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INTERNATIONAL STANDARD ISO 19011:2018: 
PERSPECTIVES OF IMPLEMENTATION 0 
 

The content of the international standard ISO 19011:2018 was researched, its 
main innovations were determined in comparison with the previous version. The changes 
are due to the extension of the document scope, the unification of the ISO standards 
structure, ensuring the uniformity of terminology, the use of risk-oriented approach, 
increasing of the requirements for the audit team competence. The perspectives, that can 
be revealed while implementing an updated version of a regulation act, should increase 
the effectiveness of organizations' first- and second-party auditing practical application 
for the assurance of due performance, a higher level of ability to respond to risks and 
to achieve planned goals. 

Keywords:  audit, standard ISO 19011:2018, prospects of practical usage, 
conducting program, auditors' competence, criteria, control flowchart, risk-oriented approach. 

 
Притульская Н., Антюшко Д., Гусаревич Н. Международный стандарт 

ISO 19011:2018: перспективы имплементации. Исследовано содержание между-
народного стандарта ISO 19011:2018, определены его основные новации по сравне-
нию с предыдущей версией. Внесенные изменения обусловлены расширением сферы 
применения документа, унификацией структуры стандартов ISO, обеспечением 
единства терминологической базы, использованием риск-ориентированного подхода, 
повышением требований к компетентности представителей группы аудита. 
Перспективами, которые могут открываться при имплементации обновленной 
версии нормативного акта, должны стать повышение эффективности практического 
                                                           
0©  Natalia Prytulska, Dmytro Antiushko, Natalia Gusarevich, 2019  
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применения процедуры проведения организациями аудитов первой и второй сторон 
для обеспечения уверенности в должных результатах деятельности, более высокого 
уровня способности реагировать на риски и достигать запланированных целей. 

Ключевые  слова:  аудит, стандарт ISO 19011:2018, перспективы практи-
ческого применения, программа проведения, компетентность аудиторов, критерии, 
блок-схема управления, риск-ориентированный подход. 

 
Background. Providing the right conditions for responsible business 

activities, that will maximally meet clients expectations and demonstrate 
long-term plans for working in the market, doing business, necessitates the 
introduction and usage of various organization's management systems (MS). 
A wide range of recommendations have been prepared under the auspices of 
the International Organization of the ISO, including quality, environment, 
food safety, social responsibility, information security, hygiene and health of 
personnel, energy resources and more. Under the auspices of the International 
Standard Organization (ISO) a wide range of recommendations, which can 
be applied to MS including quality, environment, food safety, social 
responsibility, information security, hygiene and health of personnel, energy 
and other kinds of have been prepared. The application of these standards 
implies ensuring the proper functioning of the implemented systems, confidence 
and trust of stakeholders (customers, suppliers, partners, society, government 
bodies, etc.), appropriate conditions for sustainable development and timely 
response to market environment and audits holding [1; 2]. 

In July 2018, the International Standard Organization's Project 
Committee ISO/PC 302 "Guidelines for auditing management systems", led 
by the representative of ISO/TC 176 "Quality Management and Quality 
Assurance" Denise Robitaille, published and put into effect a new version of the 
international standard ISO 19011:2018 "Guidelines for auditing management 
systems" [3; 4]. This version of the standard was prepared by representatives 
from 42 participating states, 12 observer countries and has been ongoing 
since August 2016 [5]. In the near future, this regulatory document [3] should 
be translated into Ukrainian and formally adopted at the national level. 

So, a detailed analysis of the international standard ISO 19011 adopted 
version's content and specifics of the provisions is relevant to ensure 
practically improvement of the organizations MS's functioning, the credibility 
of works to assess their compliance with the requirements of various 
regulatory documents, the competence of specialists involved in the audit 
process, to achieve the unity and comparability of obtained results, Especially 
its important in the content of taking into account and implementing 
standard's requirements in practice while conducting audits by organizations' 
first and second sides. This, in turn, will ensure the effectiveness of the 
preparation for the audits, their implementation and further usage of obtained 
results. The practical application of the updated standard version's [3] 
requirements will be a reliable tool for the effectiveness of organizational 
MS's determination, basic processes optimization, and, overall, improvement 
of total productivity. 
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The analysis of recent research and publications. The scientific 

works of many foreign and domestic researchers and scientists were devoted 
to the study of determining the MS effectiveness, the development of criteria, 
methods and programs for conducting its audits, providing the necessary for 
the auditors' competencies. An important contribution in this sphere has been 
done by foreign and domestic scientists: D. Robitaille [6; 7], F. Dobb [8], 
J. Brennan [9], A. Kuceja [10], О. Kartashova [11], П. Kalyta [12], 
Ю. Veryha [13], А. Momot [14] and others.  

The aim of work is detailed analysis of the innovations, the provisions' 
specifics and the implementation features of the international standard 
ISO 19011 "Guidelines for auditing management systems" new version, in 
particular in order to outline the prospects for its further application. 

Materials and methods. As a methodological basis, the provisions of 
the international standard's ISO 19011 "Guidelines for auditing management 
systems" editions of 2011 [15] and 2018 [3], methods of comparison and 
generalization, scientific study, analysis and synthesis, research systematization 
of MS audits planning and implementation methodical aspects were used. 

Results. In order to establish the prospects of using the new version 
of the international standard ISO 19011, it is of paramount importance to 
analyze its changes comparing with the previous one. It should be noted that 
the version adopted in July 2018 is the third version of this regulatory 
document. It repeals and replaces the previous one (adopted in 2011) without 
a transition period. The main reason for the revision of this regulation's 
content and requirements is the approval and release of a wide range of new 
standards for MSs, that currently have a single structure (in accordance with 
the provisions, stated in Annex SL to the Directive ISO/IEC, Part 1. 
ISO Consolidated Supplement – Special ISO Procedures" [16] in matter of 
High Level Structure), unified basic requirements and terminology. Namely 
taking into consideration these factors of carrying out MSs audits the 
approaches were expanded and recommendations were made regarding their 
planning, conducting and assuring the competence of persons, involved 
in these processes. 

While characterizing the international standard ISO 19011: 2018 in 
general, it should be noted that it provides guidance for MSs audits in 
organizations of various sizes and areas of activity by both audit groups and 
individual auditors, users, including. for the purpose of developing own 
requirements for conducting audits, including for self-declaration. Regulatory 
document [3] consists of a forward, introduction, 7 sections (Scope, Normative 
references, Terms and definitions, Principles of auditing, Managing an auditing 
programme, Conducting an audit, Competence and evaluation of auditors), 
Annex (Annex A (informative). Additional guidance for auditors planning 
and conducting audits) and bibliographies (4 sources). 

Basing on the results of the conducted study of the standard [3] 
provisions, it should be noted that the Forward of the document describes the 
current general principles of the international ISO standard development, 
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patent rights to it and the main differences from the previous (second) edition, 
which are following: 

• updating the terminology base, changing the primary orientation 
from the audit object to its process; 

• incorporating a risk-oriented approach to audit principles and 
management of the audit program; 

• extension of the audit program management, including its section 
about planning and Annex A on recommending new concepts (organization 
context, leadership, top management responsibilities, virtual audits, compliance 
of the requirements, supply chain), general auditors competency requirements. 

The results of conducted analysis of the introductory part of the 
standard ISO 19011:2018 shows that the revision of its content is primarily 
due to the necessity of updating the terminological base, structure and 
principles of the MS audit, to which a number of new standards have been 
published since 2011. It is worth noting that most of them have common 
structure, basic requirements, terminology and basic definitions. The new 
version of the document specifies that an audit may be conducted to determine 
whether a number of criteria, individually or in combination. It may include: 

• the requirements, that are set in one or more standards on MS; 
• the policies and requirements, established by the legislation base 

and relevant stakeholders; 
• one or more organization's or other parties processes of MS; 
• the plans of MS, related to achieving concrete results. 
The study of the provisions shows that the normative act [3] also sets 

out its primary focus on audits of the first (internal) and second (external 
suppliers and stakeholders) parties. At the same time, regulation [3] may, in 
addition to ISO / IEC 17021-1 [17], provide guidance for certification, 
accreditation and / or verification of regulatory and normative requirements 
by a third party. The standard [3] is intended to provide guidance on the MS 
audit's management programme, its planning, conducting, as well as on the 
competence and assessment of auditors and audit teams. 

It should be summerised that ISO 19011:2018 [3], as previously 
revised version [15], defines which guidance it contains, by whom, for what 
purposes and under what conditions audits can be done. Especially important 
is the fact, that analysed normative act [3] contains no references. The 
application of this part is made purely to preserve the overall structure of 
the ISO sections. 

As a result of the conducted analysis of the terminology part, it was 
found that the used terminological base was refined and re-numbered in 
comparison with the previous version [15]. The numbering of terms and 
definitions was brought in accordance with the international standard 
ISO 9000: 2015 [18] (Table). 
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Numbering ratio of used terminological base 

Terms and 
definitions  

Number of point in the standard 
ISO 19011:2011 ISO 19011:2018 ISO 9000:2015 

Audit 3.1 3.1 3.13.1 
Combined audit – 3.2 3.13.2 
Joint audit – 3.3 3.13.3 
Audit programme 3.13 3.4 3.13.4 
Audit scope 3.14 3.5 3.13.5 
Audit plan 3.15 3.6 3.13.6 
Audit criteria 3.2 3.7 3.13.7 
Objective evidence – 3.8 3.8.3 
Audit evidence 3.3 3.9 3.13.8 
Audit findings 3.4 3.10 3.13.9 
Audit conclusion 3.5 3.11 3.13.10 
Audit client 3.6 3.12 3.13.11 
Auditee 3.7 3.13 3.13.12 
Audit team 3.9 3.14 3.13.14 
Auditor 3.8 3.15 3.13.15 
Technical expert 3.10 3.16 3.13.16 
Observer 3.11 3.17 3.13.17 
Management system 3.20 3.18 3.5.3 
Risk 3.16 3.19 3.7.9 
Conformity 3.18 3.20 3.6.11 
Nonconformity 3.19 3.21 3.6.9 
Competence 3.17 3.22 3.10.4 
Requirement – 3.23 3.6.4 
Process – 3.24 3.4.1 
Performance – 3.25 3.7.8 
Effectiveness – 3.26 3.7.11 

 
In such a way, in the new version of the regulation act [3] the terms 

"audit", "audit program", "audit scope", "audit plan", "audit criteria", "audit 
team", "management system", "risk" have been changed and revised. These 
definitions now comply with ISO 9000:2015 [18]: 

• combined audit – an audit, that is carried out together at a single 
auditee on two or more MS; 

• joint audit – an audit, that is carried out at a single auditee by two 
or more auditing organizations; 

• objective evidence – some data supporting the existence or verity 
of something; 

• claim – a need or expectation which is stated, generally implied or 
obligatory;  

• process – a set of interrelated or interacting activities, which use 
inputs to deliver an intended result; 

• performance – a measurable result; 
• effectiveness – an extent, to which planned activities are realized 

and planned results are achieved. 
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The introduction of the first 2 definitions is due to the inclusion of the 

conducting multiple audits possibility at the same time, the others – due to 
the need of provision a single terminological base for all ISO standards, 
which concern MS. 

It is should be noted that ISO 19011: 2018 [3] sets out 7 principles that 
aimed to achieve the effectiveness and reliability of this activity. In particular, 
the risk-oriented approach has been added to the ethics principles, which 
were set out in the previous version [15]. These ethics principles are honesty 
in the presentation of results, due professional care, confidentiality, 
independence and facts-based decision making. The implementation of risk-
orientated approach should have a significant impact on the planning, conduct 
and reporting of these activities in order to ensure focus on issues relevant to 
the audit client and effectively achieve the objectives of the program 
developed. The application of this principle is closely linked to the further 
content of the new standard's version [3], and in particular the fifth section 
"Managing an audit program" and is aimed at identifying risks and 
opportunities and responding to them. 

It should be noted that the updated version of the regulation act [3] 
defines the provisions for managing the audit program. In particular, the general 
rules for the implementation of this activity, the requirements for setting the 
goals of the audit program, its associated risks and opportunities, its development, 
implementation, monitoring, analysis and improvement are regulated.  

While analyzing the innovations of the standard's latest version [3], 
it should also be noted that clause 5.1 "General" identified the need to predict 
the dependence of the audit program's scope on the scale and features of the 
audited organization, functional purpose, complexity, type of risks and 
opportunities, maturity level of certain MS(s). Particular attention is paid to 
the proposition that the MS's operation may be more difficult if most 
important functions are outsourced or managed by other organizations. In this 
case, the design, planning and validation of the audit program should take 
into account the aforementioned features. It is stated that in order to understand 
the context of the organization, the audit program should consider: 

• activity goals; 
• relevant internal and external factors; 
• stakeholder needs and expectations; 
• requirements for information security and privacy assurance. 

Except this, the audit group should ensure the integrity of the profile 
activity and prevent the usage of undue influence. It has been stated that audit 
priority should be given to the allocation of resources and the choice of 
methods for MS's methods with higher-risk and low-activity elements. Also 
in this paragraph it is presented a modified block diagram of the audit 
program's management (Figure). 
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Process flow for the management of an audit programme  
(based on PDCA cycle) [3] 

 
Another innovation of ISO 19011:2018 [3], which must be discussed, 

is the introduction of the new paragraph 5.3 "Determining and evaluating 
audit programme risks and opportunities". It identifies that there are a variety 
of risks and opportunities inherent in the audited entity. It may affect the audit 
management program and the achievement of its objectives. These factors 
should be identified and communicated by the audit group members to the 
organization's representatives to take appropriate action. The mentioned risks 
may be related with: 

• planning goals and determining the scope, number, duration, 
locations and timetable of the audit; 

• resources for the development of the audit program and its 
implementation; 

• communication (information exchange processes); 
• the implementation of the program; 
• managing documented information; 
• monitoring, analyzing and improvement аt the audit program; 
• availability and willingness to cooperate with the verified 

organization, which is checked, the certificates to be collected. 

PLAN 

5.7. Reviewing and improving 
 audit programme 

5.2. Establishing audit programme objectives 

5.3. Determining and evaluating audit 
programme risks and opportunities 

5.4. Establishing the audit programme 

5.5. Implementing the audit programme 5.6. Monitoring audit programme 

Clause 5 

6.7. Conducting 
audit’s follow-up 

6.2. Initiating audit 

6.3. Preparing audit 
activities 

6.4. Conducting 
audit activities 

6.5. Preparing and 
distributing audit report 

6.6. Completing 
audit 

Clause 6 

DO CHECK ACT 
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The analysis of the document's [3] provisions allows to summarize the 

existence of a norm about the possibility of carrying out several audits at one 
time, minimizing the time and distance while moving, compliance with the 
level of the audit group competence, which is necessary to achieve the set 
goals, agreeing the dates of carrying out checks with the contact key 
employees of the organization. 

The study of a new standard's version [3] indicates that changes have 
also been made in part regarding the definition of auditor's competence and 
the assessment. To ensure, identify, evaluate, maintain and enhance the overall 
competence of audit group members, including. during each individual checking, 
considerable attention should be paid to personal qualities (clause 7.2.2), 
general and profile knowledge and skills (clause 7.2.3), in particular in the 
part of the MS (clause 7.2.3.2) and their specific types in different spheres 
and industries (clauses 7.2.3 – 7.2.3.5). 

It is also foreseen that in order to facilitate a successful and effective 
audit holding, the specialist should have competencies, including: to discuss 
strategic issues with top management of the audited entity to determine 
whether it has considered risk and opportunity assessment issues 

The research of presented in normative act [3] Annex A "Additional 
guidance for auditors planning and conducting audits" allows to confirm an 
extension of the provisions set out in the audit recommendations for new MS 
aspects (organization context (internal and external factors), leadership, 
engaging top management and staff, etc.). Also it should be noted that Annex B 
"Additional guidance for auditors for planning and conducting audits" was 
taken away from the standard [3] because of extending these norms and 
moving them to the relevant section. 

Taking into account the widespread implementation of MS by 
organizations in current practice, it is particularly important to establish the 
effectiveness of their operating process, which is carried out in the form of 
audits. In such a way, the speediest understanding and ability to put into practice 
the updated requirements of the international standard ISO 19011:2018 [3] 
will allow organizations of both state and private ownership at a higher level 
to provide adjust and improve the productivity of the implemented MS. For 
their work efficiency optimization the institutions will be able to respond on 
risks and opportunities more fully. Also they will be able to integrate 
simultaneous audits of different MS performance, expanding the range of 
clients and partners, taking more account of their interests and enhancing 
their business reputation. One of the important areas, where the analyzed 
standard [3] can be implemented, is the assuring the quality of education, 
including higher tuition. 

Conclusion. The international standard ISO 19011:2018, that provides 
guidance and guidelines for auditing different MS of organizations in various 
fields of activity, is characterized by high availability and suppleness of usage 
for audit teams, their representatives and other stakeholders. First of all, the 
document is designed for audits that are held by representatives of first 



ISSN  1998‐2666.  Товари і  ринки .  2019.  №4  
 

 13 

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

  
(internal) and second (suppliers, customers and other interested parties) sides, 
but also may be useful for third parties (during certification). The main 
innovations of this normative act's edition are updating and alignment with 
other ISO standards terminology, usage of risk-oriented approach and 
improvement of the block diagram of audit program management, extension 
of requirements, regarding auditors' competencies, changes in annexes. 
These changes are intended to ensure higher efficiency of this activity type, 
simplification of carrying out procedure, expenses reduction, increasing of 
compatibility with other standards on MS by integrating the content into the 
High-level structure. The researched innovations of the normative act should 
have a positive impact on the market advantages from the audits of the first 
and second parties. 

The prospect for further researches is the analysis of the international 
standard ISO 19011:2018 implementation status for audits of the first and 
second parties, including educational establishments, in Ukraine and the 
world, the state of bringing the national regulatory framework in compliance 
with the recently adopted international document. 
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Притульська Н., Антюшко Д., Гусаревич Н. Міжнародний стандарт 
ISO 19011:2018: перспективи імплементації. 

Постановка проблеми. Забезпечення належних умов для ведення добросо-
вісної ділової активності, що буде максимально відповідати очікуванням клієнтів 
і демонструвати довгострокові плани щодо роботи на ринку, ведення бізнесу, обу-
мовлює необхідність впровадження та використання організаціями різноманітних 
систем управління. Їх застосування передбачає забезпечення належного рівня функ-
ціонування, впевненості та довіри зацікавлених сторін за допомогою проведення 
аудитів.  Основним загальновизнаним на світовому рівні документом у цій сфері 
є міжнародний стандарт ISO 19011, нова редакція якого набула чинності в липні 2018 р. 
Для забезпечення належного рівня функціонування систем управління організацій 
актуальним є детальний аналіз змісту та специфіки положень і застосування нової 
версії нормативного документа. 

Мета роботи – детальний аналіз новацій, специфіки положень й особли-
востей імплементації нової редакції стандарту ISO 19011 "Настанови щодо 
здійснення аудитів систем управління", зокрема, з метою окреслення перспектив 
подальшого застосування. 

Матеріали та методи. Як методологічну базу застосовано положення 
міжнародного стандарту ISO 19011 "Настанови щодо здійснення аудитів систем 
управління" редакцій 2011 та 2018 рр., методи порівняння й узагальнення, наукового 
вивчення, аналізу та синтезу, індукції та дедукції, дослідницької систематизації 
методичних аспектів планування і реалізації аудитів систем управління. 

Результати дослідження. Для встановлення перспектив використання нової 
редакції міжнародного стандарту ISO 19011 першочерговою є необхідність аналізу 
його змін проти попередньої. Міжнародний стандарт ISO 19011:2018 містить наста-
нови для реалізації аудитів систем управління організацій різних масштабів і сфер 
діяльності. Він складається з передмови, вступу, 7 розділів, додатку і бібліографії 
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з 4 джерел. Особливостями нової версії нормативного акта є доповнення змісту 
принципом ризик-орієнтованого підходу та пов’язаними з ним особливостями 
проведення аудитів, застосування видозміненої блок-схеми управління програмою 
аудиту. Також розширено вимоги до компетентності аудиторів. 

Встановлено, що розуміння та здатність до практичної імплементації онов-
лених вимог міжнародного стандарту ISO 19011:2018 дасть змогу організаціям як 
державної, так і приватної форм власності на більш високому рівні забезпечувати, 
коригувати та підвищувати продуктивність роботи впроваджених систем управління. 
Установи зможуть більш повно реагувати на ризики та можливості з метою опти-
мізації роботи, поєднувати одночасні перевірки результативності функціонування 
різних систем управління, розширювати коло клієнтів і партнерів, дієвіше врахову-
вати їхні інтереси та підвищувати ділову репутацію.  

Висновки. Міжнародний стандарт ISO 19011:2018 характеризується високою 
доступністю та зручністю використання для аудиторських груп, їхніх представників 
та інших зацікавлених сторін.  

Основними новаціями цієї редакції нормативного акта є актуалізація та 
приведення у відповідність до інших стандартів ISO термінології, використання 
ризик-орієнтованого підходу, удосконалення блок-схеми управління програмою аудиту, 
розширення вимог, що стосуються компетентності аудиторів, змін у додатках. 
Ці зміни покликані забезпечити вищу ефективність цього виду діяльності, спрощення 
процедури проведення та скорочення витрат, підвищення сумісності з іншими 
стандартами на СУ.  

Перспективою подальших досліджень є аналіз стану застосування міжнарод-
ного стандарту ISO 19011:2018 при аудитах першою і другою сторонами в Україні та 
світі, а також стану приведення вітчизняної нормативної бази у відповідність до нього. 

