено використання борошна, цукру, 
масла вершкового, молочно-білкового компонента, меланжу, амонію 
двовуглекислого, двовуглекислого натрію, вона відрізняється тим, що 
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як борошно використовується суміш кукурудзяного та рисового бо-
рошна, а як молочно-білковий компонент – молочно-білковий концен-
трат сколотин. Вироби характеризуються гарним зовнішнім виглядом, 
випуклою без розривів поверхнею, щільним м’якушем світло-коричне-
вого кольору з текстурою, що адекватна традиційному кексу "Сирний" [13]. 

Особливості технології, специфічність рецептурних складових та 
перспективи подальшого використання розроблених безглютенових 
кексів з молочно-білковим концентратом сколотин визначили необхід-
ність дослідження їхньої якості. 

Тому метою статті є встановлення харчової та біологічної цін-
ності розроблених безглютенових кексів з молочно-білковим концен-
тратом сколотин. 

Методи. Предмет дослідження – кукурудзяне, рисове борошно, 
молочно-білковий концентрат сколотин, кекс безглютеновий з МБК ско-
лотин, харчова, енергетична та біологічна цінність розробленого виробу. 

За контроль обрано рецептуру кексу "Сирний" [13]. Відбір проб 
здійснено за ДСТУ 4619:2006 [14]. Розрахунок вмісту основних харчо-
вих речовин, а також вмісту мінеральних речовин та вітамінів прове-
дено за таблицями хімічного складу харчових продуктів [15]. Енерге-
тичну цінність встановлено розрахунковим методом.  

Амінокислотний скор білків визначено за формулою: 
 

Амінокислотний скор =  
Кількість АК в 1 г досліджуваного білка

 100,              (1) 
Кількість АК в 1 г ідеального білка 

 

де АК – будь-яка незамінна амінокислота. 
 

Ступінь збалансованості незамінних амінокислот у кексах вста-
новлювали порівнянням їхніх скорів зі стандартним білком, запропоно-
ваним ФАО/ВООЗ [16]. 

Результати дослідження. Кекс безглютеновий з МБК сколотин 
характеризується комплексом показників якості, до яких належать, 
зокрема, харчова та біологічна цінність виробів. Вміст основних харчо-
вих речовин у безглютеновому кексі з МБК сколотин та контрольному 
зразку, а також їхню енергетичну цінність наведено у табл. 1.  

Представлені дані свідчать, що за вмістом більшості нутрієнтів 
розроблені безглютенові кекси перевищують контрольний зразок. Так, 
за вмістом білкових речовин безглютеновий кекс перевершує контроль 
на 8.15 %. За допомогою заміни пшеничного борошна на суміш кукуру-
дзяного та рисового розроблений безглютеновий кекс перевищує конт-
роль за вмістом клітковини у 7 разів.  

Характеристика мінерального складу кексів (див. табл. 1) дово-
дить, що за вмістом всіх зольних елементів розроблений безглютеновий 
кекс з МБК сколотин перевершує контроль. У розробленому безглю-
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 теновому кексі співвідношення Ca : P : Mg дорівнює 1 : 2.2 : 0.45. У порів-
няні з формулою збалансованого харчування (Ca : P : Mg – 1 : 1.5 : 0.5) 
дещо занижений вміст магнію, що необхідно враховувати при розробці 
раціонів харчування споживачів, поєднуючи безглютенові БКВ з харчо-
вими продуктами, багатими на магній. 

Таблиця 1 

Харчова й енергетична цінність безглютенових кексів  
з МБК сколотин (у 100 г) 

(n = 5; Р ≤ 0.05) 

Показник 
Кекс "Сирний" 

(контроль) 
Безглютеновий кекс 
з МБК сколотин 

Білки, г 94.50 10.22 
Жири, г 17.54 15.33 
Вуглеводи, г 55.92 51.46 
у т. ч.:   
- моно-, дисахариди, г 34.28 30.90 
- крохмаль, г 19.54 18.90 
- клітковина, г 0.03 0.21 
Енергетична цінність, ккал 419.34 384.69 

Мінеральні речовини, мг 
Натрій 36.91 43.08 
Калій 93.80 141.90 
Кальцій 60.53 66.15 
Магній 19.90 29.60 
Фосфор  114.86 146.78 
Ферум  1.02 1.27 

Вітаміни, мг 
А (ретинол) 0.148 0.153 
β-каротин 0.057 0.100 
Е (токоферол) 0.014 0.250 
В1 (тіамін) 0.070 0.110 
В2 (рибофлавін) 0.165 0.185 
РР (ніацин) 0.495 0.660 
С (аскорбінова кислота) 0.130 0.148 

 
Результати визначення вітамінного складу безглютенового кексу 

з МБК сколотин (див. табл. 1) показують, що у розробленому виробі 
у порівнянні з контролем підвищився вміст водорозчинних вітамінів (В1, 
В2, РР, С) та вітамінів А, Е.  

Водночас слід зазначити, що зменшення цукру в рецептурі без-
глютенового кексу на 10 % у порівнянні з контролем та використання 
МБК сколотин, вміст жиру в якому становить 1.3 % проти 10 % 
у кисломолочному сирі, впливає на зниження енергетичної цінності 
розробленого виробу на 8.26 % у порівнянні з кексом "Сирним", який виго-
товлено за традиційною технологією. 

З погляду біологічної цінності суттєвим є не тільки кількість 
білка, але і його якість, що характеризується насамперед вмістом 
і співвідношенням незамінних амінокислот. У межах дослідження хіміч-
ного складу визначено амінокислотний склад та біологічну цінність роз-
робленого безглютенового кексу (табл. 2, 3). 
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Таблиця 2 

Амінокислотний склад білків кексів 

(n = 5; Р ≤ 0.05) 

Амінокислота 
Кекс "Сирний" 

(контроль) 
Безглютеновий кекс 
з МБК сколотин 

мг/100 г 
Незамінні, у т. ч. 3285.39 4091.73 

Валін 466.82 641.16 
Ізолейцин 382.94 449.84 
Лейцин 720.68 963.8 
Лізин 488.49 662.39 
Метіонін 223.27 267.62 
Треонін 353.39 445.12 
Триптофан 129.03 180.06 
Фенілаланін 520.77 481.74 

Замінні, у т. ч. 5543.51 6575.87 
Аланін 326.46 421.11 
Аргінін 401.63 493.49 
Аспарагінова кислота 571.56 906.18 
Гістидин 240.91 300.27 
Гліцин 244.56 278.36 
Глутамінова кислота 1972.72 2088.09 
Пролін 747.73 420.18 
Серин 510.22 943.78 
Тирозин 397.77 438.4 
Цистин 129.95 286.01 
Загальна кількість АК 8828.9 10667.6 

 

Аналіз якісного складу білків доводить, що в розроблених виро-
бах ідентифіковано та кількісно визначено 18 амінокислот, зокрема всі 
незамінні, що є дуже важливим з точки зору забезпечення потреб орга-
нізму повноцінними білками. Питома вага незамінних амінокислот від 
загальної суми амінокислот в білках розробленого безглютенового 
кексу становить 38.4 %, замінних – 61.6 %. 

Превалюючим серед незамінних амінокислот є лейцин (9.03 % 
загальної суми амінокислот і 23.6 % суми незамінних), лізин (відпо-
відно 6.21 і 16.18 %), валін (відповідно 6 і 15.66 %); серед замінних – 
аспарагінова кислота – (8.49 % загальної суми амінокислот), глутамі-
нова кислота – 19.57 % і серин – 8.85 %, що є характерним для молоко-
вмісних продуктів. 

Для визначення біологічної цінності продукту розраховано його 
амінокислотний скор і порівняно його з амінокислотним скором "ідеаль-
ного" білка (див. табл. 3). 

Аналіз отриманих даних свідчить, що у складі білків розроблених 
кексів лімітуючі амінокислоти відсутні, рівень всіх незамінних аміно-
кислот перевищує стандарт ФАО/ВООЗ, що підтверджує високу біо-
логічну цінність продуктів. Підвищений рівень сіркоутримуючих аміно-
кислот (метіонін + цистин) є наслідком наявності в їхньому складі МБК 
сколотин, що містить сироваткові білки молока. 
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 Таблиця 3 

Біологічна цінність білків безглютенових кексів з МБК сколотин 

(n = 5; Р ≤ 0.05) 

Амінокислота 
Рекомендований 
вміст ФАО/ВООЗ, 

мг/1 г білка 

Кекс "Сирний" 
(контроль) 

Безглютеновий кекс 
з МБК сколотин 

мг/1 г 
білка 

% до 
стандарту 

мг/1 г 
білка 

% до 
стандарту 

Ізолейцин  40 40.52 101.3 44.02 110.05 
Лейцин  70 76.26 108.94 94.30 134,71 
Метіонін + цистин 35 37.38 106.8 54.17 154.77 
Лізин  55 47.46 86.3 64.81 117.84 
Фенілаланін+ тирозин 60 97.2 162 90.03 150.05 
Треонін  40 37.39 93.48 43.55 108.88 
Триптофан  10 13.65 136.5 17.62 176.2 
Валін  50 49.39 98.78 62.74 125.48 

 
Висновки. Розроблений кекс з молочно-білковим концентратом 

сколотин характеризується високим вмістом повноцінних білків, кліт-
ковини, мінеральних речовин і вітамінів.  

У складі білків безглютенового кексу з МБК сколотин лімітуючі 
амінокислоти відсутні, рівень всіх незамінних амінокислот перевищує 
стандарт ФАО/ВООЗ, що свідчить про високу біологічну цінність продукту.  

Подальшими дослідженнями передбачено визначення безпеч-
ності безглютенових кексів з МБК сколотин та зміни показників їхньої 
якості під час зберігання. 
Конфлікт інтересів. Автори заявляють, що вони не мають фінансових чи нефінансових кон-
фліктів інтересів щодо цієї публікації; не мають відносин із державними органами, комер-
ційними або некомерційними організаціями, які могли б бути зацікавлені у поданні цієї точки 
зору. З огляду на те, що автори працюють в установі, яка є видавцем журналу, що може зумо-
вити потенційний конфлікт або підозру в упередженості, остаточне рішення про публікацію цієї 
статті (включно з вибором рецензентів та редакторів) приймалося тими членами редколегії, які 
не пов’язані з цією установою. 
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КЛАСИФІКАЦІЯ0 
ТА СУЧАСНИЙ АСОРТИМЕНТ 

РЮКЗАКІВ 
 
Вступ. Асортимент рюкзаків дуже широ-

кий і налічує велику кількість різновидів. 
Сьогодні рюкзак є універсальним та незамін-
ним аксесуаром, який знайшов застосування 
у всіх сферах життя сучасної людини. Маючи 
доволі просту конструкцію, рюкзак дає змогу 
зручно розмістити особисті речі, при цьому 
залишаючи руки вільними. 

Проблема. Сучасний асортимент рюкзаків, 
які виготовляються вітчизняними виробничими 
підприємствами або імпортуються, досить склад-
ний та різноманітний, а саме це вказує на 
необхідність розроблення їх класифікації. 

Мета статті полягає у розробленні класи-
фікації рюкзаків та характеристиці їхнього 
асортименту. 

Результати дослідження. Рюкзаки за 
УКТЗЕД класифікують у товарній позиції 4202, 
де основними ознаками є вид та матеріал, 
з якого вони виготовлені.  

Авторами запропоновано класифікацію 
рюкзаків з урахуванням рівнів систематики, 
а саме: вищого та нижчого. На вищому рівні 

CLASSIFICATION  
AND MODERN ASSORTMENT  

OF BACKPACKS 
 
Introduction. The range of backpacks is 

very wide and includes a large number of varie-
ties. Today, a backpack is a versatile and indi-
spensable accessory that has found application in 
all areas of modern life. Having a fairly simple 
design, a backpack allows you to conveniently 
place your personal belongings, while leaving 
your hands free. 

Problem. The modern range of backpacks 
manufactured by domestic manufacturing enter-
prises or imported is quite complex and diverse, 
which indicates the need to develop a classi-
fication. 

The article aims at developing a classi-
fycation of backpacks and characterizing 
their range. 

Results. Backpacks are classified under 
UCGFEA in product heading 4202, where the 
main features are the type and material from 
which they are made. 

The authors proposed a classifycation of back-
packs, taking into account the levels of taxo-
nomy, which are divided into higher and lower 

                                                           
0 Copyright © Автор(и). Це стаття відкритого доступу, яка розповсюджується на умовах ліцензії Creative 

Commons Attribution License 4.0 (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/) 
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 наведено таксономічні категорії – розділ, клас, 
вид. Найвищою таксономічною категорією є 
розділ. Оскільки основною класифікаційною 
ознакою є призначення, то рюкзаки належать 
до розділу "товари для спорту та активного 
відпочинку" та підрозділу "спорядження для 
туризму та альпінізму". Їх внесено до класу 
"особливе спорядження туриста, альпініста, 
спелеолога" та підкласу "з лицьовою поверх-
нею з текстильних матеріалів/ шкіри", тому 
до нижчого рівня класифікації належать такі 
категорії, як вид і різновид. 

Зважаючи на престижність та ціну на рюк-
заки, авторами побудовано піраміду ціннос-
тей брендів за Ж.-Н. Капферером, де всі тор-
говельні марки (бренди) поділені на чотири 
типи, а саме: Brand, Premium brand, Luxury 
brand та Griffe. 

Висновки. Розроблена і представлена 
класифікація рюкзаків свідчить про те, що 
асортимент цих виробів складний і може 
налічувати щонайменше 10 класифікацій-
них ознак. 

Ключові  слова:  рюкзаки, класифікація 
рюкзаків, асортимент рюкзаків. 

levels. At the highest level, taxonomic categories 
are given – section, class, species. The highest 
taxonomic category is the section. Since the main 
classification feature is the purpose, backpacks 
belong to the section "goods for sports and active 
recreation" and the subsection "equipment for 
tourism and mountaineering". They are included 
in the class "special equipment for tourists, 
climbers, cavers" and the subclass "with a front 
surface made of textile materials/leather", so the 
lower level of classification includes such 
categories as type and variety. 

