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РИНКОВІ 

ДОСЛІДЖЕННЯ 
 
 
УДК 711.552.1:347.1 

 
Людмила НІКОЛАЄВА, 
Людмила МИКИТЕНКО 

 
РОЗМІЩЕННЯ ОБ’ЄКТА  

ТОРГІВЛІ: ПРОБЛЕМИ  

ПРАВОВОЇ РЕГЛАМЕНТАЦІЇ 0 
 

Розглянуто проблеми законодавчого врегулювання порядку отримання доз-
волу для розміщення об’єкта торгівлі та сфери послуг в Україні. На основі аналізу 
чинного законодавства висвітлено питання законності підстав отримання такого 
дозволу у зв’язку з прийняттям Податкового кодексу України. Особлива увага при-
діляється колізійності та неузгодженості чинних правових норм в частині підстав 
оформлення та видачі дозвільних документів на розміщення об’єкта торгівлі та 
сфери послуг. 

Ключові слова: торгівля, торговельна діяльність, об’єкт торгівлі, дозвіл, 
дозвільна діяльність, контролюючі органи, розміщення об’єкта торгівлі. 

Николаева Л., Микитенко Л. Размещение объекта торговли: проблемы 
правовой регламентации. Рассмотрены проблемы законодательного регулиро-
вания порядка получения разрешения на размещение объекта торговли и сферы 
услуг в Украине. На основе анализа действующего законодательства раскрыты 
вопросы законности оснований получения разрешения на размещение объекта 
торговли в связи с принятием Налогового кодекса Украины. Особое внимание уделя-
ется колизионности и несогласованности действующих правовых норм в части 
оснований оформления и выдачи разрешительных документов на размещение 
объекта торговли и сферы услуг. 

Ключевые слова: торговля, торговая деятельность, объект торговли, раз-
решение, разрешительная деятельность, контролирующие органы, размещение 
объекта торговли. 

 
Постановка проблеми. Легітимація діяльності господарюючих 

суб’єктів, зокрема у сфері торгівлі, попри постійні намагання держави 
"спростити, прискорити, вдосконалити", все ще залишається складною 
процедурою, про що свідчить певна неузгодженість і суперечливість 
нормативних актів, спрямованих на її врегулювання. 
                                                           
0 © Людмила Ніколаєва, Людмила Микитенко, 2013   
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Із прийняттям Податкового кодексу України від 02.12.2010  

№ 2755-VI [1] деякі види податків і зборів скасовано, зокрема збір на 
розміщення об’єкта торгівлі. Це викликало певні практичні труднощі 
через суперечливість норм чинного законодавства щодо підстав і по-
рядку отримання дозволу та інших дозвільних документів на роз-
міщення об’єкта торгівлі. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Правові аспекти легіти-
мації торговельної діяльності в Україні, а також узгодження із законо-
давством ЄС досліджуються А. Саніахметовою [2], Є. Харитоновою [3], 
П. Пальчуком [4] та ін. Проте питання щодо підстав отримання доз-
волу на розміщення об’єкта торгівлі залишається відкритим через пос-
тійні зміни у законодавстві. 

Мета статті є дослідження норм чинного законодавства України 
щодо законності та підстав отримання дозволу на розміщення об’єкта 
торгівлі (далі – дозвіл).  

Для досягнення поставленої мети окреслено такі основні завдання: 
визначити співвідношення норм чинного законодавства України щодо 
підстав і порядку отримання дозвільних документів на розміщення 
об’єкта торгівлі; розробити конкретні рекомендації з питань вдоско-
налення правового регулювання процедури розміщення об’єкта торгівлі 
та послуг. 

Результати дослідження. Відповідно до п. 5 Постанови Кабінету 
Міністрів України від 15.06.2006  № 833 "Про затвердження Порядку 
провадження торговельної діяльності та правил торговельного обслугову-
вання на ринку споживчих товарів" (далі – Постанова № 833) [5] суб’єкт 
господарювання провадить торговельну діяльність після його державної 
реєстрації (відповідно до Закону України від 15 травня 2003 р. № 755-IY 
"Про державну реєстрацію юридичних осіб та фізичних осіб – підпри-
ємців"), а у випадках, передбачених законодавчими актами, за наявності 
відповідних дозвільних документів (ліцензії, торговельного патенту тощо). 
Проте на практиці після державної реєстрації суб’єкт господарювання 
у сфері торгівлі до набуття чинності Закону України "Про дозвільну 
систему у сфері господарської діяльності" від 6 вересня 2005 р. 
№ 2806-IV [6] та Податкового кодексу України мав отримати дозвіл в 
органах місцевого самоврядування. 

До об’єктів торгівлі, на які необхідний дозвіл відповідно до п. 7 
Постанови № 833, належать: 

− у сфері оптової торгівлі: склад товарний (універсальний, спеці-
алізований, змішаний); магазин-склад;  

− у сфері роздрібної торгівлі: магазин (може бути: за товарною 
спеціалізацією – продовольчим, непродовольчим, змішаним; за товар-
ним асортиментом – універсальним, спеціалізованим, вузькоспеціалі-
зованим, комбінованим, неспеціалізованим; за методом продажу товарів – 
з індивідуальним обслуговуванням, самообслуговуванням, торгівлею 
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за зразками, торгівлею за замовленням); павільйон; кіоск, ятка; палатка, 
намет; лоток, рундук; склад товарний; крамниця-склад, магазин-склад. 

Тобто при розміщенні зазначених об’єктів торгівлі суб’єкт госпо-
дарювання повинен сплатити збір на розміщення об’єкта торгівлі, який 
стягувався відповідно до чинних на той час норм податкового законо-
давства, зокрема Закону України від 25.06.1991 № 1251-XII "Про систему 
оподаткування" та Декрету Кабінету Міністрів України від 20.05.1993 
№ 56-93 "Про місцеві податки і збори". Проте підпунктом 1 пункту 2 роз-
ділу "Прикінцеві положення" Податкового кодексу України перед-
бачено, що з 01.01.2011 р. Закон України "Про систему оподаткування" 
та Декрет Кабінету Міністрів України "Про місцеві податки і збори" 
втратили чинність. Із огляду на це збір за видачу дозволу скасовано.  

Таким чином, на сьогодні правових підстав для оформлення та 
видачі дозволу на розміщення об’єкта торгівлі та сфери послуг (та по-
дібних до нього) немає, оскільки необхідність одержання такого доку-
мента не передбачена жодним чинним законом України.  

У Законі України "Про дозвільну систему у сфері господарської 
діяльності" [6] зазначено, що виключно законами, які регулюють від-
носини, пов’язані з одержанням документів дозвільного характеру, вста-
новлюються: необхідність одержання документів дозвільного характеру 
та їх види; дозвільний орган, уповноважений видавати документ доз-
вільного характеру; платність або безоплатність видачі (переоформ-
лення, видачі дубліката, анулювання) документа дозвільного харак-
теру; строк видачі або надання письмового повідомлення про відмову 
у видачі документа дозвільного характеру; вичерпний перелік підстав 
для відмови у видачі, переоформленні, видачі дубліката, анулюванні 
документа дозвільного характеру; строк дії документа дозвільного 
характеру або його необмеженість. Разом з тим частина друга ст. 19 
Конституції України [7] передбачає обов’язок органів державної влади 
та місцевого самоврядування, їх посадових осіб діяти лише на 
підставі, в межах повноважень та у спосіб, що передбачені Консти-
туцією та законами України. Крім того, Господарський кодекс України 
(ч. 1. ст. 6) як один із принципів господарювання в Україні передбачає 
безперечну заборону незаконного втручання органів державної влади 
та органів місцевого самоврядування, їх посадових осіб у господарські 
відносини [8]. 

Отже, можна стверджувати, що на сьогодні жодним чинним 
законом України не передбачено необхідності одержання документа 
дозвільного характеру (дозволу) для здійснення торговельної діяльності. 
Проте органами місцевого самоврядування запроваджується практика 
встановлення необхідності подання суб’єктами господарської діяль-
ності декларації відповідності матеріально-технічної бази вимогам 
законодавства замість дозволу, на що звернуло увагу Держкомпідпри-
ємництва в інформаційному листі від 17.02.2011  "Щодо деяких питань, 
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пов’язаних з дозволом на розміщення об’єкта торгівлі та сфери послуг, 
у зв’язку з прийняттям Податкового кодексу України". У цьому листі 
Державний комітет України з питань регуляторної політики і підпри-
ємництва стверджує, що потрібно визнати неправомірними вимоги 
державних органів на одержання документа дозвільного характеру 
(дозволу) для здійснення торговельної діяльності, оскільки жодним 
законом України не передбачено необхідності його отримання. 

Сама ж процедура подання та типова форма декларації відпо-
відності матеріально-технічної бази вимогам законодавства визначена 
ще в постанові Кабінету Міністрів України від 17 травня 2006 р. № 685 
"Про затвердження Порядку повідомлення державного адміністратора 
або дозвільного органу про відповідність матеріально-технічної бази 
суб’єкта господарювання вимогам законодавства" [9]. Дія цього По-
рядку поширюється на суб’єкти господарювання незалежно від форми 
власності, які мають намір вчиняти певні дії щодо провадження 
господарської діяльності або видів господарської діяльності, права на 
які набуваються на підставі декларації відповідності матеріально-
технічної бази суб’єкта господарювання вимогам законодавства.  

Згідно зі ст. 1 Закону України "Про дозвільну систему у сфері 
господарської діяльності" декларація відповідності матеріально-тех-
нічної бази вимогам законодавства (далі – декларація відповідності) – 
це документ, яким суб’єкт господарювання повідомляє державного 
адміністратора або представника відповідного дозвільного органу про 
відповідність своєї матеріально-технічної бази вимогам законодавства. 
У такий спосіб суб’єкт господарювання набуває права на провадження 
певних дій щодо здійснення господарської діяльності або видів госпо-
дарської діяльності без отримання документа дозвільного характеру. 
До матеріально-технічної бази суб’єкта господарювання, на яку вида-
ється декларація про відповідність, належать: виробничі площі, ма-
теріальні ресурси, засоби виробництва та документи, що використову-
ються суб’єктом господарювання у процесі вчинення певних дій щодо 
провадження господарської діяльності або видів господарської 
діяльності [6].  

Для отримання декларації відповідності суб’єкт господарю-
вання або уповноважена ним особа, що має намір вчиняти певні дії 
щодо відкриття об’єкта торгівлі (провадження господарської діяльності), 
подає державному адміністратору або дозвільному органу безпосередньо 
чи надсилає рекомендованим листом у двох примірниках декларацію 
відповідності. Зразок заповнення декларації розміщується на офіцій-
ному веб-сайті певного дозвільного органу та в дозвільних центрах. 
Форма декларації відповідності вимогам законодавства з питань 
пожежної безпеки; з питань охорони праці та промислової безпеки 
затверджується Кабінетом Міністрів України за поданням відповідно 
МНС і Державної служби гірничого нагляду та промислової безпеки 
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України та погодженням з Державною службою України з питань 
регуляторної політики та розвитку підприємництва [9]. 

Дозвільний орган протягом одного робочого дня після надхо-
дження декларації відповідності реєструє її у журналі обліку суб’єктів 
господарювання, які набули права на вчинення певних дій щодо 
провадження господарської діяльності або видів господарської діяль-
ності на підставі такої декларації. Якщо ж декларація заповнена не в 
повному обсязі або не відповідно до встановленої форми, то дозвіль-
ний орган має право її не реєструвати. 

До дозвільного органу, який уповноважений подавати дані щодо 
відповідності матеріально-технічної бази суб’єкта господарювання 
вимогам законодавства, належать орган виконавчої влади, державні 
колегіальні органи, орган місцевого самоврядування, їх посадові особи, 
уповноважені відповідно до закону видавати документи дозвільного 
характеру. 

Із аналізу наведених нормативних актів випливає наявність 
необхідності повідомлення суб’єктами господарювання органів місце-
вого самоврядування про відкриття об’єкта торгівлі та сфери послуг, 
і таке повідомлення не може бути ними "зареєстроване" або "не зареє-
строване", а повинно прийматись безумовно і використовуватись у 
роботі для потреб органів місцевого самоврядування. Такої точки зору 
дотримується й Державний комітет України з питань регуляторної 
політики та підприємництва [10]. 

Водночас чинними нормативними актами встановлено дещо 
іншу процедуру відкриття об’єкта торгівлі. Так, варто звернути увагу 
на ч. 1 ст. 10 Закону України "Про благоустрій населених пунктів", в 
якій передбачено, що до повноважень сільських, селищних і міських 
рад у сфері благоустрою населених пунктів належить, зокрема, надання 
дозволу на розміщення на території об’єктів благоустрою будівель і 
споруд соціально-культурного, побутового, торговельного та іншого 
призначення, визначення обсягів пайової участі їх власників в 
утриманні об’єктів благоустрою. Разом з тим до об’єктів благоустрою 
відповідно до ст. 13 Закону України "Про благоустрій населених 
пунктів" належать: території загального користування (вулиці, парки, 
пляжі тощо); прибудинкові території; будівлі та споруди інженерного 
захисту територій; території підприємств, установ, організацій та 
закріплені за ними території на умовах договору.  

Щодо поняття "будівля" та "споруда", на які потрібно отримати 
дозвіл, то відповідно до наказу Держстандарту України "Державний 
класифікатор будівель та споруд ДК 018-2000" від 17.08.2000 № 507 
будівля – це споруди, що складаються з несучих та огороджувальних 
або сполучених (несучо-огороджувальних) конструкцій, які утворюють 
наземні або підземні приміщення, призначені для проживання або 
перебування людей, розміщення устаткування, тварин, рослин, а 
також предметів. До будівель належать: житлові будинки, гуртожитки, 
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готелі, ресторани, торговельні будівлі, промислові будівлі, вокзали, 
будівлі для публічних виступів, для медичних закладів та закладів 
освіти. До споруд належать будівельні системи, пов’язані із землею, 
які створені з будівельних матеріалів, напівфабрикатів, устаткування 
та обладнання в результаті виконання різних будівельно-монтажних робіт. 

Таким чином, можна припустити, що дозвіл (у розумінні Закону 
про благоустрій) отримується у разі провадження торговельної діяль-
ності лише в будівлях або спорудах, які, в свою чергу, є стаціонарними 
пунктами продажу товарів. А от на пункти дрібнороздрібної торго-
вельної мережі, до яких належать тимчасові споруди (кіоски, ятки, 
ларьки, намети, павільйони для сезонного продажу товарів, торго-
вельні автомати, автомагазини, автокафе, розноски, лотки, столики 
тощо), виходячи з аналізу зазначених нормативних актів, такий дозвіл 
не потрібний. Зокрема, відповідно до наказу Міністерства зовнішніх 
економічних зв’язків і торгівлі України від 08.07.1996 № 369 "Про 
Правила роботи дрібнороздрібної торговельної мережі" дрібнороз-
дрібна торговельна мережа є однією з форм позамагазинного продажу 
товарів, при якій приміщення не мають торговельного залу для покупців. 
Тобто вони не належать до стаціонарних пунктів продажу товарів. А при 
здійсненні торгівлі через пункт дрібнороздрібної торговельної мережі 
суб’єкт господарювання відповідно до п. 14.1.68 ст. 14 Податкового 
кодексу України [1] повинен придбати торговий патент. 