Ключові  слова:  аудит, стандарт ISO 19011:2018, перспективи практичного 
використання, програма проведення, компетентність аудиторів, критерії, блок-схема 
управління, ризик-орієнтований підхід. 
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ФОРМУВАННЯ ЯКОСТІ КОВДР  
З ОБ’ЄМНИМИ НАПОВНЮВАЧАМИ 0 
 

Дослідження присвячено вдосконаленню якості ковдр з об’ємними наповню-
вачами за допомогою методології розгортання функції якості (РФЯ). Вивчення 
вимог потенційних споживачів дало змогу перетворити найвагоміші з них на конк-
ретні показники якості ковдр. Визначено пріоритетність властивостей та основні 
напрями покращення якості оптимізацією сировинного складу, біостійкості та 
теплового опору наповнювачів. 

Ключові  слова:  якість, ковдра, методологія розгортання функції якості (РФЯ), 
Будинок якості, вимоги споживачів. 

 
Осиевская В., Михайлова Г., Галько С. Формирование качества одеял 

с объемными наполнителями. Исследование посвящено совершенствованию качества 
одеял с объемными наполнителями с помощью методологии развертывания функции 
качества (РФК). Изучение требований потенциальных потребителей позволило 
преобразовать наиболее значимые из них в конкретные показатели качества одеял. 
Определены приоритетность свойств и основные направления улучшения качества 
путем оптимизации сырьевого состава, биостойкости и теплового сопротивления 
наполнителей. 

Ключевые  слова:  качество, одеяло, методология развертывания функции 
качества (РФК), Дом качества, требования потребителей. 

 
Постановка проблеми. Нові умови розвитку ринку в Україні 

потребують вдосконалення якості та підвищення конкурентоспромож-
ності продукції. Це залежить від успішного вибору переліку споживних 
властивостей товару, методів їх вимірювання та оцінювання. Основна 
мета будь-якого виробничого підприємства на сучасному етапі – поста-
чання на ринок виробів раніше за своїх конкурентів, за нижчої ціни та, 
головне, вищої якості. 

На українському ринку реалізують постільну продукцію різно-
манітного асортименту, що містить ковдри, наматрацники, подушки та 
решту товарів такого призначення з різними об’ємними наповнювачами – 
                                                           
0© Валентина Осієвська, Галина Михайлова, Світлана Галько, 2019  
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з пуху водоплавних птахів, пір’я, овечої, верблюжої вовни та кашеміру, 
бавовняного, шовкового, евкаліптового й бамбукового волокон, а також 
із силіконізованих синтетичних волокон [1; 2]. Їх масове виробництво 
здійснюють відповідно до чинних нормативних документів. Урахування 
вимог споживачів під час планування виробництва такої продукції 
забезпечить її високу конкурентоспроможність та успішну реалізацію. 

Нормативна та технічна документація містить вимоги до основ-
них властивостей постільних виробів, проте споживачі оцінюють якість 
продукції за величиною споживчого ефекту, тобто ступенем задово-
лення їхніх очікувань. Технічні параметри є лише вихідними даними для 
отримання кінцевого результату. Тож виникає необхідність визначення 
цільових вимог, тобто надання продукції таких властивостей, які очікує 
споживач. Саме це завдання має вирішуватись ще на стадії планування 
для гарантування того, що вимоги споживача враховуватимуться на 
кожному етапі життєвого циклу продукції. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. З метою створення 
товару, що задовольнив би динамічні потреби споживачів, та при-
швидшення його виходу на ринок використовують низку методів та 
інструментів. Для перетворення вимог споживачів на параметри якості 
очікуваного продукту і, відповідно, параметри якості процесів широко 
застосовують методологію розгортання функції якості (РФЯ, англ. Quality 
function deployment). РФЯ – це систематизований шлях розгортання потреб 
і побажань споживачів через розгортання функцій та операцій діяльності 
підприємства із забезпечення такої якості на кожному етапі життєвого 
циклу новостворюваного продукту, що б гарантувало отримання ре-
зультату, який відповідав би очікуванням споживачів. Мета РФЯ в тому, 
щоб у процесі розробки нових продуктів виробники "почули" так званий 
голос споживача та "виконували все правильно з першого разу" [3]. 

Застосування РФЯ – досить поширена практика як у наукових 
дослідженнях, так і за розробки нових товарів. Варто зазначити, що це 
універсальний інструмент. Зокрема, С. Белінська, М. Мардар, Д. Жигу-
нов та Р. Значек застосовували РФЯ для планування якості харчових 
продуктів [4; 5]. Високу ефективність ця методологія має за планування 
якості як непродовольчих товарів [6; 7], так і послуг [8]. 

Мета статті – виявити побажання потенційних споживачів 
і врахувати їх під час встановлення технічних характеристик (показників) 
за планування та розробки нових видів постільних виробів з об’ємними 
наповнювачами. 

Матеріали та методи. Формування якості ковдр виконано за під-
ходу РФЯ [3]. Таку методологію вперше застосовано в Японії. Відповідно 
до неї побажання споживачів оцінюють за допомогою матриці, в якій 
описано технічні характеристики продукту та цілі проєкту. Завдяки 
своїй специфічній формі така матриця має назву Будинок якості, основні 
фундаментальні блоки якої вказані на рис. 1.  
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Рис. 1. Основні фундаментальні блоки Будинку якості 
Джерело: побудовано за [3; 9]. 

 
За послідовного використання чотирьох таких Будинків якості 

найважливіші аспекти специфікацій продуктів (технічні параметри) 
перетворюються на параметри процесу, що сприяє досягненню високого 
рівня якості. В першому Будинку побажання споживачів обертаються 
на технічні характеристики продукту. В другому – здійснюється пере-
творення технічних характеристик продукту в цілому на характеристики 
його окремих компонентів. Третій Будинок якості встановлює зв’язок 
між характеристиками компонентів (складових) товару та характеристи-
ками технологічного процесу. В четвертому – зазначені характеристики 
технологічного процесу визначають спосіб організації всього вироб-
ництва. Тож особливу увагу приділено саме першому Будинку [3; 9]. 

Для досягнення поставленої мети передбачено завдання, що 
виконувались в декілька етапів:  

• уточнення вимог споживача; 
• порівняльний аналіз (бенчмаркінг) та визначення цілей; 
• переведення вимог споживача в загальні характеристики про-

дукту (параметри якості продукту); 
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• виявлення щільності (сили) зв’язку між відповідними компо-

нентами продукту (що і як робити); 
• вибір мети, тобто таких значень параметрів якості продукту, 

які, на думку виробника, не тільки відповідатимуть очіку-
ванням споживача, але й забезпечать конкурентоспроможність 
створюваного продукту в планованому секторі ринку; 

• встановлення (за результатами опитування споживачів) рейтингу 
важливості компонента "що?", на основі цих даних – визна-
чення рейтингу важливості відповідного компонента "як?". 

Практичну реалізацію методології РФЯ проведено у ТОВ "Герд 
Біллербек ГмбХ" (м. Київ) під час планування якості ковдр з об’ємними 
наповнювачами, оскільки вони займають чи не найпершу позицію 
в асортименті постільних виробів зазначеного підприємства. Серед 
значної кількості варіантів розглянуто різні за волокнистим складом 
наповнювачі органічного походження, а саме вовни овечої та евкаліпто-
вого волокна. Для чохла заплановано використовувати бавовняну тканину. 

Опитування споживачів проведено анкетуванням через офіційний 
сайт ТОВ "Герд Біллербек ГмбХ". Вибірка становила 550 респондентів. 

Результати дослідження. На першому етапі побудови Будинку 
якості з’ясовано вимоги споживачів завдяки методу анкетування. Раніше 
було вивчено та систематизовано вимоги до ковдр за моделлю Кано [10]. 
Опитування ґрунтувалось на пропозиції надання споживачами переліку 
побажань щодо якості новостворюваних ковдр. Кожен споживач самос-
тійно формулював свої вимоги та побажання щодо майбутнього товару, 
вносячи їх в опитувальник. Унаслідок систематизації досить абстрактної 
та часто повторюваної інформації визначено, що є найважливішим для 
споживачів за користування ковдрами, а саме:  

• вимоги до тривалості строку використання (міцний чохол, 
рівномірний розподіл наповнювача, можливість прання та 
хімічного чищення, незмінність розміру і форми); 

• комфортність під час сну (легкість (маса), утримування тепла, 
відсутність алергенів); 

• гарний зовнішній вигляд (колористичне оформлення); 
• прийнятна ціна. 

Систематизований перелік цих вимог занесений до Будинку якості 
у блок "Вимоги споживача" (рис. 2). 

Усі вимоги мають різну важливість (значущість), яку запропоно-
вано оцінити споживачам. За результатами проведеного опитування 
визначено коефіцієнти вагомості за п’ятибальною шкалою у порядку 
збільшення: 5 – дуже важливо, 4 – важливо, 3 – менш важливо, але 
бажано, 2 – не дуже важливо, 1 – неважливо.  
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Міцний чохол 3  
76.1 
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8.5       

8.5 
 

76.1     ■ □ 5 1 3 8.45 

Рівномірний розподіл 
наповнювача 2     

50.7
 

5.6
 

50.7     ○
16.9     ■□ 5 1 2 5.63 

Можливість прання 
та хімічного чищення 4 ○ 

33.8  ○
33.8
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11.3  ○

33.8   ○ 
33.8    ■ □  4 1 4 11.27 

Незмінність розміру 
та форми 3 ○ 
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76.1      ■ □  4 1 3 8.45 
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Утримування тепла 5  
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17.6   ○

52.8   
158.5    ■□  5 1.25 6.25 17.6 

Відсутність алергенів 5  
17.6    

158.5    
158.5        ■□  5 1.25 6.25 17.6 

Гарний зовнішній вигляд 3  ○
25.4      ○

25.4   
8.5     ■ □ 5 1 3 8.45 

Прийнятна ціна 4 ○ 
33.8    

101.4    
101.4        □ ■ 4 1 4 11.27 

Загальна оцінка 204.3 112.8 42.3 607.2 25.4 93.6 293.7 101.5 162.7 118.4 276.8  35.5 100 Пріоритетність, % 10.0 5.5 2.1 29.8 1.2 4.6 14.6 5.0 8.0 5.8 13.6 

Рис. 2. Будинок якості для ковдр 
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За результатами опитування встановлено, що вимоги "рівномір-

ний розподіл наповнювача", "міцний чохол", "незмінність розміру та 
форми" і навіть "гарний зовнішній вигляд" отримали низькі оцінки, тож 
їх відносять до таких, що є несуттєвими для споживачів. Проте у разі 
купівлі ковдри є вимоги, що мають для споживача високу цінність, це 
"утримування тепла" та "відсутність алергенів" (див. рис. 2). 

Другий етап розгортання функції якості передбачає визначення 
цінності продукту. Для цього використано метод порівняльного аналізу 
(бенчмаркінг). На цьому етапі зіставляли не технічні еталонні показ-
ники ковдр, а задоволення потреб споживачів відповідно до обраного 
переліку вимог. Задоволеність споживачів досліджуваною ковдрою 
порівнювали з ковдрою відомої торгової марки – потенційним 
конкурентом. Ці показники також оцінювали за п’ятибальною шкалою 
(5 – відмінно; 4 – добре; 3 – задовільно; 2 – погано; 1 – незадовільно). 
В таблиці Будинку якості (див. рис. 2) наша ковдра представлена 
білим квадратом (□), а ковдра конкурентів – чорним (■). 

Під час порівняння досліджуваної ковдри з ковдрою відомого 
вітчизняного виробника встановлено, що перша має переваги за двома 
вимогами, в чотирьох випадках показник однаковий із конкурентом 
і  програє лише за ціною. Це свідчить про можливість вдосконалення 
досліджуваного товару. 

На третьому етапі визначено цілі проєкту – вимоги до ковдр, що 
необхідно покращити відповідно до побажань споживачів із урахуван-
ням забезпечення їх конкурентоспроможності. Група фахівців-експертів 
за п’ятибальною шкалою оцінювала кожну вимогу товару. Після прове-
дення мозкового штурму визначено, що першочергового покращення 
потребують вимоги, як-от: "утримування тепла" та "відсутність алергенів". 
Ці вимоги отримали по 4 бали, що відповідає рівню конкурентів. Проте 
прийнято рішення про вдосконалення їх до 5 балів. Ступінь поліпшення 
визначено як відношення цільового значення показника до його оцінки 
в балах, і в обох випадках він дорівнює 1.25. Вагомість очікування 
споживачів встановлено як добуток рейтингу важливості та ступеня 
поліпшення (див. рис. 2). 

Для визначення способів втілення вимог споживачів із переліку 
реалізовано четвертий етап РФЯ. Його головне завдання – знайти 
відповідь на питання, наскільки вимоги споживачів ("що?") пов’язані 
з технічними характеристиками продукту ("як?"). Експертами встановлено 
перелік показників властивостей, що можна виміряти і які зазначено 
в  технічній та нормативній документації. Умовно їх розділено на 
3 групи: 

• для чохла – сировинний склад, щільність, гігроскопічність; 
• для наповнювача – сировинний склад, гігроскопічність, біо-

стійкість, рівномірність розподілу; 
• для готового виробу – лінійні розміри, маса, міцність швів, 

тепловий опір. 
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За результатами аналізу та оцінки фахівців-експертів встановле-

но, які з показників якості пов’язані з тими чи іншими вимогами 
споживачів. У нашому досліді всі 11 характеристик мають безпосеред-
ній зв’язок з вимогами споживачів. 

На п’ятому етапі важливо було правильно визначити силу 
взаємозв’язків між показниками якості та вимогами споживачів. З цією 
метою побудовано матрицю зв’язків, яка є центральною частиною 
Будинку якості (див. рис. 2). У клітинках матриці зазначають символи, 
що встановлюють наявність та силу зв’язку:  

 – сильний (9 балів); 
○ – середній (3 бали); 
 – слабкий (1 бал). 
Якщо клітинка пуста, то зв’язок відсутній.  

Для кожної характеристики ковдри розраховано значущість 
взаємозв’язків як добуток сили взаємозв’язків та вагомості (%). Сума 
по кожній колонці показує, наскільки важливі для нової ковдри ті чи 
інші характеристики. З метою більш точної оцінки розраховано ступінь 
пріоритетності для кожного показника, що вказує на те, які з них 
особливо впливають на задоволення вимог споживачів. Найвищий 
пріоритет у нашому досліді мають такі параметри, як "сировинний 
склад" (наповнювача), "біостійкість" та "тепловий опір", 29,8; 14,6 та 
13,6 % відповідно. 

Основне призначення ковдри – підтримання оптимальної темпера-
тури тіла, незалежно від температури повітря, та захист людини під час 
сну від надмірних втрат тепла. Такі властивості залежать від теплового 
опору наповнювача.  

Крім того, на ковдрах позначається дія різних чинників навколиш-
нього середовища, що призводить до скорочення строку їх викорис-
тання та  негативного впливу на організм людини. Один із показників, 
що характеризує ступінь зношування цих виробів, – це біостійкість. 
Розповсюдженим видом руйнування наповнювачів ковдр є мікробіоло-
гічне пошкодження через колонізацію бактерій і грибів, що стрімко 
поширюються за умов підвищених температури і вологості. Значно 
сповільнити ці процеси можна за використання біоцидної обробки 
наповнювачів.  

Отже, доцільним є удосконалення властивостей об’ємних напов-
нювачів органічного походження, а саме вовни овечої та евкаліпто-
вого волокна.  

Шостий етап продемонстрував на "даху" Будинку якості взаємо-
дію технічних характеристик між собою, а саме в який спосіб їх зміна 
(покращення) впливатиме на якість решти показників. Як показує 
кореляційна матриця, окремі характеристики мають досить сильний 
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зв’язок (для позначення сили використано раніше прийняті умовні позна-
чення (, ○, ). Тож поліпшення зазначених характеристик з найвищим 
пріоритетом не впливає негативно на решту показників, а лише приво-
дить до взаємного покращення. Це сприяло прийняттю остаточного 
рішення щодо поліпшення та оптимізації властивостей ковдр. 

Висновки. Використання методології розгортання функції якості 
уможливило з великою точністю ідентифікувати очікування споживачів 
ще на етапі планування. 

Вивчення вимог потенційних споживачів ковдр дало змогу пере-
творити найвагоміші з них на конкретні показники якості.  

Визначено пріоритетність властивостей та обрано основні напрями 
покращення якості завдяки оптимізації сировинного складу, підвищенню 
біостійкості та теплового опору наповнювачів. 

На основі отриманих результатів дослідження розроблено план 
оптимізації якості ковдр з об’ємними наповнювачами, який враховує 
найважливіші та перспективні потреби споживачів зазначеного товару. 
Надалі це дасть змогу мінімізувати коригування якості ковдр після 
їхньої появи на ринку.  
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Osievska V., Mykhailova G., Galko S. Formation planning of blankets with 
volumetric fillers. 

Background. A wide range of bedding products with various volumetric fillers is 
being sold on the Ukrainian market. Their mass production is carried out in accordance 
with applicable regulatory documents. Moreover, the consumer requirements taken into 
account at the planning stage of the production of these products will ensure their high 
competitiveness and successful sale. It is this problem that must be solved at the planning 
stage, in order to ensure that customer requirements will be taken into account at each stage 
of the product life cycle. 

The aim of the article is to identify the wishes of potential consumers and take them 
into account when establishing technical characteristics (indicators) in the processes of 
planning and development of new types of beddings with volumetric fillers. 

Materials and methods. The planning of the quality of the blankets was carried 
out in terms of the QFD approach [3]. Practical implementation was carried out at Gerd 
Billerbeck GmbH LLC (Kyiv). Among the options, different in fiber composition fillers of 
organic origin were considered. Consumer surveys were carried out using the questionnaire 
method through the official website of Gerd Billerbeck GmbH. The sample consisted of 
550 respondents. 

Results. As a result of the systematization of rather abstract and often repeating 
information, it is determined what is important for consumers when using blankets, namely: 
requirements for the duration of use (a durable cover, uniform distribution of the filler, the 
possibility of washing and chemical cleaning, the stability of size and shape); comfort 
during sleep (lightness (mass), heat retention, lack of allergens); beautiful appearance 
(coloristic design) and reasonable price. 

The priority level for each characteristic is calculated; it shows which of them have 
a special effect on satisfying customer requirements. 

The priority of properties is determined and the main directions for improving 
quality are selected by optimizing the raw material composition, increasing the bio stability 
and thermal resistance of fillers. 

Conclusion. Based on the research results, a plan has been formed to optimize the 
quality of blankets with volumetric fillers, which takes into account the most important and 
promising needs of consumers of this product. This will further allow to minimize the 
quality adjustments of blankets after they enter the market. Indeed, the correct and timely 
selection of the characteristics of goods at the planning stage determines their usefulness 
and value for the consumer. The advantage of using the Quality Function Deployment 
(QFD) methodology allowed us to accurately identify customer expectations at the 
planning stage. 

Keywords:  quality, blanket, Quality Function Deployment (QFD) methodology, 
Quality House, consumer requirements. 
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РИНОК СОУСНОЇ ПРОДУКЦІЇ:  
ДЕТЕРМІНАНТИ РОЗВИТКУ В УКРАЇНІ 0 
 

Проаналізовано стан та тенденції розвитку ринку соусної продукції в Україні. 
Представлено основних українських товаровиробників. Визначено співвідношення 
та структуру експорту й імпорту на ринку соусів. Виявлено проблеми вітчизняних 
виробників соусної продукції. 

Ключові  слова:  майонез, соуси, кетчуп, ринок, експорт, імпорт. 
 
Божко Т., Дончевская Р., Шаповалова Н. Рынок соусной продукции: 

детерминанты развития в Украине. Проанализированы состояние и тенденции 
развития рынка соусной продукции в Украине. Представлены основные украинские 
производители. Определены соотношение и структура экспорта и импорта на 
рынке соусов. Выявлены проблемы отечественных производителей соусной продукции. 

Ключевые  слова:  майонез, соусы, кетчуп, рынок, экспорт, импорт. 
 
Постановка проблеми. Ринок соусної продукції в Україні має 

різноманітний за складом та смаковими властивостями асортимент. 
Проте потреби сучасного споживача стрімко зростають. Оператори 
ринку постійно переглядають пропозицію, реагуючи на нові потреби 
та зміну попиту населення.  
                                                           
0 © Тетяна Божко, Раїса Дончевська, Наталія Шаповалова, 2019 
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Ставлення споживачів до різних видів соусів діаметрально проти-

лежне: наприклад, у прихильників здорового способу життя майонез 
асоціюється зі шкідливою для здоров’я їжею. Проте ця група харчових 
продуктів залишається у повсякденному вжитку серед людей старшого 
покоління.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Провідними вітчизня-
ними та закордонними науковцями проведено дослідження щодо роз-
робок і впровадження нових видів продуктів соусної групи, збагачених 
різними компонентами підвищеної біологічної цінності, з метою покра-
щення їхнього нутрієнтного складу та задоволення потреб сучасних 
споживачів. Рудавською Г. Б. та Жукевич О. М. розроблено сметанно-
рослинні соуси з хріном і гірчицею та доведено, що комбінування 
молочної, яєчної й рослинної сировини дає змогу надати готовим про-
дуктам високих органолептичних властивостей та харчової цінності [1]. 
Белінською А. П. обґрунтовано склад та технологію купажованої олії, 
збалансованої за вмістом і співвідношенням ПНЖК ω-3 та ω-6 груп, 
збагаченої β-каротином, стабілізованої від окиснювального псування 
природними антиоксидантами. Крім того, за результатами досліджень запро-
поновано технологію виробництва майонезу на її основі [2]. Пешук Л. В. 
і Радзієвською І. Г. розроблено майонези, в рецептурах яких за жирову 
основу використано купажі кунжутної, оливкової, соєвої та соняшникової 
олій, а яєчний порошок замінено на соняшникові фосфоліпіди [3].  