Taking into account the prestige and price 
of backpacks, the authors have built a pyramid 
of brand values according to J.-C. Kapfer, where 
all trademarks (brands) are divided into four 
types, namely Brand, Premium brand, Luxury 
brand, and Griffe. 

Conclusions. The developed and presented 
classification of backpacks shows that the range 
of these products is complex and can include at 
least 10 classification features. 

Keywords:  backpacks, classification of back-
packs, assortment of backpacks. 

 
Вступ. Асортимент рюкзаків дуже широкий і налічує велику кіль-

кість різновидів. Сьогодні рюкзак (нім. rucksack – заплічний мішок) є 
універсальним та незамінним аксесуаром, який знайшов застосування у 
всіх сферах життя сучасної людини. Маючи доволі просту конструкцію, 
рюкзак дає змогу зручно розмістити особисті речі, при цьому зали-
шаючи руки вільними. Мають попит рюкзаки різних моделей, які різ-
няться призначенням, об’ємом, конструкцією тощо.  

Рюкзак у тому вигляді, до якого ми звикли, пройшов довгий шлях 
удосконалення. 

Вперше дерев’яну палицю, що клалася на плече, використову-
вали легіонери ще на початку І ст. н. е., що уможливлювало швидко 
позбуватися ноші на полі бою. Еволюцію конструкції та функціональ-
ності сучасних рюкзаків представлено на рис. 1. 

Автори свідомо не аналізують асортимент військових рюкзаків, 
оскільки під час російської агресії це є окремим предметом вивчення. 

Проблема. Сучасний асортимент рюкзаків, які виготовляються 
вітчизняними виробничими підприємствами або імпортуються, досить 
складний та різноманітний завдяки використанню нових видів мате-
ріалів, застосуванню новітніх технологій. Тому існує потреба розроб-
лення розгорнутої наукової класифікації як способу управління асорти-
ментом, де б максимально враховувалися всі класифікаційні ознаки. 
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Рис. 1. Еволюція конструкції та функціональності рюкзаків 

Джерело:  складено авторами за [1]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Наукові дослідження 
і публікації щодо цієї тематики досить обмежені. Низка вчених аналізу-
вали тенденції розвитку вітчизняного ринку й експортно-імпортного 
потенціалу рюкзаків в Україні [2], номенклатуру показників якості для 
молоді [3], вимоги до якості рюкзаків [4], проєктування сумок-рюкзаків [5]. 

Проте аналіз останніх публікацій засвідчив відсутність робіт, 
присвячених розробленню класифікації рюкзаків. Постійне оновлення 
асортименту цієї групи товарів потребує створення системи класифі-
кації, яка б повною мірою задовольняла потреби споживачів. 

Мета статті полягає у розробленні класифікації рюкзаків та 
характеристиці їхнього асортименту. 

Результати дослідження. В інтернет-джерелах [6; 7] та наукових 
джерелах [8] зустрічаються спроби класифікації рюкзаків за деякими 
ознаками. Наприклад, рюкзаки класифікують за наявністю каркаса, 
призначенням, місткістю, статево-віковою ознакою. Сьогодні немає жод-
ного нормативного документа, який би класифікував рюкзаки (запліч-
ний мішок для речей [9]) або ранці (похідна військова або школярська 
сумка зі шкіри чи іншого матеріалу, яку носять на спині за допомогою 
заплічних ременів чи лямок [9]). Чинним є ДСТУ 28631:2006 [10], де 
про класифікаційні ознаки не зазначено нічого. 

Оскільки українські підприємства наразі активно співпрацюють із 
зовнішніми контрагентами, експортують та імпортують товари і послуги, 
доцільно розглянути українську класифікацію товарів зовнішньоеконо-
мічної діяльності (УКТЗЕД), що використовується для цілей тарифного та 
інших видів регулювання зовнішньоекономічної діяльності, ведення 
статистики зовнішньої торгівлі, здійснення митного оформлення товарів. 

Рюкзаки розміщено в розділі VIII "Шкури необробленi, шкiра 
вичинена, натуральне та штучне хутро та вироби з них; шорно-сiдельнi 
вироби та упряж; дорожнi речi, сумки та аналогiчнi товари; вироби 
з кишок тварин", оскільки рюкзак належіть до дорожніх речей [11]. 

Античність 

Середньовіччя 

Наполеонівські 
війни  

Перша і друга 
світові війни  

Міжвоєнний час 
ХХ ст.  

Жердина – fursa – дерев’яна палиця, що клалася на плече; 
сідлові сумки – сумки у кавалерійських підрозділах 

Наплічна сумка (торба – torba) з двома лямками, що носиться 
на плечі 

Ранець піхотинця – шкіряна сумка жорсткої конструкції  
з двома лямками 

Речові мішки – брезентові мішки зі шкіряними лямками 

Туристичні рюкзаки – рюкзаки зі станковою рамою, що дає 
змогу перерозподіляти вагу з плечей і спини в район попереку 
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 У групі 42 текстовому опису зазначених рюкзаків найбільш точно 
відповідає опис товарної позиції 4202 "Саквояжi, чемодани, дорожнi 
дамськi сумки-чемоданчики, кейси для дiлових паперiв, портфелi, 
шкiльнi ранцi, футляри та чохли для окулярiв, бiноклiв, фото-, кiно- та 
вiдеокамер, для музичних iнструментiв, зброї, кобури та аналогiчнi 
чохли; сумки дорожнi, сумки-термоси для харчових продуктiв та напоїв, 
сумочки для косметики, рюкзаки, сумочки дамськi, сумки господарськi, 
портмоне, гаманцi, футляри для географiчних карт, портсигари, кисети, 
сумки для робочих iнструментiв, сумки спортивнi, футляри для пляшок, 
пудреницi, скриньки для ювелiрних виробiв, футляри для рiзальних 
предметiв та аналогiчнi речi, виготовленi з натуральної або компози-
цiйної шкiри, пластмасових листiв або текстильних матерiалiв, вулка-
нiзованих волокон або картону, або з повним покриттям усiєї поверхнi 
або переважно покритi такими матерiалами чи папером" [11]. Струк-
туру товарної позиції 4202 наведено на рис. 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Рис. 2. Класифікація рюкзаків за УКТЗЕД 

Джерело:  складено авторами за [11].  

Аналіз товарної позиції 4202 показує, що до неї включено рюкзак 
дорожній, який вирізняється за такою ознакою, як матеріал, з якого він 
виготовлений (натуральна шкiра, композицiйна шкiра, листи пластмаси, 
текстильні матерiали). Оскільки в торговельній мережі реалізується 
значно ширший асортимент рюкзаків, вважаємо, що варто розробити 
нову наукову класифікацію, використовуючи всі ознаки. 

Для побудови деталізованої класифікації рюкзаків доцільно пред-
ставити її у вигляді ієрархічної системи підмножини, враховуючи їхні 
властивості й закономірні зв’язки між ними, дотримуючись наукових 
принципів та правил систематики [12]. Для позначення підмножин, або 
рівнів класифікації, використовуються різні таксономічні категорії: 
розділ, клас, група, вид тощо, а віднесення об’єктів класифікації до тієї 
чи іншої категорії має відбуватися за певними ознаками. 

З огляду на наукові джерела [6–8, 13; 14] нами запропоновано 
ієрархічну класифікацію рюкзаків з урахуванням рівнів систематики (рис. 3). 

 

4202 4202 92 
з лицевою поверхнею з листів 

пластмаси або текстильних 
матеріалів 

4202 91 
з лицьовою поверхнею  
з натуральної шкiри або  
з композицiйної шкiри 

4202 91 10 00 
сумки дорожнi, сумочки для 
косметики, рюкзаки та сумки 

спортивнi 

4202 92 11 00 
сумки дорожнi, сумочки для 
косметики, рюкзаки та сумки 

спортивнi 
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Рис. 3. Класифікація рюкзаків 
Джерело:  складено авторами. 

Для кращого розподілу представлену класифікацію поділено на 
два рівні: вищий та нижчий. На вищому рівні класифікації наведено такі 
таксономічні категорії, як розділ, клас і вид. Найвищою таксономічною 
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 категорією є розділ. Оскільки основною класифікаційною ознакою є 
призначення, то рюкзаки належать до розділу "товари для спорту та 
активного відпочинку" та підрозділу "спорядження для туризму та 
альпінізму". Своєю чергою, вони входять до класу "особливе споря-
дження туриста, альпініста, спелеолога" та підкласу "з лицьовою поверх-
нею з текстильних матеріалів/шкіри", тому до нижчого рівня класифі-
кації належать такі таксономічні категорії, як вид та різновид. 

Формування асортименту рюкзаків здійснюється з метою макси-
мального задоволення потреб споживачів. До різновидів рюкзаків запро-
поновано віднести такі класифікаційні ознаки: призначення, матеріал 
верху та підкладки, форма, місткість, метод виготовлення, конструкція, 
розмір, статево-вікова ознака, модифікація. 

Рюкзаки з лицьовою поверхнею з текстильних матеріалів класи-
фікуються за матеріалом – з натуральної, синтетичної або штучної тка-
нини. Сьогодні для виробництва рюкзаків використовують інноваційні 
матеріали, зокрема тканини авізент, кордура, Оксфорд. Авізент характе-
ризується як високощільний, зносостійкий матеріал, який має відмінні 
фільтрувальні властивості. Тканина кордура у своєму складі має нитки 
з водовідштовхувальним просоченням та поліуретановим покриттям. 
Мають попит рюкзаки, що виготовлені з тканини Оксфорд, у якої є ціла 
низка переваг, а саме: водонепроникність, водовідштовхувальність, 
висока зносостійкість, теплостійкість (до +1000 °C) та морозостійкість 
(до –500 °C) [15]. Але найчастіше для верху рюкзаків використовуються 
тканини з нейлону і поліестеру, оскільки вони легкі, міцні, стійкі до 
пошкоджень, формостійкі та доступні за ціною.  

Окрім того, рюкзаки виготовляються з натуральної, штучної та 
синтетичної шкіри з різними видами обробки. Для їх вироблення пере-
важно використовується шкіра великої рогатої худоби з тисненням або 
без нього. Наприклад, шкіра флотар характеризуєтся рівномірним тис-
ненням, матовою та гладкою фактурою. Використовують і шкіру кайман, 
яка має спеціальне тиснення, а також високу зносостійкість. Має попит 
у виробників особливо м’яка шкіра наппа, яку отримують за допомогою 
хромового дублення і яка буває гладка, матова, блискуча або перфо-
рована. Використовуються для виготовлення рюкзаків міських лако-
вана шкіра наплак, нубук, замша, краст [16]. 

Доцільно застосувати таку ознаку класифікації, як модифікація. 
За цією ознакою рюкзаки можна класифікувати як світловідбиваючі та 
смартрюкзаки. Своєю чергою, смартрюкзаки мають роз’єм AUX, який 
дає змогу захищати смартфон всередині рюкзака від вологи і впливу 
зовнішніх чинників. Також широко застосовуються світловідбиваючі 
рюкзаки, які виготовлені з матеріалу, який набуває своїх світловідби-
ваючих властивостей завдяки скляним мікробусинкам, які наносяться 
на базову тканину за допомогою термічної пайки [17]. 
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Важливою ознакою для рюкзаків також є їхнє призначення. 

Вважаємо за доцільне за цією ознакою рюкзаки розподілити на дві 
групи: загального та спеціального використання. 

До рюкзаків загального використання належать міські та турис-
тичні рюкзаки. Відмітними ознаками міських рюкзаків, крім малого 
об’єму (до 35 л), є наявність блискавки для доступу в основне відді-
лення рюкзака, в якому переважно розміщується ноутбук. Основними 
споживачами таких виробів є школярі, студенти, співробітники офісів 
та люди, що ведуть активний спосіб життя. Відповідно, до цієї ознаки 
класифікації віднесено і туристичні рюкзаки, які мають велику міст-
кість (більше ніж 65 л) [18]. Рюкзаки спеціального використання засто-
совуються для різних видів спорту та видів діяльності. Експедиційні 
рюкзаки здебільшого мають об’єм від 100 л і призначені для здійснення 
подорожей тривалістю більше за 20 днів. Своєю чергою, альпіністські (штур-
мові) рюкзаки призначені для альпіністських сходжень. Як правило, 
такі вироби мають об’єм від 35 до 65 л. Особливістю велосипедних 
рюкзаків є наявність великої кількості світловідбиваючих елементів, 
вони представлені переважно з системою наплічного носіння та мають 
об’єм до 40 л [18]. 

Набувають популярності рюкзаки для фрирайду (об’єм 25–40 л), 
відмітними особливостями яких є кріплення для лиж та для споря-
дження. Широко використовуються рюкзаки для пригодницьких пере-
гонів (об’єм від 10 до 45 л), в яких наявні системи вентиляції спини й 
елементи зовнішнього навішування для швидкого доступу до необхід-
них предметів спорядження та харчових продуктів [19]. 

Рюкзаки для особливих видів діяльності (для художників, фото-
графів та різних підрозділів Міністерства оборони) представлені на ринку 
України, але в неповному обсязі. В Україні наявні два види рюкзаків 
для фотографів: класичний та універсальний. 

Особливістю класичного рюкзака є внутрішній простір, призна-
чений винятково для фототехніки з аксесуарами і в окремих випадках 
з відділенням для ноутбука або планшета. Своєю чергою, універсаль-
ний рюкзак має аналогічну конструкцію, але особливістю є трансфор-
мування у звичайний міський рюкзак [20]. 

Рюкзаки для художників переважно мають прямокутну форму, 
оснащені плечовими ременями і ручкою. Такий рюкзак є портативним, 
як сумка через плече, має один відділ для паперу або полотен різних 
форматів. Бічні кишені використовуються для зберігання олівців, лай-
нерів, кистей та палітр [21].  