Наразі порядок розміщення та відкриття тимчасових споруд 
врегульовано наказом Міністерства регіонального розвитку, будів-
ництва та житлово-комунального господарства "Про Порядок розміщення 
тимчасових споруд для провадження підприємницької діяльності" від 
21.10.2011 № 244. 

Однак у Законі України "Про благоустрій населених пунктів", 
не дотримано повного обсягу основних вимог до дозвільної системи у 
сфері господарської діяльності, встановлених частиною першою ст. 4 
Закону України "Про дозвільну систему у сфері господарської діяль-
ності" щодо видачі вказаних дозволів. А саме не визначена норма в 
частині платності/безоплатності видачі, строку прийняття рішення про 
видачу або відмову у видачі, вичерпний перелік підстав для відмови у 
видачі та анулювання "дозволу на розміщення", як того вимагає законо-
давство про дозвільну діяльність. Саме тому вважати, що відповідно до 
Закону України "Про благоустрій населених пунктів" необхідно отриму-
вати дозвіл на розміщення об’єкта торгівлі та сфери послуг, достатніх і 
чітких правових підстав також немає, як немає їх і в жодному іншому 
законі України. 

Щодо порядку розміщення пунктів дрібнороздрібної торговель-
ної мережі (тимчасові споруди), то такий визначається місцевими 
органами влади. 
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Серед дозвільних документів, крім зазначених, на сьогодні зако-

нодавством України передбачено необхідність перед започаткуванням 
господарської (зокрема, торговельної) діяльності отримання дозволів 
від органів пожежного нагляду та державної санітарно-епідеміо-
логічної служби. 

Так, відповідно до положень ст. 10 Закону України "Про пожежну 
безпеку" початок роботи новостворених підприємств, введення в експлуа-
тацію нових і реконструйованих виробничих, жилих об’єктів та об’єктів 
іншого призначення, впровадження нових технологій, передача на 
виробництво зразків нових пожежонебезпечних машин, механізмів, 
устаткування та продукції, оренда будь-яких приміщень здійснюються 
після видачі на це дозволу органу державного пожежного нагляду, але 
крім випадків провадження певних дій щодо здійснення господарської 
діяльності або видів господарської діяльності на підставі декларації відпо-
відності матеріально-технічної бази вимогам законодавства [11].  

При цьому новостворені підприємства, у тому числі ті, що роз-
міщуються в орендованих приміщеннях, які не змінюють виду діяль-
ності (крім потенційно небезпечних об’єктів) або не належать до 
категорії вибухопожежонебезпечних та об’єктів з масовим перебу-
ванням людей і не розміщуються на території чи всередині зазначених 
об’єктів, можуть провадити певні дії щодо здійснення господарської 
діяльності або видів господарської діяльності саме на підставі декла-
рації відповідності матеріально-технічної бази вимогам законодавства. 
Тобто, якщо об’єкт торгівлі не підпадає під зазначені критерії, то 
суб’єкт господарювання може провадити свою діяльність на підставі 
декларації про відповідність. 

У разі ж оренди торговельних місць, кіосків і контейнерів, якщо 
вони розміщені на ринку, на експлуатацію яких видано дозвіл, відпо-
відно до схеми, погодженої з органом державного пожежного нагляду 
у встановленому порядку, то дозвіл не отримується (ст. 10 Закону 
України "Про пожежну безпеку"). 

Розглянемо порядок отримання дозволу на розміщення об’єкта 
торгівлі, який видається органами пожежного нагляду. Відповідно до 
п. 2 Порядку видачі Державною інспекцією техногенної безпеки дозволу 
на початок роботи підприємств та оренду приміщень, затвердженого 
постановою Кабінету Міністрів України від 14 лютого 2001 р. № 150, 
дозвіл видається центральним, територіальним та місцевим органом 
державного пожежного нагляду безоплатно. 

До заяви додаються такі документи: матеріали оцінки (експертизи) 
протипожежного стану об’єкта; завірена у відповідному порядку копія 
документа на користування приміщенням; за наявності порушень правил 
пожежної безпеки – договір страхування цивільної відповідальності 
перед третіми особами стосовно відшкодування наслідків можливої 
шкоди на період до усунення порушень правил пожежної безпеки, 
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плану заходів щодо усунення таких порушень з конкретними 
термінами виконання. 

Підставою для видачі дозволу є висновок, що оформляється за 
результатами оцінки (експертизи) протипожежного стану підприємства, 
об’єкта чи приміщення, що проводиться органом державного пожеж-
ного нагляду або іншою юридичною (фізичною) особою, яка одержала 
ліцензію на проведення такої оцінки (експертизи). Орган державного 
пожежного нагляду протягом 10 робочих днів з дня подання заяв-
ником зазначених документів приймає рішення про видачу дозволу 
або про відмову в його видачі у разі виявлення фактів порушення 
правил пожежної безпеки, що може призвести до виникнення пожежі 
або перешкод при її гасінні та евакуації людей. Копія обґрунтованого 
рішення про відмову у видачі дозволу надсилається заявникові. За від-
сутності фактів порушення правил пожежної безпеки дозвіл видається 
без обмеження терміну його дії. Виданий органом державного пожеж-
ного нагляду дозвіл є однією з підстав для видачі відповідного дозволу 
органом Держнаглядохоронпраці.  

Розміри тарифів (у тому числі їх граничний розмір) на прове-
дення оцінки (експертизи) затверджуються Кабінетом Міністрів України. 
Водночас постановою Кабінету Міністрів України від 31.05.2006 
№ 774 встановлено тарифи на проведення органом державного пожеж-
ного нагляду оцінки (експертизи) протипожежного стану підприємства, 
об’єкта, приміщення та проектно-кошторисної документації, затвердження 
якої не потребує висновку комплексної державної експертизи, а наказом 
МНС від 13.07.2006  № 444 затверджено Методику розрахунку витрат 
часу та вартості проведення органом державного пожежного нагляду 
оцінки (експертизи).  

Підставами для відмови у видачі дозволу є:  
− подання суб’єктом господарювання документів, необхідних 

для одержання дозволу, не в повному обсязі;  
− виявлення в документах, поданих суб’єктом господарювання, 

недостовірних відомостей;  
− виявлення за результатами оцінки (експертизи) протипожеж-

ного стану підприємства, об’єкта чи приміщення порушень правил 
пожежної безпеки, що може призвести до виникнення пожежі або 
створення перешкод у її гасінні та евакуації людей.  

Підставами для анулювання дозволу є:  
− звернення суб’єкта господарювання із заявою про анулювання 

дозволу;  
− припинення діяльності юридичної особи (злиття, приєднання, 

поділ, перетворення або ліквідація);  
− припинення суб’єктом господарювання провадження певних 

дій щодо здійснення господарської діяльності або видів господарської 
діяльності, на здійснення яких надано дозвіл;  
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− виявлення порушень правил пожежної безпеки, що може 

призвести до виникнення пожежі або створення перешкод у її гасінні 
та евакуації людей;  

− виникнення пожежі, якщо в матеріалах про пожежу зазначено, 
що однією з причин її виникнення є порушення вимог законодавства у 
сфері пожежної безпеки;  

− недопущення посадових осіб органів державного пожежного 
нагляду до здійснення заходів державного нагляду у сфері пожежної 
безпеки;  

− встановлення факту надання суб’єктом господарювання в 
заяві та документах, що додаються до неї, недостовірної інформації;  

− інші підстави, передбачені законом.  
У разі прийняття органом державного пожежного нагляду рішення 

про відмову у видачі дозволу або про анулювання дозволу суб’єкт 
господарювання може звернутися з оскарженням такого рішення до 
керівника Держтехногенбезпеки або до суду. Анулювання органом 
державного пожежного нагляду дозволу на початок роботи та оренду 
приміщень не позбавляє суб’єкт господарювання права подати доку-
менти на його отримання після усунення виявлених порушень.  

Встановлення порядку видачі органами державного пожежного 
нагляду дозволів на початок роботи новостворених підприємств, впро-
вадження нових технологій, передачу на виробництво зразків нових 
пожежонебезпечних машин, механізмів, устаткування та продукції, 
оренду будь-яких приміщень іншими законами не допускається.  

Підставою для переоформлення дозволу є зміна найменування 
юридичної особи або прізвища, імені та по батькові фізичної особи – 
підприємця. Експертиза проектної та іншої документації на відпо-
відність нормативно-правовим актам з пожежної безпеки та видача 
дозволів проводяться органами державного пожежного нагляду в по-
рядку, встановленому Кабінетом Міністрів України.  

Необхідно мати на увазі, що зазначений обов’язок отримання 
дозволів органів державного пожежного нагляду на початок роботи 
передбачений лише для підприємств і на фізичних осіб-підприємців не 
поширюється. Проте це не звільняє останніх у разі, якщо вони орен-
дують приміщення, від обов’язку отримання дозволу органів держав-
ного пожежного нагляду на оренду приміщення в зазначеному вище 
порядку.  

Крім отримання дозволу в органах державного пожежного наг-
ляду на початок роботи, суб’єкт господарювання в передбачених зако-
нодавством випадках повинен отримати дозвіл органів державного 
санітарно-епідеміологічного нагляду.  

У Законі України від 24 лютого 1994 р. № 4004-ХІІ "Про забез-
печення санітарного та епідемічного благополуччя населення" та Поло-
женні про державний санітарно-епідеміологічний нагляд, затвердженому 
постановою Кабінету Міністрів України від 22 червня 1999 р. № 1109, 
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містяться вимоги щодо погодження з державною санітарно-епідеміо-
логічною службою "введення в експлуатацію нових і реконструйова-
них об’єктів виробничого, соціально-культурного та іншого призначення". 
Фактично це означає необхідність отримання дозволу не на початок 
роботи суб’єкта підприємницької діяльності, а на можливість експлуа-
тації нових (новозбудованих, перебудованих) приміщень або приміщень, 
попереднє цільове призначення яких змінюється (наприклад, вико-
ристання квартири в жилому будинку під офіс) відповідно до ч. 3 
ст. 15 Закону України "Про забезпечення санітарного та епідемічного 
благополуччя населення".  

Порядок проведення державної санітарно-епідеміологічної екс-
пертизи затверджено наказом Міністерства охорони здоров’я України 
"Про затвердження Тимчасового порядку проведення державної сані-
тарно-гігієнічної експертизи" від 09.10.2000 № 247. Згідно з цим 
порядком державна санітарно-епідеміологічна експертиза – це вид 
професійної діяльності органів, установ і закладів державної сані-
тарно-епідеміологічної служби, що полягає у комплексному вивченні 
об’єктів експертизи з метою виявлення можливих небезпечних фак-
торів у цих об’єктах, установленні відповідності об’єктів експертизи 
вимогам санітарного законодавства, а в разі відсутності відповідних 
санітарних норм – в обґрунтуванні медичних вимог щодо безпеки 
об’єкта для здоров’я та життя людини. Об’єктом державної санітарно-
епідеміологічної експертизи є будь-яка діяльність, технологія, продук-
ція та сировина, проекти будівництва, проекти нормативних доку-
ментів, реалізація (функціонування, використання) яких може зашко-
дити здоров’ю людини, а також діючі об’єкти та чинні нормативні 
документи у випадках, коли їх шкідливий вплив установлено в процесі 
функціонування (використання), а також у разі закінчення встановле-
ного терміну дії висновку державної санітарно-епідеміологічної експертизи. 

Тобто аналіз наведеної норми дає змогу стверджувати, що органи 
СЕС мають право видавати погодження на введення в експлуатацію 
приміщень, які є новими або реконструйованими. А вимога СЕС щодо 
одержання дозволу/погодження на будь-які приміщення, які не є но-
вими або реконструйованими (крім тих, що використовуються для 
виробництва харчових продуктів), є неправомірною. Крім того, законо-
давчо закріплена вимога щодо одержання погодження на введення в 
експлуатацію приміщень не зобов’язує підприємця одержувати дозвіл 
на початок роботи. Адже підприємство може розпочати свою діяль-
ність у приміщенні, раніше введеному в експлуатацію. 

Відповідно до прикінцевих положень Закону України "Про доз-
вільну систему у сфері господарської діяльності" внесені зміни до 
Кодексу України про адміністративні правопорушення. Зокрема 
статтею 164 цього Кодексу передбачена адміністративна відповідаль-
ність за провадження господарської діяльності без державної реєстрації 
як суб’єкта господарювання або без одержання ліцензії на провадження 
певного виду господарської діяльності, що підлягає ліцензуванню 
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відповідно до закону, а також без отримання дозволу, іншого доку-
мента дозвільного характеру, якщо його одержання передбачено законом 
(крім випадків застосування принципу мовчазної згоди), – тягне за 
собою накладення штрафу від двадцяти до сорока неоподатковуваних 
мінімумів доходів громадян з конфіскацією виготовленої продукції, 
знарядь виробництва і сировини чи без такої. Дії, передбачені части-
ною першою цієї статті, вчинені особою, яку протягом року піддано 
адміністративному стягненню за те ж порушення, тягнуть за собою 
накладення штрафу від тридцяти до шістдесяти неоподатковуваних 
мінімумів доходів громадян з конфіскацією виготовленої продукції, 
знарядь виробництва і сировини чи без такої. А надання суб’єктом 
господарювання дозвільному органу або адміністратору недостовірної 
інформації щодо відповідності матеріально-технічної бази вимогам 
законодавства тягне за собою накладення штрафу від сорока до ста 
неоподатковуваних мінімумів доходів громадян. 

Висновки. За підсумками аналізу чинних нормативно-правових 
актів можна констатувати, що наразі правових підстав для обов’язко-
вого отримання дозволу на розміщення об’єкта торгівлі (в місцевих 
органах влади) немає. Проте перед початком роботи об’єкта торгівлі 
необхідно отримати або декларацію відповідності матеріально-техніч-
ної бази вимогам законодавства, або ж такі дозвільні документи, як 
дозвіл органу пожежного нагляду на початок роботи (експлуатації) 
приміщень, висновок санітарно-епідеміологічної станції на примі-
щення у разі торгівлі та/або виробництва харчових продуктів. Якщо 
суб’єкт господарювання орендує площу в спеціалізованих торго-
вельних закладах, до місцевих органів влади подається лише декларація 
відповідності об’єкта торговельного закладу без додаткових погоджень 
органів санітарного та пожежного контролю (нагляду), крім орендарів, 
які реалізують у цих закладах продукти харчування і харчові добавки, 
предмети гігієни та санітарії, косметично-парфумерну продукцію, 
товари побутової хімії та дитячого асортименту. 

Наразі в законодавстві відсутній єдиний механізм щодо отри-
мання дозволу на розміщення об’єкта торгівлі, як і єдність застосу-
вання правових норм у цій сфері дозвільними органами, оскільки така 
практика випливає з неоднозначності тлумачення законодавства та 
його застосування місцевими органами влади. У зв’язку з цим вважа-
ється за доцільне в спеціальному нормативному акті, наприклад, у 
Постанові № 833 чітко встановити порядок відкриття об’єкта торгівлі, а 
в проекті Закону України "Про внутрішню торгівлю" в розділі "Органі-
зація торговельної діяльності" визначити виключний перелік дозвіль-
них (погоджувальних) документів, на підставі яких повинен відкриватися 
та функціонувати об’єкт торгівлі та послуг, з урахуванням норм 
Закону України "Про дозвільну систему у сфері господарської діяль-
ності" та Закону України "Про перелік документів дозвільного характеру 
у сфері господарської діяльності".  
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Nikolayeva L., Mykytenko L. Problems of legal regulation of obtaining permits 

to trade. 
Background. Review of scientific sources on selected subject shows no targeted 

research of the process of authorization to set up trade. Leading scientists in the field of 
economic law considered commercial activities or legitimacy, or the manner of its imple-
mentation. However, in Ukraine creating full legal mechanism which may determine 
procedural issues causing significant need for change and improvement of legislation in 
this area is still not finished. 