Шляхи підвищення біологічної цінності соусної продукції розгля-
нуто також у працях інших науковців [4–7]. 

Подальших досліджень й аналізу потребує сучасний стан ринку 
соусної продукції в контексті розвитку економіки України в умовах 
глобалізації виробничих процесів. 

Метою статті є аналіз проблем та визначення перспектив роз-
витку виробництва соусної продукції, яка реалізується на ринку України.  

Матеріали та методи. У процесі дослідження використано методи 
аналізу й синтезу, наукового узагальнення та порівняння даних науко-
вих джерел (монографії, статті вітчизняних і закордонних вчених), 
а також відкритих джерел міжнародної статистичної інформації, офі-
ційних даних Державної служби статистики України та Державної 
фіскальної служби України. 

Результати дослідження. Сучасний український ринок соусної 
продукції є доволі насичений, проте не має чіткої структури за сегментами. 
Існує декілька категорій соусів: за ДСТУ 4561:2006, вони поділяються 
на столові та десертні [8]; за класифікацією проф. Б. М. Маккенна, – на 
холодні (кетчуп, томатний соус, гірчиця тощо), гарячі (споживаються 
у розігрітому вигляді й не потребують додаткового приготування), 
дресинги (салатні заправки, соуси на жировій основі тощо) [9]. За класи-
фікацією маркетингової компанії "Синергія", є соуси солодкі фруктові 
та гострі закускові. Останні поділяють на білі (майонез і соуси на 
майонезній основі), червоні (кетчупи й соуси на томатній основі), 
гірчичні та соєві [10]. 
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Попит на соусну продукцію має сезонний характер і змінюється 

залежно від смакових уподобань споживачів. Взимку він зростає на 
майонези, влітку – на майонезні та томатні соуси, кетчупи. Понад 95 % 
дорослого населення України споживають різноманітні соуси, найпо-
пулярнішими з яких є майонез і кетчуп [11]. Дані щодо частоти придбання 
кетчупів та інших соусів споживачами України наведено на рис. 1.  

 

 
Рис. 1. Частота купівлі соусів дорослим населенням України, % 

Джерело: розроблено авторами за [12]. 
 
Основними чинниками високого рівня споживання соусів є дос-

тупна ціна, можливість поліпшення смакових властивостей готових 
страв, а також тривалий строк зберігання [13]. Рівень їх споживання 
прив’язаний до інших продуктів, оскільки вони не є самостійними 
стравами. Відповідно, при зменшенні споживання м’ясних, рибних, 
макаронних та інших продуктів зменшується і споживання соусів. 

Найбільш поширеним, виготовленим у промислових умовах, 
соусом є майонез. Його споживання в нашій країні сягає 2 кг на людину 
за рік. Враховуючи, що майонез належить до повсякденних харчових 
продуктів і впевнено посів місце в споживчому кошику українців, важ-
ливого значення набуває виявлення уподобань щодо вживання цього 
продукту [11; 13].  

За показником жирності найбільший попит дотепер мали майонези 
з вмістом жиру більш як 50 %. Представниками цієї групи майонезів 
відповідно до наявної асортиментної групи є "Столичний", "Український" 
(вміст рослинної олії – 60 %), "Провансаль" (67 %), "Європейський" (72 %). 
Повнота асортименту цього виду майонезів найбільша, їхня питома вага – 
31.5 % загального обсягу виробництва. Випуск майонезів з вмістом 
жиру не більше ніж 50 % становить 68.5 % загального обсягу продажу. 
Причиною такого розподілу попиту є тенденція до споживання менш 
калорійних харчових продуктів [8; 9; 14]. 

Попит на майонезну продукцію з різноманітними добавками 
(овочеві наповнювачі, прянощі, ароматичні речовини) на українському 
ринку становить лише 14 % загального попиту на неї. Проте з кожним 
роком його обсяги зростають в середньому на 1.3 % [14]. 

Один раз на 3 місяці 
й рідше, 15

Один раз на тиждень, 21

Один раз на місяць, 33 Двічі на місяць, 31
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Динаміку споживання майонезної продукції на душу населення 

за період 2008–2018 рр. представлено на рис. 2. 

 
Рис. 2. Динаміка споживання майонезної продукції на душу населення 

в 2008–2018 рр., кг/рік 
Джерело: розроблено авторами за [13; 15].  

 
За даними рис. 2, можна стверджувати, що впродовж останніх 

7 років спостерігається зниження обсягів споживання майонезної про-
дукції на душу населення. Одним із факторів зменшення попиту на неї 
є низька платоспроможність споживачів стосовно придбання продуктів, 
що відповідають екологічним стандартам, споживачі шукають шляхи 
для зміни свого раціону. Наприклад, все частіше обирають майонезну 
продукцію з меншою калорійністю, легкі соуси або зовсім відмовля-
ються від їх споживання. Інший фактор – розвиток популярності 
закладів швидкого харчування в Україні і, як наслідок, зростання попиту 
на нові, незвичні смаки соусної продукції.  

Ринок майонезів, кетчупів та інших соусів України є високо-
конкурентним. Варто зазначити, що основна конкуренція відбувається 
тільки між вітчизняними виробниками, оскільки закордонна продукція 
займає незначну частку ринку. Отже, основне завдання як для тих, що 
вже є на ринку, так і для нових підприємств – це пошук вільних або 
швидкозростаючих ніш для просування своєї продукції. Водночас великі 
підприємства за допомогою реклами та маркетингу можуть фактично 
створювати нові ніші, розробляючи "новинки", тоді як для дрібних 
підприємств просування нового продукту ускладнене [12].  

Висока конкуренція на ринку спричиняє зростання часток ринку 
великих підприємств і витіснення слабших конкурентів. Це пов’язано 
з тим, що витрати на виробництво та реалізацію продукції збільшуються, 
рентабельність бізнесу знижується і на ринку залишаються лише 
компанії, здатні забезпечити великі обсяги виробництва і реалізації, 
запропонувати споживачам унікальний продукт.  

Структуру виробництва майонезу та соусної продукції в Україні 
за 2018 р. представлено на рис. 3.  
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Рис. 3. Структура виробництва соусної продукції  

в Україні за 2018 р., % 
Джерело: розроблено авторами за [11]. 

 
Найбільшу частку ринку займають майонезні соуси. Тенденція 

переваги цієї продукції над іншими соусами притаманна не тільки 2018 р., 
а й минулим рокам. Наприклад, у 2017 р. ринкова частка майонезу 
становила 62.4 %, 2016 р. – 63.2, 2015 р. – 62.7 %. 

Друге місце посідає виробництво кетчупів та томатних соусів, 
третє – гірчиці, інші соуси мають менший попит.  

Аналіз динаміки виробництва майонезної продукції в Україні за 
період 2008–2018 рр. (рис. 4) дає підстави для висновків, що, по-перше, 
цей ринок в Україні розвивався у декілька етапів, і, по-друге, останнім 
часом спостерігається тенденція до зниження виробництва [11; 13; 15; 16]. 

 

 
Рис. 4. Динаміка виробництва майонезної продукції в Україні у 2007–2018 рр. 

Джерело: розроблено авторами за [11; 13; 15; 16]. 
 
У період 2008–2012 рр. виробництво майонезів коливалося 

незначною мірою, а в 2013 р. різко зменшилося майже на третину. Це 
пов’язано з подорожчанням сировини, девальвацією гривні та загальною 
економічною ситуацією у світі. У 2013–2016 рр. спостерігалося наро-
щення обсягів виробництва майонезної продукції в Україні, проте 
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починаючи з 2016 р. проявляється тенденція до їх зниження. Це пояс-
нюється зростанням кількості торговельних мереж, де реалізують цю 
продукцію, рекламними та маркетинговими стратегіями, зацікавленістю 
споживачів у нових видах майонезних соусів [16].  

Якщо простежити динаміку кількості підприємств, які виготовля-
ють майонезну продукцію в Україні, можна помітити досить значне її 
зменшення: у 2011 р. їх кількість становила 87, у 2015 р. – 74, а у 2017 р. – 
64 підприємства, що на 25.3 % менше, ніж у 2015 р. Така тенденція 
пов’язана не лише зі станом економіки в країні, а й із політичною 
ситуацією на сході України [10]. 

Загалом, усіх виробників майонезної продукції на вітчизняному 
ринку умовно можна поділити на три групи:  

олійно-жирові комбінати працюють з радянських часів, обладнання 
на них є зношеним, проте їхні торгові марки давно відомі споживачам. 
Це ПрАТ "Волиньхолдинг", ПрАТ "Львівський жировий комбінат", 
ПрАТ "Харківський жировий комбінат", ПрАТ "Чумак", ТОВ "Оліс", 
вони утримують 62.3 % усього українського ринку; 

нові компанії з агресивною політикою: ПП "Віктор і К", ТОВ "ТК 
"Урожай", ТОВ "Прайм-Продукт", які займають 26.7 % ринку та досить 
швидко завоювали прихильність споживачів; 

дрібні регіональні фірми, які не мають власних торгових марок. 
Ця група охоплює 11 % ринку майонезу, до неї належать: ТОВ "Ровекс", 
ТОВ "Кристал". Кількість підприємств групи щороку зменшується через 
високу конкуренцію на ринку [13; 16].  

У 2017 р. основними виробниками майонезної продукції були: 
ПрАТ "Волиньхолдинг" (ТМ "Торчин"), ПрАТ "Чумак" (ТМ "Чумак"), 
ПрАТ "Львівський жировий комбінат" (ТМ "Щедро"), ПП "Віктор і К" 
(ТМ "Королівський смак"), ТОВ "ТК "Урожай" (ТМ "Славолія"). Їхніми 
конкурентами на вітчизняному ринку майонезу і соусів виступають 
компанія "ЛТД Оліс" (ТМ "Оліс"), ПрАТ "Київський маргариновий завод" 
(ТМ "Олком"), ТОВ "Прайм-Продукт" (ТМ "МакМай"), ТОВ "Дельта" 
(ТМ "Гуляй-поле"), ТОВ "Форес" (ТМ "Форес") (рис. 5) [13; 16].  

 
Рис. 5. Основні виробники майонезної продукції в Україні у 2017 р., % 

Джерело: розроблено авторами за [16]. 
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Характеристика асортименту соусної продукції провідних вітчиз-

няних виробників та її роздрібних цін на листопад 2019 р. представлено 
в таблиці. 

Асортимент і діапазон цін соусної продукції провідних торгових марок 

Торгова 
марка 

Продукція / роздрібна ціна за 100 г
майонез кетчуп соус гірчиця 

"Т
ор

чи
н"

 

"Європейський", 
"Домашній"/ 
6.75–7.10 грн 

"До шашлику", 
"Лагідний", 

"Золотий", "Чилі", 
"З паприкою",  
"З часником"/ 
4.80–5.60 грн 

"Делікатесний", 
"Класичний", "Папрік", 
"Тартар", "Часниковий", 
"Грибний", "Сацебелі", 

"Мехікано", "Чилі", 
"Азіатський"/ 
9.00–10.50 грн

"Міцна",  
"З хріном", 
"Козацька"/ 

8.00–9.40 грн 

"Ч
ум

ак
" 

"Справжній", 
"Апетитний", 
"Провансаль", 

"Легкий 
справжній", 
"Пісний", 

"Оливковий", 
"Вершковий", 
"Салатний"/ 

4.70–7.70 грн 

"Light з екстрактом 
листя стевії", 

"Red hot з гострим 
перцем халапеньо", 
"З жовтих херсонсь-

ких томатів", 
"Лагідний", 

"Лагідний для дітей", 
"До шашлику", 

"Томатний", "Гриль", 
"Чилі" / 

4.38–4.65 грн 

"Херсонський", 
"Томатний фірмовий", 
"Кухарський класичний", 
"Кухарський з овочами", 
"Кухарський з пряноща-
ми", "Сирний", "Тартар", 
"Базиліката", "Французь-

кий з гірчицею", 
"Техаський барбекю", 

"Карпатський з грибами", 
"Айолі з часником", 

"Сацебелі", "Грузинсь-
кий", "Болгарський 
з солодким перцем", 

"Козацький з хріном"/ 
9.15–10.00 грн

– 

"Щ
ед

ро
" 

"Домашній 
для дітей", 

"Львівський 
Преміум", 

"Провансаль", 
"Салатний", 
"Сирний"/ 

4.15–6.00 грн 

"Шашличний" 
"Лагідний", "Черрі", 

"Барбекю", 
"Томатний для дітей", 

"Чилі"/ 
5.05–5.35 грн 

"Краснодарський", 
"Херсонський", "До 

пельменів", "Табаско", 
"Аджика домашня"/ 

7.50–10.00 грн 

"Діжонська 
лагідна", 

"Медова", 
"Французька" 

"Гостра 
домашня", 

"Українська 
з хріном"/ 

8.00–8.60 грн

"К
ор

ол
ів

сь
ки

й 
см

ак
" 

"Імператорський", 
"Королівський", 
"Провансаль", 
"Святковий", 
"Чудовий", 
"Весняний", 
"Лагідний", 

"Європейський 
на перепелиних 

яйцях"/ 
6.80–7.65 грн 

"Томатний",  
"До шашлику", 

"Лагідний", "Чилі", 
"Барбекю"/ 

4.00–4.45 грн 

"Сацебелі", 
"Шашличний", 

"Гострий", 
"Український", 

"Краснодарський"/ 
8.70–9.40 грн 

"Королівська", 
"Французька", 

"Пікантна 
з хріном"/ 

5.40–6.30 грн 

Джерело: розроблено авторами за [17–20]. 
 
ПрАТ "Волиньхолдинг" – компанія, яка належить міжнародній 

корпорації "Нестле" та впевнено утримує лідерство на вітчизняному 
ринку кетчупу і майонезів. Серед представлених брендів близько 
25 % майонезу і 70 % кетчупу, що споживає населення України, припадає 
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на ТМ "Торчин". Під цією маркою виробляється 10 найрізноманітніших 
видів соусів, до того ж, "Мехікано", "Чилі" та "Азіатський" не виго-
товляються іншими виробниками.  

Поміж останніх новинок, які з’явилися в асортиментному переліку 
підприємства, можна назвати майонезний соус "З часником", що додає 
чудового смаку не лише салатам, але й готовим стравам, а також салатні 
заправки "З травами" та "Гірчично-медова".  

ПрАТ "Волиньхолдінг" імпортує свою продукцію до США, Ізраїлю, 
Болгарії, Польщі, Латвії тощо [17]. 

ПрАТ "Чумак" засновано як україно-шведську компанію South 
Food Inc. З 1997 р. воно співпрацює з McDonald’s Україна і сьогодні 
постачає для цієї компанії більш ніж 10 видів продукції. Асортимент 
ТМ "Чумак" представлений 9 найменуваннями майонезів, 8 – кетчупів 
і 16 – соусів, серед яких можна окремо виділити майонез "Пісний", 
кетчупи "Light з екстрактом листя стевії", "Red hot з гострим перцем 
халапеньо", "З жовтих херсонських томатів" та "Лагідний для дітей". 
Значна кількість соусів цієї торгової марки вирізняється також унікаль-
ними властивостями та смаками, а саме: "Техаський барбекю", "Айолі 
з часником", "Базиліката", "Козацький з хріном" та ін.  

Свою продукцію компанія постачає до країн ЄС, зокрема Чехії, 
Угорщини, Польщі та ін. У Прибалтиці кетчупи компанії "Чумак" 
входять до трійки лідерів продажів [18]. 

ТМ "Щедро" створено у 2005 р. Продукція виготовляється на 
Львівському та Запорізькому жиркомбінатах. Її асортимент представ-
лений 5–6 назвами майонезів, кетчупів, соусів, гірчиці. Нещодавно 
Львівський жиркомбінат розробив майонез "Львівський Преміум" 
з жирністю 80 %. Виготовлений на рідких яєчних жовтках він має густу 
консистенцію і насичений смак. Крім того, асортимент ТМ "Щедро" був 
розширений новинкою – майонезом Original, що виготовлений на 
основі органічної олії соняшникової (67 %) з використанням жовтка 
яєчного ферментованого (2.2 %) без додавання штучних ароматизаторів, 
барвників і консервантів. Вперше на українському ринку цією компа-
нією представлено майонез "Домашній для дітей", який є повністю 
натуральним продуктом, не містить крохмалю, барвників, консерван-
тів, стабілізаторів. Нові соуси "До пельменів", "Табаско", "Аджика 
домашня" та широкий асортимент гірчиці також є фірмовою візитівкою 
компанії. Продукцію під ТМ "Щедро" експортують до Німеччини, 
Угорщини, Румунії, Ізраїлю, Казахстану і Туркменістану [19]. 

У 1992 р. засновано компанію "Віктор і К", а ТМ "Королівський 
смак" зареєстрували у 2002 р. Компанія виготовляє досить широкий 
асортимент майонезів, серед яких ексклюзивним є "Європейський на 
перепелиних яйцях", кетчупів, аджики, соусів, гірчиці [20]. 

Аналізуючи роздрібні ціни на соусну продукцію провідних 
вітчизняних виробників, варто зазначити, що ціна за 100 г майонезу 
і кетчупу коливається в межах 21–22 %. Досить значні коливання 
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роздрібних цін у мережах "Ашан" і "Новус" виявлені на соуси й гірчицю – 
відповідно 28.6 і 42.6 %. Основними факторами, що впливають на 
вартість соусної продукції, є жирність продукту, використання додатко-
вих сировинних компонентів, вид паковання. 

Як вже зазначалося, рівень конкуренції на вітчизняному ринку 
майонезів і соусів високий, тому його оператори постійно переглядають 
пропозицію й оптимізують асортимент, реагуючи на нові потреби і зміну 
попиту споживачів. 

Крім забезпечення внутрішніх потреб, українські виробники також 
експортують свою продукцію за кордон. Динаміку експорту та імпорту 
соусів у 2014–2018 рр. в Україні наведено на рис. 6 [12; 21].  

 

 
Рис. 6. Структура імпорту та експорту готових соусів у 2014–2018 рр. 

Джерело: розроблено авторами за [12; 21]. 
 
Експорт й імпорт майонезної продукції в Україні мають майже 

однакову тенденцію: починаючи з 2014 р. ці показники знижуються, 
тоді як надалі, за період 2016–2018 рр., темп приросту експорту та 
імпорту майонезів дещо збільшувався. Так, у 2018 р. обсяг експорту зріс 
на 9.5 % проти 2017 р., а імпорту – на 8 % [21–23]. 

За даними Державної фіскальної служби, у 2017 р. обсяги експорту 
продукції збільшилися на 1.22 % проти 2014 р. У 2018 р., порівнюючи 
з 2014 р., імпорт показав негативну динаміку – обсяги поставок продук-
ції знизилися на 5.1 тис. т [21]. 

Україна експортує соусну продукцію переважно до Білорусі, 
Молдови, РФ, Литви та Грузії. Основними експортерами майонезу 
є ПрАТ "Чумак" (25 %), ТОВ "Нестле" (21 %), ТОВ "Техноком" (22 %) 
і ТОВ "Агрокосм" (9 %) [8; 9; 12; 14]. Головні імпортери продукції 
на український ринок за підсумками 2018 р. – Німеччина, Польща, 
Австрія; на них припадає відповідно 22.69, 22.5, 15.04 % загального 
обсягу імпорту соусів [11]. 
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Структуру ринку майонезної продукції за походженням у 2013–

2018 рр. представлено на рис. 7.  

 
Рис. 7. Структура ринку майонезної продукції в Україні за походженням  

у 2013–2018 рр. 
Джерело: розроблено авторами за [12; 14]. 

 
За даними Державної фіскальної служби України, у 2019 р. 

основними країнами-імпортерами є Німеччина – 28.7 %, Польща – 21.5 % 
та Австрія – 13.9 % (разом – 64.1 %). Ці країни, порівнюючи, наприклад, 
з 2015–2016 рр., вже закріпили тенденцію лідерства та збільшують 
частки своєї продукції на українському ринку [23]. Співпраця України 
й Австрії активно почала розвиватися з 2015 р., що пов’язано з полі-
тичною ситуацією, яка склалася через агресію РФ, що до 2015 р. була 
одним із головних постачальників майонезної продукції до України. 
Згідно з отриманими даними, наразі її місце посіла Німеччина, яка 
протягом останніх 9 років впевнено утримує позиції лідера ринку 
з часткою в межах 22.36–33.0 %. 

Основними країнами – експортерами соусної продукції у 2019 р. 
залишаються Білорусь – 23 %, РФ – 16 і Молдова – 14.9 (разом – 53.9 %) [23]. 

Проведений аналіз ринку соусної продукції в Україні підтверджує, 
що в сучасних умовах виробнику неможливо бути успішним в цьому 
сегменті, обмежуючись випуском традиційних продуктів: їх купують 
дедалі менше – як через поширення ідеї здорового харчування, так 
і намагаючись урізноманітнити смакові властивості їжі за допомогою 
нових соусів. Крім того, зменшується їх експорт до Росії внаслідок 
погіршення міждержавних відносин. У результаті обсяг виробництва 
майонезів в Україні зменшується починаючи з 2016 р., а в першому 
кварталі 2019 р. його падіння прискорилося. 

Висновки. Зафіксовано високий рівень конкуренції торгових марок 
соусної продукції на українському ринку. Ефективний вихід нових 
учасників на цей ринок можливий тільки в разі знаходження вільної або 
швидкозростаючої ніші.  
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Основні шляхи до позитивної динаміки виробництва та спожи-

вання соусної продукції в Україні – розширення асортименту завдяки 
"новим видам", підвищення безпечності та якості майонезів і соусної 
продукції при використанні компонентів натурального походження, поши-
рення тенденції здорового харчування, зміни вподобань споживачів.  