Всі класифікаційні ознаки для різновидів рюкзаків використо-
вуються на виробничих підприємствах. Основними закордонними вироб-
никами рюкзаків, які представлені на ринку України, є: WENGER (Швей-
царія), VF Corporation (США), Under Armour, Inc. (США), Fjallraven 
Kanken (В’єтнам), Thule Group AB (Швеція). Серед основних українських 
виробників таких товарів можна виділити: ТОВ "Олімп", яке виготовляє 
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 рюкзаки ТМ "OLYMP", виробництво якого зосереджене в м. Харків, 
ТОВ "МІС", яке виробляє рюкзаки ТМ "МІС" в м. Рівне, ТОВ "Турбат", 
що представляє торгову марку "Turbat" в м. Львові, ТОВ "Харбел+", яке 
реалізує рюкзаки ТМ "Харбел" в м. Харкові. 

ТОВ "ОЛІМП" займається виробництвом рюкзаків та подібних 
речей на ринку України вже 25 років, характеризується низкою сильних 
сторін: гнучка цінова політика, наявність індивідуального пошиття від 
ескізу до готового продукту, але водночас має недостатню рекламну 
кампанію [22]. 

З огляду на класифікаційну ознаку "призначення" компанія 
ТОВ "МІС" виготовляє тільки міські рюкзаки, проте підприємство 
активно здійснює експортну діяльність, багаторічну співпрацю з україн-
ськими і європейськими виробниками натуральної та синтетичної 
шкіри, що вказує на класифікаційну ознаку "матеріал виготовлення", 
має власну дизайнерську команду, постійний контроль якості продукції 
від відбору сировини і пошиття готового виробу до його реалізації [23]. 

ТОВ "Турбат+" випускає переважно туристичне спорядження, у 
тому числі рюкзаки туристичні та дорожні, що належить до ознаки 
"призначення" виробу. Цей виробник експортує свою продукцію до 
країн ЄС, але близько 67 % вартості продукції ТМ "Turbat" залишається 
в Україні [24].  

Під ТМ "Харбел" виготовляють переважно спортивні та шкільні 
рюкзаки. Постійними партнерами ТОВ "Харбел+" є провідні компанії 
стільникового зв’язку в Україні, футбольні клуби, автомобільні салони, 
а також багато інших замовників з країн ЄС [25]. 

З закордонних виробників варто виділити VF Corporation та 
WENGER. Перший є всесвітньо відомою компанію, яка займає 55 % 
ринку рюкзаків у США. Цей виробник постійно впроваджує нові тех-
нології, має високу якість, широкий асортимент, маркетингову та рек-
ламну підтримку. Асортимент оновлюється за допомогою "форми" 
і "модифікації". У рюкзаках виробника VF Corporation у відділенні для 
ноутбука задня стінка і дно містять в собі піноматеріал, щоб уберегти 
ноутбук під час падіння. Також перевагою продукції цього виробника 
є ергономічна спинка у рюкзаків, що дає змогу рівномірно розподіляти 
навантаження на хребет, а також забезпечує відмінну циркуляцію повітря. 
Своєю чергою, ручка рюкзаків додатково посилена сталевим тросом, 
що уможливлює витримати вагу до 25 кг і продовжити експлуатацію 
виробу. Недоліком компанії VF Corporation є висока цінова політика, 
проте рюкзаки цього виробника є якісними та довговічними [26].  

Серед переваг рюкзаків ТМ WENGER варто виділити: довговіч-
ність, наявність у рюкзаків ортопедичної спинки AirFlow, USB-вихід на 
лямці рюкзака для підзарядки гаджетів та для навушників, стяжки 
бічних ременів, які допомагають регулювати обсяг рюкзака з 36 до 
55 літрів, що вказує на запропоновані класифікаційні ознаки як "модифікація", 



ISSN  1998‐2666;  eISSN  2616‐6755.  Товари і  ринки .  2023.  №1  
 

 71 

У
П
Р
А
В
Л
ІН

Н
Я

 Я
К
ІС

Т
Ю

 
Т
А

 Б
Е
З
П
Е
Ч
Н
ІС

Т
Ю

 
"місткість". Слабкими сторонами рюкзаків WENGER є: невисока якість 
матеріалу виробів, яка не відповідає завищеній ціні, дуже низьке роз-
ташування відділу для пляшки у всіх моделях рюкзаків, швидко вихо-
дить з ладу аудіомагістраль для навушників [27]. 

Рюкзаки, що реалізуються на ринку України, мають різну ціну, 
на яку впливають не тільки матеріал виготовлення, форма, місткість, 
розмір тощо, але й престижність бренду. Враховуючи престижність 
та ціну на рюкзаки, можна побудувати піраміду цінностей брендів 
за Ж.-Н. Капферером у вигляді піраміди [28]. Згідно з цією ієрархією 
всі торговельні марки (бренди) можна поділити на чотири рівні, а саме: 
Brand (економклас), Premium brand (середній клас), Luxury brand 
(високий клас) та Griffe (преміумклас). Цінову піраміду брендів рюк-
заків наведено на рис. 4.  

 

 
Рис. 4. Цінова піраміда брендів рюкзаків 

Джерело:  розроблено авторами. 

Базовий рівень брендів (економклас) представлений на ринку 
доступними торговельними марками, вони виготовляються великими 
партіями і мають мінімальну ціну. Тому рюкзаки цього рівня характерні 
для масової торгівлі.  

Griffi 
від 5 тис. грн

Guess, 
Calvin Klein, 
Philipp Plein, 
Karl Lagerfeld, 
Tommy Hilfiger

Luxuru brand
1– 5 тис. грн

Turbat, The North Face, EastPak, 
Thule, Under Armour, 

Jack Wolfskin

Premium brand 300–1000 грн
Jumane, Enrico Benetti, OLYMP, MIC, 

Xapбел, Lexon, Remoid, Eterno, Skechers, 
Danzo, Harvest

Brand до 300 грн
Valivia Fashion, Quechua, Surikat, M & JJ, Sujimima, 

Guechua, REVOL, Kite, ENEY, Seven, Garne, NIKKI, Dolly, 
WeLassie, Highlander
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 Наступний рівень – це преміальні бренди (середній клас), які фор-
мують у споживача відчуття престижу та високої якості товару. Дос-
тупність товарів цього рівня досить висока, хоча можуть випускати 
й обмежені серії.  

Бренди рівня люкс (високий клас) включають марки рюкзаків 
найвищої якості та високої ціни і випускаються в обмеженій кількості.  

Найвищий рівень – це бренди преміумкласу, які виготовляються 
в одному екземплярі та не мають аналогів. 

За допомогою цінової піраміди споживач, зважаючи на свій ста-
тус та дохід, може задовольнити свої потреби при купівлі рюкзаків. 

Висновки. Розроблено наукову класифікацію рюкзаків, в якій на 
вищому рівні визначено таксономічні категорії – розділ, клас, група, 
і відповідно до них – класифікаційні утворення. На нижчому рівні вста-
новлено вид – рюкзак. У наступному поділі визначено різновиди рюкза-
ків, які різняться за призначенням, формою, розміром, матеріалом верху 
та підкладки, статево-віковою ознакою, місткістю та модифікацією 
тощо і можуть налічувати щонайменше 10 класифікаційних ознак. 

Вдосконалена завдяки збільшенню ознак класифікація рюкзаків 
відповідно до більш сучасних реалій життя споживачів дасть змогу при 
здійсненні торговельної та підприємницької діяльності детальніше систе-
матизувати та дослідити цей товар, а також краще управляти його асор-
тиментом. 
Конфлікт інтересів. Автори заявляють, що вони не мають фінансових чи нефінансових кон-
фліктів інтересів щодо цієї публікації; не мають відносин із державними органами, комер-
ційними або некомерційними організаціями, які могли б бути зацікавлені у поданні цієї точки 
зору. З огляду на те, що автори працюють в установі, яка є видавцем журналу, що може зумо-
вити потенційний конфлікт або підозру в упередженості, остаточне рішення про публікацію цієї 
статті (включно з вибором рецензентів та редакторів) приймалося тими членами редколегії, які 
не пов’язані з цією установою. 
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ТОВАРОЗНАВЧА0ОЦІНКА 

ХУДОЖНІХ ТА АНТИКВАРНИХ 
ВИРОБІВ ЗІ СКЛА 

 
Вступ. Предмети зі скла відбивають усі 

напрями історичного розвитку мистецтва, тех-
ніки та культури людства в цілому, тому ви-
никає потреба їх експертної оцінки. 

Проблема. Необхідність прогнозування 
вартості художніх та декоративно-ужиткових 
виробів зі скла в експертних завданнях з това-
рознавчої оцінки й оцінки збитків в результаті 
їх втрати. 

Методи. Для прогнозування вартості сучас-
них та антикварних художніх і декоративно-
ужиткових виробів зі скла запропоновано 

 
COMMODITY EVALUATION  
OF ARTISTIC AND ANTIQUE 

GLASS PRODUCTS 
 
Introduction. Glass products reflect all direc-

tions of the historical development of art, tech-
nology and culture of mankind as a whole, there-
fore there is a need for their expert evaluation. 

Problem. Necessity of art and decorative and 
utilitarian glass products value forecasting in 
expert tasks on commodity valuation and da-
mage assessment as a result of their loss. 

Methods. To forecast the value of modern 
and antique artistic and decorative and useful 
glass products, the method which involves the 
study of pricing patterns on the market in two 

                                                           
0 Copyright © Автор(и). Це стаття відкритого доступу, яка розповсюджується на умовах ліцензії Creative 

Commons Attribution License 4.0 (https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/) 
Внесок авторів: Індутний В. – 50 %; Мережко Н. – 30 %; Калуга Н. – 20 %. 
Автори не отримували прямого фінансування для цього дослідження. 

 
Indutnyi V., Merezhko N., Kaluga N. Tovaroznavcha ocinka hudozhnih ta antykvarnyh vyrobiv zi skla. Mizhnarodnyj 
naukovo-praktychnyj zhurnal "Tovary i rynky". 2023. № 1 (45). S. 76-88. https://doi.org/10.31617/2.2023(45)07 



ISSN  1998‐2666;  eISSN  2616‐6755.  Товари і  ринки .  2023.  №1  
 

 77 

У
Д
О
С
К
О
Н
А
Л
Е
Н
Н
Я

 
В
Л
А
С
Т
И
В
О
С
Т
Е
Й

 Т
О
В
А
Р
ІВ

 
методику, яка передбачає дослідження зако-
номірностей ціноутворення на ринку у двох 
незалежних сферах. Перша – ринок сучасних 
(нових) виробів, які виставляються до відкри-
того продажу за цінами, визначеними продав-
цем. Друга – ринок антикварних виробів зі 
скла, які нині набули визнання як символи 
культурних та мистецьких традицій минулого. 

Результати дослідження. З урахуванням 
того, що функціонують два незалежних ринки 
художніх і декоративно-ужиткових виробів зі 
скла – ринок сучасних виробів та ринок анти-
кварних виробів, розроблялися дві бази вхід-
них даних для товарознавчої оцінки цих виробів. 

Встановлено, що вартісні показники анти-
кварного скла в цілому перевищують відпо-
відні показники сучасного скла. Ця законо-
мірність особливо добре помітна на дорогих 
предметах, які продаються з аукціонів і, в 
переважній більшості, є мистецькими тво-
рами або виготовлені на всесвітньо відомих 
мануфактурах. Наявність додаткової позитивної 
інформації про відомі мануфактури та майстрів 
зумовлює збільшення уваги до виробів зі скла 
потенційних покупців і зростання вартісних 
показників. 

У результаті логарифмування встановлено 
три відмінні тенденції (інтервали) форму-
вання вартісних показників виробів зі скла на 
ринку України. Підтверджено доцільність кіль-
кісного обліку позитивної інформації щодо ви-
робів зі скла за десятьма критеріями, представ-
леними в протоколі оцінки пам’яток культури. 

Висновки. Прогнозовані показники вар-
тості є теоретично обґрунтованими, віднов-
люваними та можуть бути верифікованими 
відносно мети, поставленої оцінювачем. Алго-
ритм обчислення прогнозованих показників 
вартості на сучасні й антикварні вироби зі 
скла доцільно використовувати для визначення 
рівня фінансових збитків, понесених власни-
ком або національною культурою загалом 
внаслідок знищення відповідних предметів.  

Ключові  слова:  вироби зі скла, товаро-
знавча оцінка, ринок, прогнозування вартості, 
експертна оцінка, критерії оцінки. 

independent areas is proposed. The first is the 
market of modern (new) products, which are put 
up for open sale at prices determined by the 
seller. The second is the market of antique glass 
products, which have gained recognition now as 
symbols of the cultural and artistic traditions 
of the past. 

Results. Taking into account the fact that 
there are two independent markets for artistic 
and decorative glass products – the market for 
modern products and the market for antique 
products – two input databases were developed 
for the commodity evaluation of these products. 

It has been established that the value indica-
tors of antique glass, in general, exceed the value 
indicators of modern glass. This regularity is 
especially well visible on expensive objects that 
are sold at auctions and, in the vast majority, are 
works of art or made at world-renowned manu-
factories. The presence of additional positive infor-
mation about well-known factories and crafts-
men leads to increase in the attention of potential 
buyers to glass products and increase in value 
indicators. 

As a result of logarithmization, three distinct 
trends (intervals) of glass products value indica-
tors formation on the Ukraine market were estab-
lished. The expediency of quantitative account-
ting of positive information about glass products 
according to the ten criteria presented in the 
protocol for the evaluation of cultural monu-
ments has been confirmed. 

Conclusions. Predicted value indicators are 
theoretically based, renewable and can be very-
fied relatively to the goal set by the appraiser. 
The algorithm for calculating the projected value 
indicators of modern and antique glass products 
should be used to determine the level of financial 
losses incurred by the owner or the national 
culture as a whole because of the destruction of 
the relevant items.  

Keywords:  glass products, commodity 
evaluation, market, value forecasting, expert 
evaluation, evaluation criteria.  