The aim is to develop the procedure and grounds for obtaining permits to set up trade. 
Results. The main focus of the study is focused on the inconsistencies in the 

existing law of formalization reason and issuance of permits for retail and service sectors. 
It is carried out in close connection with the process of optimization of the central 
authorities and the Tax Code of Ukraine. 
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The study found that the adoption of the Tax Code of Ukraine collect objects 

allocation trade abolished, while other regulations stipulated conducting trading activities 
not based on authorization within the meaning of the Law of Ukraine "On licensing of 
economic activity" and under Application of the principle, namely on the basis of the 
declaration of conformity logistics requirements of the legislation. 

Conclusion. At present, there is in the legislation no single mechanism for obtaining 
permits to set up trading and unity of application of the law in this area licensing 
authorities because this practice stems from the ambiguity of interpretation of the law and 
its application by local authorities. With this in mind, the author proposed to clearly define the 
procedure of opening trade objects in the draft Law of Ukraine "On Internal Trade". 

 

Key words: trade, trading activities, trade object, permit, permit activity, regulatory 
bodies, trade objects allocation. 
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 УДК 339.17(477) 
 

Андрій ПРЕДЄІН  
 

РОЗВИТОК РОЗДРІБНИХ 
ТОРГОВЕЛЬНИХ ПІДПРИЄМСТВ  
В УКРАЇНІ 0 

 
Виявлено та проаналізовано фактори, які впливають на діяльність сучас-

них торговельних підприємств. Визначено тенденції та основні етапи розвитку 
роздрібних торговельних підприємств України. 

Ключові слова: торговельне підприємство, роздрібна торгівля, стратегічні 
переваги. 

Предеин А. Развитие розничных торговых предприятий в Украине. Вы-
явлены и проанализированы факторы, влияющие на деятельность современных 
торговых предприятий. Определены тенденции и основные этапы развития роз-
ничных торговых предприятий Украины. 

Ключевые слова: торговое предприятие, розничная торговля, стратегические 
преимущества. 

 

Постановка проблеми. При подоланні наслідків світової фінан-
сово-економічної кризи важливим є внесок кожної сфери економічної 
діяльності в розвиток національної економіки. Поряд із виробничими 
галузями свою роль відіграє торгівля, завдяки якій підтримується 
збалансованість виробництва та споживання, формується суттєва частка 
валової доданої вартості в Україні, забезпечується робочими місцями 
економічно активне населення. 

Розвиток роздрібної торгівлі України є складним і динамічним 
процесом, який відбувається в умовах трансформаційних змін націо-
нальної економіки під впливом низки факторів економічного, соціаль-
ного та правового характеру. Мінливість цих факторів спричиняє 
зміни в ринковому середовищі функціонування торговельних підпри-
ємств (ТП), вимагаючи пошуку адекватних підходів до управління 
ними та формування їхніх стратегічних конкурентних переваг. У свою 
чергу прийняття ефективних управлінських рішень на ТП, як свідчить 
практичний досвід, вимагає щонайповнішого та актуального інформа-
ційного забезпечення про стан і тенденції розвитку їхнього галузевого 
середовища. 

У дослідженнях А. Черкасова [1], В. Корсака [2], Л. Лігоненко [3; 4], 
Л. Дідківської [5], Н. Краснокутської [6], О. Тараненко [7] та ін. роз-
глянуто особливості торгівлі, визначено умови розвитку галузі в різні 
часові періоди, проведено аналіз факторів, що впливають на діяльність 
ТП та розвиток торгівлі загалом. Проте ситуація в галузі постійно 
змінюється, актуалізуючи необхідність проведення нових досліджень 
                                                           
0 © Андрій Предєін, 2013 
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із метою виявлення тенденцій розвитку, що сформувалися на ринку 
останнім часом. 

Мета дослідження – оцінка сучасного стану та визначення 
тенденцій розвитку роздрібних торговельних підприємств України. 

Матеріали та методи. При дослідженні використано матеріали 
Державної служби статистики України, науковий доробок вітчизняних 
і зарубіжних науковців. Застосовано методи аналізу та синтезу, групу-
вання (для визначення тенденцій та етапів розвитку ТП), порівняння, 
розрахунку відносних і середніх величин, графічний метод (при аналізі 
тенденцій розвитку ТП), метод опитування (для визначення основних 
факторів впливу на розвиток ТП). 

Результати дослідження. Підприємства роздрібної торгівлі 
відіграють значну роль у виконанні соціально значущого завдання по 
забезпеченню населення споживчими товарами. Аналіз змін, які 
відбулися в роздрібній торгівлі України протягом 1990–2000 рр., показує, 
що за даними Державної служби статистики (табл. 1) характерними 
були значні коливання роздрібного товарообороту (ТО). Така динаміка – 
наслідок перехідного періоду формування ринкової економіки, супро-
воджувалася значними інфляційними процесами [7, с. 127]. 

 

Таблиця 1 

Динаміка роздрібного товарообороту торговельних підприємств 
України в 1990–2000 рр. [8] 

Показник 1990 1991 1992 1993 1994 1995 1996 1997 1998 1999 2000 
Обсяг роздрібного 
ТО, млн грн * 78 132 1456 43824 336968 11964 17344 18933 19317 22151 28757 

Темпи зростання 
обсягів роздріб-
ного ТО до попе-
реднього року, 
в порівняних 
цінах, % 

111.5 90.3 82 65 86.4 86.1 94.9 100.2 93.4 92.9 108.1 

 
Примітка. * Дані за 1990–1994 рр. наведено в млрд крб. 
 

Протягом 2001–2008 рр. роздрібний ТО стабільно зростав із 
середньорічним приростом у фактичних цінах на 32.5 %. Цей період 
характеризується посиленням конкуренції на роздрібному ринку, 
збільшенням кількості великих торговельних об’єктів вітчизняного та 
зарубіжного походження, внаслідок чого відбулося фактичне зменшення 
кількості роздрібних торговельних об’єктів на 28.2 % [8]. 

У 2009 р., порівняно з 2008 р., у фактичних цінах оборот роз-
дрібної торгівлі в Україні зменшився майже на 2.6 %, обсяг роздріб-
ного ТО підприємств (юридичних осіб) знизився на 6.4 % (та на 20.9 % 
у порівняльних цінах), внаслідок світової фінансово-економічної кризи, 
яка спричинила скорочення споживчого попиту через зниження реаль-
них доходів населення. Однак в 2009–2012 рр. оборот роздрібної 
торгівлі з року в рік збільшувався в середньому на 120.5 млрд грн, з 
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них обсяг роздрібного ТО підприємств (юридичних осіб) в середньому 
зростав на 58.1 млрд грн. Значну частку обороту роздрібної торгівлі 
ще з 2000 р. становить ТО фізичних осіб – підприємців. У 2012 р. він 
становив 399.2 млрд грн, тобто майже половину загального роздріб-
ного обороту торгівлі в Україні (рис. 1). 
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Рис. 1. Оборот роздрібної торгівлі та обсяг роздрібного ТО підприємств,  
які здійснюють діяльність із роздрібної торгівлі та ресторанного 

господарства, млрд грн [8; 9, c. 5] 
 

На сьогодні істотними факторами, що позитивно впливають на 
розвиток роздрібної торгівлі в Україні, залишаються неухильно зрос-
таючі доходи населення. Темп приросту обороту роздрібної торгівлі за 
2007–2012 рр. становив у середньому 20.3 % щороку при середньо-
річному темпі приросту номінальних доходів населення у цей період 
на рівні 17.7 %, а реальних доходів – на рівні 20.8 % (рис. 2). 
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Рис. 2. Динаміка обороту роздрібної торгівлі та середньомісячних  
номінального та реального доходів населення в Україні [8; 9, с. 5] 
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Аналіз даних рис. 3 дає підстави стверджувати, що відбуваються 

позитивні зрушення у торговельній діяльності, оскільки значення ВВП 
на одну особу, темп росту реальних доходів населення та обсяг роздріб-
ного ТО зростали більшими темпами, ніж інфляційні процеси в Україні. 
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Рис. 3. Динаміка темпів росту ВВП на одну особу, реальних доходів 
населення, обороту роздрібної торгівлі та індексу споживчих цін (інфляції)  

в Україні [8; 9, с. 5] 
 

У структурі роздрібного ТО підприємств торгівлі України в 
2000–2001 рр. переважали продовольчі товари, а починаючи з 2002 р. – 
непродовольчі. Мінімальна частка непродовольчих товарів у роздріб-
ному ТО зафіксована в 2000 р., а максимальна – в 2008 р. (рис.  4). По-
чинаючи з 2009 р. співвідношення між продовольчими та непродо-
вольчими товарами становить майже 2 : 3. Проте в 2012 р. спостері-
гається незначне, але зростання частки продовольчих товарів на фоні 
зниження реальної заробітної плати населення у посткризовий період. 
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Рис. 4. Структура роздрібного товарообороту підприємств, % [2] 
 

Індекс фізичного обсягу товарної структури роздрібного ТО 
зростав до 2007 р. включно, а в 2008–2009 рр. відбувся спад, який 
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показує зменшення фізичного споживання товарів і пов’язаний із 
впливом світової економічної кризи та особливостями національного 
економічного розвитку. В 2010–2012 рр. цей індекс почав зростати, що 
є результатом стабілізації економічних процесів в Україні та пост-
кризового відновлення діяльності торговельних підприємств (рис. 5) [8]. 
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Рис. 5. Індекси фізичного обсягу товарної структури  
роздрібного товарообороту підприємств в Україні, % [8; 9, с. 5] 
 

Роздрібна торгівля – індикатор соціально-економічного розвитку 
населення. Згідно з даними Держслужби статистики України, соціально-
економічне середовище за 2012 р. найсприятливіше у м. Києві, де роз-
дрібний ТО становив 25.8 тис. грн на 1 особу, достатньо сприятливе – 
у Севастополі (13.6 тис. грн) та Київській області (11.3 тис. грн). Трійка 
лідерів з найгіршим показником у 2012 р. – Тернопільська (27 місце), 
Сумська (26 місце) та Івано-Франківська (25 місце) області з показ-
никами 4.8, 5.1 та 5.1 тис. грн на 1 особу відповідно [8]. 

Глобальна фінансово-економічна криза зосередила зусилля суб’єктів 
господарювання на підвищенні ефективності, що сприяло розвитку 
роздрібної торгівлі в наступних роках, а свідченням стало щорічне 
зростання обороту роздрібної торгівлі. 

Необхідно відмітити, що зараз відбуваються значні структурні 
зрушення в організаційно-правових формах господарювання підпри-
ємств торгівлі. Обмежений доступ до інформації та складність ведення 
статистики такої організаційно-правової форми як фізична особа – 
підприємець (ФОП) ускладнює проведення аналізу стану роздрібної 
торгівлі. На це є низка причин: значна частина існування фіктивних 
ФОП, ціллю створення яких є перерозподіл каналів доходів крупних 
суб’єктів підприємницької діяльності; швидке відкриття та закриття 
ФОП; значна частка тіньових готівкових розрахунків.  

Саме тому проведено аналіз лише для ТП роздрібної торгівлі 
(юридичних осіб). За останні 10 років роздрібна торгівля в Україні 
зазнала значних змін. Проте, як видно з рис. 6, існує чітка тенденція до 
зменшення кількості торговельних об’єктів при одночасному збіль-
шенні їх роздрібного товарообороту. 
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Рис. 6. Динаміка кількості роздрібних торговельних об’єктів  
та загального роздрібного товарообороту України за 2003–2012 рр. [8] 

 
Тенденція до скорочення кількості роздрібних торговельних 

об’єктів, що належать підприємствам України, відчувалася щороку [8]. 
Найбільше зменшення відбувалося під час глобальної фінансово-
економічної кризи: на кінець 2008 р. кількість роздрібних торговель-
них об’єктів скоротилася майже на 3.8 %; у 2009 р. – на 5.6; у 2010 р. – 
вже тільки на 0.8; у 2011 р. – на 0.9 % проти попередніх років. 

Значні зміни відбуваються щодо організаційно-правових форм 
господарювання в торгівлі України. За рік (станом на 1 січня 2013 р.) 
зменшилася кількість споживчих товариств на 1006 од., акціонерних 
товариств – на 733, приватних підприємств – на 394, філій (інший відо-
кремлений підрозділ) – на 317 од. Проте зросла на 1505 од. кількість 
товариств з обмеженою відповідальністю. Така тенденція пов’язана з 
переходом ТП із однієї організаційно-правової форми на іншу, більш 
привабливу для ведення господарської діяльності в Україні, а також 
реєстрацію нових за цією формою [10, с. 40; 11, с. 40]. Проте необ-
хідно враховувати, що значну частину роздрібного товарообороту 
України забезпечують ФОП. 

Щодо складу мережі роздрібної торгівлі України, то станом на 
кінець 2012 р. кількість роздрібних торговельних об’єктів становила 
62 250 од., у т. ч. магазинів – 47 234, кіосків – 7800, автозаправних 
станцій (вкл. АГНКС – автомобільних газонаповнювальних компре-
сорних станцій) – 7216. Загалом це на 3.1 % менше порівняно з 2011 р. 
Зменшення кількості магазинів за цей період відбулося на 2.4 %, 
кіосків – на 11.2 %, у той час як автозаправних станцій (у т. ч. АГНКС) 
збільшилося на 2.4 % [11, с. 44]. Кіоски як найпоширеніші представ-
ники роздрібної торгівлі малого бізнесу в Україні зазнали відчутних 
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кількісних змін, магазини виявилися стійкішими до чинників, які впли-
вають на внутрішню торгівлю, а збільшення кількості автозаправних 
станцій (у т. ч. АГНКС) обумовлено специфікою їх основного товару. 

Станом на кінець 2012 р. забезпеченість торговельною площею 
магазинів роздрібних ТП України (без урахування ФОП) становила на 
10 000 осіб 2040 м2, що всього на 3.3 % більше порівняно з 2011 р. 
Лідерами виявилися: м. Київ (4831 м2), м. Севастополь (3874 м2) та 
Одеська область (2557 м2) [10, с. 53; 11, с. 53], хоча, згідно з Норма-
тивами [12], станом на 2010 р. у м. Києві площа повинна була стано-
вити 5560 м2, у м. Севастополі – 5230 м2, а в Одеській області – 2760 м2. 

Найбільш незабезпеченими торговельними площами станом на кі-
нець 2012 р. виявилися Тернопільська, Чернівецька та Івано-Франківська 
області (1105, 1304, 1333 м2 на 10 000 осіб відповідно) [10, с. 53; 11, с. 53], 
що навіть у 2010 р. [12] у цих областях повинно було бути в 1.7–2.1 раза 
більше площі в містах і в 3.5–4.2 – у сільській місцевості. 

Загалом по Україні населення забезпечене торговельними площами 
магазинів лише на 64.0 %, у м. Києві – на 86.9 %, у м. Севастополі – на 
67.96 %, у решті регіонів ще менше – в Тернопільській області, 
наприклад, на 15.8 % [11, с. 53; 12]. Частину потреб населення у 
торговельних площах магазинів забезпечують також ФОП. 