Збільшення обсягу ринку соусів можливе лише за умови підви-
щення загального рівня доходів українців, розвитку туристичної та 
готельно-ресторанної галузей економіки, знаходження нових і розши-
рення наявних каналів експорту. 
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Bozhko T., Donchevska R., Shapovalova N. The market of sauce products: 

determinants of development in Ukraine. 
Background. The Ukrainian market of mayonnaise and sauces is rich in variety of 

products and taste. In this regard, analyzing the status and prospects of the mayonnaise and 
mayonnaise sauce market is a topical task. 

The aim of the work is to analyze the problems and determine the prospects for the 
development of sauce production, which is sold on the Ukrainian market, in accordance 
with the preferences of consumers. 

Materials and methods. Methods of analysis and synthesis, scientific generalization 
and comparison of data from scientific sources (monographs, articles of domestic and foreign 
scientists), as well as open sources of international statistical information, official data of 
the State Statistics Service of Ukraine and the State Fiscal Service of Ukraine were used. 

Results. Mayonnaise is the leader in the manufacturing of sauce products in 
Ukraine, accounting for 61.1 % of the total volume of this industry, although its production 
volumes have been declining recently. The main producers of mayonnaise products 
are PJSC "Volynholding" ("Torchin"TM), PJSC "Chumak" ("Chumak"TM), PLC "Lviv 
Zhyrkombinat" ("Shchedro"TM), PE "Victor and K" ("Royal Taste"TM). 

The retail price for mayonnaise per 100 g is in the range of 4.15–7.70 UAH, 
ketchup – 4.38–5.60 UAH, sauces – 7.5–10.5 UAH, mustard – 5.4–9.40 UAH. Ukraine 
exports ketchup, mayonnaise and sauces to countries such as Belarus, Moldova, the Russian 
Federation, Lithuania and Georgia. The main importers of products to the Ukrainian market 
in 2018 were Germany, Poland and Austria.  

Conclusion. There is a high level of competition of brands of sauce products in 
the Ukrainian market. Effective entry of new participants into this market is possible only 
in case of finding a free or fast growing niche.  

The main ways to positive dynamics of production and consumption of sauce 
products in Ukraine are expansion of the range due to the "new types", improving the safety 
and quality of mayonnaise and sauce products with the use of components of natural origin, 
the spread of the trend of healthy nutrition, changing consumer preferences. 

Increasing the volume of the sauce market – only in case of raising of overall level 
of income of Ukrainians, the development of tourism and hotel and restaurant industries, 
finding new and expanding existing export channels. 

Keywords: mayonnaise, sauces, ketchup, market, export, import. 
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СОРБЦІЙНІ ВЛАСТИВОСТІ  
ЛІГНОЦЕЛЮЛОЗНИХ ВІДХОДІВ  
ПЕРЕРОБКИ ЦУКРОВОЇ ТРОСТИНИ 0 
 

Досліджено хімічний склад та сорбційні властивості відходів переробки 
цукрової тростини. Вивчено структурні властивості багаси та соломи цукрової 
тростини, як-от: морфологія, питома поверхня, об’єм адсорбційних пор. Досліджено 
сорбційну здатність лігноцелюлозних відходів щодо синтетичного барвника метиле-
нового синього та йонів важких металів (Fe3+ та Cu2+). Показано, що за ефектив-
ністю вилучення з водних розчинів токсикантів органічної та неорганічної природи 
багаса й солома цукрової тростини не поступаються відомим аналогам. 

Ключові  слова:  цукрова тростина, багаса, солома, метиленовий синій, йони 
важких металів, ефективність сорбції. 

 
Галыш В., Пасальский Б., Чикун Н. Сорбционные свойства лигноцеллю-

лозных отходов переработки сахарного тростника. Исследованы химический состав 
и сорбционные свойства отходов переработки сахарного тростника. Изучены струк-
турные свойства багассы и соломы сахарного тростника, такие как морфология, 
удельная поверхность, объем адсорбционных пор. Исследована сорбционная способ-
ность лигноцеллюлозных отходов по отношению к синтетическому красителю 
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метиленовому синему и ионам тяжелых металлов (Fe3+и Cu2+). Показано, что по 
эффективности извлечения из водных растворов токсикантов органической и не-
органической природы багасса и солома сахарного тростника не уступают 
известным аналогам. 

Ключевые  слова:  сахарный тростник, багасса, солома, метиленовый синий, 
ионы тяжелых металлов, эффективность сорбции. 
 

Постановка проблеми. Швидкий промисловий розвиток сприяє 
забрудненню навколишнього середовища токсичними сполуками неорга-
нічної та органічної природи, які негативно впливають на екосистему [1; 2]. 
В останнє десятиліття охорона навколишнього середовища стала пріори-
тетом для вчених багатьох країн. Метою очищення стічних вод є змен-
шення скиду забруднювальних речовин у навколишнє середовище.  

Адсорбція вважається одним із найбільш прийнятних методів 
видалення токсикантів з водних середовищ. Її ефективність залежить 
від пористості сорбенту та наявності поверхневих функціональних груп 
як ефективних центрів адсорбції. Основною проблемою звичайних сор-
бентів із розвиненою пористою структурою, наприклад активованого 
вугілля, є погіршення їхньої ефективності через наявність у воді твердих 
частинок, які можуть потрапляти в пори та знижувати адсорбційну 
здатність. Іншим значним недоліком таких сорбентів є їхня вартість. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. До традиційних методів 
очищення води для видалення йонів важких металів належать фізико-
хімічні та електрохімічні. Коагуляцію та реагентне осадження у своїх 
працях дослідили M. M. Michel зі співавторами [3], йонообмін – Y. Hu 
і T. H. Boyer [4], електроліз – D. G. Kim зі співавторами [5] та мембранну 
фільтрацію – K. C. Khulbe і T. Matsuura [6]. Водночас відомі сучасні 
методи очищення води за фератною технологією представлено між-
народною командою вчених: J. D. Carr, I. V. Goncharova, D. A. Golovko, 
C. W. McLaughlin та ін. [7]. Незважаючи на ефективність, зазначені ме-
тоди мають також і недоліки, як-от: висока витрата реагентів, утворення 
шкідливих осадів, значні експлуатаційні витрати та енергоспоживання. 

В останні роки зросла зацікавленість учених до біосорбції з зас-
тосуванням живої (мікроорганізмів) та неживої (рослинних матеріалів) 
біомаси [8; 9]. Обробка води за допомогою живої біомаси широко не 
застосовується через те, що вирощування мікроорганізмів – дорогий 
процес. Лігноцелюлозні матеріали, як-от: деревина й сільськогоспо-
дарські культури, що містять целюлозу, геміцелюлозу, лігнін та інші 
компоненти в невеликих кількостях, виявляють сорбційні властивості 
завдяки багатокомпонентному складу та наявності різних активних 
функціональних груп на їхній поверхні. 

Цукрова багаса (залишок стебла після вилучення соку) та солома 
(листя) цукрової тростини – побічні продукти, які можуть розглядатися 
як перспективні сорбенти для очищення води [10]. 

Мета роботи – визначення хімічного складу багаси та соломи 
цукрової тростини й дослідження їхніх структурно-сорбційних власти-
востей щодо синтетичного барвника та йонів важких металів. 
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Матеріали та методи. Як сорбент використано подрібнені до 

розмірів 0.5–1 мм багасу та солому цукрової тростини, хімічний склад 
яких визначено за стандартними методиками [11]. 

Структуру вихідних матеріалів досліджено з використанням 
інфрачервоної спектроскопії перетворення Фур’є (ІСПФ). Спектри 
реєстрували на спектрофотометрі Perkin-Elmer Spectrum 100 FTIR у діа-
пазоні 600–4000 см–1. Морфологію зразків вивчено методом сканувальної 
електронної мікроскопії з використанням мікроскопа FE-SEM S-4800 
(Hitachi, Японія). Питому площу поверхні визначили адсорбцією/ 
десорбцією азоту за температури –272 оС з використанням аналізатора 
NOVA 2200 (Quantachrome, США), об’єм сорбційних пор – адсорбцією 
парів бензену в ексикаторі [12]. 

Сорбцію синтетичного органічного барвника метиленового синього 
встановлено за кімнатної температури з використанням модельних 
розчинів концентрацій 30–900 мг/дм3. Наважка сорбенту – 0.20 г, об’єм 
розчину – 50 см3. Вихідну і рівноважну концентрації метиленового 
синього визначено на спектрофотометрі Specord M-40 (Carl Zeiss, 
Німеччина) при довжині хвилі 664 нм. 

Сорбційну здатність щодо йонів Fe3+ та Cu2+ вивчали в статичних 
умовах з використанням модельних розчинів солей NH4Fe(SO4)2∙12H2O 
i CuSO4∙5H2O. Концентрації катіонів Fe3+ та Cu2+ становили 10–50 та 50–
250 мг/дм3 відповідно, наважка сорбенту – 0.5 г, об’єм розчину – 50 см3, 
тривалість сорбції – 30 хв. Концентрації сорбції йонів Fe3+ встановлено 
спектрофотометричним методом (λ = 510 нм), а йонів Cu2+ – 
йодометричним [13]. 

Результати дослідження. Результати визначення хімічного 
складу багаси та соломи цукрової тростини представлено у вигляді 
діаграм на рис. 1. 

 
 

 
 а б 

Рис. 1. Хімічний склад (%) відходів переробки цукрової тростини: 
а – багаса; б – солома 
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З огляду на наведені результати можна стверджувати, що 

основними складовими хімічного складу відходів переробки цукрової 
тростини є структурні компоненти, а саме: холоцелюлоза (целюлоза 
і геміцелюлози) та лігнін. Обидва матеріали містять приблизно однакову 
кількість полісахариду та ароматичної складової. Проте вміст мінеральних 
та екстракційних речовин є дещо більшим у соломі цукрової тростини. 

Спектри ІСПФ біомаси 
цукрової тростини, пред-
ставлені на рис. 2, свідчать 
також про присутність як 
лігніну, так і полісахаридів 
у досліджених зразках. Наяв-
ність лігніну підтверджує 
характерна смуга поглинан-
ня при 1510–1513 см–1, що 
відповідає деформаційним 
коливанням ароматичних 
кілець, і смуга валентних 
коливань при 900–700 см–1. 
Піки при 2924 та 2851 см–1 
можна віднести до коливань 

СН груп –CH2– та –CH3 як лігніну, так і полісахаридів, а смуги в діапазоні 
1463–1430 см–1 – до асиметричних коливань СН груп у –CH2– та –CH3. 
Пік при 1034 см–1 характеризує коливання С–О і С–С або С–ОН полі-
сахаридів. Також ідентифіковані валентні коливання водневих зв’язків 
спиртового та фенольного типів (3000–3700 см–1) [14–16]. 

Мікрофотографії поверхні біомаси цукрової тростини на рис. 3, 
показують, що обидва матеріали мають складну морфологію. Поверхня 
матеріалів є неоднорідною й містить макро- та мікропори. 

 

 
Рис. 3. Мікрофотографії поверхні відходів переробки цукрової тростини: 

а – багаса; б – солома 
 
Методи адсорбції/десорбції азоту та сорбції парів бензену вико-

ристані для дослідження пористої структури багаси та соломи цукрової 
тростини. Значення питомої поверхні та об’єму пор представлені в табл. 1.  

Рис. 2. ІСПФ-спектри відходів переробки 
цукрової тростини: 
а – багаса; б – солома 
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Таблиця 1 

Характеристика поверхні та щільності відходів переробки цукрової тростини 

Параметр Багаса Солома 
Питома поверхня, м2/г 1.35 1.93 
Об’єм адсорбційних пор, мм3/г 80 50 
Об’єм мікропор, мм3/г 0.43 0.64 

 
Попри меншу питому поверхню багаса цукрової тростини має 

більший об’єм адсорбційних пор. Це може бути пов’язано з тим, що в неї 
більший вміст полісахаридної складової, завдяки чому відбувається набу-
хання матеріалу в середовищі парів бензену з додатковою їх сорбцією. 

Сорбцію метиленового синього на рослинних матеріалах дос-
ліджено як залежність від рН, концентрації барвника та терміну 
контакту (рис. 4). 

 

 
а 

 
б 

 
в 

Рис. 4. Ефективність вилучення метиленового синього від рН водного 
розчину (а) та сорбційної ємності від рівноважної концентрації барвника (б) 

і тривалості сорбції (в) 
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Значення рН розчину – один із найважливіших параметрів, який 

впливає на процес адсорбції. Показано, що низький рівень рН призво-
дить до зниження ефективності сорбції синтетичного барвника. Макси-
мальна сорбція досягається при рН 6–7 (див. рис. 4, а). Підвищення 
рівня рН розчину барвника сприяє видаленню метиленового синього. 
Це відбувається завдяки тому, що поверхня рослинних матеріалів набуває 
негативного заряду із підвищенням pH через депротонування функ-
ціональних груп, які мають спорідненість до катіонних барвників. 

Результати дослідження впливу концентрації барвника на сорбцій-
ну здатність лігноцелюлозних матеріалів вказують на те, що сорбційна 
ємність багаси та соломи за метиленовим синім становить 27.7 та 30.0 мг/г 
відповідно (див. рис. 4, б). Більша сорбційна ємність відповідає матеріалу 
з більшою питомою поверхнею. 

Протягом перших 20 хв швидкість поглинання барвника на дос-
ліджених матеріалах є максимальною (див. рис. 4, в). Подальше змен-
шення концентрації метиленового синього відбувається більш повільно 
до досягнення рівноважного значення, яке досягається протягом 300 хв 
від початку сорбції. 

Загалом, можна зробити висновок, що лігноцелюлозні відходи 
від переробки цукрової тростини не поступаються за сорбційною здат-
ністю щодо метиленового синього іншим агропромисловим вторинним 
відходам: шкаралупі насіння соняшнику (35.4 мг/г) [17] та кукурудзя-
ним качанам (18.3 мг/г) [18]. 

Результати визначення сорбційної здатності досліджуваних матеріа-
лів щодо йонів Fe3+ та Cu2+ наведено на рис. 5.  

 

 
а 

 
б 

Рис. 5. Сорбційна ємність лігноцелюлозних відходів щодо йонів Fe3+ (а)  
та Cu2+ (б) від їх рівноважної концентрації 
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Максимальна сорбційна ємність щодо йонів Fe3+ та Cu2+ відповідає 

соломі цукрової тростини і становить 9 і 14 мг/г відповідно (рис. 5, а; 5, б). 
Досліджуваний матеріал дещо поступається за сорбційною здатністю 
щодо йонів Fe3+ та Cu2+ шкаралупам кісточок абрикоса (44 і 54 мг/г 
відповідно) [19] та шкаралупам волоського горіха (34 і 49 мг/г від-
повідно) [20]. 

Одержані результати можуть бути використані у поєднанні з тра-
диційними методами для розробки ефективних комплексних схем очи-
щення стічних вод, що містять у своєму складі органічні барвники. 

Висновки. Сорбційні властивості відходів переробки цукрової 
тростини – багаси та соломи щодо метиленового синього залежать від 
питомої поверхні матеріалів, тобто від доступності активних центрів 
сорбції. Обидва матеріали мають хорошу сорбційну здатність до катіон-
ного барвника при рН 6 і вище та не поступаються іншим агропромисло-
вим вторинним відходам – шкаралупі насіння соняшнику й кукурудзя-
ним качанам. 

Найбільша сорбційна здатність щодо метиленового синього і йонів 
Fe3+ та Cu2+ відповідає соломі цукрової тростини. 

Результати дослідження свідчать про великий потенціал викорис-
тання обох типів відходів переробки цукрової тростини як біосорбентів 
для очищення стічних вод від органічних барвників. 
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Halysh V., Pasalskiy B., Сhykun N. Sorption properties of lignocellulosic waste 

from sugarcane processing. 
Background. Adsorption is considered to be one of the most acceptable methods 

of removing toxicants from aquatic environments. In recent years, the interest of scientists 
in biosorption with the use of living (microorganisms) and non-living (plant materials) 
biomass has increased. Such lignocellulosic materials, as wood and crops consisting of 
cellulose, hemicellulose, lignin and other components in small quantities, exhibit sorption 
properties due to their multicomponent composition and the presence of various active 
functional groups on their surface. 

Sugarcane (stem residue obtained after juice extraction) and straw (leaves) are  
by-products that can be considered as a promising sorbent for water purification. 
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The aim is to determine the chemical composition of sugarcane bagasse and straw 

and to study their structural-sorption properties for synthetic dye and heavy metal ions. 
Materials and methods. The bagasse and straw of sugarcane, grinded to the size 

of 0.5–1 mm, were used as sorbent. 
The structure of the starting materials was investigated using Fourier transform 

infrared spectroscopy (FTIS), the morphology of the samples – by scanning electron 
microscopy, the specific surface area – by nitrogen adsorption/desorption at –272 °C using 
a NOVA 2200 analyzer, the amount of sorption pores – by the adsorption of benzene vapor 
in the desiccator. 

The sorption of synthetic organic dye methylene blue and Fe3+ and Cu2+ ions was 
studied using relevant model solutions under certain conditions. The starting and 
equilibrium concentrations of methylene blue and Fe3+were determined by spectro-
photometric method at a wavelength of 664 nm and 510 nm respectively, and Cu2+ ions – 
by iodometric method. 

Results. The results of investigation of the chemical composition of sugarcane 
bagasse and straw indicate that the main components are structural components, namely 
holocellulose (cellulose and hemicelluloses) and lignin. Both materials contain approximately 
the same amount of polysaccharides and aromatic components. However, the content of 
mineral and extractive substances is slightly higher in the straw. 

Microphotographs show a complex morphology of the surface of both materials, 
which contains macro- and micro pores. Despite the smaller specific surface area, sugarcane 
bagasse has a larger volume of adsorption pores, which is associated with a higher content 
of polysaccharide component, which is able to swell in an organic solvent environment. 

The maximum sorption of methylene blue is achieved at pH 6–7. The sorption 
capacity of bass and straw on methylene blue is 27.7 and 30.0 mg/g, respectively. The larger 
sorption capacity corresponds to the material with a larger specific surface area. The absorption 
rate of the dye on the studied materials is maximum during the first 20 min. The subsequent 
decrease in the concentration of methylene blue occurs more slowly until the equilibrium 
value is reached, which is reached within 300 min from the beginning of sorption. 

The maximum sorption capacity for Fe3+ and Cu2+ ions corresponds to the straw and 
is 9 and 14 mg/g, respectively, and is slightly inferior to other plant waste representatives. 

Conclusion. The sorption properties of sugar cane processing wastes – sugarcane 
bagasse and straw in relation to methylene blue depend on the specific surface of the 
materials, i. e. on the availability of active sorption centers. Both materials have good 
sorption capacity for cationic dye at pH 6 and above and are not inferior to other agricultural 
secondary wastes – sunflower seeds and corn cobs. 

The highest sorption capacity for methylene blue and Fe3+ and Cu2+ ions 
corresponds to sugar cane straw. 

The results indicate a great potential for both types of sugar cane processing waste 
as bio sorbents for the treatment of wastewater from organic dyes. 

Keywords:  sugarcane, bagasse, straw, methylene blue, heavy metal ions, sorption 
efficiency. 
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склад паливно-повітряної суміші, який гарантує найбільш ефективне її згоряння. 

Ключові  слова:  бензин, добавка, якість, експлуатаційні властивості, від-
працьовані гази. 

 
Мережко Н., Ткачук В., Зинченко Е. Эксплуатационные свойства бензинов 

с многофункциональными добавками. Проанализировано влияние многофункциональ-
ных добавок на улучшение эксплуатационных свойств бензинов. Для исследования 
использованы бензины производства ПАО "Укртатнафта" и добавки из Германии 
и Италии. Определен оптимальный состав топливно-воздушной смеси, который 
гарантирует наиболее эффективное ее сгорание. 

Ключевые  слова:  бензин, добавка, качество, эксплуатационные свойства, 
отработанные газы. 
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Постановка проблеми. Нафта є найпоширенішою сировиною 

для виробництва палив. На сьогодні її видобуток становить понад 
4 млрд т на рік. Випуск бензину від загального об’єму перероблення – 
30 %. Через підвищення екологічних вимог до продуктів згорання, 
збільшення навантаження на двигун, швидкості, довготривалості роботи 
автомобілів зростають вимоги до якості бензинів. 

Випуск бензинів у світі регламентується нормативними доку-
ментами, одним із яких і найважливішим є Всесвітня паливна хартія 
(World-wide fuel charter), розроблена представниками світових виробників 
автомобілів – Асоціаціями Америки (ААМА), Західної Європи (АСЕА), 
Японії (JAMA) та Асоціацією виробників двигунів (ЕМА), підтримана 
асоціаціями Канади, Китаю, Кореї та Південної Африки. Цей документ 
передбачає доволі жорсткі вимоги до палив, необхідні для виконання 
міжнародних норм щодо вмісту шкідливих речовин у відпрацьованих 
газах двигунів [1]. 

Вимоги до якості сучасних автомобільних бензинів поділяють на 
чотири групи за властивостями, які: забезпечують нормальну роботу 
двигуна; зумовлені можливостями нафтопереробної промисловості; 
пов’язані із транспортуванням і зберіганням автомобільних бензинів; 
екологічні [2; 3]. 