 
JEL Classification: L11, Z10 

 
Вступ. Використання скла як матеріалу у сфері побуту людей 

почалося ще в епоху енеоліту, за 5 тисяч років до нашої ери, коли 
трипільці навчилися виготовляти різьблені антропоморфні фігурки 
з уламків природного імпактного скла [1], яке приваблювало їх наси-
ченістю кольору та прозорістю. Твердість цього матеріалу давала змогу 
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 обробляти його кременевими знаряддями праці. Щодо історії винай-
дення і появи виробів зі штучно виготовленого скла, точних даних 
немає. Найбільш вірогідним часом появи скловаріння доцільно вважати 
бронзову добу, коли люди навчилися виплавляти мідь із руд, де 
супутньою речовиною виробництва було шлакоподібне кольорове 
глушене скло.  

Відомі скляні емалі на керамічних плитках Стародавнього Єгипту, 
які датуються ХХVII століттям до нашої ери (піраміда Джосера); 
рештки скляних предметів, віднайдені в Месопотамії; окремі предмети 
з віком більше ніж 2000 років, представлені в музеях Китаю. Скло-
варіння та численні побутові вироби зі скла і декоративні емалі на металі 
з’являються також у Стародавній Греції у V–IV столітті до нашої ери. 

Художні, побутові, декоративні та технічні вироби зі скла виго-
товлялися майже усіма народами світу. Відтак, предмети зі скла від-
бивають усі напрями історичного розвитку мистецтва, техніки та куль-
тури людства в цілому. 

Проблема, яка існує у сфері товарознавства та судової експер-
тизи, полягає у відсутності загальноприйнятих методик, професійних 
рекомендацій щодо оцінки художніх і антикварних виробів зі скла. 
Вирішення її набуло особливої актуальності сьогодні у сферах надання 
експертних послуг та практики професійної оціночної діяльності. Зокрема, 
це зумовлено необхідністю визначення рівня фінансових збитків, нане-
сених Музейному фонду України, колекціонерам, фізичним особам 
внаслідок шкоди світовій та українській культурі, заподіяної російсь-
кою військовою агресією. 

Метою дослідження є розробка алгоритму прогнозування вар-
тості художніх і декоративно-ужиткових виробів зі скла в експертних 
завданнях з товарознавчої оцінки та оцінки збитків внаслідок їх втрати. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Питання оцінки 
культурних цінностей розглядалося як вітчизняними, так і закордон-
ними авторами принаймні останні 10–15 років. При цьому за основу 
приймалися різні теоретичні принципи й алгоритми розрахунків. Зага-
лом їх можна об’єднати у дві групи – порівняльні й асимптотичні (під-
ходи, які передбачають спостереження тенденцій на ринку, їх ана-
літичне визначення та апроксимацію математичними функціями). 
Основна увага експертів традиційно приділяється так званим "ринко-
вим показникам вартості", показникам "інвестиційної привабливості" 
та "порівняльним процедурам" [1–5].  

Водночас зазначимо, що залежно від завдання, яке стоїть перед 
експертом, а також від використання ним одного з відомих алгоритмів 
оцінки результати будуть різнитися.  

Отже, робота вимагає змістовного обґрунтування та формулю-
вання мети. Так, використання ієрархічного підходу для класифікації 
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культурних цінностей, розробленого Thomas Saaty [4], який дає змогу 
залучити до виконання завдання суб’єктивні оцінки експертів, приво-
дить до результатів, які не можна підтвердити простими опитуваннями 
експертів за методом Дельфі [3] або на основі методу парних порівнянь. 
Порівняння, які здійснюються за допомогою показників спорідненості, 
наприклад зваженої евклідової відстані або Рассела – Рао [3], приведуть 
до незіставних між собою результатів. Причиною цього є відмінні 
умови участі суб’єктів оцінювання, різні переліки вихідних даних та 
принципові відмінності в алгоритмах їх обробки.  

Відтак, поставлене експертне питання безпосередньо пов’язане 
з двома найбільш важливими видами вихідних даних – результатами 
дослідження перманентного стану ринку споріднених пам’яток куль-
тури та вивченням рівня споживання послуг у сфері задоволення гума-
нітарних потреб громадян України [6]. 

Методи. Методика прогнозування вартості сучасних та анти-
кварних художніх і декоративно-ужиткових виробів зі скла, яка пропо-
нується, передбачає дослідження закономірностей ціноутворення на 
ринку у двох незалежних сферах. Перша – ринок сучасних (нових) 
виробів, які виставляються до відкритого продажу за цінами, визначе-
ними продавцем. Друга – ринок антикварних виробів зі скла, які нині 
набули визнання як символи культурних та мистецьких традицій минулого. 

Алгоритм проведення прогностичних досліджень детально опи-
саний у [6] і теоретично обґрунтований твердженням: "Чим більше 
позитивної інформації про товар, тим вища його якість і, відповідно, 
вартість". Він передбачає створення бази вихідних даних про якісні та 
вартісні характеристики представницької групи споріднених об’єктів, 
кількість яких має бути не меншою за 100. Базу вихідних даних укла-
дають у порядку зростання вартості представлених у ній взірців. Далі 
проводять фрагментацію шкали вартісних показників та виділяють 
окремі групи споріднених товарів, якісні характеристики яких вважа-
тимуться близькими, а також визначають необхідний та достатній пере-
лік ознак і характеристик якості, які притаманні цим групам. Насам-
кінець аналізують функціональний тип закономірностей та обчислюють 
параметри відповідних регресійних рівнянь, які дають змогу без про-
тиріч обґрунтовувати прогностичні висновки щодо якості та вартості. 

Результати дослідження. Зважаючи на те, що існує два незалеж-
них ринки художніх і декоративно-ужиткових виробів зі скла – ринок 
сучасних виробів та ринок антикварних виробів, створювалися дві бази 
вхідних даних. Вихідна інформація вносилася в спеціальні таблиці, 
побудовані за такими видами даних: порядковий номер взірця в базі; 
фото, короткий опис предмета та посилання на джерело відповідної 
інформації; вартісний показник. Обидві таблиці вихідних даних уклада-
лися у порядку зростання вартісних показників (табл. 1). 
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 Таблиця 1 

Фрагмент таблиці бази вихідної інформації про вартість художніх  
та декоративно-ужиткових виробів зі скла  

на українському антикварному ринку  

№ за 
порядком 

Фото взірця художніх та декоративно-ужиткових виробів зі скла 
та джерело інформації про нього 

Вартість 
у гривнях 

1 

 

Ваза для фруктів 
https://abyhom.com/vazafruktovnica-
cvetnogo-stekla-60940051.html 

80 

2 

  

Ваза для квітів 
https://abyhom.com/bolshaya-
steklyannaya-vazakonfetnica-1-75-l- 
arti-casa-65670958.html 

120 

100 

 

Ваза декоративна (чеське скло) 
https://www.olx.ua/d/obyavlenie/redkoy-
krasoty-vaza-vyduvnoe-steklo-gutne-
sklo-fulvio-bianconi-IDNaU3I.html 

10 000 

 
Так само укладається база вихідних даних про сучасні художні та 

декоративно-ужиткові вироби зі скла. 
Візуальне порівняння характеру розподілу вартісних характе-

ристик на взірці сучасного й антикварного художнього та декоративно-
ужиткового скла на ринку України можна здійснити за допомогою 
графіка, представленого на рис. 1. 

Рис. 1. Діаграма розподілу вартісних показників сучасних (ряд 1)  
та антикварних (ряд 2) художніх і декоративно-ужиткових виробів зі скла  
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Діаграма засвідчує, що вартісні показники антикварного скла 

в цілому перевищують відповідні показники сучасного скла (див. рис. 1). 
Ця закономірність особливо добре помітна на дорогих предметах, які 
продаються з аукціонів і, в переважній більшості, є мистецькими тво-
рами або виготовлені на всесвітньо відомих мануфактурах [1; 7; 8]. 
Відтак, наявність додаткової позитивної інформації про відомі ману-
фактури та майстрів зумовлює збільшення уваги до них потенційних 
покупців та зростання вартісних показників. 

Враховуючи те, що згідно із законом Р. Хартлі [6] адитивність 
інформації спостерігається в логарифмічних шкалах, логарифмуємо 
вісь ординат (вартісних показників за основою "2"). Якщо внаслідок такого 
перетворення окремі ділянки графіка (див. рис. 1) набувають лінійності, 
це підтверджує виконання зазначеного вище обґрунтованого твер-
дження щодо позитивної інформації про товар. 

На рис. 2 представлено діаграму розподілу логарифмованих за 
основою "2" вартісних показників на взірці сучасного (ряд 1) і анти-
кварного художнього та декоративно-ужиткового скла (ряд 2) на ринку 
України. 

Рис. 2. Діаграма розподілу логарифмованих за основою "2" вартісних 
показників сучасних (ряд 1) та антикварних (ряд 2)  
художніх і декоративно-ужиткових виробів зі скла 

Вертикальними лініями графік поділено на три інтервали (І, ІІ, ІІІ), 
які різняться за видом апроксимуючої функції. 

У результаті логарифмування спостерігаємо три відмінні тен-
денції (інтервали) формування вартісних показників виробів зі скла на 
ринку України. 

Перший інтервал – виділений римською цифрою "І" – описаний 
у базі вихідних даних сукупністю виробів від першого до шостого, 
вказує на те, що при продажу виробів зі скла з аукціону (ряд 2) їхня 
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 стартова вартість встановлюється на дуже низькому рівні з метою 
привернення уваги якомога більш широкої аудиторії потенційних 
покупців та активізації процесу торгів. 

Ряд 1, який відповідає за вартісні показники сучасного скла, не 
має таких ознак, адже продавець відразу встановлює ціну, яка, на його 
погляд, є прийнятною для потенційного покупця та дає змогу отримати 
певний прибуток. До того ж в асортимент роздрібної торгівлі також 
обов’язково включають взірці виробів із заниженими вартісними показ-
никами. 

Перший інтервал (позначений цифрою "І") на діаграмі не описується 
лінійно і не може мати змістовного пояснення, зважаючи на зазначене 
вище твердження. 

Другий – виділений римською цифрою "ІІ" – описаний в базі 
вихідних даних сукупністю виробів від сьомого до шістдесят дев’ятого, 
цілком придатний для апроксимації лінійною функцією, що свідчить 
про високий рівень відповідності між кількістю позитивної інформації 
про вироби та вартісними показниками і відповідає твердженню, дове-
деному раніше. Регресійне рівняння, яке описує спостережену залеж-
ність між вартістю "СС" у гривнях та порядком вартості для сучасних 
виробів зі скла в межах другого інтервалу, має вигляд (1): 

 

CC = 2 (x∙0.05+6.78) = 2 0.05x ∙ 2 6.78 = 2 0.05x ∙ 109.89,                     (1) 

де: x – порядок вартості (див. рис. 1). 

За допомогою цього рівняння обчислюємо розрахунковий показ-
ник "бази оцінки" [9] – мінімальної оцінки, за якої ніякої позитивної 
інформації не враховують. Цей показник становить 109.89 грн. 

Регресійне рівняння, яке описує спостережену залежність між 
вартістю "СА" у гривнях та порядком вартості для антикварних виробів 
зі скла в межах другого інтервалу, має вигляд: 

 

CA = 2 (x∙0.039 + 7.63) = 2 0.04x ∙ 2 7.63 = 2 0.04x ∙ 196.72,                    (2) 

де: x – порядок вартості (див. рис. 1). 

Розрахунковий показник "бази оцінки" для антикварних виробів 
зі скла становить 196.72 грн. 

Знаючи розрахункові показники "баз оцінки", а також фрагмен-
туючи шкалу вартісних показників відповідно до кількості позитивної 
інформації про товар у бітах "і", отримані емпіричні рівняння можна 
переписати у такому вигляді (3; 4): 

 
          CC = 109.89 ∙ 2i                                                 (3) 

 
                   CA = 196.72 ∙ 2i                                                 (4) 
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Подана вище форма запису рівнянь дає змогу здійснювати про-

гнозування вартісних показників у завданнях товарознавчої експертизи 
виробів, які віднесені до другого вартісного інтервалу, з високим рівнем 
обґрунтованості результату. На рис. 3 представлено діаграму розподілу 
спостережених вартісних показників на сучасні й антикварні вироби з 
художнього і декоративно-ужиткового скла на ринку України в межах 
другого інтервалу, а також криві, встановлені теоретично для апро-
ксимації наявних тенденцій до їх зростання. 

Ряд 3 описується регресійним рівнянням для сучасних виробів, 
якість апроксимації спостереженої тенденції за К. Пірсоном для яких 
становить 0.99. Ряд 4 описується регресійним рівнянням для анти-
кварних виробів, якість апроксимації спостереженої тенденції за К. Пір-
соном для яких – 0.98. 

 

 
 

Рис. 3. Діаграма розподілу вартісних показників сучасних (ряд 1) та 
антикварних (ряд 2) художніх і декоративно-ужиткових виробів зі скла  

 

Третій інтервал, який виділений римською цифрою "ІІІ" (див. 
рис. 2) і описаний сукупністю виробів від сімдесятого до сто першого, 
є також придатним для обчислення прогнозних показників вартості за 
допомогою представлених вище регресійних рівнянь. Однак результат 
не враховуватиме можливого впливу емоційного стану потенційного 
покупця, який бере участь у торгах або купує ексклюзивний товар 
і готовий платити більше за прогнозовану суму.  

Аналізуючи взірці, описані в базі вихідної інформації, а також 
досвід оціночної діяльності, описаний у спеціальній літературі [6; 10], 
дійдемо висновку про доцільність кількісного обліку позитивної інфор-
мації за десятьма критеріями, представленими в табл. 2, яка адаптована 
відповідно до видової специфіки виробів зі скла. 
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 Таблиця 2  

Протокол оцінки якості художніх та декоративно-ужиткових  
виробів зі скла 

№ 
пор. 

Назва 
оціночного 
критерію 

Ранжування оціночного 
критерію і коефіцієнт 

"n+" 

Ранжування контраверсійного 
оціночного критерію  

і зменшуючий коефіцієнт "n-" 

Результативний
коефіцієнт 
N = n+ ∙ n- 

1 2 3 4 5 
1. 
     6.2. 