Отже, найменш забезпечені торговельними площами території 
України можуть бути перспективними для розвитку торгівлі, проте тут 
необхідно враховувати доходи населення, які теж різняться за регіо-
нами, та нормативну забезпеченість торговельними площами мага-
зинів населення [11, с. 53]. 

Зменшення кількості роздрібних торговельних об’єктів при збіль-
шенні забезпеченості населення торговельними площами та зростанні 
обсягу роздрібного ТО відбувається внаслідок заміни традиційних для 
радянської системи гастрономів і універсамів сучасними типами 
магазинів. Застарілі торговельні об’єкти модифікують методи роботи, 
або закриваються як неефективні та поглинаються більш успішними 
конкурентами [13]. Відбувається загальна еволюція торговельних 
відносин і сучасне ТП України функціонує у відкритій глобальній 
системі. На його діяльність впливають чинники, які взаємодіють один 
із одним і формують певні світові тенденції розвитку торговельної 
галузі [5, с. 158]. Із метою формування стратегічних конкурентних 
переваг ТП цими тенденціями не можна ігнорувати.  

У працях А. Черкесова, Г. Красневич, Л. Лігоненко, В. Корсака 
[1–4] частково розглядається це питання, однак вирішено дослідити й 
підтвердити такі тенденції та чинники проведенням маркетингового 
дослідження в 2012 р. Опитано 417 респондентів шляхом інструментів 
Google. За результатами підтверджено та виявлено 11 основних тен-
денцій та чинників, які впливають на діяльність сучасних торго-
вельних підприємств. 
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Внутрішні чинники, що впливають на ринкові можливості для 

розвитку сильних сторін ТП у стратегічній перспективі: 
1. Еволюція роздрібних торговельних об’єктів. Нині стратегічно важли-

вим напрямом для продовольчих торговельних об’єктів є тип міні-
маркетів, які розташовуються на прибудинкових територіях; для 
всіх товарів – розширення online-торгівлі. Все більше нових роз-
дрібних торговельних об’єктів стають спеціалізованого або вузько-
спеціалізованого типу. 

2. Екологізація торгівлі – виробництво та зростання продажу про-
дуктів органічного виробництва, перехід на екологічну упаковку. 

3. Управління ланцюгами поставок змінюється управлінням запитами 
споживачів. Усе більше значення для ТП набуває орієнтація на спо-
живчу поведінку, облік і аналіз каналів, через які споживач здій-
снює купівлю товарів. Споживчі моделі поведінки стають ключем 
до управління товарними запасами ТП. 

4. Технологічність. Нові технології зменшують витрати, збільшують 
продуктивність, покращують обслуговування покупців. Їхнє впро-
вадження – абсолютна вимога для виживання сучасного ТП. 

5. Цінова прозорість. Інформація про ціни стає легко доступною для 
покупця. Можливість порівняти її та обрати кращу пропозицію. 
Нові підходи в ціновій політиці: впровадження програми цінової 
гарантії; програми "перевірки ціни" (англ. Price check) – надання 
інформації про ціни в найближчих магазинах безпосередньо на 
цінниках; гнучке електронне ціноутворення, орієнтоване на конкрет-
ного споживача. 

6. Модифікація і зменшення ролі цінової та посилення значення нецінової 
конкуренції. Відбувається посилення прихованої цінової конкуренції, 
коли споживачеві пропонується новий товар із істотно поліпше-
ними споживчими властивостями за непропорційно малою, порівняно 
з якістю, ціною або надається знижка за певних умов тощо. 

7. Диверсифікація діяльності роздрібних торговельних підприємств. 
Із метою підвищення конкурентоспроможності, ефективності та 
розширення додаткових послуг споживачам роздрібні ТП намага-
ються диверсифікувати свою діяльність на всіх ланках ланцюга 
створення споживчої цінності, включаючи виробництво, дистрибу-
цію, маркетинг, післяпродажне обслуговування тощо. 

Зовнішні (ринкові) тенденції та чинники, що впливають на 
створення стратегічних переваг торговельних підприємств: 
8. Збільшення вимогливості покупців, значимості демографічних фак-

торів та кастомізація (англ. customer – клієнт, замовник, поку-
пець) торгівлі. Покупці стали набагато уважніше ставитися до 
своїх витрат і вибору товарів. Сучасний покупець добре освічений, 
вимогливий, налаштований скептично, відчуває постійну нестачу 
часу. Залежно від демографічної ситуації ТП вибудовує свою діяль-
ність, орієнтуючись на певні сегменти покупців.  
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9. Індивідуалізація торговельного обслуговування покупців. Не можна 

оцінювати покупців масово та знеособлено. До кожного покупця 
необхідний індивідуальний підхід – знати частоту й деталізацію 
його покупок, готовність до придбання нових товарів. На перший 
план виходять технології, які уможливлюють працювати з кожним 
покупцем індивідуально. 

10. Недобросовісна конкуренція – особливість сучасної торгівлі, яка 
реалізується встановленням демпінгових цін, дискримінаційних 
контрактів із виробниками тощо. Це створює нові бар’єри для 
виходу на ринок, які практично дуже складно подолати. Таке явище 
отримало назву "вбивці ринків" (англ. category killers), коли мережі 
й транснаціональні корпорації захоплюють ринок, маючи настільки 
потужний закупівельний та організаційний потенціал, що майже 
негайно знищують менш потужних конкурентів. 

11. Посилення конкуренції на рівні торгових марок і брендів. Із насичен-
ням ринку якісними товарами та зростанням доходів населення 
великого значення набувають іміджеві ціннісні характеристики тор-
гових марок і брендів, які стають сучасними інструментами конку-
рентної боротьби. 

Отже, розглянувши стан і основні тенденції розвитку вітчизняних 
ТП і загальносвітові чинники, які впливають на розвиток усієї торговель-
ної галузі, розвиваючи думку Н. Краснокутської [6, с. 192–199], пропонуємо 
розрізняти 7 етапів розвитку роздрібної торгівлі в Україні (табл. 2.) 

 

Таблиця 2 
Основні етапи розвитку роздрібної торгівлі в Україні * 

Номер 
етапу 

Період, 
роки Характеристика 

1 1993–1998 Становлення в торгівлі приватної та колективної форм власності. 
Відкриття перших приватних гастрономів і продовольчих магазинів 

2 1998–2000 Розвиток магазинів типу "супермаркет"; збільшення обсягів продажів 

3 2000–2003 

Вихід на ринок зарубіжних роздрібних мереж; відкриття нових націо-
нальних мереж супермаркетів; збільшення кількості торговельних 
об’єктів існуючих мереж; відкриття перших дискаунтерів і магазинів 
Cash-and-Carry (дрібнооптова та роздрібна торгівля) 

4 2004–2006 
Екстенсивний розвиток; освоєння нових регіонів; диверсифікація типів 
магазинів існуючими мережами; розвиток нового типу магазинів – 
"гіпермаркет" 

5 2006–2008 
Регіональна експансія; вихід провідних мереж на ринок цінних 
паперів; розширення кількості супермаркетів і гіпермаркетів шляхом 
поглинання місцевих роздрібних ТП 

6 2008–2010 

Погіршення стану торговельної галузі в зв’язку з розвитком світової 
фінансово-економічної кризи; активний розвиток, а також поява 
продовольчого сегменту, електронної торгівлі; апробація та вико-
ристання нових технологій у торгівлі 

7 з 2010-го 

Диверсифікація торговельних мереж – розвиток окрім великих торго-
вельних об’єктів більш дрібних – мінімаркетів, які розташовуються на 
прибудинкових територіях; інтеграція класичної торгівлі з новими 
технологічними способами провадження торговельної діяльності; 
активний розвиток нових технологій в торгівлі 

 

* Примітка. Етапи 1–5 побудовано за [6, с. 195]; 6 і 7 – додано автором. 
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Висновки. На сьогодні роздрібна торгівля України розвивається 

та перебуває в стані кількісних і якісних перетворень. Незважаючи на 
тенденції зменшення загальної кількості роздрібних ТП і населення, 
реальні доходи останнього та обсяги роздрібного ТО зростають. Від-
бувається активне технологічне оновлення роздрібних торговельних 
об’єктів і впроваджуються нові підходи до здійснення господарської 
діяльності роздрібними ТП, які вже зараз не можуть ігнорувати світові 
тенденції щодо стратегії управління та прийняття рішень. 

Подальша робота буде спрямована на дослідження світових 
тенденцій торговельної галузі та розроблення рекомендацій щодо 
управління та формування роздрібними торговельними підприємства-
ми стратегічних переваг. 
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Predein A. Development trends of Ukrainian retail trade enterprises. 
Background. Development of retail trade in Ukraine is a complex and dynamic 

process that occurs in the transformation change of the national economy under the 
influence of factors of economic, social and legal. The variability of these factors affect 
the trends of the market environment for commercial enterprises functioning, requiring 
appropriate management approaches to ensure the efficient and effective functioning in 
the long run. 

Material and methods. The State Statistics Service of Ukraine, the scientific 
achievements of domestic and foreign scholars have been used in the study. The paper 
used the method of analysis and synthesis, comparison, grouping, and calculating the 
averages, graphical method and survey. 

Results. The study analyzes the current state of retail trade enterprises of Ukraine. 
The decrease retail trade enterprises increases the output of the retail trade.The 

development of trading companies in Ukrainian regions has been stuied. 
Main 11 tendencies and factors that influence the development of trade 

enterprises and formation of strategic advantages has been identified. 
The history of retail trade development in Ukraine has been generalized and its 7 

main stages have been desribed. 
Conclusion. Retail trade industry is growing and is in a state of quantitative and 

qualitative transformation. Though the number of retail trade enterprises in decreasing, 
their profitability and output is increasing. Retail enterprises are actively renovated and 
new approaches to retail trade enterprises functioning are implemented as modern 
commercial enterprises can not stay out of world trends of management strategies 
decision making. 

Key words: trading enterprise, retail trade, strategic advantages. 
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Постановка проблеми. Сьогодні стратегічні цільові установки 

багатьох країн світу спрямовані на створення передумов для переходу 
економіки на інноваційну соціально-орієнтовану модель розвитку. Фор-
муванню цих передумов сприяють і підприємства різних сфер еконо-
мічної діяльності, які, прагнучи сформувати стійкі конкурентні пере-
ваги та ефективно функціонувати на ринку в довгостроковій перспек-
тиві, все частіше вдаються до впровадження інновацій та обирають 
стратегію інноваційного розвитку. 

Звичайно, вибір інноваційного типу розвитку не панацея від усіх 
ринкових загроз. Саме тому керівники підприємств, що його обира-
ють, мають зважати, наскільки цей шлях розвитку є прийнятним з 
огляду на наявний інноваційний потенціал та інші передумови, необ-
хідні для впровадження інновацій. Це актуалізує проведення досліджень, 
присвячених проблематиці оцінювання інноваційного потенціалу під-
приємств і визначення інших передумов для їх інноваційного роз-
витку, а також класифікації інновацій з подальшим вибором найбільш 
прийнятних для підприємства залежно від специфіки його діяльності 
та ситуації на ринку. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Проблемні аспекти 
створення передумов для інноваційного розвитку підприємств, у тому 
числі шляхом формування та зміцнення інноваційного потенціалу, 
останнім часом активно досліджуються іноземними і вітчизняними 
вченими, про що, зокрема, свідчать наукові публікації C. Осборна [1], 
М. Лемона [2], Т. Кока [3], Г. Баженова [4], О. Васюхіна [5], Ю. Шипу-
ліної [6], І. Федулової [7], Н. Чухрай [8] та ін. Деякі особливості інно-
ваційної діяльності закладів і підприємств ресторанного господарства 
(РГ) висвітлювалися у попередніх наших дослідженнях [9–13] та в 
роботах М. Оттенбечер і Дж. Ґнос [14], П. Джонс [15], О. Давидової та 
Н. Полстяна [16], Л. Яцун і О. Борисової [17] та ін. Проте питання оціню-
вання інноваційного потенціалу підприємств РГ України, як у період 
до прояву негативних наслідків світової економічної кризи 2008–2009 рр., 
так і після практично не вивчалися. Недостатньо дослідженими лиша-
ються й інші передумови інноваційного розвитку підприємств РГ та 
різновиди їх інновацій за природою походження, що й стало основною 
метою дослідження. 

Результати дослідження. Сфера РГ – велика організаційно-
господарська система, підприємства якої виконують важливі соціальні 
завдання, пов’язані із задоволенням життєвих потреб населення у по-
слугах з організації харчування та відпочинку і дозвілля. Нині в Україні 
діяльність у сфері РГ здійснюють як підприємства РГ (за КВЕД), так і 
підприємства інших видів економічної діяльності, структурними 
підрозділами яких є заклади РГ (рис. 1). 
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Кількість посадкових місць у закладах РГ, що є структурними підрозділами підприємств інших видів економічної діяльності  
 

Рис. 1. Динаміка кількості підприємств і закладів ресторанного господарства 
України та посадкових місць у них протягом 2003–2013 рр. 

 
Примітка. Побудовано за даними Державної служби статистики України [18, с. 102–105; 

19, с. 102–105; 20, с. 102–105; 21, с. 102–105; 22, с. 15, 104–107; 23, с. 15, 102–105; 24, с. 119, 
130–131, 189–190]. 

 
Під впливом різних факторів (передусім, економічного та соці-

ально-демографічного характеру) кількість підприємств та закладів РГ 
в Україні та посадкових місць у них за останні одинадцять років пос-
тійно зменшувалася (див. рис. 1). За станом на 1 січня 2013 р. в країні 
функціонувало 4343 підприємства РГ – юридичних осіб (за КВЕД), що 
на 17 % менше порівняно з аналогічним періодом 2003 р. Протягом 
цього періоду загальна кількість закладів РГ, що здійснюють свою 
діяльність у складі підприємств – юридичних осіб усіх видів економіч-
ної діяльності, зменшилася на понад 29 %, а кількість посадкових місць у 
них – на 14 %. 

Багато підприємств РГ України протягом досліджуваного періоду, 
намагаючись зміцнити свої конкурентні позиції на ринку та уникнути 
необхідності виходу з нього, вдавалися до різних інноваційних змін. 
Розвиток саме нецінової конкуренції особливо чітко простежувався у 
сегменті ресторанних послуг. Інноваційні концепції як вже діючих, так 
і новоутворених в Україні ресторанів, згідно з результатами наших 
досліджень, забезпечили їм достатньо стійкі конкурентні переваги  
(у т. ч. завдяки унікальній продуктовій пропозиції) та, як наслідок, 
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дали змогу ефективно діяти на ринку навіть в умовах економічного 
спаду (особливо, якщо такі ресторани були ще й орієнтовані на так 
звану демократичну цінову політику, тобто вдало реалізували стра-
тегію диференціації, забезпечуючи споживачів якісним сервісом і но-
вими приємними емоціями, не забуваючи про оптимізацію своїх витрат). 
Саме цим, зокрема, можна пояснити те, що протягом 2003–2013 рр. 
середньорічні темпи приросту кількості підприємств РГ (за КВЕД), що 
здійснювали діяльність ресторанів, та закладів РГ типу "ресторан", а 
також посадкових місць у них були позитивними і становили 5.84, 2.38 
та 3.85 % відповідно. 