Вимоги, що висувають виробники двигунів з іскровим запалю-
ванням до експлуатаційних властивостей бензинів: спалювання бензину 
в суміші з повітрям у камері згоряння має відбуватися з нормальною 
швидкістю без виникнення детонації за всіх режимів роботи двигуна 
в будь-яких кліматичних умовах [4]. Для задоволення цієї вимоги 
бензини повинні мати відповідну детонаційну стійкість, тобто здатність 
палива горіти без детонації. Остання виникає при швидкості поширення 
полум’я у двигуні в межах 1500–2500 м/с замість звичайних 20–30 м/с. 
У результаті різкого перепаду тиску з’являється детонаційна хвиля, яка 
порушує режим роботи двигуна, що призводить до перевитрати палива, 
зменшення потужності, перегріву двигуна, прогару поршнів і вихлоп-
них клапанів. Ця вимога встановлює норми на детонаційну стійкість 
бензину. З метою покращення антидетонаційних властивостей до деяких 
бензинів додають антидетонаційні добавки – антидетонатори. До бензи-
нів, що призначені для двигунів із високим ступенем стиснення, додають 
різні високооктанові компоненти [5; 6]. Дія антидетонаційних добавок 
у цій роботі не розглядається.  

Для покращення експлуатаційних властивостей використовують 
добавки, які оптимізують процес утворення паливно-повітряної суміші 
та забезпечують її максимальне ефективне згорання. Результатом 
є зниження витрат палива та зменшення емісії шкідливих газів. Добавки 
ефективно захищають паливну систему автомобіля, а також паливне 
обладнання АЗС, нафтобаз і транспортних засобів від корозії й містять 
спеціальні компоненти для зниження внутрішнього тертя в моторі, які 
додатково допомагають знизити витрати палива та забезпечити 
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оптимальну роботу двигуна в різних кліматичних умовах, зокрема за 
низьких температур. 

При виробництві сучасних автомобільних бензинів залучаються 
процеси, як-от: каталітичний риформінг, ізомеризація, каталітичний 
крекінг, алкілування [7–10]. На жаль, в Україні небагато заводів, які 
могли б випускати бензини та дизельні палива, що відповідали б вимогам 
сьогодення. Покращення експлуатаційних властивостей таких бензинів 
досягається введенням багатофункціональних добавок [11–13]. Окремі 
з них розглянуто у статті. 

Саме тому використання багатофункціональних добавок до бензинів 
з метою покращення їхніх експлуатаційних властивостей є актуальним. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Окремим аспектам 
функціонування нафтохімічної промисловості України присвячено праці 
науковців, як-от: Ю. В. Голич зі співавторами, О. О. Гайдай та ін. [14; 15]. 
У попередніх публікаціях нами досліджено якість та перспективи ринку 
світлих нафтопродуктів [16–18]. З кожним роком все важливішим 
стає питання використання альтернативних джерел енергії, що відобра-
жено у працях учених, які досліджували технологію виготовлення, 
споживні властивості біопалив, роботу двигунів внутрішнього згоряння 
під час їх використання (С. Бойченко зі співавторами [5], Х. Нойредіні, 
Б. Теох, Л. Девіс Клементс [19], В. Семенов [20], В. Марченко 
і В. Сінько [21] та ін.). 

Мета статті – дослідити вплив багатофункціональних добавок 
європейських виробників на експлуатаційні властивості бензину вітчиз-
няного виробництва. 

Матеріали та методи. Для проведення досліджень використано 
бензин виробництва ПАТ "Укртатнафта" найбільш популярних марок 
А-95 та А-92, які відповідають вимогам технічного регламенту та 
ДСТУ 7687:2015 [6; 22]. 

Для покращення експлуатаційних властивостей застосовано 
добавки Keropur® Energy виробництва концерну Basf (Німеччина) та 
Сhimec EP Line – компанії Chimec (Італія). Добавки обох компаній 
є повністю синтетичними багатофункціональними пакетами і призначені 
для підтримання чистоти та очищення паливної системи. При додаванні 
добавок до бензину досліджено показники: 

1. Ефективність підтримання чистоти впускної системи. Показник 
досліджено за одним зі стандартних методів, а саме СЕС F-05-А-93 
(двигун Daimler Chrysler V102E) [7], який використовується для оцінки 
мийної дії бензинових добавок. У дослідженні моделюється переважно 
внутрішньоміський, отже, найбільш критичний стиль їзди, який циклічно 
повторюється протягом 60 год. 

Під час проведення на моторному стенді порівняльного випро-
бування двох добавок використовується той самий двигун, одна моторна 
олива, бензин однієї партії, близько за часом, тобто варіюється виключно 
тільки добавка (так званий back-to-back-тест) [8]. Збір і визначення рівня 
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відкладень у камері згоряння (Total Combustion Chamber' Deposits TCD) 
проводиться за методикою стандарту CEC F-20-98 (Deposit Forming 
Tendency on Intake Valves and in Combustion Chambers of Gasoline Engines, 
MB 111 engine). Оцінка одержаних результатів має рекомендаційний 
характер – згідно зі Всесвітньою паливною хартією рівень приросту 
відкладів у камері згоряння не має перевищувати 40 % проти базового 
палива. Занадто велика кількість відкладень у камері згоряння двигуна 
може призвести до необхідності підвищення октанового числа палива 
(Octane Requirement Increase ORI), адже за таких умов двигун стане 
більш схильним до детонації палива. Оскільки ця умова виконується у 
бензинах із добавками, TCD вимірюється під час проведення випробу-
вання на чистоту клапанів (IVD тест) за стандартом СЕС F-05-А-93 
і в такий спосіб одержуються важливі дані про вплив добавки на рівень 
відкладів у камері згорання [1; 7; 8]. 

2. Зависання впускних клапанів проведено за стандартною мето-
дикою CEC F-16-T-96 (Volkswagen, 1.9 L Wasserboxer – опозитний 4-ци-
ліндровий двигун 1.9 л VW із системою водяного охолодження). Цей 
метод є тестом на наявність шкідливих побічних ефектів (No-Harm Test), 
який доводить, що застосування добавки не призводить до неприпус-
тимого залипання стрижнів клапанів впускної системи. 

При тестуванні двигун працює протягом 2.5 год і потім 
вночі охолоджується до 5 °С. Наступного ранку він приводиться в рух 
стартером, і водночас замірюється компресія в циліндрах. Якщо клапан 
відкривається і закривається, у циліндрі періодично створюється тиск. 
У тому разі, коли компресії не спостерігається, це означає, що клапан, 
хоч і відкривається, але не закривається знову – відбувається зависання 
клапана. Такі випробування проводилися циклічно протягом трьох днів, 
впродовж яких не виявлено проблем із компресією. Тільки в такому 
випадку випробування вважається пройденим і добавка отримує оцінку 
"Pass" (пройшов), в іншому – "Fail" (не пройшов) [7]. Застосування 
деяких добавок за знижених температур призводить до утворення 
високов’язкої плівки, внаслідок чого відбувається залипання стрижнів 
клапанів у напрямній клапана. З цим негативним побічним ефектом 
необхідно боротися ретельним підбором складу добавки із застосуван-
ням високоякісної сировини. В іншому разі це може призвести до 
серйозних проблем під час реалізації та використання палива. 

Метод СЕС F-05-А-93 розроблений так, щоб паливо, яке 
пройшло це випробування, не спричиняло виникнення проблем при 
експлуатації, зокрема в умовах знижених температур. Для регіонів, де 
можуть спостерігатися дуже низькі зимові температури, це випробуван-
ня проводиться за мінусових температур (наприклад –18 °С) і в такий 
спосіб більш чітко моделюються реальні умови експлуатації автомобіля. 

3. Корозія сталі. У Всесвітній паливній хартії (World-wide fuel 
charter) відсутні вимоги до бензинів щодо захисту від корозії металів. 
Проте вона може становити значну проблему, тому пакети добавок 
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містять високоефективні інгібітори корозії, дія яких досліджується за 
стандартним методом ASTM D665 A mod. (суміш бензин – вода, 4 год, 
температура 20–23 °С). У модифікації В цього стандарту застосовується 
солона вода, що імітує морську. Вміст інгібітора в пакеті підбирається 
так, щоб при дозуванні добавок, які найчастіше застосовуються, за-
безпечувався достатній антикорозійний захист в більшості представле-
них на ринку марок бензинів. Щодо особливо критичних палив підбір 
величини дозування може мати вирішальне значення [4].  

Результати досліджень. На першому етапі проведено дослідження 
експлуатаційних властивостей бензинів щодо виконання вимог із під-
тримки чистоти паливної системи (табл. 1). Базовий бензин А-95 дає 
величину відкладень у середньому близько 90 мг/клапан, а відкладів 
в  камері згоряння – 1277 мг/циліндр. Для бензину А-92 зазначені 
параметри становлять відповідно 151 мг/клапан і 1120 мг/циліндр. 
Ці значення – на рівні типових результатів стандартних європейських 
бензинів. 

При дозуванні добавки Keropur Energy в кількості 600 мг/кг (ppm) 
у бензині А-95 металеві поверхні впускних клапанів залишаються майже 
чистими. Відкладення на клапанах у середньому становлять усього 
9 мг/клапан. При зниженні дозування до 550 мг/кг значення IVD не-
суттєво підвищуються (до 15 мг/клапан) і в такий спосіб цілком задоволь-
няють вимоги Всесвітньої паливної хартії для палив як Категорії 2, так 
і Категорій 3 та 4 (менше ніж 30 мг/клапан). При зменшенні дозування 
добавки до 500 мг/кг відкладення становили 48 мг/клапан, що відповідає 
вимогам тільки Категорії 2. 

 

Таблиця 1 

Результати випробувань ефективності добавок  
за методом СЕС F-05-А-93 

 
Відкладення в камері згоряння (TCD тест) при оптимальному 

дозуванні змінюються на 27 % проти базового бензину. Отже, викону-
ється вимога щодо обмеження приросту TCD – не більш як 40 %. 

Добавка Дозування,  
мг/кг 

Бензин,  
марка 

Відкладення  
мг/клапан мг/циліндр 

Keropur® Energy 

0 

А-95 

90 1277 
500 46 1746 (+ 37 %) 
550 15 1617 (+ 27 %) 
600 9 1554 (+ 22 %) 
0 

А-92 
151 1120 

550 40 1471 (+ 33 %) 
600 14 1402 (+ 25 %) 

Сhimec EP Line 
0 

А-95 
> 150 – 

350 < 20 – 
500 < 10 – 
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Аналогічні результати отримані й для бензину А-92. У цьому разі 

оптимально рекомендоване дозування для бензину Категорій 3 і 4 стано-
вить 600 мг/кг. Варто зазначити, що відклади, які утворюються в камері 
згоряння, у бензину А-92 як базового, так і з добавкою на 8–15 % менші, 
ніж у А-95. Водночас відкладення на клапанах IVD для базових палив 
у А-95 на 66 % менше, ніж у А-92. Для дослідження здатності добавки 
ефективно знижувати наявні відкладення (Clean-up Test) спочатку прове-
дено 60-годинний тест із базовим бензином без добавки та зі спеціаль-
ною бензиновою сумішшю, що дає значні відкладення на клапанах (так 
званий прогін на забруднення Dirty-up). Після зважування впускних 
клапанів і визначення кількості нагару (IVD), що утворився, їх без 
очищення ще раз монтували у двигун. Потім знову проводили 60-го-
динний прогін із тестованим паливом, але вже з оптимальним вмістом 
дозування добавки. 

Під час дослідження добавок Сhimec EP Line встановлено, що при 
дозуванні 350 мг/кг бензину А-95 кількість відкладів становить < 20 мг/кг, 
а < 10 мг/кг – при дозуванні 500 мг/кг, що відповідає вимогам Все-
світньої паливної хартії. 

Пакет добавок Keropur® ENERGY досліджено на зависання 
клапанів CEC F-16-T-96 у бензині А-95 за температури –18 °С при 
дозуванні 1200 мг/кг. Бензин із добавкою однозначно пройшов випробу-
вання, на всіх циліндрах спостерігалася повна компресія. Отже, не варто 
очікувати проблем при експлуатації автотранспорту, зокрема і зимою 
в умовах низьких мінусових температур, спричинених зависанням кла-
панів і складнощами з холодним запуском двигуна. 

Результати випробувань на інгібування корозії показано в табл. 2. 
Для кількісної характеристики корозійної стійкості використано шкали 
DIN (Німеччина) та NACE (США). 

 
Таблиця 2 

Результати випробувань ефективності добавок на інгібування корозії 

Присадка 
Keropur® Energy, 

мг/кг 

Оцінка за шкалою  Добавка 
Сhimec EP Line, 

мг/кг 

Оцінка за шкалою  

DIN* NACE** DIN* NACE** 

Бензин А-95 
0 3 Е 0 3 Е 
– – – 500 1 В++ 

550 0 А 550 0 А 
Бензин А-92 

0 3 Е – – – 
600 0 А – – – 

* DIN 51585: 0 = корозія відсутня; 1 = сліди; 2 = помірна; 3 = сильна корозія [7]. 
** NACE (% загальної повноти корозії): А = 0; В++ = 0.1 і менше; В+ = 0.1 – 5; В = 5 – 25; 

С = 25 – 50; D = 50 – 70; Е = 75 – 100 [7]. 
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Базові бензини в цьому дослідженні продемонстрували високу 

корозійну активність. За 4 год спостерігалася сильна корозія сталі (більш 
як 75 % поверхні). Пакети добавок Keropur® ENERGY та Chimec ефек-
тивно запобігали процесам корозії. При рекомендованому дозуванні 550 
і 600 мг/кг добавки Keropur® ENERGY та 500 і 550 мг/кг добавки Chimec 
EP Line для бензину А-95 повністю відсутні сліди корозійного впливу.  

Результати випробувань щодо ефективності застосування добавок 
для зниження емісії шкідливих речовин наведено в табл. 3. 

 
Таблиця 3 

Вплив добавок на зниження емісії шкідливих речовин 

Шкідлива речовина Зниження емісії, % 

Keropur® ENERGY Сhimec EP Line 
Вуглеводні, які не згоріли 20 21 
СО 24 23 
NOx 13 14 
С02 4 5 

 
Застосування добавок для зниження емісії шкідливих речовин 

уможливлює значно знизити рівень їх викидів у відпрацьованих газах – 
вуглеводнів, які не згоріли (НС), чадного газу (СО) й оксидів азоту (NOx), 
а також до 4–5 % зменшити витрату бензину і, відповідно, виділення 
вуглекислого ("парникового") газу С02 [11; 23]. 

Висновки. Результати досліджень засвідчили ефективну роботу 
двигуна автомобіля, гарантуючи виконання вимог стандартів "Євро-5" 
при використанні поліфункціональних добавок Keropur® ENERGY 
(компанія BASF) і Сhimec EP Line (компанія Chimec). 

Оптимальна витрата добавок Keropur® ENERGY та Сhimec EP Line 
становить відповідно 600 і 550 мг/кг. За ринкової ціни на добавку 
Keropur® ENERGY 2920 €/т та на Сhimec EP Line 3120 €/т збільшення 
собівартості бензину становитиме відповідно 1.752 та 1.716 €/т, що 
є виправданим, враховуючи суттєве покращення їхніх експлуатаційних 
властивостей. 
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Merezhko N., Tkаchuk V., Zinchenko O. Operational properties of gasoline with 
multifunctional additives. 

Background. Due to the increased environmental requirements for combustion 
products, increased load on the engine, speed, longevity of cars, requirements for the 
quality of gasoline are increasing. 

During the production of modern motor gasoline such processes are involved as: 
catalytic reforming, isomerization, catalytic cracking and alkylation. Unfortunately, there 
are not many factories in Ukraine that could produce gasoline and diesel fuel that would 
meet the requirements of today. Improving the performance of such gasoline is achieved 
by the introduction of multifunctional additives. Some of them are discussed in the article. 

The aim of the article is to investigate the influence of multifunctional additives of 
European manufacturers on the operational properties of gasoline of domestic production. 

Materials and methods. The research used gasoline produced by Ukrtatnafta, the 
most popular brands A-95 and A-92, which meet the requirements of technical regulations 
and SSTU 7687: 2015. 

Keropur® Energy (Basf, Germany) and Chimec EP Line (Chimec, Italy) synthetic 
additives were used to maintain cleanliness and purification of the fuel system to improve 
performance. 

When adding additives to gasoline, the following parameters were investigated: 
efficiency of maintaining the purity of the intake system according to the standard method 
of SES F-05-A-93, suspension of the inlet valves – according to SES F-16-T-96, corrosion 
of steel – for ASTMD 665 A mod. 

Results. When dosing of 600 mg/kg (ppm) of Keropur® Energy in A-95 gasoline, 
the metal surfaces of the intake valves remain virtually clean. The deposits on the valves 
average 9 mg/valve. Similar results were obtained for gasoline A-92. The optimum 
recommended dosage for Category 3 and 4 gasoline is 600 mg/kg. 

In the study of Chimec EP Line additives it was found that at a dosage of 350 mg/kg 
of gasoline A-95 the amount of deposits is < 20 mg/kg, and at a dosage of 500 mg/kg the 
amount of deposits is < 10 mg/kg, which meets the requirements of the World Fuel Charter. 

The Keropur® ENERGY additive package was tested for hang-ups of SES F-16-T-96 
valves in A-95 gasoline at –18 °C at a dosage of 1200 mg/kg. Gasoline with the additive 
was uniquely tested, all cylinders were fully compressed. 

Keropur® ENERGY and Chimec A-95 gasoline packs effectively prevented 
corrosion processes. 

The use of additives to reduce the emission of harmful substances can significantly 
reduce the level of emissions of harmful substances in the exhaust gases – hydrocarbons, 
which are not burned (HC), carbon monoxide (CO) and nitrogen oxides (NOx), as well as 
to 4–5 % and reduce gasoline consumption respectively the evolution of carbon dioxide 
("greenhouse") CO2. 

Conclusion. The results of the studies testify to the efficient operation of the car 
engine, ensuring that the requirements of the Euro-5 standards are fulfilled when using 
Keropur® ENERGY and Chimec EP Line multifunctional additives. 
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The optimal consumption of Keropur® ENERGY and Chimec EP Line 

supplements is 600 and 550 mg/kg respectively. At the market price of Keropur® ENERGY 
2920 €/t and Сhimec EP Line 3120 €/t, the increase in the cost of gasoline will be 1.752 
and 1.716 €/t, respectively, which is justified, given the significant improvement in their 
performance. 

Keywords: gasoline, additive, quality, operational properties, exhaust gas. 
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ВОДНО-ДИСПЕРСІЙНІ ФАРБИ:  
КОМПЛЕКСНА ОЦІНКА ЯКОСТІ 0 
 

Наведено результати комплексної оцінки якості розроблених водно-диспер-
сійних фарб (ВДФ) для внутрішніх робіт проти ВДФ-аналогів, представлених на 
ринку України. Визначено комплексний показник якості ВДФ за рівнем експлуата-
ційних властивостей покриттів, призначених для поверхонь з різним ступенем 
навантаження. Отримані дані дадуть змогу споживачам обґрунтовано підійти до 
вибору ВДФ для внутрішнього захисно-декоративного оздоблення.  

Ключові  слова:  водно-дисперсійна фарба (ВДФ), покриття, експлуатаційні 
властивості, якість, комплексний показник якості.  

 
Караваев Т., Осыка В., Золотарева О. Водно-дисперсионные краски: ком-

плексная оценка качества. Приведены результаты комплексной оценки качества 
разработанных водно-дисперсионных красок (ВДК) для внутренних работ по сравнению 
с ВДК-аналогами, представленными на рынке Украины. Определен комплексный 
показатель качества ВДК по уровню эксплуатационных свойств покрытий, пред-
назначенных для поверхностей с разной степенью нагрузки. Полученные данные дадут 
возможность потребителям обоснованно подойти к выбору ВДК для внутренней 
защитно-декоративной отделки. 

Ключевые  слова:  водно-дисперсионная краска (ВДФ), покрытие, эксплуата-
ционные свойства, качество, комплексный показатель качества. 

 
Постановка проблеми. Ринок України розвивається у напрямі 

збільшення частки водно-дисперсійних (ВД) лакофарбових матеріалів 
(ЛФМ) у загальній структурі їх виробництва і споживання, яка в останні 
3 роки є на рівні 57–60 % [1; 2]. До ВД ЛФМ належать лаки й фарби, 
плівкоутворювачем у яких є водні дисперсії полімерів (акрилових, стирол-
акрилових, поліуретанових тощо). У структурі асортименту та обсягах 
продажу переважають водно-дисперсійні фарби (ВДФ). За результатами 
попередніх досліджень нами розроблено склад ВДФ різного цільового 
                                                           
0 © Тарас Караваєв, Віктор Осика, Оксана Золотарьова, 2019 
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призначення на основі вітчизняних мінеральних наповнювачів – крейд 
і каолінів [3]. Сформовано асортимент ВДФ для внутрішніх і зовнішніх 
робіт з урахуванням основних критеріїв, як-от: функціональне призна-
чення (декорування, захист); матеріал поверхні, для фарбування якої 
призначено ВДФ; ступінь експлуатаційного навантаження (високий, 
помірний і низький) та ін. [4].  

На сьогодні на внутрішньому ринку України представлений 
широкий асортимент ВДФ різних виробників. Водночас вітчизняна 
продукція займає більш як 80 % ринку. У структурі продажу переважну 
частку становлять ВДФ для внутрішніх робіт, які використовуються 
споживачами для захисно-декоративного оздоблення переважно стін 
і стель з мінеральних матеріалів (бетон, цегла, цементно-піщана та гіпсова 
штукатурка тощо), деревини й деревинних матеріалів, гіпсокартонних 
плит всередині будівель і споруд. Отже, актуальним є проведення 
порівняльної оцінки якості ВДФ для внутрішніх мінеральних і деревин-
них поверхонь та експлуатаційних властивостей покриттів різних 
виробників, що реалізуються на ринку України. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Питанням формуван-
ня якості ВДФ на основі вітчизняних мінеральних наповнювачів та 
дослідженню експлуатаційних властивостей покриттів із них присвячено 
праці українських науковців В. Свідерського, Н. Мережко, О. Шульги, 
В. Комахи та ін. [5–9]. 