Вік виробу 

Невідомий (1) Відомий або невідомий,  
але не передбачає 

використання критерію (1) 
Інформація потрібна, але 

підтверджується частково (0.5) 
Інформація має визначальне 

значення, але невідома або не 
підтверджується (0.25) 

1 

До 50 років (1) 
До 100 років (2) 
До 300 років (4) 

До 1 000 років (8) 
До 2 000 років (16) 

Більше  
за 2 000 років (32) 

2. 
6.3. Тиражованість 

виробу 

Тиражована (типова) (1)
Так само 1 Рідкісна (2) 

Унікальна (4) 
3. 

6.6. Рівень 
визнання 

автора виробу 
зі скла 

Місцевого значення або 
не набув визнання (1) 

Так само 1 Національного  
значення (2) 

Світового значення (4) 
4. 
6.10. Причетність 

до видатних 
мануфактур  

і шкіл 

Місцевого значення  
або непричетна (1) 

Так само 4 Національного  
значення (2) 

Світового значення (4) 
5. 

Соціо-
культурна 
функція 

Ужиткова або 
декоративна (1) 

Так само 2 
Авторське послання (2) 

Загальновиховна (4) 
6. 
6.13. Наукова 

значущість 
виробу 

Пересічна або не має 
наукової значущості (1) 

Так само 1 
Висока (2) 

Найвища (4) 
7. 
6.14. Художня 

цінність 
виробу 

Пересічна або не має 
художньої цінності (1) 

Так само 2 
Висока ( 2 ) 
Найвища (4) 

8. 
6.15. 

Рівень 
технічної 

досконалості 

Пересічний (1) 
Недосконалий (0,5) 2 Високий (2) 

Найвищий (4) 
9. 
6.19. 

Наявність 
знаків  

і позначок 

Знаки  
і позначки наявні (2) 

Відомі або невідомі, але не 
передбачають використання 

критерію (1) 
Інформація потрібна, але 

підтверджується частково або 
сумнівна (0.5) 
Відсутні (0.25) 

1 

10. 
6.21. Стан 

збереження 
виробу 

Без пошкоджень (1) 

Задовільний (0.5) 
Незадовільний (0.25) 
У фрагментах (0.125) 

В одиничних фрагментах 
(0.0625) 

1 

Показник соціокультурної значущості, який визначається добутком  
усіх показників у колонці "5" 

32 
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Розглянемо декілька прикладів розрахунку прогнозованої вар-

тості виробів зі скла з використанням авторської методики. 
Ваза для квітів є авторською роботою, виготовлена в Чехії на 

відомій мануфактурі. Представлена на продаж 
в інтернет-магазині https://zelena.ua/steklyannaya-
vaza-edg-orcio-v24.html за ціною 3620 грн. За кри-
теріями (див табл. 2) сукупний показник соціо-
культурної значущості становитиме 32. 

Розрахунок прогнозованої вартості згідно 
з описаним вище регресійним рівнянням (3) має 
вигляд:  

 

CC = 109.89 ∙ 2i = 109.89 ∙ 32 = 3516.48 грн 
 

Різниця між ціною, встановленою продавцем, та прогнозованою 
вартістю "Δ" є такою: Δ = 3620 – 3516.48 = 103.52 грн, що становить 
2.86 % відхилення. 

Сучасна прикраса для інтер’єру – неве-
лика ваза, виготовлена на відомій італійській 
мануфактурі. Представлена на продаж в інтернет-
магазині https://prom.ua/ua/p1321055086-figurka-
hudozhestvennoe-steklo.html за ціною 1488 грн. 
Оцінка якості за критеріями (див. табл. 2) вра-

ховує: причетність до видатних мануфактур та шкіл – 4; художню 
цінність високу – 2; рівень технічної досконалості високий – 2. 

Сукупний показник соціокультурної значущості – 16. 
Розрахунок прогнозованої вартості згідно з описаним вище регресій-

ним рівнянням (3) має вигляд:  
 

CC = 109.89 ∙ 2i = 109.89 ∙ 16 = 1758.24 грн 
 

Різниця між ціною, встановленою продавцем, та прогнозованою 
вартістю "Δ" є такою: Δ = 1488 – 1758.24 = 270.24 грн, що становить 
15.36 % відхилення. 

Антикварна авторська прикраса для інтер’єру. 
Невідомий виробник в Європі. Представлена на про-
даж на інтернет-аукціоні https://violity.com/109951496-
statuetka-sobaka-iz-zelyonogo-stekla-evropa за поточ-
ною (не остаточною) вартістю 1356 грн. 

Критерії оцінки (див. табл. 2): художня цін-
ність висока – 2; рівень технічної досконалості висо-
кий – 2; авторська робота – 2. 

Сукупний показник соціокультурної значущості – 8. 
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 Розрахунок прогнозованої вартості, яка може мати місце після 
закінчення торгів, може бути здійснений згідно з поданим вище 
регресійним рівнянням (4):  

 

CA = 196.72 ∙ 2i = 196.72 ∙ 8 = 1573.76 грн 
 

Цей розрахунок вказує на ймовірну недооцінку предмета на 
даний момент торгу (1356 грн). За наявності потенційних покупців та 
конкуренції між ними остаточна вартість може значно перевищувати 
прогнозовану. Такий результат ми пов’язуємо з емоційним фактором.  

Антикварна авторська прикраса для інтер’єру – 
ваза "Пелікан", виробник – всесвітньо відома 
італійська мануфактура в місті Мурано [1]. Робота 
представлена на продаж на інтернет-аукціоні 

https://violity.com/110367499-pelikan-murano-24-
sm-murano-steklo-vaza за поточною (не остаточ-
ною) вартістю 13 260 грн. 

Критерії оцінки (див. табл. 2): причетність 
до видатних мануфактур та шкіл – 4; художня 
цінність висока – 2; рівень технічної досконалості 
високий – 4; авторська робота – 2. 

Сукупний показник соціокультурної значущості – 64. 
Розрахунок прогнозованої вартості, яка може мати місце після 

закінчення торгів згідно з поданим вище регресійним рівнянням (4):  
 

CA = 196.72 ∙ 2i = 196.72 ∙ 64 = 12 590.08 грн 
 

Розрахунок вказує на ймовірну переоцінку предмета на даний 
момент торгу, що пов’язується з емоційним фактором. Переоцінка "Δ" 
на встановлений момент торгу: Δ = 13260 – 12 590.08 = 669.92 грн, що 
становить 5.05 % відхилення. 

Висновки. Описаний алгоритм прогнозування вартості взірців 
художнього та декоративно-ужиткового скла, представлених на ринку 
сучасних та антикварних виробів, передбачає отримання результату, що 
описується дискретними шкалами вартості, які визначаються добутком 
бази оцінки на цілі числа, пропорційні до кількості позитивної інфор-
мації про об’єкт дослідження, тобто і = 1, 2, 4, 8… Результат прогнозу-
вання, у разі потреби, може бути представленим в інтервальному вигляді. 

Прогнозні показники вартості є теоретично обґрунтованими, від-
новлюваними та можуть бути верифікованими відносно мети, постав-
леної оцінювачем. Вони розраховуються на множинах даних, пред-
ставлених у базах вихідних даних. Зміна бази вихідних даних у кон-
тексті іншої мети дослідження може стати причиною отримання інших 
результатів. 

Описаний порядок обчислення прогнозованих показників вар-
тості на сучасні й антикварні вироби зі скла доцільно використовувати 
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для визначення рівня фінансових збитків, понесених власником або 
національною культурою в цілому внаслідок знищення відповідних 
предметів. 

 
Конфлікт інтересів. Автори заявляють, що вони не мають фінансових чи нефінансових 
конфліктів інтересів щодо цієї публікації; не мають відносин із державними органами, 
комерційними або некомерційними організаціями, які могли б бути зацікавлені у поданні цієї 
точки зору. З огляду на те, що автори працюють в установі, яка є видавцем журналу, що може 
зумовити потенційний конфлікт або підозру в упередженості, остаточне рішення про публікацію 
цієї статті (включно з вибором рецензентів та редакторів) приймалося тими членами редколегії, 
які не пов’язані з цією установою 
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PAPER0PACKAGING MATERIALS: 
MODELING AND OPTIMIZATION 

OF HYDROOLEOPHOBIC 
PROPERTIES 

 
Introduction. A high level of barrier and 

protective properties, resistance to moisture 
penetration (water, steam) and air resistance are 
the main requirements for packaging paper for 
food products. 

Problem. Polyvinyl alcohol-based polymer 
coatings are widely used for packaging paper; 
however, such coatings tend to have poor water 
resistance due to the hydrophilic and water-
soluble nature of polyvinyl alcohol. Polyamide-
epichlorohydrin resins are used to provide mois-
ture resistance of the paper, and glycerol is used 
for the elasticity of the coating. At the same time, 
the complex effect of these components in the 
mixture for surface treatment of paper on the 
quality of the products has not been sufficiently 
investigated.  

ПАПЕРОВІ ПАКУВАЛЬНІ 
МАТЕРІАЛИ: МОДЕЛЮВАННЯ  

ТА ОПТИМІЗАЦІЯ 
ГІДРООЛЕОФОБНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ 

 
Вступ. Високий рівень бар’єрних і захис-

них властивостей, стійкості до проникнення 
вологи (води, пари) і повітря є основною 
вимогою до пакувального паперу для харчо-
вих продуктів. 

Проблема. Полімерні покриття на основі 
полівінілового спирту широко використовуються 
для виготовлення пакувального паперу, однак 
вони мають низьку водостійкість через гідро-
фільну та водорозчинну природу полівіні-
лового спирту. Для надання вологоміцності 
паперу використовують поліамідамінепіхлор-
гідринові смоли, а для еластичності покриття – 
гліцерин. При цьому комплексний вплив 
зазначених компонентів в суміші для поверх-
невого оброблення паперу на якість виробів 
недостатньо досліджений.  
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 Methods. Compositions based on aqueous 
solutions of polyvinyl alcohol brand 7/18 of the 
highest grade, polyamideamineepichlorhydrin 
EKA WS 325 and glycerol brand PK-94 were 
used to obtain a moisture-resistant, waterproof 
and fat-proof packaging material. Polyacrylamide 
in the amount of 0.25 wt. % was used as a func-
tional additive, a viscosity regulator of the com-
position, and water was used as a solvent. Model 
compositions with different ratios of the main 
components in accordance with the central com-
posite rotatable plan of the experiment were app-
lied to the tests according to the methods adopted 
in the pulp and paper industry. STAT-SENS 
software was used for mathematical processing 
of the experimental results. A multi-criteria opti-
mization method was used to find the optimal 
range of parameters of the hydrooleophobic 
composition. 

Results. The 15 model compositions have 
been developed. The influencing factors were 
the content of the polyvinyl alcohol, polyami-
deamineepichlorhydrin, glycerol. The quality indi-
cators of the treated paper-base were selected as 
the response functions of mathematical models: 
oil permeability, air permeability, destructive force, 
moisture resistance, surface absorption.  

Conclusions. The developed composition is 
optimal and makes it possible not to exceed its 
consumption during application to fibrous mate-
rial, in particular paper. The composition pene-
trates the thickness of the paper to an optimal 
depth evenly over the entire surface of the paper, 
which makes it possible to provide the paper 
with uniform barrier properties, mechanical 
strength and wet-strength along the plane of the 
canvas. In addition, glycerol gives elasticity to 
the resulting coating and prevents it from cra-
cking during repeated bending. 

Keywords:  paper packaging materials, poly-
vinyl alcohol, polyamideamineepichlorohydrin, 
wet-strength, oil resistance, water resistance, 
properties modeling, multi-criteria optimization.

Методи. Використано композиції на основі 
водних розчинів полівінілового спирту марки 
7/18 вищого ґатунку, поліамідамінепіхлоргід-
рину EKA WS 325 та гліцерину марки ПК-94. 
Як функціональну добавку, регулятор в’яз-
кості складу, застосовано поліакриламід у 
кількості 0.25 мас. %, а як розчинник – воду. 
Досліджено модельні склади з різними спів-
відношеннями основних компонентів за 
прийнятими в целюлозно-паперовій промис-
ловості методами. Для математичної обробки 
результатів використано STAT-SENS. Задля 
пошуку оптимальної області параметрів гідро-
олеофобного складу застосовано метод багато-
критеріальної оптимізації. 

Результати дослідження. Розроблено 
15 модельних складів. Факторами впливу визна-
чено вміст у композиції компонентів суміші: 
ПВС, ПААЕХ, гліцерину. Функціями відгуку 
математичних моделей обрано показники якості 
обробленого паперу-основи: жиропроник-
ність, повітропроникність, руйнівне зусилля, 
вологоміцність, поверхнева вбирність. 

Висновки. Розроблений склад має опти-
мальну композицію, що дає змогу не пере-
вищувати його витрати під час нанесення на 
волокнистий матеріал, зокрема папір. Склад 
проникає в товщу паперу на оптимальну гли-
бину рівномірно по всій площі паперу, що 
уможливлює надання паперу рівномірних бар’єр-
них властивостей, механічної міцності та 
вологоміцності по площині полотна. Крім 
того, гліцерин додає еластичності отрима-
ному покриттю та запобігає його розтріску-
ванню під час багаторазових перегинів.  

Ключові  слова:  паперові пакувальні 
матеріали, полівініловий спирт, поліамідамі-
непіхлоргідрин, вологоміцність, жиронепро-
никність, водонепроникність, моделювання 
властивостей, багатокритеріальна оптимізація. 

 
Introduction. The use of paper-based packaging materials is explain-

ned by their ecological safety and minimal impact on the environment, their 
ability to provide the required level of barrier properties, and the possibility 
of reusing their waste as a valuable raw material for the production of new 
products. The development of the paper packaging production requires the 
use of new materials and their compositions to ensure the preservation of the 
consumer properties of packaged products from the effects of the envi-
ronment [1–4]. 

During the storage of food products, complex biochemical processes 
of interaction between products, packaging and the natural environment 
occur under the influence of various factors (moisture, steam, gas). A high 
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level of barrier and protective properties, resistance to moisture penetration 
(water, steam) and air resistance are the main requirements for food 
packaging paper [5]. 