Поряд з цим варто відзначити, що не всі підприємства та 
заклади РГ, орієнтовані на інноваційний розвиток, спроможні ефек-
тивно функціонувати (як у періоди економічної скрути, так і за ста-
більної ситуації на ринку), оскільки завжди є ймовірність невдалого 
вибору інноваційної концепції чи проведення інноваційних змін; неза-
доволення власника розміром та/або швидкістю економічної віддачі 
від відкриття нового підприємства/закладу тощо. Наприклад, деякі 
українські ресторани, які під час інноваційних змін акцентувалися на 
створенні розкішного інтер’єру, невеликих порціях та високих цінах, 
вже в 2009 р. опинилися у складній ситуації та зазнали суттєвих 
збитків. Відкриті напередодні Євро-2012 поблизу головного стадіону 
країни НСК "Олімпійський" бари "IQ Bar", "MASKANO Bar" закрилися, 
оскільки не виправдали сподівань своїх власників. 

Як свідчать результати наших досліджень, що проводилися 
протягом 2003–2013 рр., на 115 діючих в Україні підприємствах РГ 
ключовими передумовами для вибору та подальшої реалізації на них 
стратегії інноваційного розвитку були, з одного боку, висока інтен-
сивність конкуренції на ринку, пов’язана переважно з неціновими 
факторами, а з іншого – наявність на підприємстві досить потужного 
інноваційного потенціалу (на чому наголошували 100 % керівників 
дослідженої вибірки підприємств) або достатніх обсягів фінансових 
коштів і належного рівня інтелектуального капіталу для проведення 
ефективного трансферу технологій та/або аутсорсингу функцій мене-
джменту інновацій (67 %). Разом з тим керівники більшості з дослід-
женої в 2013 р. вибірки підприємств РГ виділяють декілька факторів, 
що перешкоджають упровадженню інновацій (табл. 1). 

Отже, можна визначити загальний рівень інноваційного потенціалу 
різних за розміром і видами діяльності підприємств РГ в Україні. Ско-
ристаємося для цього одним із описаних у сучасних наукових дже-
релах [3; 4; 8; 25–27] науковим підходом, а саме тим, що передбачає 
оцінювання рівня інноваційного потенціалу підприємства і вибору 
відповідно до нього стратегії інноваційного розвитку на основі інфор-
мації про джерела покриття витрат (табл. 2). 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2013. №2  
 

 33 

 Р
И
Н
К
О
В
І Д

О
С
Л
ІД

Ж
Е
Н
Н
Я

 
Таблиця 1 

Фактори, що  перешкоджають інноваційному розвитку  
підприємств РГ в Україні  

Фактори Частка підприємств РГ 
вибірки, % 

Нульовий рівень інноваційного потенціалу 100 

Низький рівень фінансової стійкості, збитковість 96 

Відсутність/нестача кваліфікованого персоналу (або 
тенденція до послаблення інтелектуального потенціалу) 64 

Відсутність вільного доступу до інформації про технології 
реалізації інновацій 36 

Складність пошуку партнерів для виконання завдань, 
пов’язаних з інноваційною діяльністю 48 

Невисокий попит на інноваційну продукцію/послуги РГ 72 

 
Примітка. Дослідження проводилося протягом І півріччя 2013 р.: n підприємств РГ = 25. 
 
У цілому, як свідчать дані табл. 2, більшість підприємств РГ 

України у досліджені часові періоди мали низький рівень інновацій-
ного потенціалу за джерелами покриття витрат. За такої ситуації 
цілком імовірно, що переважна кількість різних за розміром та видами 
діяльності підприємств РГ – і до прояву негативних наслідків загально-
економічної кризи, і після появи ознак економічної стабілізації у 
2010 р. – взагалі ігнорувала цільову спрямованість на перманентні 
інноваційні зміни (насамперед це стосується тих підприємств РГ, які 
отримали збиток від звичайної діяльності1), інші ж – в основному 
вдавалися до модифікаційних інновацій, які пов’язані з незначними 
змінами існуючого асортименту продукції, технологій, системи управ-
ління тощо, виступаючи на ринку так званими послідовниками другої 
та подальших хвиль. 

Найкращі перспективи щодо ефективної реалізації стратегії 
інноваційного розвитку мав у 2008 р. ринковий сегмент "Ресторани" 
великих і середніх підприємств, на якому зафіксована нормальна 
фінансова забезпеченість виробництва необхідними ресурсами. Варто 
зауважити, що середній рівень інноваційного потенціалу дає змогу 
підприємствам ефективно залучати нові технології до господарського 
обороту за умови використання деякого обсягу позикових коштів. 

 

                                                           
1 За станом на кінець 2010 р. частка підприємств РГ України, які отримали 

збиток від звичайної діяльності, становила 41.4 % від їх загальної кількості. 
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Протилежна описаній вище (найгірша, з точки зору створення 

передумов для інноваційного розвитку) ситуація склалася в 2010 р. на 
ринковому сегменті "Бари" великих і середніх підприємств, коли в 
2008 р. з низького рівня інноваційний потенціал цих підприємств 
знизився до нульового. Останнє свідчить про дефіцит або відсутність 
джерел формування витрат, а отже, і неможливість впровадження 
будь-яких інноваційних змін. 

Проведений нами в одному з попередніх досліджень [28] аналіз 
фінансової стійкості різних за розміром підприємств РГ в Україні 
показав, що в цілому на цих підприємствах і в 2008 р., і в 2010 р. 
спостерігалося порушення структури фінансових потоків, зростання 
коефіцієнта фінансового ризику, виникали проблеми з ресурсним забез-
печенням, гнучкістю використання власних коштів тощо. Негативні 
показники фінансової стійкості підприємств РГ в Україні можуть стати 
на заваді орієнтації їх стратегічного розвитку на інноваційні зміни, 
ускладнити процес прийняття управлінських рішень щодо впровадження 
інновацій. 

Беручи до уваги, що наявність та розвиток інтелектуального 
капіталу є важливою передумовою інноваційного розвитку підприємств, 
доцільно провести його оцінювання на різних за розміром та видами 
діяльності підприємств РГ в Україні (табл. 3). У цьому дослідженні 
застосовано один з найбільш поширених дохідних методів оцінювання 
інтелектуального капіталу – метод інтелектуальної доданої вартості 
(VAIC), який розробив А. Пулик [29]. 

 
Таблиця 3 

Зміна коефіцієнта інтелектуальної доданої вартості підприємств 
ресторанного господарства України  

Коефіцієнт інтелектуальної доданої вартості (VAIС) Підприємства РГ 
2008 2010 абсолютне відхилення (+ / –) 2010 / 2008 

Усі 6.37 6.43 0.06 
Малі 6.60 6.65 0.05 
Великі та середні 6.24 6.36 0.12 
Ресторани  6.87 7.00 0.13 
Бари 5.30 5.28 –0.02 
Їдальні та постачання готової їжі 5.79 5.78 –0.01 
 

Примітка. Розраховано за даними Державної служби статистики України (зведена 
інформація за формою № 1 "Баланс" та формою № 2 "Звіт про фінансові результати" різних 
за розміром та видами діяльності підприємств РГ). 

 
Зважаючи, що значення VAIC може коливатися від 2 до 15, ро-

бимо висновок про посередній рівень ефективності інтелектуального 
капіталу підприємств РГ України. При цьому, якщо по всіх підпри-
ємствах РГ, а також вибірках малих, великих і середніх підприємств 
РГ, ресторанах коефіцієнт інтелектуальної доданої вартості у 2010 р. 
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збільшився порівняно з 2008 р., що є позитивною тенденцією з точки 
зору розвитку та ефективності використання інтелектуального капіталу, 
то на підприємствах РГ за видами діяльності "Бари" і "Їдальні та по-
стачання готової їжі" він зменшився. Останнє свідчить про зменшення 
здатності барів, їдалень та підприємств з постачання готової їжі 
(кейтерингу) створювати додану вартість, тобто про погіршення 
інтелектуального потенціалу відповідних сегментів на ринку послуг 
РГ, а отже, і про ймовірність виникнення проблем за умови вибору та 
реалізації цими підприємствами стратегії інноваційного розвитку. 

Досліджуючи попит на інноваційну продукцію/послуги РГ, а також 
ставлення споживачів до інновацій у ресторанному господарстві, нами 
протягом І кварталу 2010 р. – ІІ кварталу 2013 р. проведено опитування 
майже 1.3 тис. відвідувачів різних типів (переважно загальнодоступних) 
підприємств/закладів РГ України. Згідно з отриманими результатами 
анкетування встановлено, що переважна більшість (3/4 вибірки рес-
пондентів) вважають, що саме успішні інновації (англ. successful 
innovation) суттєво впливають не тільки на прийняття ними рішення 
про одноразове відвідування того чи іншого підприємства/закладу РГ, 
а й сприяють зростанню частоти відвідування тих, які реалізують 
стратегію інноваційного розвитку. Крім того, виявлено, що періодичні 
рекомбінаційні та постійні модифікаційні інновації нині є конкурент-
ними перевагами практично для будь-якого типу підприємства/закладу 
РГ, а ресторанам і барам класів "люкс" та "вищий", кафе з обслугову-
ванням офіціантами взагалі іноді доцільно вдаватися до радикальних 
інновацій. 

Отже, нині в Україні чітко простежується, з одного боку, 
зацікавленість споживачів у інноваційних змінах на підприємствах РГ, 
що прямо впливає на обсяги попиту, а з іншого – низький рівень 
інноваційного потенціалу, незадовільний рівень фінансової стійкості 
на багатьох підприємствах РГ та погіршення інтелектуального капіталу 
на підприємствах РГ за видами діяльності "Бари" і "Їдальні та пос-
тачання готової їжі", що стримує інноваційну активність цих підпри-
ємств і заважає їх ефективному інноваційному розвитку. Це, а також 
підвищення інтенсивності конкуренції (особливо у великих містах) 
об’єктивно обумовлює зміцнення конкурентних позицій тих підпри-
ємств РГ, які є фінансово стійкими, де простежується позитивна дина-
міка у розвитку інтелектуального капіталу та які мають високий або 
середній рівні інноваційного потенціалу, забезпечуючи завдяки йому 
стійкі конкурентні переваги, пов’язані з освоєнням/впровадженням 
інновацій. 

Виявлено, що ефективні інноваційні зміни на підприємствах РГ 
можуть мати як інтернальну, так і екстернальну природу похо-
дження [30]. Прикладом екстернальних інновацій у сфері РГ можуть 
бути нові формати організації роботи та концепції підприємств/ 
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закладів РГ, нові технології виробництва тощо. Так, наприклад, 
екстернальною інновацією є поява так званої молекулярної кухні, що 
уможливлює створювати страви різноманітних смаків навіть без 
наявності певних продуктів завдяки використанню знань з хімії та 
фізики. У межах її розвитку за пропозицією Е. Тіса – паризького 
хіміка, автора теорії молекулярної гастрономії, з рідкого азоту почали 
робити морозиво та іншу продукцію. У січні 2013 р. у Києві відкрився 
перший ресторан молекулярної кухні "ДК" ("DK Restaurant"). 

Інтернальні інновації на підприємствах РГ можна умовно по-
ділити на чотири підвиди: торговельно-технологічні; виробничо-техно-
логічні; науково-технічні; організаційно-управлінські. Приклади торго-
вельно-технологічних інновацій: електронне меню (англ. e-Menu), 
завдяки якому замовлення страв та / або напоїв на підприємстві РГ 
кожен споживач здійснює самостійно за допомогою спеціальних 
сенсорних екранів; високотехнологічний стіл, поверхнею якого є 
сенсорний монітор, що дозволяє не тільки робити замовлення, а і 
спостерігати за роботою кухарів, обирати оформлення столу, музич-
ний супровід, грати у комп’ютерні ігри під час очікування замовлення 
тощо. Виробничо-технологічні інновації: встановлення на підприємствах 
РГ пароконвектоматів, що дозволяють замінити відразу декілька видів 
технологічного та теплового обладнання – плити, жарильні шафи, 
котли, фритюрниці тощо; розробка рецептур фірмових страв та 
технологій їх виробництва. Науково-технічні інновації, пов’язані з 
впровадженням нової техніки, полегшують роботу персоналу підпри-
ємств (наприклад, введення в експлуатацію нових касових апаратів, 
що мають додаткові інформаційні функції; встановлення посудомий-
них машин тощо). Організаційно-управлінські інновації стосуються 
організаційної структури, а також процесів управління персоналом та 
діяльності різних підрозділів підприємств. Приклади цього різновиду 
інновацій: створення контактних груп на підприємствах для підви-
щення ефективності обміну інформацією між різними категоріями 
персоналу; проведення заходів "таємний покупець" з метою виявлення 
недоліків в обслуговуванні споживачів з подальшим внесенням ко-
ректив в організацію роботи обслуговуючого персоналу; запровадже-
ння автоматизованих систем управління (АСУ). Зокрема, сьогодні ресто-
ратори використовують такі АСУ, як: R-Keeper (з 1992 р. на ринку);  
Z-Cash (відносно новий продукт, перші версії якого тестувалися у 
2006 р.); ALOHA POS (з 1992 р., користувачами є понад 30 тис. ресто-
ранів у 30 країнах світу, у т. ч.: "Burger King", "TGI Fridays", "Baskin 
Robins", "KFC"); українська розробка "В52 Ресторан" (з 1995 р.) тощо. 

Висновки. Підводячи підсумки результатів дослідження можна 
констатувати, що по-перше, ключовими передумовами для вибору 
підприємствами РГ стратегії інноваційного розвитку є наявність на 
них достатньо потужного інноваційного потенціалу або достатніх 
обсягів фінансових коштів і належного рівня інтелектуального капіталу 
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для проведення ефективного трансферу технологій та/або аутсорсингу 
функцій менеджменту інновацій. 

По-друге, суттєво перешкоджати інноваціям, а отже, інновацій-
ному розвитку у сфері РГ, можуть такі фактори: нульовий рівень 
інноваційного потенціалу, низький рівень фінансової стійкості, збит-
ковість підприємств, невисокий попит на інноваційну продукцію/ 
послуги РГ та відсутність чи нестача кваліфікованого персоналу або 
тенденція до послаблення інтелектуального потенціалу. 

По-третє, протягом останніх років в Україні відбулося зрос-
тання пріоритету інновацій для потенційних споживачів ресторанних 
послуг, що сприяло розгортанню нецінової конкуренції та, як наслідок, 
формуванню позитивної динаміки в розвитку тих сегментів галузевого 
ринку, в яких підприємства РГ більш активно долучалися до інно-
ваційних змін.  

По-четверте, встановлено, що успішні інновації суттєво впли-
вають на прийняття споживачем рішення про одноразове відвідування 
того чи іншого закладу РГ та сприяють зростанню частоти відвіду-
вання підприємств/закладів РГ, які реалізують стратегію інновацій-
ного розвитку.  

По-п’яте, виявлено, що періодичні рекомбінаційні та постійні 
модифікаційні інновації нині є конкурентними перевагами практично 
для будь-якого типу підприємства/закладу РГ, а ресторанам і барам 
класів "люкс" та "вищий", кафе з обслуговуванням офіціантами взагалі 
іноді доцільно вдаватися до радикальних інновацій.  

По-шосте, більшість підприємств РГ України в досліджені часові 
періоди мали низький рівень інноваційного потенціалу за джерелами 
покриття витрат та посередній рівень ефективності інтелектуального 
капіталу, які, зважаючи на економічні складності, найближчим часом 
суттєво не покращаться.  