Публікації В. Свідерського, Н. Мережко, В. Комахи [5; 6] висвітлю-
ють вплив модифікування природної крейди на реологічні властивості 
акрилових ВДФ у вихідному стані. У праці [7] подано результати дос-
ліджень експлуатаційних властивостей покриттів і розроблених ВДФ 
на основі модифікованої крейди.  

У статті [8] наведено оцінку реологічних та деяких інших техно-
логічних показників ВДФ на основі каолінів вітчизняного виробництва. 
О. Шульга та Н. Мережко вивчали експлуатаційні властивості покриттів, 
отриманих із ВДФ, наповнених вітчизняними каолінами [9].  

У зазначених публікаціях висвітлено результати досліджень тільки 
розроблених науковцями ВДФ та окремих експлуатаційних властивостей 
отриманих покриттів. Статті не містять комплексної оцінки якості роз-
роблених ВДФ і покриттів та їх порівняння з аналогами інших виробників, 
що реалізуються на ринку України. Це зумовлює актуальність і новизну 
проведених нами досліджень, які покладені в основу статті.  

Мета статті – провести комплексну порівняльну оцінку якості 
розроблених ВДФ для внутрішніх робіт проти ВДФ-аналогів, що 
реалізуються на ринку України.  

Матеріали та методи. Об’єкти дослідження (табл. 1) – пред-
ставлені на ринку України ВДФ вітчизняних виробників для внутрішніх 
робіт (інтер’єрні) та отримані з них покриття, торгові марки яких займа-
ли найбільшу частку в структурі продажу в 2015–2017 рр. (зразки 1–8) 
та розроблені нами ВДФ для внутрішніх робіт (зразки 9–12). 
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Таблиця 1 

Характеристика досліджуваних зразків ВДФ 

Номер 
зразка 

Торгова 
марка/назва 

Характеристика ВДФ  
і покриттів Виробник 

Місце 
розташування 

виробника 

1 
Alpina 

Зносостійка інтер’єрна, 
для бездоганних матових 
поверхонь ТОВ "Капарол 

Дніпро" м. Дніпро 2 
Зносостійка інтер’єрна, 
для класичних матових 
поверхонь 

3 Dufa Mattlatex 
D100 

Матова, стійка до миття ТОВ "Мефферт 
Ганза Фарбен"

4 Śnieźka Еко 
Гіпоалергенна акрилова 
емульсія для стін і стель 

ТОВ "Снєжка- 
Україна" 

м. Яворів, 
Львівська 

обл. 

5 Śnieźka Fresh 
White 

Стійка до миття матова 
латексна фарба для інтер’єрів

6 Śnieźka 
Design Lux 

Стійка до миття та багатора-
зового тертя матова латексна
фарба для інтер’єрів 

7 Triora 3 
Стійка до миття матова 
інтер’єрна фарба 

ТОВ ПП "ЗІП"
м. Кам’янське, 
Дніпропетров-

ська обл. 8 Triora 7 
Інтер’єрна шовковисто-
матова фарба для 
приміщень 

9 
"Інтер’єрна 
зносостійка 
матова" 

Покриття матові, стійкі 
до миття і багаторазового 
тертя 

Розроблено авторами 
10 

"Інтер’єрна 
зносостійка 
із середнім 
глянцем" 

Покриття з середнім глян-
цем, підвищеною стійкістю 
до миття і багаторазового 
тертя 

11 "Інтер’єрна 
стандарт" 

Покриття матові, стійкі 
до миття 

12 "Інтер’єрна 
економ" 

Покриття матові, стійкі  
до сухого тертя і легкого 
вологого прибирання 

 
Дослідження експлуатаційних властивостей покриттів проведено 

після нанесення ВДФ та витримування покриття не менш як 7 діб за 
температури 23 ± 2 °С та відносної вологості повітря 50 ± 5 %. Товщину 
покриттів визначено за ДСТУ ISO 2808:2015 товщиноміром із точністю 
вимірювання 0.01 мм [10]; білизну покриттів (за Бергером) – на спектро-
фотометрі Techkon SP 820λ при стандартному джерелі освітлення D65 
і куті спостереження 10 [11]; індекс жовтизни розраховано з координат 
кольору покриття відповідно до стандарту ASTM E313 [12].  

Дослідження міцності на розрив виконано на вільних плівках на роз-
ривній машині з електронним динамометром Mecmesin типу AFG 1000N за 
методикою [13]. Адгезію покриттів до різних поверхонь визначено методом 
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решітчастих надрізів за ДСТУ ISO 2409:2015 [14]; випробування лако-
фарбових покриттів на згин (еластичність) – за ДСТУ ISO 1519:2015 [15]; 
водовідштовхувальні властивості (гідрофобність) оцінено за значенням 
крайового кута змочування покриттів [16]; блиск – на блискомірі Biuged 
515 Tri-Glossmeter під кутом 60° і 85° за ДСТУ ISO 2813:2015 [17]. 

Стійкість покриттів до вологого стирання визначено за втратою 
маси після 200 циклів стирання, на основі якої розраховано середнє зна-
чення втрати товщини покриття за ДСТУ ISO 11998:2015 [18].  

Оцінювання комплексного показника якості (КПЯ) ВДФ проведено 
за значеннями експлуатаційних властивостей покриттів, які найбільш 
цікавлять споживачів. Показники експлуатаційних властивостей обирали 
на основі аналізу нормативних документів та опитування експертів. 
Вагомість показників встановлено експертним методом як ранжування. 
Коефіцієнт вагомості показників (ai) за результатами ранжування визна-
чено за формулою (1):  

 

1

i
i n

i
i

S
а

S





, (1) 

де Sі – сумарний ранг і-го показника; 
n – кількість показників. 

 

Узгодженість думок експертів (Wg) встановлено за формулою (2):  

 

2

1

2 31 ( )
12

n

i
g

d
W

m n n





, (2) 

де m – кількість експертів; 
     d – середня величина сумарних рангів. 

 

Середню величину сумарних рангів (d) та сумарний ранг і-го 
показника (Sі) визначено за загальновідомими формулами [19].  

Для розрахунку КПЯ використано метод кваліметричної оцінки, 
який уможливлює отримати одиничні показники якості у вигляді циф-
рової величини. Абсолютні значення властивостей покриттів переведено 
у відносні (gi), застосовуючи формулу (3), при зростанні числового 
значення показника, що зумовлює підвищення якості товару, або (4), 
якщо призводить до зниження.  

 досл.
i

баз.

Р
g

Р
 , (3) 

 баз.
i

досл.

Р
g

Р
 , (4) 

де Рдосл. – абсолютне значення показника досліджуваного зразка ВДФ; 
Рбаз. – абсолютне значення показника базового зразка ВДФ. 
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КПЯ розраховано за формулою (5), зважаючи на відносне зна-

чення показника якості ВДФ (експлуатаційної властивості покриття) та 
коефіцієнт його вагомості: 

 
1

n

i i
i

КПЯ a g


  , (5) 

де n – кількість показників; 
ai – коефіцієнт вагомості і-го показника; 
gi – відносний показник якості і-го показника. 

 

Результати дослідження. Особливістю ВДФ як товару є те, що 
споживач спочатку використовує фарбу у вихідному стані під час на-
несення на поверхню. Надалі значно довший період часу експлуатується 
покриття, водночас проявляються експлуатаційні властивості останнього, 
що визначає корисність ВДФ як товару для споживача. Ось чому за рівнем 
саме експлуатаційних властивостей покриттів визначено КПЯ ВДФ.  

За результатами аналізу нормативних документів, наукових дже-
рел, опитування експертів найбільш важливими показниками експлуата-
ційних властивостей покриттів із ВДФ для внутрішніх робіт обрано такі:  

 стійкість до вологого стирання (втрата товщини покриття), 
мкм (х1); 

 адгезія (методом решіткових надрізів), бал (х2); 
 крайовий кут змочування покриття водою, град. (х3); 
 еластичність, мм (х4); 
 міцність плівки на розрив, МПа (х5); 
 білизна за Бергером, од. (х6); 
 індекс жовтизни згідно з ASTM E313 (х7); 
 блиск під кутом 85°, од. (х8). 
З метою визначення коефіцієнтів вагомості показників експлуата-

ційних властивостей покриттів із ВДФ проведено експертне ранжування, 
результати якого наведено в табл. 2.  

 

Таблиця 2 

Результати ранжування експертами  
показників експлуатаційних властивостей покриттів із ВДФ 

Експерт Оцінювальні показники 
х1 х2 х3 х4 х5 х6 х7 х8 

1 8 4 3 5 6 7 2 1 
2 8 5 2 4 6 7 3 1 
3 8 3 6 2 5 7 1 4 
4 8 6 2 4 7 5 1 3 
5 8 5 3 4 7 6 1 2 
Sі 40 23 16 19 31 32 8 11 
d 17.50 0.50 –6.50 –3.50 8.50 9.50 –14.50 –11.50 
d 

2 306.25 0.25 42.25 12.25 72.25 90.25 210.25 132.25 
аі 0.222 0.128 0.089 0.106 0.172 0.178 0.044 0.061 
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Сума сумарних рангів (∑ Sі) всіх показників становить 180. 

Розрахована середня величина сумарних рангів (Sсер.) – 22.5. Визначено 
відхилення від середньої величини сумарних рангів (d) (див. табл. 2). 

Узгодженість думок експертів (Wg) розраховуємо за формулою (2): 

2 3

866 0.841 5 (8 8)
12

gW  
  

 

Думки експертів узгоджені, оскільки показник Wg > 0.7 і прямує 
до 1, тобто розраховані коефіцієнти вагомості експлуатаційних власти-
востей є об’єктивними (див. табл. 2). 

За результатами розрахунку показники експлуатаційних власти-
востей покриттів із ВДФ у порядку зниження коефіцієнта вагомості 
можна розмістити в ряду: стійкість до вологого стирання → білизна 
за Бергером → міцність плівки на розрив → адгезія → еластичність → 
крайовий кут змочування покриття водою → індекс жовтизни → блиск. 

Досліджені зразки розділили на 4 групи за призначенням та рівнем 
експлуатаційних властивостей ВДФ: 

Група 1. Стійкі до багаторазового миття та стирання, матові, 
для поверхонь із високим експлуатаційним навантаженням покриттів 
(зразки 1, 6, 7, 9). 

Група 2. Стійкі до багаторазового миття та стирання, із серед-
нім  глянцем і високим експлуатаційним навантаженням покриттів 
(зразки 8 і 10). 

Група 3. Широкого застосування з помірним експлуатаційним 
навантаженням покриттів (зразки 2, 3, 5, 11). 

Група 4. Для стін і стель із низьким експлуатаційним наванта-
женням покриттів, не призначені для миття (зразки 4 і 12). 

На першому етапі проведено експериментальні дослідження 
експлуатаційних властивостей покриттів. Отримані абсолютні значення 
показників наведено в табл. 3. 

Одержані значення експлуатаційних властивостей покриттів знач-
но відрізняються щодо обраних зразків і груп ВДФ за призначенням.  

Для розрахунку комплексного показника якості необхідно вибрати 
базовий зразок ВДФ, який буде характеризувати оптимальний рівень 
експлуатаційних властивостей покриттів. З обраних для оцінювання 
ВДФ (розроблених і представлених на ринку аналогів) важко визначити 
базовий зразок, який буде мати оптимальні властивості. Водночас зна-
чення показників базового зразка ВДФ мають відповідати групі ВДФ за 
призначенням та рівнем експлуатаційних властивостей покриттів.  

 



 
 
 

Таблиця 3 
Абсолютні значення показників експлуатаційних властивостей покриттів із ВДФ  

Показник Досліджувані зразки ВДФ Зразки розроблених ВДФ 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Стійкість до вологого 
стирання, мкм 8.5 11.0 16.1 143.0* 96.6 12.0 5.7 4.3 4.8 4.6 11.5 62.5* 

Адгезія, бал 1 1 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 
Крайовий кут змочування 
покриття водою, град. 73 70 62 21 24 67 82 60 93 64 78 27 

Еластичність, мм 3 8 8 12 8 10 5 2 2 2 5 8 
Міцність плівки на розрив, 
МПа 1.38 4.37 4.67 0.2 2.90 5.92 2.56 4.70 8.05 6.26 7.52 1.54 

Білизна за Бергером, од. 81.6 82.5 75.6 85.4 82.7 81.9 80.7 81.3 73.5 79.7 76.3 72.4 

Індекс жовтизни  4.7 2.0 6.6 1.7 4.1 4.4 5.5 4.9 5.7 3.8 4.4 5.7 

Блиск (85°), од.  3.6 4.8 3.8 6.2 5.9 3.2 3.1 11.7 8.1 21.5 6.2 7.0 

* Після 40 циклів. 
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Як базові зразки у групах 2 і 4 вибрано ВДФ, які реалізуються на 

ринку, а саме Triora 3 (зразок 8) та Śnieźka Eкo (зразок 4). Для моделю-
вання базового зразка у групах 1 і 3 взято абсолютні значення експлуата-
ційних властивостей покриттів, серед представлених на ринку ВДФ 
(див. табл. 3), які дають найвищий корисний ефект для споживача. 
Отримані значення базових зразків у розрізі груп за призначенням та 
рівнем експлуатаційних властивостей покриттів наведено в табл. 4.  

 

Таблиця 4 

Значення експлуатаційних властивостей  
покриттів базових зразків ВДФ  

Показник Група за рівнем експлуатаційних властивостей
1 2 3 4 

Стійкість до вологого стирання, 
мкм 5.7 4.3 11.0 143.0  

Адгезія, бал 1 1 1 2 
Крайовий кут змочування водою, 
град. 82 60 70 21 

Еластичність, мм 3 2 8 12 
Міцність плівки на розрив, МПа 5.92 4.7 4.67 0.2 
Білизна за Бергером, од. 81.9 81.3 82.7 85.4 
Індекс жовтизни  4.4 4.9 2.0 1.7 
Блиск (85°), од.  3.6 11.7 5.9 6.2 
 

Для визначення КПЯ ВДФ використано метод кваліметричної 
оцінки. Отримані абсолютні значення показників експлуатаційних власти-
востей покриттів (див. табл. 3) з урахуванням параметрів базових зразків 
перераховуємо у відносні, застосовуючи формулу (3) або формулу (4). 
Одержані дані наведено в табл. 5. 

КПЯ показників експлуатаційних властивостей покриттів із ВДФ 
для внутрішніх робіт визначаємо за формулою (5), враховуючи від-
носне значення показника та коефіцієнт його вагомості (див. табл. 5). 
Аналіз отриманих результатів розрахунку показав, що КПЯ експлуата-
ційних властивостей покриттів розроблених ВДФ становить від 1.13 
до 2.47, що є вдвічі й більше вищим за зразки ВДФ-аналогів. 

Детальніший аналіз одержаних результатів розрахунку КПЯ ВДФ 
за рівнем експлуатаційних властивостей покриттів свідчить, що найвище 
значення КПЯ у кожній із груп і загалом серед усіх досліджуваних 
зразків мають розроблені нами ВДФ.  

У групі 1 значення КПЯ розробленої ВДФ (зразок 9) – 1.22, що 
в 1.45–1.56 раза вище за зразки 7, 6 і 1, представлені на ринку.  

У групі 2 відповідне значення (зразок 10) становить 1.21 проти 
1.00 у зразка 8 (Triora 7), який був обраний за базовий.  

У групі 3 значення КПЯ розробленої ВДФ (зразок 11) вище на 
0.15 за зразок 2 (Alpina "Перевірена роками інтер’єрна"). Значення КПЯ 
інших зразків нижче в 1.4 раза за "Dufa Mattlatex D100 матова" та 
майже вдвічі нижче за Śnieźka Fresh White.  



 
Таблиця 5 

Значення відносних показників та КПЯ експлуатаційних властивостей покриттів із ВДФ  

Показник 
Коефіцієнт 
вагомості 

(аі) 

Групи за рівнем експлуатаційних властивостей / зразки 

Для різних матеріалів  
з високим експлуатаційним навантаженням  
(стійкі до багаторазового миття та стирання) 

Для поверхонь із помірним 
експлуатаційним навантаженням 

(широкого застосування) 

Для стін і стель 
з низьким 

експлуатаційним 
навантаженням матові із середнім 

глянцем 
1 6 7 9 8 10 2 3 5 11 4 12 

Стійкість до вологого 
стирання, мкм 0.222 0.67 0.48 1.00 1.19 1.00 0.93 1.00 0.68 0.11 0.96 1.00 2.29 

Адгезія, бал 0.128 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00 0.50 0.50 1.00 1.00 1.00 
Крайовий кут змочуван-
ня покриття водою, град.  0.089 0.89 0.82 1.00 1.13 1.00 1.07 1.00 0.89 0.34 1.11 1.00 1.29 

Еластичність, мм 0.106 1.00 0.30 0.60 1.50 1.00 2.00 1.00 1.00 1.00 1.60 1.00 1.50 
Міцність плівки на 
розрив, МПа 0.172 0.23 1.00 0.43 1.36 1.00 1.33 0.94 1.00 0.62 1.61 1.00 7.70 

Білизна за Бергером, од. 0.178 1.00 1.00 0.99 0.90 1.00 0.98 1.00 0.91 1.00 0.92 1.00 0.85 

Індекс жовтизни  0.044 0.94 1.00 0.80 0.77 1.00 1.29 1.00 0.30 0.49 0.45 1.00 0.30 

Блиск, од.  0.061 1.00 0.89 0.86 2.25 1.00 1.84 0.81 0.64 1.00 1.05 1.00 1.13 
КПЯ експлуатаційних властивостей 
покриттів (КПЯ ВДФ) 

0.78 0.79 0.84 1.22 1.00 1.21 0.98 0.79 0.59 1.13 1.00 2.47 
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У групі 4 значення КПЯ розробленої ВДФ (зразок 12) у 2.47 вище, 

ніж у зразка 4 (Śnieźka Еко) як базового. 
Отже, розроблені ВДФ мають вищий рівень експлуатаційних 

властивостей у кожній із груп серед ВДФ аналогічного призначення, що 
реалізуються на ринку України.  

Висновки. Комплексний показник якості ВДФ розраховано за 
рівнем визначальних для споживачів експлуатаційних властивостей 
покриттів у різних групах за призначенням та ступенем експлуатацій-
ного навантаження.  

Встановлено, що визначений КПЯ для розроблених ВДФ за 
експлуатаційними властивостями покриттів є в межах 1.13–2.47 залежно 
від виду ВДФ та групи за призначенням. Ці значення вищі, ніж для 
ВДФ-аналогів, що реалізуються на ринку України, КПЯ для яких ста-
новить від 0.59 до 1.00.  

Проведені дослідження за отриманими даними дозволять спожива-
чам обґрунтовано вибирати ВДФ, які реалізуються на ринку України 
й призначені для внутрішнього захисно-декоративного оздоблення.  
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Karavayev T., Osyka V., Zolotareva O. Water-dispersion paints: the complex quality 

evaluation. 
Background. At the domestic market of Ukraine there is the wide range of water-

dispersion paints (WDPs) of different manufacturers the majority of which are paints for 
interior purpose. They are used for protective and decorative decoration mainly of walls 
and ceilings of mineral materials, wood and wooden materials, gypsum boards etc. The 
most important for consumers are the properties of coatings that occur during exploitation. 

The aim of the article is to carry out of comprehensive comparative evaluation of 
the quality of the developed interior WDPs against the WDPs-analogues presented at the 
Ukrainian market. 

Materials and methods. Object of research is WDPs that have been developed 
by us and domestic manufacturers and presented on the Ukrainian market, interior WDPs 
and obtained coatings. The research was carried out mainly by using standardized methods. 
The WDPs integrated quality index (IQI) calculation was carried out by the method 
of qualimetric evaluation of the coatings operational properties, which are crucial for 
consumers. 

Results. The absolute values of the operational properties of interior WDPs 
coatings were obtained during the first stage, according to the following indicators: 
resistance to wet abrasion (reduce of coating thickness), microns; adhesion by cross cut 
test, points; boundary angle of wetting by water, deg.; elasticity, mm; tensile strength of 
the film, MPa; whiteness by Berger, units; yellowness index according to ASTM E313; 
gloss at the angle of 85°, units. 

It is established that the IQI for the WDPs developed by us according to the 
performance properties of coatings is twice higher and more than the WDPs analogues 
samples.  
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In group 1 (Resistant to repeated wet abrasion, matte, for surfaces with high operational 

load) the IQI value of the WDP, developed by us (sample 9) was 1.22 which is 1.45–1.56 times 
higher than the samples 7, 6 and 1 that are presented on the market.  

In group 2 (Resistant to repeated wet abrasion with medium gloss) the IQI value 
of the WDP, developed by us, (sample 10) was 1.21 versus 1.00 in sample 8 (Triora 7), 
which was chosen as the base sample. 

In group 3 (WDPs of broad-use with moderate operational load) the IQI value of the 
developed WDPs (sample 11) was higher by 0.15 than sample 2 (Alpina interior, tested for 
years). The IQI value of the other samples was from 1.4 times lower (Dufa Mattlatex D100) 
till almost twice lower (Śnieźka Fresh White). 

In group 4 (WDPs for walls and ceilings with low operational load, economical) 
the IQI value of the developed WDP (sample 12) was 2.47 higher than sample 4 (Śnieźka Eco) 
as the baseline. 

Conclusion. The WDPs integrated quality index is calculated by the level of 
operational properties of coatings, crucial for consumers, in different groups according to 
purpose and degree of operational load. 

It is established that the determined IQI for the WDPs, developed by us, by the 
coatings performance properties within the scope of 1.13–2.47 depending on the type of 
WDPs and the group by purpose. These values are higher than for WDPs analogues 
presented on the Ukrainian market, which IQI ranges from 0.59 till 1.00. 