Problem. The results of numerous studies show that the barrier 
properties of paper are formed, usually, by increasing the density of the 
material by using highly fibrillated cellulose fibers and calendering the paper 
fabric made from them, by treating it with sizing agents or parchment [6; 7]. 
However, these methods do not provide a high level of wet-strength, oil and 
water resistance of paper packaging materials [8–9]. 

To improve the barrier properties of capillary-porous paper, one of the 
effective methods is to close the pores on the paper surface and thus block 
the diffusion path of liquid/gas molecules through the paper. The general 
approach of creating paper packaging materials is to apply polymers with 
good film-forming characteristics to the paper substrate and thus form a 
continuous and impermeable film [10]. 

Polvinyl alcohol (hereinafter – PVA) based polymer coatings are 
widely used for the production of packaging paper due to its film-forming 
ability, good barrier and mechanical properties [11; 12; 13]. However, such 
coatings, as a rule, have low water resistance due to the hydrophilic and 
water-soluble nature of PVA [14]. 

Analysis of recent research and publications. In order to form the 
barrier properties of paper, polymer coatings based on PVA are used due to 
its ability to form impermeable films. Numerous researches show that the use 
of PVA led to an increase in the resistance of packaging paper to water vapor 
(from 533 to 1.3 g/m2/24 h) and water resistance (wetting angle ≥ 100○) [12], 
mechanical strength of paper materials in the dry state [13; 14]. However, the 
disadvantage of paper treated with PVA, which makes it difficult to use it for 
wet and fat-containing food products, is the low-level mechanical strength of 
paper in the wet state and the low elasticity of the coating. Polyamide-
epichlorohydrin (hereinafter – PAE) resins [15; 16] are used to provide wet-
strength to paper, and glycerol is used for elasticity of the coating. At the 
same time, the complex effect of these components in the mixture for surface 
treatment of paper on the quality of the products has not been sufficiently 
investigated. In the research of scientists on the problem of manufacturing 
paper packaging materials with specified properties, attention is paid only to 
certain parameters. 

This article is based on the results of previous studies [5; 8; 17], where 
it was determined that the most effective fibrous raw material for the 
production of base paper is sulfate-bleached and unbleached cellulose from 
coniferous wood species at the optimal degree of grinding of cellulose fibers 
65-75° SR. Also, the effectiveness of using PVA in a composition with PAE 
and glycerol for the formation of barrier and protective properties of paper 
has been tested and proven [18]. 

In order to achieve a high level of barrier properties, elasticity, 
mechanical strength in dry and wet conditions, it is proposed to treat the 
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 surface of the base paper with a hydrooleophobic composition based on PVA, 
PAE and glycerol. 

The aim of the research is to develop mathematical models of the 
dependence of the packaging material properties on the content of the main 
components of the composition for processing the base paper and the opti-
mization of the hydrooleophobic composition to obtain paper packaging 
materials with the specified properties. 

Methods. To give packaging paper materials wet-strength, oil and 
water resistance, the surface of the base paper was treated with compositions 
using aqueous solutions of polyvinyl alcohol (PVA), polyamideamineepi-
chlorohydrin (PAE) and glycerol. 

We used PAE produced by Eka Chemicals AB (Sweden) brand 
EKA WS 325 (dynamic viscosity according to Brookfield – 76.2 mPa·s, mass 
fraction of dry substances – 19.8 %; pH 3.5), PVA produced by PrJSC 
"Severodonetske combination of AZOT" grade 7/18 of the highest grade 
(dynamic viscosity of a 4 % solution – 28.0 Pa·s·103; mass fraction of acetate 
groups – no more than 19.8 %; pH of a 4 % aqueous solution – 4.5). 

At low humidity, PVA coatings become brittle, and at high humidity, 
they may lose their tensile strength. A number of functional additives were 
used to stabilize the properties of PVA: PK-94 glycerol (saponification 
coefficient – 0.7 mg/g KOH, density at 20 °C – 1.25 g/cm3), which is used in 
the pharmacological, food and cosmetic industries and polyacrylamide 
manufactured by Kemira Oyj (Finland) Fennopol K 3450 (dynamic viscosity 
of a 5 % solution – 41.0 Pa·s·103; pH of a 5 % aqueous solution – 6). 

In order to ensure the maximum solubility of all components of the 
composition, a polar substance (water) was chosen as a solvent. The compo-
sition was prepared by mixing the components (τ ≈ 20–30 min., T = 30–
35 °C). The scheme for preparing a hydrooleophobic composition for paper 
processing is shown in Figure 1. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1. Scheme of preparation of a hydrooleophobic composition to provide 

wet-strength, water and oil resistance to paper packaging materials 

PVA 
(solution in water) 

Heating the mixture to a 
temperature of 70–75 ˚C 

while stirring (10–20 rpm)

Mixing components (PVA 
powder, prepared water) 

Cooling the solution 
to T = 30–40 ˚C

Complete dissolution 
PVA in water 

Mixing of composition 
components 

(τ ≈ 30–40 min., T = 30–40̊ C) 

PAE 
(emulsion in water) 

Glycerol 

Polyacrylamide 
(powder) 

Hydrooleophobic composition  
to provide wet-strength, water and oil resistance to paper 

packaging materials 
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Model compositions were applied to the surface of paper weighing 

45 g/m2, the samples were dried, conditioned for 10 days and tested accor-
ding to the methods adopted in the pulp and paper industry [19–23]. 

Mathematical models of the 2nd order of the type "composition – 
property" (1) were obtained by processing an array of experimental data using 
the STAT-SENS software [24]. 

 

2

111
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kji
ij
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 (1) 

 

The central composite rotatable plan of the full factorial experiment 
was used, completed with points in the center of the plan and a star arm of 
1.682 (Table 1). 

Table 1 

Experiment plan 

Serial number of the experiment X1 X2 X3 
1 –1 –1 –1 
2 1 –1 –1 
3 –1 1 –1 
4 1 1 –1 
5 –1 –1 1 
6 1 –1 1 
7 –1 1 1 
8 1 1 1 
9 1.6818 0 0 
10 –1.6818 0 0 
11 0 1.6818 0 
12 0 –1.6818 0 
13 0 0 1.6818 
14 0 0 –1.6818 
15 0 0 0 

 

The method of multi-criteria optimization was used to find a rational 
range of parameters of a multi-component mixture for paper processing, 
taking into account a given set of limitations of the quality indicators of the 
packaging material. Calculations were carried out with a confidence 
probability of 0.95. 

Results. Modeling of a multicomponent hydrooleophobic composition 
based on PVA, PAE and glycerol to give paper packaging materials wet-strength, 
water and grease resistance was carried out using the implementation of a central 
composite rotatable experimental plan. When planning an experiment on the 
study of changes in the quality indicators of packaging paper, the indicators 
of the content of the main components of the hydrooleophobic composition 
were chosen as the initial variables, wt. %, namely x1  PVA, x2  PAE, x3  
glycerol. The quality indicators of the treated paper-base were selected as the 
response functions of the mathematical models: Y1  oil permeability, mg; Y2  
air permeability, cm3/min; Y3  destructive force, N; Y4  wet-strength, %; 
Y 5  surface absorption, g/m2. 
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 The study of the influence of the components of the solution for 
processing the paper-base and the technological parameters of their appli-
cation made it possible to establish the area of the experiment to obtain the 
dependences of the form Y = f(хi) at і = 3. At the same time, the center of the 
orthogonal rotatable plan is located at the points x1 = 10, x2 = 3, x3 = 2, with 
variation intervals of ±4, ± 1, ± 1, respectively. 

According to the central composite rotatable plan, 15 model compo-
sitions were developed to increase the wet-strength, water and oil resistance 
of paper, which are illustrated by examples (Table 2). 

Table 2 

Compositions of solutions to provide wet-strength,  
water and oil resistance to the paper-base 

The name  
of the solution 

component 

Content of solution components, wt. % 
(depending on the version of the composition) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 
PVA 14 6 14 6 14 6 14 6 16.73 3.27 10 10 10 10 10 
PAE 4 4 2 2 4 4 2 2 3 3 4.69 1.32 3 3 3 
Glycerol 3 3 3 3 1 1 1 1 2 2 2 2 3.69 0.32 2 
Water 79 87 81 89 81 89 83 91 78.7 91.73 83.31 86.68 83.31 86.68 85 

 

The model compositions were applied to the surface of the paper-base 
with a weight of 45 g/m2, the obtained samples were dried, conditioned and 
tested according to the standards adopted in the pulp and paper industry. 

The obtained results are shown in the Table 3. 
 

Table 3 

Quality indicators of paper-base treated with model hydrooleophobic compounds 

C
om

po
si

ti
on

 n
um

be
r 

Content  
of the component, wt. % 

Property indicators 

PV
A

 

PA
E

 

G
ly

ce
ro

l 

O
il

 p
er

m
ea

bi
li

ty
,  

m
g 

A
ir

 p
er

m
ea

bi
lit

y,
 

cm
3 /

m
in

 

D
es

tr
uc

ti
ve

 f
or

ce
,  

N
 

W
et

-s
tr

en
gt

h,
 

 %
 

Su
rf

ac
e 

ab
so

rp
tio

n,
 

g/
m

2  

1 14 4 3 0.31 2.9 81 44.6 7.9 
2 6 4 3 9.1 11.1 56 17.1 16.2 
3 14 2 3 0.36 2.2 76 38.1 7.1 
4 6 2 3 11.2 10.1 53 12 17.3 
5 14 4 1 0.38 2.8 79 43.2 8.2 
6 6 4 1 12.2 10.2 52 16.2 16.9 
7 14 2 1 0.41 2.8 74 37.8 9.1 
8 6 2 1 12.9 10.1 49 11.1 18.4 
9 16.73 3 2 0.2 3.1 78 43.9 6.4 
10 3.27 3 2 19.1 19.9 49 10.2 38 
11 10 4.69 2 2.2 4.2 72 44.8 10.2 
12 10 1.32 2 2.6 4.8 64 32.2 12.2 
13 10 3 3.69 1.8 4.2 69 38 10.7 
14 10 3 0.32 2.4 4.8 66 33.3 11.8 
15 10 3 2 2.3 4.6 68 36.5 11.7 
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To obtain mathematical models, a regression analysis of the obtained 

array of experimental data was carried out. As a result, we obtained equations 
describing the influence of the components of the hydrooleophobic compo-
sition on the properties of the studied system (2–6):  

a) mathematical model based on the oil permeability indicator (Y1): 

Y1 = + 35.371 – 5.6087x1 – 1.8475x2 – 2.1391x3 + 0.0849x1x2 + 0.126x1x3 
– 0.1375x2x3 + 0.1887x1

2 + 0.3985x2
2 + 0.2936x3

2 
(2) 

b) mathematical model based on the air permeability indicator (Y2): 

Y2 = + 27.853 – 3.8547x1 + 0.7074x2 + 0.4074x3 – 0.0125x1x2 –
0.0437x1x3 + 0.1998x2x3 + 0.1449x1

2 – 0.1539x2
2 – 0.1534x3

2 
(3) 

c) mathematical model based on the indicator of destructive force in the dry 
state (Y3): 

Y3 = + 16.463 + 4.6844x1 + 2.8316x2 + 4.4889x3 + 0.1253x1x2 – 
0.1247x1x3 + 0.0011x2x3 – 0.1194x1

2 – 0.3217x2
2 – 0.4987x3

2 
(4) 

d) mathematical model based on the wet-strength indicator (Y4): 

Y4 = – 47.362 + 7.997x1 + 6.5979x2 + 8.9498x3 + 0.0533x1x2 – 
0.0302x1x3 + 0.1382x2x3 – 0.2875x1

2 – 0.9723x2
2 – 0.8723x3

2 
(5) 

e) mathematical model based on the indicator of surface absorption (Y5): 

Y5 = + 42.935 – 5.6675x1 + 2.1912x2 + 1.7383x3 + 0.1181x1x2 – 
0.0156x1x3 + 0.2625x2x3 + 0.1911x1

2 – 0.8228x2
2 – 0.7691x3

2 
(6) 

 

All three factors that characterize the quantitative ratio of the components 
of the hydrooleophobic composition affect the oil permeability of the packaging 
material. The most significant influence on the oil permeability of the packaging 
material is the content of PVA and glycerin in the composition of which the 
processing was carried out. 

The use of a composition containing PVA less than 6 wt. % and glycerol 
less than 0.5 wt. %, for the purpose of making the paper greaseproof is impractical, 
because the oil resistance of the fibrous material does not reach the required level. 
At the same time, for this purpose, it is impractical to use a grease proofing 
composition containing more than 10.0 wt. % PVA and more than 3.0 wt. % 
glycerol, as the cost of paper production increases, and the level of oil resistance 
increases to a small extent. 

It should be noted that taking into account the analysis of literary sources, 
patent and technical information and based on previous studies on the influence 
of components and their combinations on the properties of the paper-base, the 
design of the experimental plan was carried out in the area that is close to the 
desired optimum.  
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 According to the developed models, it is possible to calculate the values 
of the indicators of the packaging material obtained by processing with a hydro-
oleophobic solution with different concentrations of components with sufficiently 
high accuracy. 

The obtained mathematical models made it possible to begin the 
implementation of the next stage of research, the task of which is to develop 
a rational ratio of the components of the hydrooleophobic composition. 

The content of the components in the composition for paper processing was 
determined by the method of multi-criteria optimization in order to provide the 
specified barrier and protective properties of the moisture-resistant, water- and 
greaseproof packaging material. The main indicators used to calculate the optimal 
composition of the hydrooleophobic composition are: grease resistance, which 
should not be higher than 3 mg; air permeability – no higher than 8 cm3/min.; 
destructive force in the dry state – in the range of 60–70 N, wet-strength – not 
lower than 25 % and surface water absorption – not more than 8 g/m2. 

The parameters and results of the search for the optimal ratio of compo-
nents of the hydrooleophobic composition are given in the Table 4 and Figure 2. 