По-сьоме, простежується дихотомія між зацікавленістю споживачів 
у інноваційних змінах на підприємствах РГ та низьким рівнем інно-
ваційного потенціалу у переважної кількості підприємств РГ України, 
що стримує їх інноваційну активність. Зазначене обумовлює зміцнення в 
сучасних умовах господарювання конкурентних позицій тих підпри-
ємств РГ, які мають високий або середній рівні інноваційного по-
тенціалу, тенденцію до підвищення фінансової стійкості, зміцнення 
інтелектуального потенціалу та забезпечують завдяки цьому стійкі 
конкурентні переваги, пов’язані з освоєнням/впровадженням інновацій. 

По-восьме, ефективні інноваційні зміни на підприємствах РГ 
можуть мати як інтернальну, так і екстернальну природу походження. 
Для забезпечення міцної конкурентної позиції на ринку процеси 
інноваційних змін на підприємствах/закладах РГ (особливо загально-
доступної мережі) мають відбуватися не рідше, ніж кожні 2–5 роки, а 
найбільшу увагу в ході цих змін варто приділяти інтернальним торго-
вельно-технологічним і виробничо-технологічним інноваціям.  
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По-дев’яте, з метою стимулювання інноваційної активності у 

сфері РГ України доцільно: 
− створити передумови для поширення стратегічного інновацій-

ного мислення шляхом впровадження нових (бажано креативних) 
програм навчання при підготовці спеціалістів для сфери ресторанного 
господарства, виробництва харчових продуктів тощо; 

− забезпечити формування на галузевому ринку сприятливого 
інноваційного середовища; 

− сприяти зміцненню та поглибленню співробітництва між нау-
ковцями та практиками, які прагнуть розробляти ефективні стратегії 
інноваційного розвитку підприємств РГ. 

Отримані дані можуть бути використані для проведення подаль-
ших досліджень, присвячених проблематиці управління інноваційним 
розвитком підприємств РГ. 
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Piatnytska G., Hryhorenko O. Najduk V. Innovative potential of development of 
catering enterprises in Ukraine. 

Background. Today, the strategic target set in many countries are aimed at creating 
conditions for the economy transition to an innovative socially-oriented development 
model. Enterprises also take part in the process. Specified update research on the issue of 
assessment of innovation potential and other prerequisites for innovative development of 
restaurant industry enterprises (RI). The purpose of the study is evaluating existing innovative 
potential of RI enterprises in Ukraine and to define conditions for their innovation. 

Results. It was established that at 115 RI enterprises operating in Ukraine the key 
prerequisites for selection and subsequent implementation of innovative strategies for 
their development, on the one hand, are the high intensity of competition in the market, 
mainly related to non-price factors, on the other – there are rather strong innovative capacity 
or sufficient levels of funding and an adequate level of intellectual capital for the effective 
transfer of technology and/or outsourcing functions of management innovation at an enterprise. 
Most RI enterprises in 2008 and 2010 had a low potential for innovative sources of 
financing costs and mediocre level of efficiency of intellectual capital, which, because of 
the economic difficulties, has not significantly improved in subsequent time periods. The 
presence of a dichotomy between the consumers interest in innovative changes in RI 
enterprises in Ukraine and the low level of innovative capacity, which hinders innovation 
activity of enterprises have been detected. It has been stablished that effective innovative 
change in RI enterprises may have the internal and nature of external origin. 

Conclusion. In recent years priority of innovations for potential consumers of 
restaurant services is growing in Ukraine. Following factors prevents the development of 
innovative RI enterprises: zero innovation potential, low level of financial stability, 
losses, low demand for innovative products/services of RI and the absence or lack of 
qualified personnel or a tendency to weakening of intellectual potential. To ensure a 
strong competitive position in the market of innovative changes in RI enterprises should 
take place at least every 2–5 years and the greatest attention should be paid to internal 
trade and technology, production and technological innovation. Areas to stimulate 
innovative activity in RI in Ukraine have been defined. 

 

Key words: development, innovation potential, enterprise, establishment, restaurant 
industry, innovation, sources of financing costs, intellectual capital, competitive advantage. 
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УДК 338.439.5:664.761(477) 
 
Оксана НІКІШИНА  

 
АНАЛІЗ РИНКУ  
БОРОШНОМЕЛЬНОЇ  
ПРОДУКЦІЇ0 

 
Проведено ідентифікацію інтегрованого ринку борошна, проаналізовано 

відтворювальну структуру ринку, міжсекторні товарні баланси. Обґрунтовано 
деформації відтворювальних процесів, головні напрями та інструменти реформу-
вання механізму державного регулювання ринку борошна в Україні. 

 
Ключові слова: інтегрований ринок борошна, секторна структура, деформації 

відтворювальних процесів, державне регулювання. 
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АНАЛІЗ РИНКУ  
БОРОШНОМЕЛЬНОЇ  
ПРОДУКЦІЇ0 

 
Проведено ідентифікацію інтегрованого ринку борошна, проаналізовано 

відтворювальну структуру ринку, міжсекторні товарні баланси. Обґрунтовано 
деформації відтворювальних процесів, головні напрями та інструменти реформу-
вання механізму державного регулювання ринку борошна в Україні. 

 
Ключові слова: інтегрований ринок борошна, секторна структура, деформації 

відтворювальних процесів, державне регулювання. 
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Никишина О. Анализ рынка мукомольной продукции. Проведена идентифи-

кация интегрированного рынка муки, проанализированы воспроизводственная 
структура рынка, межсекторные товарные балансы. Обоснованы деформации 
воспроизводственных процессов, главные направления и инструменты реформиро-
вания механизма государственного регулирования рынка муки в Украине. 

 

Ключевые слова: интегрированный рынок муки, секторная структура, дефор-
мации воспроизводственных процессов, государственное регулирование. 

 
Постановка проблеми. В умовах транзитивної економіки особ-

ливої актуальності набуває завдання підвищення ефективності функціону-
вання стратегічних соціально значимих ринків країни, зокрема ін-
тегрованого ринку борошна (далі – ІРБ), шляхом реалізації нової 
стратегії їх сталого розвитку, що базується на науково обґрунтованому 
відтворювальному підході. Україна володіє потужним ресурсним по-
тенціалом для виробництва борошна, однак соціально-економічна ефек-
тивність його використання залишається перманентно низькою. Латентна 
тенденція зростання сировинного експорту (зерно) за рахунок ско-
рочення внутрішнього зернового споживання, передусім продоволь-
чого, поступово руйнує виробничий потенціал ІРБ, активізуючи імпорт 
готових зернових і хлібних продуктів і погрози продовольчій безпеці 
державі. Сьогодні потужності українських борошномельних підпри-
ємств завантажені лише на 30 %, обсяги експорту борошна (у вартіс-
ному виразі) становлять 0.65 % зернового експорту, а доходність зов-
нішніх борошняних поставок значно нижча за надприбуткову діяль-
ність зерноекспортерів. 

Практика свідчить, що вектори державного впливу концентру-
ються переважно на адміністративному ціноутворенні борошна та 
хліба, оминаючи актуальні питання відновлення внутрішнього попиту 
на борошно, стимулювання експорту продуктів зернопереробки з вищою 
доданою вартістю, забезпечення розширеного відтворення ресурсів у 
секторах ІРБ, перш за все виробничому та споживчому. Відповідно 
постає необхідність у розробці відтворювальних механізмів розвитку 
борошняного ринку. 

Питання контурного аналізу тенденцій і головних параметрів 
розвитку українського ринку борошна висвітлено в працях українських 
учених І. О. Відоменко, І. О. Кузнецової, С. О. Черненка, Н. О. Ше-
лест, аналітиків О. Прядко, Р. С. Рибчинського та ін. Однак в існуючих 
публікаціях, сфокусованих на маркетинговому аналізі ринку, не 
просліджується взаємозв’язок між результатами аналізу та приклад-
ними методами державного цілеспрямованого регулювання. Водночас 
використання сучасних методик секторного аналізу та критеріальної 
оцінки продовольчих ринків [1; 2] дає змогу вивчити потенційні мож-
ливості ринку, ступінь їх досягнення, обґрунтувати методи та ін-
струменти ефективного використання ринкового потенціалу. Відтак 
постає об’єктивна необхідність секторного аналізу відтворювальних 
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процесів (далі – ВП) ІРБ і розробки інноваційних механізмів збалан-
сованого розвитку його секторів. 

Мета статті – аналіз динаміки та сучасних деформацій від-
творювальних процесів у секторах ІРБ.  

Матеріали та методи. Для досягнення поставленої мети 
необхідно дослідити такі питання: ідентифікація інтегрованого ринку 
борошномельної продукції; побудова та аналіз міжсекторних товарних 
балансів; обґрунтування головних напрямів та інструментів реформу-
вання діючого механізму державного регулювання ІРБ України в 
умовах відкритої економіки. Дослідження ІРБ проведено за 2005–2012 рр. 
методами секторного та динамічного аналізу, структурно-логічним і 
балансовим. Теоретичну базу дослідження склали положення теорії 
відтворювального циклу [1; 3], праці вчених і фахівців борошняного 
ринку [4–8], емпіричну – офіційні дані Державної служби статистики 
України [9–11] та Державної митної служби України [12]. 

Результати дослідження. Ідентифікація релевантного ринку перед-
бачає визначення низки базових характеристик ринку, а саме: товарні, 
територіальні (географічні) та часові межі ринку, ємність і структура 
ринку, склад суб’єктів господарювання в секторному розрізі, рівень 
концентрації [2, с. 37]. 

Ідентифікація ринку за географічними, товарними та часовими 
межами здійснюється відповідно до діючої Методики визначення 
монопольного (домінуючого) становища суб’єктів господарювання на 
ринку [13, с. 172]. Український ринок борошна за сукупністю ознак, 
які визначають його територіальні межі, можна віднести до категорії 
державних ринків. Правильність такого висновку підтверджує значення 
показника СВР (ступеня відкритості ринку) щодо міжнародної торгівлі. 
Товарні межі ринку можуть варіювати залежно від мети й завдань 
дослідження, обсягу інформаційної бази тощо. В статистичній звіт-
ності та аналітичних оглядах ринку використовується, як правило, 
двохвидова диференціація борошна: (1) борошно пшеничне та пше-
нично-житнє (меслин); (2) борошно із зерна інших злакових культур, 
окрім пшеничного або меслину. Часові межі ІРБ складають один 
календарний рік. 

Важливою характеристикою будь-якого товарного ринку є його 
ємність і ступінь відкритості [2, с. 37]. Ємність внутрішнього борошня-
ного ринку в 2012 р. становила 2501.2 тис. т, зменшившись порівняно 
з 2005 р. на 14.6 % за рахунок скорочення обсягів виробництва на 10 % 
та одночасного зростання експорту в 7.6 раза (табл. 1). СВР у звітному 
періоді досягла 0.48 %, збільшившись на 0.3 % за рахунок зростання 
імпортних товаропотоків. Відповідно до Методики [13, с. 175], якщо 
СВР < 40 %, то територія держави є територіальними межами ринку. 
За період, що аналізується, показник відкритості ІРБ не перевищував 4 %, 
що свідчить про можливість його ідентифікації як державного ринку 
та проведення аналізу ВП у географічних межах держави. 
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Таблиця 1 

Ємність і ступінь відкритості державного ринку борошна, тис. тонн * 

Рік Показник 
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 

2012,  
% до 2005

1. Виробництво 2944 2696 2908 3030 2734 2632 2587 2651 90.0 
2. Імпорт 5.4 2.9 36.9 12.4 2.8 6.8 7.4 11.9 220.7 
3. Експорт 21.2 14.5 90.2 264.5 173.8 91.3 124.2 161.6 у 7.6 раза
4. Ємність ринку 

(1+2–3) 2928.2 2684.5 2854.6 2777.9 2563 2547.5 2470.1 2501.2 85.4 

5. СВР, % (2/4) 0.18 0.11 1.29 0.44 0.11 0.27 0.30 0.48 х 
 

*Розраховано автором за даними Державної служби статистики України та Державної 
митної служби України [9; 10; 12]. 

 

Ринок борошна, ідентифікований товарними, територіальними й 
часовими межами, називається релевантним [1, с. 66]. Для такої борошно-
мельної продукції нижньосуміжним є ринок зернових культур, а 
верхньосуміжними – ринки хлібобулочних, макаронних і борошняних 
кондитерських виробів. 

Відповідно до теорії відтворювального циклу та методології 
секторного аналізу інтегрованих товарних ринків [1, с. 90–115] струк-
туру релевантного ринку борошна можна представити як сукупність 
чотирьох взаємопов’язаних секторів відповідно стадіям утворення, 
подальшої трансформації та споживання властивостей товару, а саме: 
сировинного, виробничого, інфраструктурного та споживчого. Струк-
турна модель борошняного ринку розроблена автором і наведена на 
рисунку. Український ринок борошномельної продукції є повним чотирьох-
секторним ринком – із урівноваженим балансом міжсекторного вироб-
ництва, коли товар виробляється із власної сировини (сектор 1) і 
майже повністю споживається на внутрішньому ринку (сектор 4). Такі 
ринки називаються інтегрованими [1, с. 114]. Саме їх розвиток із 
повним відтворювальним циклом є найбільш вигідним для держави, 
необхідною передумовою її сталого економічного зростання на 
інноваційній основі. 

У сировинному секторі здійснюється виробництво зернових 
культур. Основними суб’єктами виробництва є сільськогосподарські 
підприємства та господарства населення. У виробничому секторі в 
процесі трансформації споживчої вартості зерна створюється новий 
товар із новими споживчими властивостями – борошномельна про-
дукція. Більше половини її загальнодержавного виробництва забезпе-
чують великі промислові підприємства. В інфраструктурному секторі 
ІРБ розгортають діяльність експортери (переважно великі виробники), 
які постачають українське борошно на зовнішні ринки збуту; роздрібні 
торгові мережі, що продають продукцію населенню; торгові посеред-
ники, які реалізують борошно промисловим підприємствам на внутріш-
ньому ринку; акредитовані товарні біржі, зокрема аграрна; державні 
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агенти та інші суб’єкти господарювання. У споживчому секторі ІРБ 
частина борошномельної продукції споживається населенням (кінцеве 
споживання); основна частина борошна використовується підпри-
ємствами хлібопекарської, макаронної та кондитерської промисловості 
для виробництва продуктів із більшою доданою вартістю, які в 
подальшому формують власні ринки із притаманною їм особливою 
секторною структурою (промислове споживання). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Відтворювальна структура інтегрованого ринку борошна 
 

Об’єктом відтворювального процесу постає споживча вартість 
товару (далі – СВТ). Економічна теорія визначає СВТ як сукупність 
корисних властивостей товару, завдяки яким він має здатність задоволь-
няти певну потребу суспільства або окремої людини. Споживча вартість 
складає речовий зміст товару, а вартість (мінова) – кількісний. Товар є 
єдністю споживчої вартості й вартості [3, с. 73]. СВТ як об’єкт від-
творювального процесу обертається на ринку в двох формах: пред-
метній (як товар із певними споживчими властивостями) та грошовій 
(як оплата його вартості) [1, с. 88–89]. Відповідно, відтворювальний 
цикл споживчої вартості борошна включає дві фази: (1) прямий рух 
товаропотоків від аграрного до споживчого сектору ринку; (2) зворот-
ний рух фінансових потоків, повернення коштів у виробництво (див. рис. 1). 