The conducted research on the obtained data will allow consumers to reasonably 
choose of WDPs, which are sold on the market of Ukraine and are intended for internal 
protective and decorative purpose. 

Keywords:  water-dispersion paints (WDPs), coatings, quality, performance 
properties, integrated quality index. 
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ВОЛОКНИСТИЙ АКТИВОВАНИЙ 
ВУГЛЕЦЕВИЙ МАТЕРІАЛ  
БАГАТОЦІЛЬОВОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 0 
 

Представлено новий волокнистий активований вуглецевий матеріал, який 
характеризується високою сорбційною ємністю по бензену та багатоцільовим 
призначенням. Зокрема, він може бути використаний під час очищення рідких і газо-
подібних середовищ від небажаних домішок, для використання в електротехнічній 
промисловості, а також для медичних цілей. 

Ключові  слова:  волокно, вуглець, активація, сорбція. 
 
Кудряченко В., Колосов А., Мазур Л. Волокнистый активированный 

углеродный материал многоцелевого назначения. Представлен новый волокнистый 
активированный углеродный материал, который характеризуется высокой сорбцион-
ной емкостью по бензолу и многоцелевым назначением. В частности, он может быть 
использован при очистке жидких и газообразных сред от нежелательных примесей, 
в электротехнической промышленности и для медицинских целей. 

Ключевые  слова:  волокно, углерод, активация, сорбция.  
 
Постановка проблеми. Вуглецеві сорбенти, зокрема волокнисті 

активовані вуглецеві матеріали (ВАУМ), мають велике значення як 
запобіжники забруднення навколишнього середовища. Не менш важли-
вим є їхнє застосування для підвищення рівня охорони здоров’я, удоско-
налення енергетичної галузі, відновлення і повторного використання 
стічних вод та боротьби з наявними забрудненнями.  

Вуглецеві сорбенти характеризуються високим відношенням 
поверхні до маси (питомою поверхнею). Внаслідок цього вони за 
ефективністю значно перевищують традиційне активоване вугілля. 

Саме тому актуальним є розроблення інноваційних ВАУМ, що 
використовуються переважно як сорбенти для видалення небажаних 
                                                           
0 © Віктор Кудряченко, Олександр Колосов, Лілія Мазур, 2019 
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домішок з рідкого і/або газового середовища, які можуть знайти 
диверсифіковане застосування для очищення питної й стічних вод, 
газових викидів у хімічній, медичній, електротехнічній, військовій, 
гідрометалургійній й інших галузях промисловості. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Розробкою ВАУМ 
учені займаються вже давно і досягли у цій сфері певних успіхів. Для 
синтезу вуглецевих сорбентів використовують цілий спектр природних 
компонентів, як-от: нафтова смола, деревина, горіхова шкаралупа, 
торф, зерна кукурудзи, листя, гранульована кава, солома тощо.  

Дослідження українських учених у цій галузі наведено в працях 
групи авторів: В. Галиш, Б. Пасальського, Н. Чикун та ін., які пропону-
ють високоефективні сорбенти з продуктів переробки сільськогоспо-
дарської сировини, фосфоровмісні вуглецеві сорбенти для очищення 
води тощо [1–6]. 

Ученими Y. Zhai, Y. Dou, D. Zhao та ін. [7] вивчено одержаний 
внаслідок карбонізації природної сировини ВАУМ, який має недостатньо 
високий об’єм пор і низьку питому поверхню. Для створення ВАУМ 
з диверсифікованою мережею мікропор із діаметром менш ніж 2 нм його 
поверхню додатково активують. Зокрема, це полягає у прожарюванні 
матеріалу в атмосфері водяної пари або вуглекислого газу за високої 
температури 600–1000 оС. Проте для реалізації цього методу необхідне 
спеціальне технологічне обладнання. 

Під час активації ВАУМ у міру зростання пористості збільшу-
ється ступінь його обгорання. За весь процес активації матеріал втрачає 
40–70 % своєї маси. ВАУМ, одержаний із бітумної смоли та активований 
за високих температур парою води, має питому поверхню 880 м2∙г–1 [8]. 

Також проведено аналіз патентів, заявлених переважно в Японії, 
Німеччині та Росії, щодо волокнистих вуглецевих матеріалів, їхніх 
недоліків, переваг, особливостей технології тощо, й опублікованих 
у 1983–1991 рр. 

Технічними недоліками відомих згаданих вище активованих вугле-
цевих матеріалів є їхні порівняно невисока сорбційна ємність (тобто 
гранична можлива кількість сорбуємих домішок) і недостатня глибина 
очищення (тобто повнота видалення небажаних домішок), що обмежу-
ють можливість отримання на їхній основі високоочищених речовин 
та матеріалів. 

Результати аналітичних досліджень являли собою базу для роз-
роблення удосконаленого ВАУМ, що не має вказаних недоліків. 

Мета роботи – розробка технології одержання ВАУМ із висо-
кою сорбційною ємністю по бензену за технічно допустимого ступеня 
обгару активованих полімерних волокон. 

Матеріали та методи. ВАУМ виготовлено на базі полотна 
вуглецевого листового нетканого марки УНП за ТУ 14–147–40–91. Як 
добавку для просочення вуглецевих волокон використано розчини, 
переважно органічні (суміші NaOH і гідразину, кремнійорганічні).  
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Просочене волокно після активування за температури 750–1000 оC 

охолоджували на повітрі. Процес в камері активування регулюють так, 
щоб втрата маси початкового волокна (ступінь обгару) знаходилася 
в межах 50–70 %. Встановлено, що при перевищенні цього значення 
механічна міцність активованого матеріалу різко падає і він стає не-
придатним для подальшої переробки. 

Вихідною сировиною для АУВМ медичного призначення марки 
"Днепр"-МН (прототип ВАУМ), що випускається промисловістю, була 
тканина технічна УУТ-2 за ТУ 6–06–И78–85 або тканина технічна 
"ДЕСНА" за ТУ 6–12–4691259–38–90.  

Одержане вуглецеве активоване волокно досліджено на сорбційну 
активність по бензену [9]. Пористість матеріалу визначено електрон-
ною мікроскопією, малокутовим рентгенівським розсіянням, загальний 
об’єм пор – ізопієстичним методом (ізотермічної перегонки) по воді, 
етиловому спирту і бензену [9]. Окиснюваність матеріалу встановлено за 
кількістю відновленого калію перманганату в нейтральному розчині [10]. 
Поверхневу щільність полімерних волокон (г/см2) та їхню питому 
поверхню (м2/г) – за ГОСТ Р 58062–2018 [11]. 

Дослідження розробленого ВАУМ проведено у виробничій 
лабораторії Державного підприємства "Завод порошкової металургії" 
(м. Бровари Київської області), за що автори висловлюють вдячність 
керівництву підприємства. 

Результати дослідження. Обробку створеного матеріалу проведено 
без добавки азотовмісних й інших розчинів, що здешевлює технологію 
та підвищує його якість. 

Ці особливості в сукупності з використовуваними режимами та 
розробленим пристроєм для активаційної обробки уможливлюють 
набуття необхідних значень сорбційної активності по бензену, що пере-
вершують аналогічні значення відомих сорбційно-активних вуглецевих 
матеріалів за технічно допустимого ступеня обгару активованих полі-
мерних волокон. 

Для підтвердження можливості промислового використання роз-
робленого матеріалу проведено порівняння властивостей відомих сорб-
ційних волокнистих вуглецевих матеріалів і матеріалу по винаходу, 
одержаного за різних варіантів його реалізації (таблиця).  

Серед відомих активованих вуглецевих матеріалів АУВМ "Днепр"-МН 
перевищує за відповідними показниками тканину УУТ-2. Зі свого боку, 
розроблений ВАУМ переважає відомі матеріали в 2.0–2.2 раза за 
сорбційною ємністю по бензену та на 200–700 м2/г за значеннями 
питомої поверхні. 

Під час дослідження виявлено, що найвищій температурі обробки 
1000 оС при приготуванні розробленого ВАУМ відповідають найбільші 
значення сорбційної ємності (2.4 см3/г), питомої поверхні (3000 м2/г), 
а ступінь обгару активованих полімерних волокон дорівнює 55 %. 

До того ж поверхнева щільність полімерних волокон розробленого 
ВАУМ є найнижчою та в 1.8–4.2 раза меншою поміж представлених 
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активованих вуглецевих матеріалів. Водночас для розробленого ВАУМ 
для найменшої поверхневої щільності полімерних волокон (50 г/см2) 
притаманне максимальне значення питомої поверхні (3000 м2/г). 

Властивості волокнистих активованих вуглецевих матеріалів 

Н
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 зр

аз
ка
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 %
 

1 АУВМ* "Днепр"-МН 750 300 2300 0.9 50 
2 900 250 2000 1.1 60 
3 ВАУМ** на базі 

полотна вуглецевого 
листового нетканого 

марки УНП 

750 180 2500 1.2 50 
4 1000 50 3000 2.4 55 
5 900 70 2600 2.1 60 
6 850 85 2500 2.0 70 
7 

Тканина УУТ-2 

750 210 1500 0.6 30 
8 900 230 1800 0.9 35 
9 800 330 1600 0.75 32 

10 850 290 1700 0.80 33 
* АУВМ – активований волокнистий вуглецевий матеріал [12];  
** ВАУМ – розроблений волокнистий активований вуглецевий матеріал. 

 
Зазначені структурно-технологічні параметри та їхній взаємо-

зв’язок дають підстави для подальшого удосконалення технології 
одержання ВАУМ. 

Висновки. Розроблено новий волокнистий активований вуглеце-
вий матеріал із високою сорбційною ємністю по бензену за технічно 
допустимого ступеня обгару активованих полімерних волокон. Матеріал 
може бути використаний під час очищення рідких і газоподібних се-
редовищ від небажаних домішок, для використання в електротехнічній 
промисловості, а також для медичних цілей. 
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Стаття надійшла до редакції 30.10.2019. 
 
Kudriachenko V., Kolosov O., Mazur L. Fiber activated carbon multipurpose material. 
Background. Carbon sorbents, in particular fibrous activated carbon materials (FACM), 

play an important role for the prevention of environmental pollution. Their use is equally 
important to enhance health care, improve the energy sector, recover and reuse wastewater 
and combat existing pollution. Carbon sorbents are characterized by a high surface to mass 
ratio (specific surface area). Due to this, they are much higher than traditional activated 
carbon by efficiency. 

The aim of the work is to develop a technology for obtaining FACM with high 
sorption capacity for benzene at technically permissible degree of combustion of activated 
polymer fibers. 

Materials and methods. The obtained carbon activated fiber was investigated 
for sorption activity on benzene, its porosity was determined by electron microscopy, low-
angle X-ray scattering, total pore volume by isopyestric method (isothermal distillation) in 
water, ethyl alcohol and benzene. The oxidation of the material is determined by the amount 
of potassium permanganate recovered in the neutral solution. The surface density of 
polymer fibers (g/cm2) and their specific surface area (m2/g) was determined according 
to GOST R 58062–2018. 

Results. To prove the possibility of industrial use of the developed material, 
a comparison of the properties of known sorption fibrous carbon materials and the material 
according to the invention obtained in various variants of its implementation. 

The developed FACM exceeds the known materials by 2.0–2.2 times the sorption 
capacity for benzene and by 200–700 m2/g by the values of the specific surface. The study 
revealed that the highest treatment temperature of 1000 °C in the preparation of developed 
FACM complies with the highest values of sorption capacity (2.4 cm3/g) and specific 
surface area (3000 m2/g), and the degree of burning of activated polymer fibers is 55 %. 
At the same time, the surface density of the polymer fibers of the developed FACM is 
the lowest and 1.8–4.2 times lower among the presented activated carbon materials. At the 
same time, for the developed FACM for the lowest surface density of polymer fibers 
(50 g/cm2), the maximum specific surface area (3000 m2/g) is inherent. 
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Conclusion. A new fibrous activated carbon material with high sorption capacity for 

benzene at technically permissible degree of combustion of activated polymer fibers has been 
developed. The material can be used in the purification of liquid and gaseous media from 
unwanted impurities, for use in the electrical industry, as well as for medical purposes. 

Keywords: fiber, carbon, activation, sorption 
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ФОРМУВАННЯ СПОЖИВНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ 
РИБНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 
ІЗ ДОДАВАННЯМ КРЕВЕТКИ 0 
 

Обґрунтовано фактори формування споживних властивостей та раціональні 
технології виготовлення рибних напівфабрикатів (пельменів) із додаванням креветки 
Palaemon adspersus. Визначено енергетичну цінність рибних напівфабрикатів та 
запропоновано напрями покращення їхніх споживних властивостей.  

Ключові  слова:  креветка Palaemon adspersus, рибні напівфабрикати, 
формування якості, технологія. 

 
Сидоренко Е., Петрова Е. Формирование потребительских свойств рыбных 

полуфабрикатов с добавлением креветки. Обоснованы факторы формирования 
потребительских свойств и рациональные технологии изготовления рыбных полу-
фабрикатов (пельменей) с добавлением креветки Palaemon adspersus. Определена 
энергетическая ценность рыбных полуфабрикатов и предложены направления 
улучшения их потребительских свойств. 

Ключевые  слова:  креветка Palaemon adspersus, рыбные полуфабрикаты, 
формирование качества, технология. 

 
Постановка проблеми. Моніторинг результатів досліджень стану 

та перспектив рибного ринку вказує на те, що як Азовське, так і Чорне 
море залишаються для України промислово значущими джерелами 
надходження природної біологічної продукції.  

Промислове значення креветок Palaemon adspersus до недавнього 
часу було невеликим. Переважно лови здійснювалися у прибережній 
зоні аматорським способом із використанням ручних сачків і невеликих 
                                                           
0 © Олена Сидоренко, Олена Петрова, 2019 
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волокуш. В останні 15 років, в умовах виснаження запасів багатьох 
промислових риб, добувні підприємства стали звертати все більшу увагу 
на цей промисловий об’єкт. Стала вдосконалюватися і матеріальна база 
промислу. Якщо спочатку для видобутку креветки Palaemon adspersus 
використовувалися тільки волокуші, то нині в Україні практично вся 
вона добувається спеціальними дрібновічковими ятерами [1].  

Зниження обсягів вилову креветки обумовлене, значною мірою, 
відсутністю науково обґрунтованих технологій її комплексної переробки. 
Проте азово-чорноморська креветка родини Palaemonidae samouelle 
характеризується високим харчовим потенціалом для виготовлення оздо-
ровчих продуктів, дієтичних добавок тощо, а відходи від її переробки 
(панцир, голови) є перспективним джерелом хітиновмісної сировини, 
яка може використовуватися для отримання біологічно активної 
речовини – хітозану. Статистичні дані щодо обсягів виробництва 
продукції на основі креветки азово-чорноморської в Україні відсутні, що 
вказує на неконтрольованість і безсистемність її переробки й зумовлює 
отримання продукції непрогнозованого рівня якості. За нашим моніто-
рингом, наразі в Україні креветка азово-чорноморської акваторії вико-
ристовується для заморожування в обсягах, що не перевищують 1–5 %. 
Зазначені фактори призводять до втрат майже 50 % дефіцитної хітино-
вмісної сировини або нераціонального її використання, що й визначає 
актуальність проблеми [2].  

Дослідженнями морфометричних характеристик і показників 
безпечності креветок азово-чорноморської акваторії доведено перспек-
тивність цієї сировини для комплексної переробки та харчового 
використання [3; 4]. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Аналітичний і патент-
ний пошук вказує на наявність технологій комплексної переробки хітино-
вмісної сировини з метою отримання біологічно активних добавок на 
основі кислотних і лужних розчинів [5]. Авторами А. П. Ярочкіним, 
Ю. Г. Бліновим, І. А. Спіциним та ін. [6; 7] запропоновано технологічну 
лінію високошвидкісного чищення термічно оброблених дрібних кре-
веток (< 90 мм) для отримання м’яса з подальшим відокремленням 
панцира та виробництво харчового продукту зі смако-ароматичними 
і білковими властивостями з креветки.  

Водночас відсутні науково обґрунтовані технології комплексної 
переробки азово-чорноморської креветки Palaemon adspersus з метою 
визначення факторів формування якості порошкоподібних продуктів 
для використання у харчових технологіях, зокрема у виробництві  
супів-пюре та соусів швидкого приготування підвищеної харчової 
цінності, а також напівфабрикатів з креветки Palaemon adspersus або 
з її додаванням. 

Мета роботи – розробка рецептури та обґрунтування технології 
рибних напівфабрикатів (пельменів) з додаванням креветки Palaemon 
adspersus.  
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Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – напівфабрикати 

(пельмені) з креветки Palaemon adspersus прибережного вилову (вереснь – 
жовтень 2019 р., с. Лазурне Херсонської обл.) та фаршу рибного 
харчового мороженого з бичка азово-чорноморського (ТОВ "БАРК", 
м. Бердянськ Запорізької обл.) за СОУ 15.2-37-37472282-787:2011. 

Оскільки Херсонська область формує власні агломерації на базі 
розвитку портово-промислових комплексів, а приморська атрактивність 
розселення тут менш виразна проти Одеської агломерації, то частка 
забруднення скидами стічних вод найнижча поміж інших областей 
азово-чорноморського регіону [4]. Враховуючи цей вкрай вагомий 
чинник, для дослідження взято креветку Palaemon adspersus, виловлену 
в Херсонській області.  

Відбір проб і підготовку зразків до дослідження проведено за 
ГОСТ 7636–85 [8]. Органолептичну оцінку пельменів – за ДСТУ 4437:2005 [9]. 
Енергетичну цінність сировини та напівфабрикату розраховано за їхнім 
хімічним складом [10]. 

Результати дослідження. Хімічний склад креветки Palaemon 
adspersus, як один з першочергових факторів формування якості 
готового продукту, характеризується наявністю повноцінних білків, 
есенційних жирних кислот, вітамінів і мікроелементів [11]. Її панцир 
містить цінні речовини, як-от: білок (70 %), хітин (25 %) і кальцій (5 %), 
які можуть бути використані для отримання хітозану, глюкозаміну та 
білкових гідролізатів.  

На основі комплексу попередньо проведених досліджень визна-
чено раціональні напрями переробки креветки Азово-Чорноморського 
регіону [3; 4]. Одним із них є виготовлення рибних напівфабрикатів 
(пельменів) з додаванням креветки Palaemon adspersus, схему якого 
представлено на рисунку. 

Перший етап експериментальних досліджень передбачав проведен-
ня органолептичної оцінки креветок, яка дала змогу зробити висновок, 
що креветки, отримані прибережним ловом, цілі, чисті, однієї розмірної 
групи, за кольором – білі з рожево-оранжевим відтінком, мають щільну 
та соковиту консистенцію, характерний, виражений запах і приємний, 
властивий вареним креветкам смак.  

Фарш рибний харчовий морожений з бичка азово-чорноморсь-
кого відповідає вимогам стандарту СОУ 15.2-37-37472282-787:2011, 
виготовлений з тушки бичка і не містить кісток, луски, шкіри. 

Наступний етап експериментальних досліджень полягав у роз-
робці рецептури виготовлення рибного напівфабрикату з фаршу бичка 
азово-чорноморського та креветки Palaemon adspersus, а саме пельменів. 

Запропоновано такі варіанти фаршу: 
 рибний фарш з бичка азово-чорноморського та фарш з м’яса 

варено-мороженої креветки Palaemon adspersus у пропорціях 2:1 та 10:3; 
 рибний фарш з бичка азово-чорноморського та порошок з м’яса 

варено-мороженої креветки Palaemon adspersus у пропорціях 10:4; 
 рибний фарш з бичка азово-чорноморського та порошок з цілої 

варено-мороженої креветки Palaemon adspersus у пропорціях 10:4. 
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Технологічна схема виробництва рибних напівфабрикатів (пельменів) 
із додаванням креветки Palaemon adspersus. 

 
Для тіста використано такі інгредієнти: вода питна, кухонна сіль, 

борошно пшеничне вищого ґатунку. 
Рецептуру приготування пельменів наведено в табл. 1. 

 

Підготовка сировини 

Формування напівфабрикату (наповнення тіста) 
 

Подрібнення сировини 

Приготування тіста,  
t = 28 ± 2 °C; τ ≥ 15 хв  

 

Підготування фаршу,  
t = 5–14 ºС; τ = 4–8 хв 

 
 
 

 
 

Сіль кухонна,  
1.3 мас. %

Фарш або сухий 
порошок з креветки  
Palaemon adspersus

Фарш бичка  
азово-чорноморського,  

t = 5–14 ºС 

Перець чорний мелений, 
0.1 мас. % 

Варіння,  
t = 100 ºС; τ = 5–7 хв  

Заморожування, 
t = –18 ºС; τ = 20–30 хв  

Вода,  
39 ± 1 °C 

Сіль кухонна,  
0.3 мас. % 

Борошно, 
19 ± 1 °C 

Контроль якості 
пельменів 
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Таблиця 1 

Рецептура пельменів із додаванням креветки Palaemon adspersus 

Рецептурний  
компонент 

Кількість сировини, г на 100 г 
1 варіант 

(2:1) 
2 варіант 

(10:3) 
3 варіант 

(10:4) 
4 варіант 

(10:4) 
Тісто  70.0 
Фарш з бичка  
азово-чорноморського 17.5 19.0 18.8 18.8 

Фарш з м’яса  
варено-мороженої креветки  7.5 6.0 – – 

Порошок з м’яса  
варено-мороженої креветки  – – 6.2 – 

Порошок з цілої  
варено-мороженої креветки  – – – 6.2 

Сіль кухонна 3.5 
Перець чорний мелений 1.5 

 
Концептуальна відмінність у рецептурі пельменів полягала 

в різному співвідношенні інгредієнтів (варіант 1 і 2) та додаванні фаршу 
або порошку з м’яса чи цілої варено-мороженої креветки. 