Table 4 

Optimization parameters of the hydrooleophobic composition to provide wet-
strength and waterproofing to paper packaging materials 

Optimization criteria 
and calculation 

Oil permeability, 
mg 

Air permeability, 
cm3/min

Destructive 
force, N

Wet-strength,  
%

Surface absorption, 
g/m2 

Minimum value 0.5 5 60 25 5 
Maximum value 3 8 70 30 8 

 

 
Figure 2. Compromise optimal range of the composition to provide wet-strength, 

water and oil resistance of the paper 
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The optimal ratio of the components of the hydrooleophobic compo-

sition to provide greaseproofness and wet-strength to paper packaging mate-
rials contains the following ratio (wt. %) of the main components: PVA – 8–9, 
PAE – 4–5; glycerol – 1.0–1.5. Polyacrylamide in the amount of 0.25 wt. % 
was used as a functional additive, a viscosity regulator of the composition, 
and water was used as a solvent. 

Conclusions. The developed composition is optimal, which makes it 
possible not to exceed its consumption during application to fibrous material, 
in particular paper. The composition penetrates the thickness of the paper to 
the optimal depth evenly over the entire paper area. This circumstance makes 
it possible to provide the paper with uniform oil resistance along the plane of 
the canvas. In addition, glycerin gives elasticity to the resulting coating and 
prevents it from cracking during repeated bending. After treating the paper-
base with a hydrooleophobic composition, its strength index during double 
bending increases from 45 to 65 N, i. e. almost by 1.5–2 times. This property 
of the composition allows not to lose greaseproofness in places of bends and 
to achieve uniformity of greaseproofness over the entire area of the paper 
web during its operation. Due to this, a complex of operational properties is 
ensured: a dense and closed structure; high oil resistance; increasing the 
mechanical strength of paper, its elasticity, plasticity and flexibility. 
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ТЕХНОЛОГІЯ0КРАФТОВОГО 
ЖИТНЬО-ПШЕНИЧНОГО ХЛІБА 
З ПРОРОЩЕНИМ НАСІННЯМ 

ЛЬОНУ 
 

Вступ. Крафтове виробництво відносять 
до гастрономічної інновації, що досить впев-
нено займає своє лідерське місце у гостинно-
ресторанному секторі. Хлібобулочні вироби, 
які виробляються з локальних суперфудів та 
з використанням добавок, що є не техноло-
гічними для промислових масштабів, також 
можна віднести до крафтових. 

Проблема. Забезпечення населення високо-
якісними хлібобулочними виробами підви-
щеної харчової та біологічної цінності мож-
ливе завдяки використанню локальної сиро-
вини з багатим нутрієнтним складом. Насіння 
льону і є такою сировиною, а дослідження його 
взаємодії з тістовою системою та покращання 
якості хліба є актуальною проблемою.  

TECHNOLOGY OF CRAFT  
RYE-WHEAT BREAD  
WITH GERMINATED  

FLAX SEEDS 
 
Introduction. Craft production is considered 

a gastronomic innovation, which quite confi-
dently takes its leading place in the hospitality 
and restaurant sector. Bakery products made 
from local superfoods and using additives that 
are not technological for industrial scale can also 
be classified as craft. 

Problem. Providing the population with 
high-quality bakery products of increased nutri-
tional and biological value is possible due to the 
use of local raw materials with a rich nutrient 
composition. Flaxseed is such a raw material, 
and the study of its interaction with the dough 
system and improving the quality of bread is a 
relevant problem. 
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Метою статті є встановлення раціональ-

ного вмісту пророщеного насіння льону (ПНЛ) у 
рецептурі житньо-пшеничного хліба та його 
впливу на харчову цінність готового продукту. 

Методи. У рецептурі житньо-пшеничного 
хліба за традиційною технологією викорис-
тано пророщене насіння льону сорту Вручий 
у кількості 15, 20, 25 %. Амінокислотний 
склад готової продукції визначено методом 
йонообмінної хроматографії, жирнокислотний – 
рідинною хроматографією. 

Результати дослідження. На основі про-
ведених досліджень тіста встановлено підви-
щення титрованої кислотності, вмісту СО2 та 
питомого об’єму в порівнянні з контролем 
саме при внесенні 25 % ПНЛ, що свідчить 
про інтенсифікацію процесу бродіння та 
більший вихід готового продукту. 

Аналіз показників харчової цінності показав, 
що вміст білка у житньо-пшеничному хлібі 
з 25 % ПНЛ зріс на 2.8 %, жирів – на 6.5 % 
проти контролю, а вміст вуглеводів змен-
шився на 7.8 %. 

Висновки. Використання ПНЛ у хлібо-
булочних виробах надає їм приємного горі-
хового смаку й автентичного крафтового ви-
гляду, а також значно покращує харчову цін-
ність.  

Житньо-пшеничний хліб із 25 % ПНЛ має 
більш збалансований амінокислотний склад 
білків, високий вміст поліненасичених жир-
них кислот, зокрема лінолевої та ліноленової, 
що зумовлює його ефективність у дієтах 
профілактичного та лікувального спрямування. 

Ключові  слова :  пророщене насіння 
льону, житньо-пшеничний хліб, крафтовий 
хліб, хліб з оздоровчими властивостями. 

The aim of the study is to establish the ratio 
content of germinated flax seeds (GFS) in the 
recipe of rye-wheat bread and its effect on the 
nutritional value of the finished product. 

Methods. In the recipe of rye-wheat bread 
according to the traditional technology, germi-
nated flax seeds of the Vruchy variety were used 
in the amount of 15, 20, 25 %. The amino acid 
composition of the finished product was deter-
mined by ion exchange chromatography, and the 
fatty acid composition was determined by liquid 
chromatography. 

Results. On the basis of the conducted tests 
of the dough, when adding 25 % of GFS to the 
formulation, an increase in titrated acidity, CO2 
content, and specific volume was established in 
comparison with the control sample without 
GFS. This result indicates the intensification of 
the fermentation process and a higher yield of the 
finished product.  

The analysis of nutritional value indicators 
showed that the protein content of rye-wheat 
bread with 25 % GFS increased by 2.8 %, fat – 
by 6.5 % compared to the control, and the carbo-
hydrate content decreased by 7.8 %. 

Conclusions. The use of GFS in bakery pro-
ducts gives them a pleasant nutty taste and an 
authentic craft appearance, and also significantly 
improves the nutritional value. 

Rye-wheat bread with 25 % GFS has a more 
balanced amino acid composition of proteins, a 
high content of polyunsaturated fatty acids, in 
particular linoleic and linolenic, which enables its 
effectiveness in preventive and therapeutic diets. 

Keywords:  germinated flax seeds, rye-
wheat bread, craft bread, bread with healthy pro-
perties.  

 
Вступ. За останні п’ять років поняття "крафтовий продукт" 

в українському суспільстві стало більш уживаним, ніж "органічний" чи 
"екологічний". Крафтове виробництво відносять до гастрономічної інно-
вації, що досить впевнено займає своє лідерське місце у гостинно-ресто-
ранному секторі. "Крафт" – слово англомовного походження (craft), 
у перекладі означає "ремесло", "майстерність". Тобто продукт, який 
вироблений руками або на невеликій автоматизованій технологічній 
лінії, переважно відкритого типу, має лімітовані партії й асоціюється 
із ремісничим, рукодільним, авторським, кустарним продуктом. Вперше 
стало відомо про крафтову пивоварню у 1975 році. Її заснував Білл 
Уркухарт у Великій Британії. Це технологічне відкриття в пресі назвали 
"мікрореволюцією" [1]. Згодом культура крафтового виробництва стала 
розповсюджуватися на інші харчові галузі, як-от кондитерська, мо-
лочна, хлібобулочна. 
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У дослідженні "Соціальні репрезентації крафтових харчових 
продуктів у трьох країнах Європи (Італія, Німеччина, Велика Британія)" 
автори [2] зазначають, що соціальне представлення "крафтовий харчо-
вий продукт" різниться в різних культурах. Британці вважали його 
продуктом розкоші або для гурманів, німці – натуральною їжею, іта-
лійці сприймали як справжню/автентичну продукцію, в якій втручання 
людини не змінює сенсорних аспектів інгредієнтів. Тобто крафтові 
харчові технології – це відтворені традиційні автентичні технології 
з локальної сировини, у процесі виробництва яких залучена людська 
праця або автоматизовані лінії, переважно відкритого типу.  

Хлібобулочні вироби через використання локальних суперфудів 
та пророщеного насіння різних культур, які є нетехнологічними для 
промислових масштабів, також можна віднести до крафтових. До таких 
інгредієнтів належать насіння льону, коноплі, амаранту, ягоди калини, 
ожини, бузини, порошок сушеної меліси, кропиви та ін. 

Унікальність насіння льону зумовлена високим вмістом поліне-
насиченої α-ліноленової жирної кислоти, яка є незамінною для харчо-
вого раціону людини.  

Проблема. Забезпечення населення високоякісними харчовими 
продуктами підвищеної харчової цінності – актуальне завдання сього-
дення. З огляду на причини виникнення великої кількості хвороб, 
пов’язаних зі стилем життя та раціоном харчування, очевидно, що хар-
чування більшості населення потребує корективи. Раціон має містити 
достатню кількість природних біологічно активних речовин: вітамінів, 
макро- та мікроелементів, незамінних амінокислот, поліненасичених 
жирних кислот, харчових волокон, які здатні підвищувати резистент-
ність організму людини до впливу негативних факторів навколишнього 
середовища.  

Оскільки хліб є основним товаром кожної людини, то доречним 
є покращання його харчової цінності, у такий спосіб створюючи пози-
тивний вплив на здоров’я суспільства. Насіння льону є локальною сиро-
виною з багатим нутрієнтним складом, може добре поєднуватися з тіс-
товою системою і покращувати показники якості хлібобулочних виробів. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. На сьогодні у світі 
посівні площі льоном олійним займають близько 3.5 млн га. Загальне сві-
тове його виробництво сягає від 1.6 до 2 млн тонн щорічно [3]. Україна 
займає 1.4 % на світовому ринку виробництва насіння льону [4]. Імпортером 
українського насіння льону сьогодні є країни ЄС [5]. Свою популяр-
ність льон одержав у світі через свій унікальний хімічний склад і функ-
ціональні властивості. Згідно з рекомендацією Європейської комісії 
щодо функціонального харчування у Європі (FuFoSE), харчовий про-
дукт вважається функціональним, коли поряд із забезпеченими харчо-
вими речовинами він позитивно впливає на одну або декілька функцій 
організму людини. При цьому забезпечує кращий загальний стан 
людини, знижує ризик розвитку захворювання [6]. 
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Високий вміст у насінні льону життєво важливих ненасичених 

жирних кислот, зокрема альфа-ліноленової поліненасиченої жирної 
кислоти, лігнанів, харчових волокон тощо, зумовлює його функціо-
нальні властивості. Клінічними дослідженнями [7] встановлено, що 
ціле насіння льону є більш корисним для регулювання ліпідного 
обміну, ніж лляна олія. При регулярному споживанні льону покра-
щується ліпідний профіль завдяки зниженню загального холестерину і 
тригліцеридів.  

Дослідженнями щодо використання продуктів переробки насіння 
льону у хлібобулочних виробах займаються вчені: В. І. Дробот [8], 
Іжевська О. П., Бондаренко Ю. В. [9] та інші.  

Науковцями Г. Андронович і Ю. Бондаренко [10] у процесі лабо-
раторних випікань встановлено, що збагачення пшеничного хліба фізіо-
логічно-функціональними інгредієнтами технологічно можливе при дозу-
ванні цілого насіння льону в кількості 15 % та подрібненого насіння – 
20 % до маси борошна. Відзначено також покращання якості готових 
виробів з цілим насінням льону при попередньому замочуванні. 

Група науковців [11] запропонувала спосіб одержання дріж-
джового тіста активацією дріжджів у водно-борошняно-дріжджовій 
суспензії на основі ячмінного борошна.  

Одним зі шляхів вирішення цієї проблеми є пророщування 
насіння, під час якого відбувається активація ферментів, синтез віта-
міну С та токоферолів, досягається доступність біологічно активних 
речовин, а також зниження рівня антихарчових компонентів – фітинової 
кислоти. Паростки насіння льону мають підвищений вміст w-3 полі-
ненасичених жирних кислот, а виділені лігнани сприяють боротьбі 
з низкою захворювань [12]. 

Метою дослідження є встановлення раціонального вмісту ПНЛ 
у рецептурі житньо-пшеничного хліба та його впливу на харчову цін-
ність готового продукту. 

Методи. У рецептурі житньо-пшеничного хліба з пророщеним 
насінням льону використано: борошно пшеничне першого сорту за 
ДСТУ 46.004-99 [13], борошно житнє за ДСТУ 8791:2018 [14]; 
цукор білий кристалічний за ДСТУ 4623:2006 [15], сухі дріжджі 
за ДСТУ 4812:2007 [16], сіль кухонну за ДСТУ 3583:2015 [17], воду 
за ДСТУ 7525:2014 [18], насіння льону за ДСТУ 4967:2008 [19]. 

Для дослідження взято насіння льону сорту Вручий, поширеного 
в Київській області, з вологістю 8.6 %, олійністю 33.8 %, яка в пере-
рахунку на суху речовину становила 37 %. Пророщення насіння льону 
проведено на лабораторній установці при зміні температури від 16 до 
30 ºС з кроком у 2 ºС при вологості на рівні 40, 60, 70 і 95 % [20]. 

У кожному повторі використовували по 100 або 50 штук (для 
крупнонасінних культур) насіння, яке розміщували на зволоженій лляній 
тканині. Підготовлений пристрій з насінням ставили на полиці термо-
стата. На рис. 1 наведено динаміку пророщування насіння льону. 
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Рис. 1. Динаміка проростання насіння льону з інтервалом 12, 24, 36 год (×300) 

Насіння льону пророщували 36 год до появи нормальних про-
ростків довжиною до 3 мм. 

Амінокислотний склад досліджуваних зразків визначено йоно-
обмінною хроматографією [21]. Вміст амінокислот після гідролізу 
встановлено на автоматичному аналізаторі (AAA T339, Чеська Республіка). 
Жирнокислотний склад досліджено методом газової хроматографії [22]. 

При додаванні до рецептури різної кількості (15, 20, 25 %) ПНЛ 
визначено титровану кислотність і кількість виділеного СО2 у житньо-
пшеничному тісті [23]. 