СВТ формується в ресурсоутворювальних секторах ІРБ (сиро-
винному, виробничому та споживчому), в процесі виробництва зерна 
та продуктів його переробки. В інфраструктурному секторі споживча 
вартість товару не змінюється, однак ринкова вартість зростає на 
величину інфраструктурних витрат. СВТ на різних стадіях товароруху 
формується під впливом механізмів попиту (див. рис. 1). Взаємо-
зв’язок між потребами й виробництвом має взаємозалежний характер. 
Із одного боку, потреба являє собою внутрішньо-стимулюючий мотив 

СЕКТОР 4 
Споживчий 

(споживання населенням; 
підприємствами 
хлібопекарської, 

макаронної, кондитерської 
промисловості) 

СЕКТОР 3 
Інфра-

структурний 
(транспортування 
БКП, її реалізація, 

кредитно-
фінансові та ін. 

послуги) 

СЕКТОР 1 
Сировинний 

 
(вирощування 
зернових 
культур) 

Імпорт  
борошна 

Експорт 
борошна 

СЕКТОР 2 
Виробничий 

 
(виробництво 
борошна) 

Формування споживчої вартості товару (СВТ) І фаза відтворювального циклу 

Фінансові потоки  ІІ фаза відтворювального циклу 
Механізми попиту, що впливають на формування СВТ 
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виробництва, з іншого – виробництво, створюючи конкретні види 
матеріальних благ, породжує конкретну потребу в них. Відтак, поява 
потреб обумовлена самим виробництвом [3, с. 45]. 

Динаміка валового збору зернових культур свідчить про наяв-
ність в Україні потужної сировинної бази для розвитку зернопере-
робного комплексу (табл. 2). У 2012 р., порівняно з 2005 р., обсяги 
зернового виробництва зросли на 21.6 %; рівень варіації цього показ-
ника визначався перш за все погодними умовами певного року. В 1990 р. 
вітчизняні підприємства переробляли все вирощене зерно. У 2012 р. 
порівняно з базовим 1990 р. обсяги виробництва борошна зменшилися 
на 65.4 %, хлібобулочних і макаронних виробів на 76 і 66.7 % відповідно. 
В Україні потужності виробництва борошна оцінюються на рівні 
10 млн т, тобто в 2012 р. коефіцієнт використання наявних потуж-
ностей становив усього 26.5 %. 

Таблиця 2 
Динаміка обсягів виробництва продукції у секторах ІРБ України, тис. т* 

Рік 2012, % доПоказник 
1990 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 1990 2005

Сектор 1: 
Зерно, млн. т. 

у т. ч.: 
51.01 38.02 34.26 29.3 53.29 46.03 39.27 56.75 46.22 90.6 121.6

пшениця 30.38 18.70 13.95 13.94 25.89 20.89 16.85 22.32 15.76 51.9 84.3 
жито 1.26 1.05 0.58 0.56 1.05 0.95 0.46 0.58 0.67 53.2 63.8 
Сектор 2: 
Борошно 7671 2944 2696 2908 3030 2734 2632 2587 2651 34.6 90.0 

Сектор 3: 
1. Хлібобулочні 
вироби 

6701 2264 2160 2034 1978 1828 1807 1769 1607 24.0 71.0 

2. Макаронні 
вироби 360 104 108 107 113 108 116 135 120 33.3 115.4

3. Печиво солодке 
та вафлі н. д. 314 337 358 373 339 367 375 385 х 122.5

 

*Розраховано автором за даними Державної служби статистики України [9; 10]. 
 

У сировинному секторі ІРБ на тлі загального зростання зерно-
вого валового збору генерується латентна тенденція зменшення 
обсягів виробництва високоякісного продовольчого зерна. Якщо на 
початку 90-х років питома вага фуражного зерна становила 35–40 %, 
то в останні роки вона зросла й перевищила 50 % [4, с. 10]. Першо-
джерелом таких негативних структурних змін є зростаючий експорт-
ний попит на фуражне зерно, зокрема, кукурудзу, зменшення внутріш-
нього попиту на продовольчі зернові культури, експортна орієнтація 
великотоварного аграрного виробництва. У структурі загального зерно-
вого споживання частка продовольчого перманентно зменшується: 
з 32.1 % у 2000 р. (7.75 млн т) до 11.8 % у 2012 р. (6.65 млн т). Натомість 
динамічно зростає питома вага експорту зернових культур: з 5.5 % 
(1.33 млн т) до 49.2 % (27.8 млн т) відповідно [11, с. 37]. Вектор 
структурних змін валового збору та зернового споживання свідчить 
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про експортну орієнтацію зернового господарства, домінування сиро-
винної складової в структурі агроекспорту, скорочення обсягів вироб-
ництва та експорту борошна й хлібопродуктів. 

Головними причинами скорочення обсягів борошномельного 
виробництва є зменшення середньодушового споживання та обсягів 
промислового використання борошна, зокрема в хлібопекарській про-
мисловості, яка є найбільшим споживачем цього продукту (60 % у 
структурі споживання), та "тінізація" руху товаропотоків. Обсяги ос-
танньої за оцінкою аналітиків ІА "АПК-Інформ" становлять у вироб-
ничому секторі ІРБ 0.7–1.0 млн т [5, с. 64], у споживчому (ринок 
хлібобулочної продукції) – понад 2 млн т [6, с. 73], що перевищує 
обсяг виробництва хлібопекарських підприємств, прозоро працюючих 
на внутрішньому ринку (див. табл. 2). Функціонування "тіньових" суб-
секторів у структурі ІРБ свідчить про недосконалість діючих регуля-
торних механізмів і, як наслідок, втрати держави від недоотримання 
податкових надходжень. 

У структурі виробництва борошномельної продукції 92.3 % при-
падає на пшеничне борошно, 0.1 – на пшенично-житнє (меслин), 6.9 – 
на житнє, 0.6 – на кукурудзяне, 0.1 % – на інші його види. Динаміка 
структурних змін свідчить про зменшення частки борошна з пшениці 
твердих сортів із 2.7 % у 2008 р. до 1.1 % у 2011 р., зростання питомої 
ваги борошна із м’якої пшениці з 90.3 до 91.2 % та житнього борошна 
з 6.2 до 6.9 % [7, с. 16]. Водночас Україна постійно імпортує борошно 
із твердих сортів пшениці для потреб макаронної промисловості з 
причини низькорентабельного виробництва такого зерна та відсут-
ності дієвих стимулювальних механізмів для аграріїв. 

У виробничому секторі ІРБ працює 365 постійно діючих про-
мислових підприємств, які виробляють 87–89 % продукції. На частку 
періодично працюючих підприємств, основу яких формують міні-
цехи, припадає майже 10 % обсягів загальнодержавного виробництва. 
Промислові підприємства виступають як окремі борошномельні заводи, 
так і складові комбінатів хлібопродуктів. Основне виробництво борошна 
сконцентроване на 25-ти найкрупніших підприємствах України, які 
випускають майже 60 % загального його обсягу. Найбільшими вироб-
никами борошна в Україні є ВАТ "Київмлин", ДП "Новопокровський 
КХП", ВАТ "Сімферопольський КХП", ВАТ "Луганськмлин", ТОВ КХП 
"Тальне", ТОВ "Торгова компанія "Урожай" [7, с. 15]. 

Динаміку та обсяги товаропотоків між секторами інтегрованого 
ринку можна дослідити шляхом побудови міжсекторних товарних 
балансів, аналіз яких є ключовим елементом процесу моделювання 
відтворювального циклу товарного ринку. Міжсекторний товарний 
баланс ІРБ України наведено в табл. 3. У середньому за 2010–2012 рр. 
обсяг зернових культур, що надійшов до борошномельних підприємств, 
становив 7.6 % валового збору, зменшившись порівняно з 2005–2007 рр. 
на 7.9 %. За період, що аналізується, найвищі обсяги товаропотоків між 
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секторами ІРБ спостерігалися в 2008 р., найнижчі – в 2011 р. Із ураху-
ванням обсягів імпортно-експортних товаропотоків, обсяги внутрішнього 
споживання борошномельної продукції в середньому за 2010–2012 рр. 
зменшилися, порівняно з 2005–2007 рр., на 11.2 %. 

 

Таблиця 3 
Міжсекторний товарний баланс ІРБ України, тис. т* 

Сировинний сектор 
(С1). 

Надходження зерна 
на борошномельні 
підприємства Рік 

тис. 
тонн 

% до вало-
вого збору 

Виробничий 
сектор (С2). 
Виробництво 
борошна 

Імпорт 
борошна

Інфра-
структурний 
сектор (С3). 
Експорт 
борошна 

Споживчий 
сектор (С4).
Внутрішнє 
споживання
(2+4+5–6) 

1 2 3 4 5 6 7 
2005 3925 10.3 2944 5.4 21.2 2928.2 
2006 3595 10.5 2696 2.9 14.5 2684.4 
2007 3877 13.2 2908 36.9 90.2 2854.7 
2008 4040 7.6 3030 12.4 264.5 2777.9 
2009 3645 7.9 2734 2.8 173.8 2563.0 
2010 3509 8.9 2632 6.8 91.3 2547.5 
2011 3449 6.1 2587 7.4 124.2 2470.2 
2012 3535 7.6 2651 11.9 161.6 2501.3 

У середньому 
за 2010–2012 3498 7.6 2623 8.7 125.7 2506.0 

 

*Розраховано автором за даними Державної служби статистики України та Державної 
митної служби України [9; 10; 12]. 

 
Високі насиченість та інтенсивність конкуренції на внутріш-

ньому борошняному ринку стимулюють виробників до освоєння зов-
нішніх ринків збуту продукції. В інфраструктурному секторі діють 
майже 40 експортерів української борошномельної продукції, які, як 
правило, є її виробниками. 

У 2012 р., порівняно з 2005 р., обсяги борошняного експорту 
зросли в 7.6 раза, при цьому питома вага пшеничного борошна зросла 
з 82.1 до 97 %, частка борошна з інших культур, окрім пшениці, змен-
шилася з 17.9 до 3.0 % відповідно. В цілому обсяги борошняного екс-
порту становлять майже 6 % обсягів його виробництва, що свідчить 
про нереалізований експортний потенціал ринку (табл. 4).  

За період, що аналізується, обсяги борошняного імпорту зросли 
в 2.2 раза за рахунок стрімкого збільшення імпорту борошна із зерна 
інших культур, крім пшениці (в 12.5 раза). Частка останнього в структурі 
імпорту досягла в 2012 р. 67.4 %, збільшившись порівняно з 2005 р. на 
55.5 %. Імпорт пшеничного борошна зменшився на 18.3 %, його питома 
вага склала 32.6 %. У цілому обсяги борошняного імпорту незначні й 
становлять 0.3–0.4 % обсягів загальнодержавного виробництва борошна. 

Головні зовнішні ринки збуту українського пшеничного борошна 
містяться в Молдові та Індонезії (відповідно 31.9 та 24.3 % у 2012 р.), 
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борошна із зерна інших культур – Росії та Хорватії (83.1 і 12.9 % 
відповідно). У незначних обсягах борошномельна продукція експорту-
ється до Тунісу, Палестини, ОАЕ, Сьєрра-Леоне, Єгипту та ін. У структурі 
імпорту пшеничного борошна домінують поставки з Росії (86.6 % 
у 2012 р.), іншого борошна – із Білорусі (94.7 %) [12]. 

У споживчому секторі інтегрованого ринку борошна головними 
суб’єктами є кінцеві споживачі (населення) та промислові підприємства, 
що використовують борошно як сировину для виробництва хлібобулоч-
них, макаронних і кондитерських виробів. Ураховуючи результати 
попередніх даних (див. табл. 3) та технологічні норми витрат борошна 
для виробництва певних видів продукції, автором побудовано роз-
горнутий баланс споживання борошномельної продукції в 4-му секторі 
інтегрованого ринку (табл. 5). 

У середньому за 2010–2012 рр. обсяги споживання борошна для 
виробництва хлібобулочних виробів становили 1503.4 тис. т, зменшив-
шись, порівняно з 2005–2007 рр., на 19.7 % унаслідок скорочення хлібо-
пекарського виробництва. Динаміка використання борошна за іншими 
напрямками характеризувалася незначними варіаціями, обумовленими 
зростанням виробництва макаронних виробів, борошняних кондитер-
ських виробів, макаронних виробів із начинкою, підданих тепловому 
обробленню, зменшенням чисельності населення. У структурі борош-
няного споживання 60 % припадає на хлібобулочні вироби, 15.6 – інші 
продукти, 12 – печиво та вафлі, 4 % – макаронні вироби. Загалом про-
мислове споживання борошна досягає 91.6 %, кінцеве споживання 
населенням – 8.4 %. Отже, ключовим чинником впливу на динаміку 
випуску та внутрішнього борошняного споживання є обсяги хлібо-
пекарського виробництва як головного промислового споживача борошна. 

На практиці класична структура ІРБ (див. рис. 1) та урівно-
важена система міжсекторних і міжринкових зв’язків у системі суміж-
них ринків змінюються під впливом деформацій ВП. Авторське їх 
визначення є таким: порушення відтворювального циклу ринку внаслідок 
розривів у товарних або фінансових ланцюгах, наслідком яких є 
асиметричність у міжсекторних товарних і фінансових балансах 
ринку. Проведені автором дослідження природи й спрямованості 
деформацій ВП на інтегрованому ринку зерна [14] уможливили 
ідентифікувати два їх типи – структурні та фінансові, які відпо-
відають двом фазам відтворювального циклу СВТ. На ринку борошна 
проявом структурних деформацій є розвиток "тіньових" субсекторів, 
зменшення обсягів товаропотоків між аграрним і виробничим, вироб-
ничим і споживчим секторами (див. рис. 1). Проявом сучасних фінансо-
вих деформацій відтворювальних процесів на ринку борошна постають 
незбалансованість міжсекторного перерозподілу фінансових ресурсів 
між суб’єктами релевантного ринку, порушення міжсекторних балансів 
цін, рентабельності, інвестицій. За результатами проведеного аналізу 
міжсекторних товарних балансів і попередніх досліджень автора [14; 15], 
головні напрями деформацій ВП узагальнено в табл. 6. 



  
 

Та
бл
иц
я 

4 
Д
ин

ам
ік
а 
та

 в
ид
ов
а 
ст
ру
кт
ур
а 
ек
сп
ор
ту

-ім
по
рт
у 
бо
ро
ш
на

* 
11

01
. Б
ор
ош

но
 п
ш
ен
ич
не

 т
а 
ме
сл
ин

11
02

. Б
ор
ош

но
 із

 ін
ш
их

 к
ул
ьт
ур

, к
рі
м 
пш

ен
иц
і

У
сь
ог
о 

ек
сп
ор
т 

ім
по
рт

 
ек
сп
ор
т 

ім
по
рт

 
ек
сп
ор
т 

ім
по
рт

 
Рі
к 

ти
с.

 т
 

%
 

ти
с.

 т
 

%
 

ти
с.

 т
 

%
 

ти
с.

 т
 

%
 

ти
с.

 т
 

у 
%

 д
о 

об
ся
гі
в 

 
ви
ро
бн
иц
тв
а

ти
с.

 т
 

у 
%

 д
о 

об
ся
гі
в 

 
ви
ро
бн
иц
тв
а 

20
05

 
17

.4
 

82
.1

 
4.