Під час приготування фаршу в перших двох варіантах змішували 
складові, додаючи кухонну сіль та чорний мелений перець. Внаслідок 
цього отримували однорідну масу з оранжевим відтінком у варіанті 1 
і з блідо-оранжевим відтінком у варіанті 2, що легко формується і не 
розсипається.  

При додаванні до фаршу порошку з м’яса варено-мороженої 
креветки Palaemon adspersus (варіант 3) одержували масу з яскраво-
оранжевим кольором сухої консистенції, а при додаванні порошку з цілої 
варено-мороженої креветки (варіант 4) – яскраво-оранжевого кольору 
з консистенцією, що легко формується. 

Характеристику зразків запропонованих рибних напівфабрикатів 
із додаванням креветки Palaemon adspersus за органолептичними 
показниками представлено в табл. 2. 

За отриманими результатами зразки з додаванням фаршу м’яса 
креветки Palaemon adspersus мають кращі органолептичні характерис-
тики: ніжна консистенція фаршу, смак і запах, притаманні креветці, 
легко виражені. Варто зазначити, що при зміні пропорцій фаршу 
риби  та креветки 10:3 проти 2:1 (варіант 2 і 1) особливо помітних 
органолептичних відмінностей не виявлено.  

Щодо зразків з додаванням порошку м’яса та цілої креветки, 
спостерігаються сухість фаршу, яскраво виражений смак і запах напів-
фабрикату. Ці дослідження є підставою для коригування пропорцій 
порошку м’яса та цілої креветки Palaemon adspersus у рецептурах 
пельменів й інших напівфабрикатів. 



 
 

Таблиця 2 

Органолептична характеристика рибних напівфабрикатів (пельменів)  
із додаванням креветки Palaemon adspersus 

Показник 
ДСТУ 4437:2005 Моделі композиції 

Фарш Пельмені 1 варіант 
(2:1) 

2 варіант 
(10:3) 

3 варіант 
(10:4) 

4 варіант 
(10:4) 

Зовнішній 
вигляд  

Однорідна маса, 
без кісток, хрящів, 

жилок, грубої 
сполучної тканини, 
кров’яних згустків 

Незлиплі, нездеформовані.  
Форма однієї штуки напівкругла, прямокутна, 

квадратна або шестигранна, краї оболонки  
з тіста щільно склеєні, фарш не виступає.  

Під час струшування вальної одиниці  
дають ясний, виразний звук 

Форма шестигранна,  
краї оболонки з тіста щільно склеєні,  

фарш не виступає.  
Однорідна маса, без шкіри, кісток, панцира 

Вигляд 
на розрізі 

Фарш однорідно 
перемішаний   В оболонці з тіста фарш однорідний  

Консистенція Мазка 

У вареному вигляді  

фарш соковитий, ніжний 
фарш сухий, 

відчувається порошок 
з креветки  

Оболонка з тіста не розірвана, не відстає від фаршу 

Запах і смак – 

У вареному вигляді 

властиві цьому продукту 
властиві цьому продукту, 
без стороннього запаху 

та присмаку 

яскраво виражені  
запах і смак,  

притаманні креветці 
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Розраховано енергетичну цінність досліджуваних зразків пельменів 

залежно від рецептури фаршу. Результати розрахунку виявили абсолютну 
тотожність калорійності пельменів варіантів 1, 3 і 4 (216.5 ккал/100 г) 
та всього на 0.2 % нижчу енергетичну цінність пельменів варіанту 2, 
в якому пропорції фаршу з бичка та креветки були 10:3. 

Висновки. Розроблено рецептури рибних напівфабрикатів 
(пельменів) із додаванням фаршу або порошку з м’яса чи цілої варено-
мороженої креветки. 

Органолептична оцінка досліджуваних зразків виявила кращі 
властивості пельменів із фаршем з варено-мороженої креветки проти 
таких з порошком.  

Енергетична цінність готових пельменів із додаванням креветки 
Palaemon adspersus у всіх досліджуваних варіантах була трохи вищою 
за 216 ккал/100 г. 

Перспективою подальших наукових досліджень є визначення 
критеріїв для прогнозування якості напівфабрикатів на основі рибної 
сировини. 
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Sydorenko O., Petrova O. Formation of consumption properties of fish 

semi-finished products with the addition of shrimp.  
Background. The Azov and Black Seas remain industrially significant 

sources of natural biological input for Ukraine. Studies of the morphometric 
characteristics and safety indices of the shrimps of the Azov-Black Sea area have 
shown the potential of this raw material for complex processing and food use. 

The aim of the work is to develop the recipe and justify the technology of 
fish semi-finished products (dumplings) with the addition of shrimp Palaemon 
adspersus. 

Materials and methods. Object of the study – semi-finished products 
(dumplings) from shrimp Palaemon adspersus coastal catch (September – October 
2019, Lazurne village, Kherson region) and minced fish ice cream from the Azov-
Black Sea goby (LLC "BARK", Berdiansk, Zaporizhzhya region) by the standard 
of organization of Ukraine (SOU) 15.2-37-37472282-787: 2011. 

Sampling and preparation of samples for research were carried out 
according to GOST 7636-85, organoleptic parameters of shrimps and minced of 
them according to GOST 7631–85 and DSTU 4440: 2005, the energy value of raw 
materials and semi-finished products was calculated by their chemical composition. 

Results. Stuffing formulations of Azov-Black Sea goby and Palaemon 
adspersus shrimp meat in 2:1 and 10:3 proportions were developed. In addition, in 
other variants of the experiment it was used the powder of meat or whole cooked 
and frozen shrimp. The dough is made from drinking water, wheat flour and salt. 

Samples with the addition of Palaemon adspersus shrimp meat have the 
best organoleptic characteristics: the gentle consistency of the minced meat, the 
taste and smell of the shrimp, easily expressed. 

For samples with the addition of meat powder and whole shrimp, it should 
be noted the dryness of the minced meat, the strong taste and the aroma of the semi-
finished product. These studies are the basis for adjusting the proportions of meat 
powder and whole shrimp Palaemon adspersus in the formulations of ravioli and 
other semi-finished products. 

The results of calculating the energy value of the studied dumplings samples 
revealed the absolute identity of the dumplings calorie at 216.5 kcal/100 g.  

Conclusion. Formulations of fish semi-finished products (dumplings) with 
the addition of minced or powdered meat or whole cooked and frozen shrimp were 
developed. 

The organoleptic evaluation of the studied samples revealed the best 
properties of dumplings with stuffing from cooked and frozen shrimp against those 
with powder.  



ISSN  1998‐2666.  Товари і  ринки .  2019.  №4  
 

 88 

 
Д
О
С
Л
ІД

Ж
Е
Н
Н
Я

 Я
К
О
С
Т
І

Х
А
Р
Ч
О
В
И
Х

 П
Р
О
Д
У
К
Т
ІВ

 
The energy value of ready-made dumplings with the addition of  

Palaemon adspersus shrimp in all the investigated variants was slightly higher 
than 216 kcal/100 g. 

Keywords:  shrimp Palaemon adspersus, fish semi-finished products, 
quality forming, technology. 
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Розроблено крафтову технологію світлого пива з додаванням подрібнених 
сухих шкірок апельсина. Визначено фізико-хімічні та органолептичні показники якості 
досліджуваних зразків пива та встановлено найоптимальніші з них. 

Ключові  слова:  пиво світле, шкірка апельсина, крафтова технологія. 
 
Бойко М. Крафтовая технология светлого пива. Разработана крафтовая 

технология светлого пива с добавлением сухой измельченной кожуры апельсина. 
Определены физико-химические и органолептические показатели качества исследуемых 
образцов пива и установлены самые оптимальные из них. 

Ключевые  слова:  пиво светлое, кожура апельсина, крафтовая технология.  
 
Постановка проблеми. Пиво є слабоалкогольним, ігристим, освіж-

ним напоєм із характерним хмельовим ароматом і приємним гіркуватим 
смаком. Основною сировиною для його виробництва є ячмінний солод, 
хміль і вода. Для виробництва деяких сортів пива використовують 
несолоджені продукти (ячмінь, овес, рис, кукурудзу, пшеницю, цикорій, 
амарант та інші культури). 

До складу пива входять більш ніж 400 сполук, які визначають 
його якість і харчову цінність для людини. Найціннішими в пиві є гіркі 
речовини хмелю, що надають йому своєрідної приємної гіркоти, 
сприяють біологічній стійкості. Окремі види пива можна розглядати як 
функціональний продукт. У пиві наявні природні антиоксиданти, фолієва 
кислота, органічні кислоти, бетаїн, фенольні сполуки. На відміну від 
інших алкогольних напоїв воно характеризується високим вмістом калію 
(500–600 мг/дм3) та відносно низьким – натрію (30–32 мг/дм3). Харчова 
цінність пива залежить від його екстрактивності й хімічного складу, %: 
                                                           
0 ©  Марина Бойко, 2019 
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вода – 91–93, вуглеводи – 1.5–4.5, етиловий спирт – 3.5–4.5, азотовмісні 
речовини – 0.2–0.65. Фізіологічна цінність цього продукту для людини 
досить вагома, оскільки при помірному споживанні пиво краще за інші 
напої втамовує спрагу, викликає апетит та стимулює травлення; забезпе-
чує діуретичний ефект; має заспокійливу і снотворну дію; в ньому 
містяться цінні вітаміни групи В (тіамін та рибофлавін) і багато вітаміну РР 
(нікотинової кислоти) 1. 

Наразі в Україні поширюються крафтові технології в різних галу-
зях господарства, оскільки, з одного боку, бізнес-клімат в країні сприяє 
впровадженню інновацій, патентних і наукових пошуків, а з іншого – 
існують сучасні тренди на використання лише натуральних інгредієнтів. 

Останнім часом натуральну лікарську пряно-ароматичну сировину 
витіснили синтетичні добавки, які є шкідливими та можуть накопичува-
тися в організмі людини у вигляді різних алергенів [2]. 

Пивоварна галузь не лише робить внесок у національний еконо-
мічний добробут, але й забезпечує створення нових робочих місць. 
Галузь налічує понад 21 тис. робочих місць виробництва та надає 
можливість роботи майже 200 тис. працівників галузей-суміжників: 
сільського господарства, транспорту, торгівлі, машинобудування тощо. 
Вітчизняне пивоварне виробництво розвивається переважно завдяки 
великим та середнім підприємствам. Нині у країні налічується не більш 
ніж 50 заводів, що безпосередньо займаються виробництвом пива [3]. 

В Україні активно розвиваються міні-пивоварні, які налаштовані 
на розробку та впровадження ексклюзивних технологій і рецептів з ви-
користанням натуральної рослинної сировини.  

Аналіз останніх досліджень і публікацій. На сьогодні в техно-
логії пивоваріння введення натуральних екстрактів або висушеної 
плодово-ягідної сировини на різних технологічних стадіях приготування 
пива дає змогу не тільки покращити його здатність протистояти утво-
ренню помутнінь під час зберігання, а й розширити асортимент через 
створення продукту з новими органолептичними властивостями [4]. 

Проведені на кафедрі біотехнології продуктів бродіння та вино-
робства Національного університету харчових технологій дослідження 
параметрів якості пива з використанням пряно-ароматичної сировини 
свідчать про позитивний вплив сумішей імбиру та гвоздики, а також 
імбиру, гвоздики та коріандру [5]. 

Протягом останніх років зросла актуальність створення алкоголь-
них напоїв з використанням лікарських настоїв ефіроолійних рослин: 
меліси лимонної, лаванди, м’яти, шавлії, котячої м’яти та ін. Цікавою 
та перспективною рослиною, що вирощується на території України, 
є волоський горіх, який у своєму складі містить усі необхідні речовини, 
що сприяють стабільності пива. УкрНДІ харчової промисловості розроб-
лені антиоксиданти з рослинної сировини (ТУ У 18.483–98) з метою 
використання для захисту від окиснення різних харчових продуктів [6].  
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Застосування імбиру як нетрадиційної сировини для виробниц-

тва пива, безалкогольних та слабоалкогольних напоїв у харчових техно-
логіях багатьох країн, зокрема США та країн Європейського союзу, має 
велике значення для збагачення організму людини біологічно актив-
ними речовинами. Пиво на ринку України займає вагому частку в сег-
менті алкогольних напоїв як таких. Проте зважаючи на несприятливу 
соціально-економічну ситуацію, що склалася в нашій країні останніми 
роками, великі підприємства галузі постали перед скороченням ви-
робництва [6]. На противагу їм крафтові пивоварні та промислові 
пивзаводи меншої потужності не втрачають свого споживача саме 
завдяки впровадженню у виробництво нового асортименту продукції. 
Використання нетрадиційної сировини в процесі виготовлення пива дає 
змогу не тільки розширити асортимент, а й збагатити напій біологічно 
активними речовинами, макро- та мікроелементами. 

Мета роботи – технологія крафтового світлого пива з дода-
ванням сухих подрібнених шкірок апельсина.  

Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – світле пиво з до-
даванням сухих подрібнених шкірок апельсина. 

Лабораторні дослідження проведено на кафедрі експертизи 
харчових продуктів Національного університету харчових технологій. 
Зразки пивного сусла готували за затвердженим патентом автора [7] 
до початкової концентрації сухих речовин 11 %, дріжджі вносили 
з розрахунку їхньої початкової концентрації 0.7 млн у 1 см3 сусла. 
Останнє зброджували чистою культурою дріжджів раси Saccharomycеs 
cerevisiae Р-96 при температурі 13–14 °С протягом 7 діб. Як контроль 
використовували чисто солодове сусло. При доброджуванні додатково 
вносили сухі подрібнені шкірки апельсина з розміром частинок 
d0.1 – 1.5 мм у кількості 5–20 г на 100 см3 пива, які попередньо 
висушували при температурі 80 °С до постійної маси в сушильній шафі. 
Після приготування пиво фільтрували. 

Дослідження проведено за такими варіантами: 
зразок 1 (контроль) – світле пиво із ячмінного солоду;  
зразок 2 – 95 % пива із ячмінного солоду + 5 % сухих 

подрібнених шкірок апельсина (95 + 5 СПША);  
зразок 3 – 90 % + 10 % відповідно (90 + 10 СПША);  
зразок 4 – 85 + 15 СПША;  
зразок 5 – 80 + 20 СПША. 
 
Якість зразків пива оцінено дегустаційною комісією у складі 

п’яти фахівців за ДСТУ 3888:2015 [8]. 
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Кислотність пива визначено за ДСТУ 4852–2007 [9], колір – за 
ДСТУ 4851–2007 [10]. Вміст вітаміну С встановлено за методом 
Тільманса [11].  

Результати дослідження. Результати органолептичної оцінки 
світлого пива з додаванням сухих подрібнених шкірок апельсина пред-
ставлені у табл. 1. 

 
 

Таблиця 1  
Органолептична оцінка пива досліджуваних зразків 

Досліджуваний зразок 
Органолептична оцінка пива 

зовнішній 
вигляд аромат смак 

За ДСТУ 3888:2015 

Прозора 
піниста 
рідина, 

без осаду 
та сторонніх 

включень 

Чистий, 
зброджений, 
солодовий, 
хмельовий, 

без сторонніх 
запахів 

Чистий, зброджений, 
солодовий, з хмельо-

вою гіркотою, що 
відповідає світлому 

сорту пива, без 
сторонніх присмаків

Зразок 1 (контроль) Такі самі 

Зразок 2 (95 + 5 СПША) Такий самий Легкий  
цитрусовий аромат

З легким цитрусо-
вим посмаком 

Зразок 3 (90 + 10 СПША) Такий самий
Досить  

виражений 
цитрусовий аромат

Досить виражений 
приємний 

цитрусовий смак 

Зразок 4 (85 + 15 СПША) Такий самий
Помітно 

виражений 
цитрусовий аромат

Помітно виражений 
приємний 

цитрусовий смак 

Зразок 5 (80 + 20 СПША) Такий самий
Сильно  

виражений 
цитрусовий аромат

Цитрусовий смак 
сильно виражений, 
посмак з гіркотою 

 
 

Виходячи з отриманих характеристик органолептичних показників 
встановлено, що додавання 10 і 15 % сухих подрібнених шкірок 
апельсина позитивно впливає на якість напою. Пиво набуває досить 
виражених цитрусових смаку й аромату, що сприймається дегустато-
рами як поліпшення смако-ароматичних властивостей напою. 

У табл. 2 наведено результати фізико-хімічних показників світлого 
пива з додаванням сухих подрібнених шкірок апельсина. 

Усі досліджувані зразки за значенням кислотності відповідали нор-
мам стандарту, хоча зразок № 5 і мав граничне значення (2.8 см3 1 моль/дм3 
розчину гідроксиду натрію на 100 см3 пива). 

Щодо показника "колір", то пиво варіантів № 2, 3 і 4 вкладалося 
в норми стандарту, а зразок № 5 дещо перевищував його.  
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Однак за проведеною органолептичною оцінкою досліджуваних 

зразків пива додавання 20 % сухих шкірок апельсина негативно 
відбивається на смаку й ароматі напою. Саме тому оптимальними 
варіантами світлого пива з додаванням сухих подрібнених шкірок 
апельсина є 3 і 4 із 10 і 15 % добавки відповідно. 

 
Таблиця 2 

Фізико-хімічні показники якості пива  

Зразок пива 

Сухі  
подрібнені  

шкірки  
апельсина 

К
ис

ло
тн

іс
ть

,  
см

3 , 1
 м

ол
ь/

дм
3  р

оз
чи

ну
 

N
aO

H
 н

а 
10

0 
см

3  п
ив

а 

К
ол

ір
,  

см
3 , 0

.1
 м

ол
ь/

дм
3  р

оз
чи

ну
 

йо
ду

 н
а 

10
0 

см
3  в

од
и 

Вміст  
вітаміну С, 

мг/100 г 

г/100 см3 d, мм 

За ДСТУ 3888:2015 – – 1.2–2.8 0.2–1.8 Не нормується 
Зразок 1 (контроль) – – 1.7 0.9 Не виявлено 
Зразок 2 (95 + 5 СПША) 5 0.56 1.3 0.85 0.25 
Зразок 3 (90 + 10 СПША) 10 0.1 1.3 0.4 0.28 
Зразок 4 (85 + 15 СПША) 15 1.0 1.7 1.8 0.33 
Зразок 5 (80 + 20 СПША) 20 1.5 2.8 1.9 0.36 

 
 
Кількісне визначення вмісту вітаміну С у пиві досліджуваних 

варіантів показало, що С-вітамінність напою збільшується непропор-
ційно залежно від відсотка добавлених сухих подрібнених шкірок 
апельсина. При додаванні 5 % сухих шкірок вміст аскорбінової кислоти 
утримується на рівні 0.25 мг/100 г. При подальшому збільшенні 
добавки вдвічі вміст вітаміну С підвищується лише на 12 %. У решти 
варіантів С-вітамінність пива збільшується при додаванні кожних 5 % 
сухих подрібнених шкірок на 17.8 і 10.9 %. Взагалі, такий вміст вітамі-
ну С у пиві абсолютно незначущий, оскільки, як відомо, фізіологічна 
середньодобова норма його коливається від 70 до 100 мг/100 г.  

Висновки. Встановлено, що додавання сухих подрібнених шкірок 
апельсина при виготовленні світлого пива поліпшує смако-ароматичні 
властивості напою, надає йому нових оригінальних барв смаку й аромату. 
Доведено, що найкращі варіанти пива – це зразки з додаванням 10 і 15 % 
сухих подрібнених шкірок апельсина під час доброджування. 

Перспективою подальших досліджень є визначення економічної 
доцільності крафтової технології світлого пива з додаванням сухих 
подрібнених шкірок апельсина, шляхи виходу нового товару на ринок 
та розроблення технічних умов на новий харчовий продукт. 
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Boiko M. Craft technology of light beer. 
Background. For today, craft brewing technologies in the brewing industry are 

spreading in Ukraine, mini-breweries are actively developing, which are set up to 
develop and implement exclusive technologies and recipes using natural vegetable 
raw materials.  

The aim of the work is light craft beer technology with the addition of dry ground 
orange peel.  
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Materials and methods. The object of the study is a light beer with the addition 

of dry ground orange peel.  
Samples of beer wort were prepared according to the approved patent of the 

author to an initial dry matter concentration of 11 %. The wort was fermented with pure 
yeast culture of Saccharomycés cerevisiae P-96 at 13–14 оC for 7 days. Pure malt wort 
was used as a control. During the fermentation, extra powdered orange peels with 
a particle size of d0.1–1.5 mm in the amount of 5–20 g per 100 cm3 of beer were 
added, which were pre-dried at 80 оC to constant weight in the oven. After preparation, 
the beer was filtered. 

The quality of beer samples was investigated according to DSTU 3888: 2015. 
Results. From the obtained characteristics of organoleptic indicators it was 

revealed that the addition of 10 and 15 % of dry ground orange peels have a positive effect 
on the quality of the drink. Beer acquires enough expressed citrus taste and aroma. 

The results of the physico-chemical parameters prove that all the samples 
tested in terms of acidity were in compliance with the standard, the color of the beer is 
according to variants No. 2, 3 and 4 (with the addition of 5, 10 and 15 % of dry ground 
orange peels). 

The content of vitamin C in the tested beer samples is absolutely insignificant 
(0.25–0.36 mg/100 g) because as it is known that the physiological average daily rate for 
a person ranges from 70 to 100 mg/100 g.  

Conclusion. It is established that the addition of dry ground orange peels in the 
manufacture of light beer improves the taste and aromatic properties of the drink, gives 
it new original colors of taste and aroma. It is proved that the best variants of beer were 
the samples with the addition of 10 and 15 % of dry ground orange peels during 
the fermentation.  

Keywords:  beer, orange peels, сraft technology. 
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