Результати дослідження. Для визначення раціонального дозу-
вання ПНЛ досліджено три зразки тіста із вмістом 15, 20 та 25 %. 
Динаміку зміни титрованої кислотності та накопичення СО2 за різного 
вмісту добавки в тісті представлено в табл. 1. 

 
Таблиця 1 

Вплив ПНЛ на зміну фізико-хімічних показників 
у житньо-пшеничному тісті 

Показник Контроль 
Зразки з додаванням ПНЛ 

15 % 20 % 25 %
Титрована кислотність, см3 
  - початкова 
  - кінцева 

4.5 
6.6

4.8 
7.3 

5.1 
7.8 

5.2 
8.2 

Кількість виділеного СО2  
за 85 хв, см3/г

603 720 794 858 

 

З наведених даних можна зробити висновок, що з підвищенням 
вмісту ПНЛ титрована кислотність та вміст СО2 зростають у порівнянні 
з контролем, що свідчить про інтенсифікацію процесу бродіння.  

Спроможність тіста утримувати виділений СО2 зумовлює зміну 
його об’єму під час дозрівання. Питомий об’єм зразків тіста за різного 
вмісту ПНЛ після закінчення процесу бродіння наведено на рис. 2. 
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Рис. 2. Питомий об’єм досліджуваних зразків житньо-пшеничного тіста  
за різного вмісту ПНЛ  

 

На графіку видно, що зразки тіста із вмістом добавки 20 і 25 % 
мають кращий питомий об’єм, при чому значення цього показника для 
зразка із 25 % ПНЛ не значно відрізняється від інших зразків, але є 
більшим за контроль майже на 10 %, що свідчить про кращу життє-
діяльність дріжджів, а відповідно, і більший вихід готової продукції. 
Саме тому в рецептуру житньо-пшеничного хліба вирішено вносити 
25 % ПНЛ (табл. 2). 

Таблиця 2 
 

Рецептура досліджуваних зразків хліба 
 

Сировина 
Кількість сировини  

у житньо-пшеничному хлібі, %
контроль з 25 % ПНЛ 

Борошно пшеничне 50.9 37.4 
Борошно житнє 16.6 16.6 
ПНЛ – 13.5 
Дріжджі  1.6 1.6 
Сіль 0.8 0.8 
Цукор 0.01 0.01 
Вода 30 30.6 

 

Параметричну схему приготування тіста подано на рис. 3. Його 
готували опарним способом з пшеничного борошна на попередньо 
запареному гарячою (80–95 °С) водою житі з додаванням 25 % ПНЛ до 
маси борошна. Перед цим проведено активацію дріжджів додаванням 
ПНЛ у кількості 5 % до маси компонентів (вода, цукор, борошно 
першого сорту) – решту – 20 % додавали у процесі вимішування тіста. 
Враховуючи значну водопоглинальну здатність харчових волокон 
ПЛН, вологість тіста підвищували на 2.2 % у порівнянні з вологістю 
контрольного зразка. 
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Рис. 3. Параметрична схема приготування тіста із завареним  

житнім борошном і ПНЛ 

Тривалість бродіння всіх зразків тіста становила 90–105 хв. Фор-
мування заготовок тіста проведено ручним способом, вистоювання – 
у термостаті за температури 36–40 °С та відносної вологості 77 + 2 %. 
Сформоване тісто перекладали у хлібну форму, що забезпечило збе-
реженість більшого питомого об’єму без зменшення формостійкості. 
Випікання усіх зразків відбувалося у формах протягом 20–25 хв за 
сталої температури пекарської шафи 200 °С. 

Фізико-хімічні показники якості готового виробу представлено 
в табл. 3. 

 
Таблиця 3 

Фізико-хімічні показники якості житньо-пшеничного хліба 

Показник 
Житньо-пшеничний хліб 

контроль з 25 % ПНЛ 
Вологість, % 48 ± 1.3 47.6 ± 1.3 
Пористість, % 69 ± 1.3 69.5 ± 1.3 
Формостійкість, Н/D 0.42 ± 0.1 0.43 ± 0.1 

 
Зазначені дані свідчать, що показники вологості, пористості 

та формостійкості хліба з ПНЛ не поступаються контрольному зразку. 
Органолептичну оцінку дослідного та контрольного зразків наве-

дено в табл. 4. 

Пшеничне 
борошно 

30 % 

Заварене житнє борошно, 
приготоване на воді  

(окріп 1 : 3) з вистоюванням 
10–12 год 

Активація дріжджів (30 %) 
протягом 15–20 хв  

з 5 % ПНЛ. 
Пшеничне борошно 20 % 

Опара 50 % (по борошну) 
Вологість 48–50 % 
Температура 28 °С 

Дозрівання 100–110 хв 
Кислотність 12 ± 1 град 

Пшеничне 
борошно 

Дріжджі 
70 % 

 

Вода 

 
Тісто 

Вологість 48–50 % 
Температура 36–40 °С 
Дозрівання 90 ± 15 хв 

Кислотність 12.5 ± 1 град 

 

20 % ПНЛ 

 

Сіль 
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Таблиця 4 

Характеристика досліджуваних зразків хліба  
за органолептичними показниками  

Показник 
Житньо-пшеничний хліб

контроль з 25 % ПНЛ 

Стан поверхні Гладка, без тріщин і підривів  
Гладка, з незначними тріщинами  

по боках, без підривів,  
з включенням ПНЛ 

Колір скоринки Світло-коричневий

Стан м’якушки 

Колір світло-коричневий,  
забарвлення рівне  

Колір коричнуватий, наближений  
до золотистого, із рівномірним 

забарвленням і розподілом ПНЛ.  
М’якушка тимчасово набуває липкості 

М’якушка дрібнопориста, частково нерівномірна.  
Пористість середня за розмірами товщини стінок 

Смак і аромат 
Властивий хлібу

з приємним солодовим присмаком  
і ароматом 

з приємним горіховим присмаком  
та більш вираженим солодовим ароматом 

 

Стан поверхні житньо-пшеничного хліба із 25 % ПНЛ: незначні 
тріщини на поверхні порівняно із контролем, а м’якушка при розрізі 
набуває липкості, але після остаточного охолодження липкість зникає. 

Аналіз показників харчової цінності показав (табл. 5), що вміст 
білка у житньо-пшеничному хлібі з 25 % ПНЛ зріс на 2.8 %, жирів – 
на 6.5 % у порівнянні з контролем, а вміст вуглеводів зменшився на 7.8 %. 

Таблиця 5 

Харчова цінність житньо-пшеничного хліба, г/100 г продукту 

Зразок 
Вміст 

вологи білків жирів вуглеводів 
Контроль 43.3 ± 1.2 7.8 ± 0.3 1 ± 0.05 48.5 ± 0.3 
Житньо-пшеничний хліб із 25 % ПНЛ 44.5 ± 1.2 10.6 ± 0.3 7.5 ± 0.05 40.7 ± 0.3 

 
Досліджено білкову складову житньо-пшеничного хліба з ПНЛ, 

який у своєму складі містить 18 амінокислот, зокрема усі незамінні (табл. 6).  

Таблиця 6 

Амінокислотний склад досліджуваних зразків  
житньо-пшеничного хліба, г/100 г 

Амінокислота  Контроль Житньо-пшеничний хліб із 25 % ПНЛ  
Аланін 0.328 ± 0.01 0.299 ± 0.01 
Аргінін 0.325 ± 0.01 0.325 ± 0.01 
Аспаргінова кислота 0.405 ± 0.01 0.442 ± 0.01 
Валін 0.325 ± 0.01 0.379 ± 0.01 
Гістидин 0.12 ± 0.01 0.182 ± 0.01 
Гліцин 0.182 ± 0.01 0.302 ± 0.01 
Глутамінова кислота 1.603 ± 0.01 2.603 ± 0.01 
Ізолейцин 0.219 ± 0.01 0.319 ± 0.01 
Лейцин 0.579 ± 0.01 0.579 ± 0.01 
Лізин 0.213 ± 0.01 0.233 ± 0.01 
Метіонін 0.109 ± 0.01 0.139 ± 0.01 
Пролін 0.809 ± 0.01 0.909 ± 0.01 
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Закінчення табл. 6 

Амінокислота  Контроль Житньо-пшеничний хліб із 25 % ПНЛ 
Серин 0.417 ± 0.01 0.417 ± 0.01 
Тирозин 0.213 ± 0.01 0.213 ± 0.01 
Треонін 0.225 ± 0.01 0.255 ± 0.01 
Триптофан 0.096 ± 0.01 0.096 ± 0.01 
Фенілаланін 0.311 ± 0.01 0.411 ± 0.01 
Цистин 0.163 ± 0.01 0.173 ± 0.01 
Усього 6.161 ± 0.18 8.276 ± 0.18 

 

Зазначимо, що співвідношення незамінних і замінних аміно-
кислот становить 1 : 1.20. Загалом амінокислотний склад збільшився 
на 34.3 % у порівнянні з контролем, що свідчить про позитивний вплив 
ПНЛ на біологічну цінність продукту. 

Хроматографічним методом досліджено жирнокислотний склад 
житньо-пшеничного хліба з ПНЛ, дані подано у табл. 7.  

Таблиця 7 

Жирнокислотний склад житньо-пшеничного хліба, % 

Жирна кислота Контроль 
Житньо-пшеничний хліб із 

25 % ПНЛ  
Насичені

Масляна С 4 : 0 0.029 ± 0.01 0.071 ± 0.01 
Каприлова С 8 : 0 0.026 ± 0.01 0.060 ± 0.01 
Лауринова С 12 : 0 0.043 ± 0.01 0.039 ± 0.01 
Тридеканова С 13 : 0 0.330 ± 0.01 0.137 ± 0.01 
Міристинова С 14 : 0 0.186 ± 0.01 0.191 ± 0.01 
Пентадицилова С 15 : 0 0.028 ± 0.01 0.106 ± 0.01 
Пальмітинова С 16 : 0 13.791 ± 0.01 14.585 ± 0.01 
Маргаринова С 17 : 0 0.107 ± 0.01 0.073 ± 0.01 
Стеринова С 18 : 0 1.456 ± 0.01 2.838 ± 0.01 
Генейкозанова С 21 : 0 0.062 ± 0.01 0.104 ± 0.01 
Бегенова С 22 : 0 0.070 ± 0.01 0 ± 0.01 
Трикозанова С 23 : 0 0.264 ± 0.01 0.281 ± 0.01 
Лігноцеринова С 24 : 0 0.114 ± 0.01 0.152 ± 0.01 
Усього 15.996 ± 0.13 18.637 ± 0.13 

Мононенасичені
Міристолеїнова С 14 : 1 0.084 ± 0.01 0.070 ± 0.01 
Ізопальматолеїнова С 16 : 1 0.577 ± 0.01 1.025 ± 0.01 
Гептадеценова С 17 : 1 0.078 ± 0.01 0.067 ± 0.01 
Олеїнова С 18 : 1  14.180 ± 0.01 25.241 ± 0.01 
Ейкозенова С 20 : 1 2.274 ± 0.01 7.181 ± 0.01 
Тетракозенова С 24 : 1 0.020 ± 0.01 0.021 ± 0.01 
Усього 17.193 ± 0.06 33.605 ± 0.06 

Поліненасичені
Лінолева С 18 : 2 43.826 ± 0.01 58.847 ± 0.01 
Y-ліноленова С 18 : 3 0.154 ± 0.01 0.289 ± 0.01 
Ліноленова кон’югована С 18 : 2 0.401 ± 0.01 0.885 ± 0.01 
а-ліноленова С 18 : 3 0 ± 0.01 0.026 ± 0.01 
Ейкозадієнова С 20 : 2 0.267 ± 0.01 0.398 ± 0.01 
Ейкозатриєнова С 20 : 3  0 ± 0.01 0 ± 0.01 
Ерукова С 20 : 3 + 22 : 1 0 ± 0.01 0.282 ± 0.01 
Тетракозагексаєнова С 20 : 4  0.093 ± 0.01 0 ± 0.01 
Докозадиєнова С 22 : 2  0.245 ± 0.01 0.222 ± 0.01 
Ейкозапентаєнова 20 : 5 0.003 ± 0.01 0.004 ± 0.01 
Докозагексаєнова С 22 : 6 0.088 ± 0.01 0.345 ± 0.01 
Усього 50.077 ± 0.11 60.387 ± 0.11 
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Аналіз даних показав, що загальна кількість жирних кислот 

зросла, а особливе збільшення спостерігається у секторі поліненаси-
чених жирних кислот (ПНЖК) – на 120 %. Такий високий вміст ПНЖК 
у готовому продукті свідчить про ефективність його застосування у 
профілактичних та лікувальних дієтах. 

Висновки. За фізико-хімічними показниками пшенично-житнього 
тіста встановлено раціональне дозування ПНЛ, яке становить 25 %. 

Визначено, що використання ПНЛ у хлібобулочних виробах 
надає їм приємного горіхового смаку й автентичного крафтового ви-
гляду, а також значно покращує харчову цінність, а саме вміст білка зріс 
на 2.8 %, жирів – на 6.5 %, а вуглеводів зменшився на 7.8 % у порівнянні 
з контролем.  

Житньо-пшеничний хліб із 25 % ПНЛ має більш збалансований 
амінокислотний склад білків, відзначається високим вмістом полінена-
сичених жирних кислот, зокрема лінолевої та ліноленової, що зумовлює 
його ефективність у дієтах профілактичного та лікувального спрямування. 
Конфлікт інтересів. Автори заявляють, що вони не мають фінансових чи нефінансових кон-
фліктів інтересів щодо цієї публікації; не мають відносин із державними органами, комер-
ційними або некомерційними організаціями, які могли б бути зацікавлені у поданні цієї точки 
зору. З огляду на те, що автори працюють в установі, яка є видавцем журналу, що може 
зумовити потенційний конфлікт або підозру в упередженості, остаточне рішення про публікацію 
цієї статті (включно з вибором рецензентів та редакторів) приймалося тими членами редколегії, 
які не пов’язані з цією установою. 
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