7 
88

.1
 

3.
8 

17
.9

 
0.

6 
11

.9
 

21
.2

 
0.

72
 

5.
4 

0.
18

 
20

06
 

10
.5

 
72

.7
 

2.
0 

68
.2

 
4.

0 
27

.3
 

0.
9 

31
.8

 
14

.5
 

0.
54

 
2.

9 
0.

11
 

20
07

 
87

.6
 

97
.1

 
18

.4
 

49
.8

 
2.

7 
2.

9 
18

.5
 

50
.2

 
90

.2
 

3.
10

 
36

.9
 

1.
27

 

20
08

 
26

0.
3 

98
.4

 
3.

3 
26

.6
 

4.
2 

1.
6 

9.
1 

73
.4

 
26

4.
5 

8.
73

 
12

.4
 

0.
41

 

20
09

 
16

6.
9 

96
.0

 
2.

8 
96

.9
 

6.
9 

4.
0 

0.
1 

3.
1 

17
3.

8 
6.

36
 

2.
8 

0.
10

 

20
10

 
83

.5
 

91
.5

 
3.

1 
46

.1
 

7.
8 

8.
5 

3.
7 

53
.9

 
91

.3
 

3.
47

 
6.

8 
0.

26
 

20
11

 
11

9.
5 

96
.2

 
5.

5 
74

.7
 

4.
7 

3.
8 

1.
9 

25
.3

 
12

4.
2 

4.
80

 
7.

4 
0.

29
 

20
12

 
15

6.
7 

97
.0

 
3.

9 
32

.6
 

4.
9 

3.
0 

8.
0 

67
.4

 
16

1.
6 

6.
10

 
11

.9
 

0.
45

 

20
12

, %
 д
о 

20
05

у 
9 
ра
зі
в 

+1
4.

9
81

.7
 

–5
5.

5 
12

9.
5 

–1
4.

9 
у 

12
.5

 р
аз
а 

+5
5.

5 
у 

7.
6 
ра
за

х 
22

0.
7 

х 
 *Р
оз
ра
хо
ва
но

 а
вт
ор
ом

 за
 д
ан
им

и 
Д
ер
ж
ав
но
ї м

ит
но
ї с
лу
ж
би

 У
кр
аї
ни

 [1
2]

. 
 

Та
бл
иц
я 

5 
Б
ал
ан
с 
сп
ож

ив
ан
ня

 б
ор
ош

на
 в

 с
по
ж
ив
чо
м
у 
се
кт
ор
і І
РБ

 У
кр
аї
ни

, т
ис

. т
* 

С
ек
то
р 

4.
  

С
по
ж
ив
ан
ня

 б
ор
ош

на
 

на
 в
ир
об
ни
цт
во

 
В
ир
об
ни
цт
во

 х
лі
бо
пр
од
ук
ті
в 

Рі
к 

В
ну
тр
іш
нє

 
сп
ож

ив
ан
ня

хл
іб
об
ул
оч

-
ни
х 
ви
ро
бі
в 

ма
ка
ро
нн
их

 
ви
ро
бі
в 

пе
чи
ва

  
та

 в
аф
лі
в 

ін
ш
их

  
пр
од
ук
ті
в 

на
се
ле
нн
ям

хл
іб
об
у-

ло
чн
і в
ир
об
и
ма
ка
ро
нн
і 

ви
ро
би

 
пе
чи
во

  
та

 в
аф
лі

 
20

05
 

29
28

.2
 

19
69

.7
 

83
.2

 
34

6.
7 

31
3.

6 
21

5.
0 

22
64

 
10

4 
43

3 
20

06
 

26
84

.4
 

18
79

.2
 

86
.4

 
26

9.
6 

23
4.

4 
21

4.
8 

21
60

 
10

8 
33

7 
20

07
 

28
54

.7
 

17
69

.6
 

85
.6

 
28

6.
4 

50
1.

1 
21

2.
0 

20
34

 
10

7 
35

8 
20

08
 

27
77

.9
 

17
20

.9
 

90
.4

 
29

8.
4 

45
6.

7 
21

1.
5 

19
78

 
11

3 
37

3 
20

09
 

25
63

.0
 

15
90

.4
 

86
.4

 
27

1.
2 

40
4.

0 
21

1.
0 

18
28

 
10

8 
33

9 
20

10
 

25
47

.5
 

15
72

.1
 

92
.8

 
29

3.
6 

37
8.

8 
21

0.
2 

18
07

 
11

6 
36

7 
20

11
 

24
70

.2
 

15
39

.0
 

10
8.

0 
30

0.
0 

31
2.

5 
21

0.
7 

17
69

 
13

5 
37

5 
20

12
 

25
01

.3
 

13
98

.1
 

96
.0

 
30

8.
0 

48
8.

7 
21

0.
5 

16
07

 
12

0 
38

5 
У

 с
ер
ед
нь
ом

у 
за

 2
01

0–
20

12
 р
р.

 
25

06
.0

 
15

03
.4

 
99

.2
 

30
0.

8 
39

2.
1 

21
0.

5 
17

28
 

12
4 

37
6 

С
т
ру
кт
ур
а 
сп
ож

ив
ан
ня

, %
 

10
0.

0 
60

.0
 

4.
0 

12
.0

 
15

.6
 

8.
4 

х 
х 

х 
 *Р
оз
ра
хо
ва
но

 а
вт
ор
ом

 за
 д
ан
им

и 
Д
ер
ж
ав
но
ї с
лу
ж
би

 с
та
ти
ст
ик
и 
та

 ін
фо

рм
ац
ій
ни
х 
ви
да
нь

 [8
–1

0]
. 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2013. №2  
 

 53 

 Р
И
Н
К
О
В
І Д

О
С
Л
ІД

Ж
Е
Н
Н
Я

 
Таблиця 6 

Деформації відтворювальних процесів на ІРБ України  
[авторська розробка] 

Тип Напрями деформацій Вплив на розвиток секторів ринку 

1. Функціонування 
"тіньових" субсекторів 
борошняного ринку  

Нераціональність розподілу доходів між легальним 
та "тіньовим" ринком. 
Збитковість офіційних виробників соціально значимої 
продукції. 
Втрати держави від недоотримання податків і зборів 

2. Зменшення обсягів 
виробництва 
високоякісного 
продовольчого зерна 

Зниження якісних параметрів борошномельної 
продукції. 
Імпорт зернових культур для потреб борошномельно-
круп’яної промисловості (пшениці твердих сортів, 
жита, гречки, рису). 
Зростання вартості борошна на внутрішньому ринку 

С
Т
РУ

К
Т
У
РН

І Д
Е
Ф
О
РМ

А
Ц
ІЇ

 

3. Зменшення взаємодій 
(товаропотоків) між 
ринками борошна 
та хлібопродуктів 

Зростання експорту зерна за одночасного скорочення 
експорту продуктів зернопереробки із вищою 
доданою вартістю. 
Зростання імпорту готових зернових продуктів. 
Зменшення обсягів виробництва зернових і хлібних 
продуктів 

1. Низький рівень доход-
ності в ресурсоутворю-
вальних секторах 

Просте та звужене відтворення ресурсів у 2-му  
і 4-му секторах ІРБ 
Недостатність інвестиційно-інноваційного оновлення 
борошномельного та хлібопекарського виробництв 

2. Затримка розрахунків 
торговельних мереж 
із виробниками зерно- 
та хлібопродуктів 

Недостатність ліквідних коштів у борошномельних 
і хлібопекарських підприємств для створення достатніх 
запасів сировини в сприятливі цінові періоди. 
Зростання собівартості зернових і хлібних продуктів 

Ф
ІН

А
Н
С
О
В
І Д

Е
Ф
О
РМ

А
Ц
ІЇ

 

3. Неефективність 
діючого механізму 
державного 
регулювання 

Міжсекторна незбалансованість методів державного 
цінового регулювання на ІРБ. 
Регіональні варіації граничного рівня рентабельності 
борошна. 
Поглиблення непропорційного міжсекторного 
розподілу доходів 

 
Методологічною основою сучасної державної політики на ІРБ 

має бути відтворювальний підхід, а її стратегічним завданням – забез-
печення розширеного відтворення матеріальних, трудових, фінансових 
та інформаційних ресурсів у складових секторах ринку. Головними 
принципами модернізованої регуляторної політики повинні стати ціле-
спрямованість, системність, наукова обґрунтованість, довгостроковість, 
пріоритетність державних і суспільних інтересів. Ураховуючи результати 
попередніх досліджень [15; 16], головні напрями та інструменти ре-
формування механізму державного регулювання ІРБ узагальнено в табл. 7. 
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Таблиця 7 

Головні напрями та інструменти реформування механізму державного 
регулювання на ІРБ України [авторська розробка] 

Напрям Заходи державного впливу Вплив на розвиток ринку 

Дворівневий 
механізм 
експортних 
мит на 
пшеницю 

1. Регулятивна складова (І рівень). 
Запровадження прогресивного мита на 
експорт пшениці, починаючи з 2 євро/т, 
із наступним збільшенням на 1 євро/т 
щорічно 

2. Компенсаційна складова (ІІ рівень). 
Повернення коштів, отриманих від 
вивізних мит, виробникам пшениці 
із заданими параметрами якості  

Зменшення експорту пшениці. 
Активізація експорту борошна. 
Підвищення рівня завантаження 
борошномельних підприємств, 
їх модернізація  
Розвиток селекції та насінництва. 
Розвиток прозорих збутових 
каналів реалізації зерна. 
Зменшення імпорту 
хлібопродуктів 

Механізм 
державних 
борошняних 
інтервенцій 

1. 100-процентне забезпечення державним 
борошном виробництва "масових" 
сортів хліба. 

2. Врахування територіальних цінових 
варіацій у ході обґрунтування регіональ-
ної ціни реалізації державного борошна.

3. Підвищення граничної норми 
рентабельності з 0–5 до 10–15 % 

Баланс розподілу соціальних 
функцій між державою 
та виробниками хліба. 
Підвищення ефективності 
механізму інтервенцій у різних 
регіонах. 
Зростання доходності, модерні-
зація хлібопекарських виробництв

Механізм 
стимулю-
вання 
експорту 
борошна 

1. 50-процентна компенсація вартості між-
народної сертифікації борошномельних 
підприємств.  

2. Переорієнтація ДПЗКУ* з експорту 
зерна на експорт борошна. 

3. Ефективна діяльність Борошномельного 
союзу України, розробка національної 
програми збагачення борошна 
мікронутрієнтами 

Підвищення доходності експорту 
борошномельної продукції. 
Зміна сировинної орієнтації 
українського агроекспорту. 
Баланс економічних інтересів 
суб’єктів інтегрованого ринку 
борошна 

 

* ДПЗКУ – Державна продовольчо-зернова корпорація України. 
 
На думку Г. І. Башнянина, специфічним (власним) методом 

дослідження економічної науки є саме "ринковий підхід", що перед-
бачає аналіз попиту та пропозиції, виробничої та споживчої сфер еко-
номіки [17, с. 19–20]. Секторний аналіз і відтворювальна модель інте-
грованого ринку борошна повністю відповідають критеріям "ринкового 
підходу", тому можуть стати специфічними методами дослідження 
стратегічних товарних ринків. 

Висновки. Релевантний ринок борошна належить до категорії 
державних чотирьохсекторних інтегрованих ринків із повним відтворю-
вальним циклом. Ресурсоутворювальними секторами ІРБ, де формується 
споживча вартість товару як об’єкт ВП, є сировинний, виробничий та 
споживчий сектори. Побудова й аналіз міжсекторних товарних балансів 
уможливили дослідити рух товаропотоків у межах першої фази від-
творювального циклу, визначити динаміку та закономірності відтворю-
вальних процесів у секторному розрізі, ідентифікувати структурні 
деформації ВП та їх вплив на розвиток релевантного ринку. 
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Розроблений комплекс прикладних заходів передбачає упро-

вадження механізмів експортних мит на пшеницю та стимулювання 
борошняного експорту, реформування діючого інтервенційного меха-
нізму, орієнтований на раціоналізацію структури українського агро-
експорту, підвищення рівня завантаженості та доходності борошно-
мельних підприємств, зменшення структурних і фінансових дефор-
мацій ВП, ефективне використання економічного потенціалу ІРБ. 

Теоретичне значення результатів секторного аналізу релевант-
ного ринку борошна полягає у збагаченні методології дослідження 
сучасних економічних систем. Практичне значення розробленого ком-
плексу регуляторних заходів визначається можливістю його викорис-
тання в ході модернізації механізму державного регулювання ІРБ України. 

Перспективи подальших досліджень полягають в оцінці руху 
фінансових ресурсів у межах другої фази відтворювального циклу 
шляхом побудови та аналізу міжсекторних фінансових балансів 
(зокрема, цін, інвестицій, рентабельності) державного ринку борошна. 
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Nikishina O. Market analysis of flour products. 
Background. The development of a reproduction mechanism of regulation of the 

integrated market of flour, which is focused on guarantee of expanded reproduction of 
resources in sectors of a market, stipulates a necessity of innovative market analysis 
techniques application. For this reason, a sector analysis of dynamics and deformations of 
the reproduction processes enables to estimate an efficiency of utilization of market 
potential. This defines a timeliness and the purpose of this article. 

Material and methods. The analysis of the market of flour is carried out for 
2005–2012 years with use of methods of the sector and dynamic analysis, structural and 
logical and balance methods. A theoretical base of the article is composed of the theory of 
a reproduction cycle, studies of scientists and market analysts. An empirical base is the 
article is composed of official data of Public service of statistics of Ukraine and the 
Public customs service of Ukraine. 

Results. The reproduction structure of the integrated market of flour includes 
four following sectors: raw materials sector, production sector, infrastructure sector and 
consumers sector. In 2012 in comparison with 1990 output production of flour were 
declined by 65.4 %, level of use of production capacities amounted to 26.5 %. In 2012 
volume of export of flour amounted to 6.1 % part of its production volumes or 
respectively 0.65 % from grain export, which is a testimony to unrealised production and 
export market potentials. 

In the course of research were identified two types of reproduction processes 
deformations in the flour market, as follows structural and financial deformations, and 
substantiated directions of reforming of the regulatory mechanism. 
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Conclusion. A flour market ranks a category of government integrated markets 

with the full reproduction cycle which development stimulates an activity of other 
adjacent markets. Implementation of mechanisms of export duties on wheat and stimu-
lation of flour export would promote increase of efficiency of use of market potential. 

Key words: integrated flour market, sector structure, reproduction processes 
deformations, government regulation 
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СТРУКТУРНО-МЕХАНІЧНИХ 
ВЛАСТИВОСТЕЙ РИБНИХ ПРЕСЕРВІВ 0 

 
Проаналізовано існуючі методи визначення структурно-механічних власти-

востей харчових продуктів, розглянуто їх переваги та недоліки. Адаптовано 
метод визначення консистенції (пенетраційний) та релаксаційного зусилля для 
оцінки структурно-механічних властивостей пресервів із урахуванням особли-
востей будови рибної сировини. Досліджено основні реологічні властивості як 
об’єктивний критерій консистенції готової рибної продукції. 

Ключові слова: реологічні властивості, рибні пресерви, пенетрація, релакса-
ційне зусилля, індентор. 

Романенко Е. Метод определения структурно-механических свойств рыбных 
пресервов. Проанализированы существующие методы определения структурно-
механических свойств пищевых продуктов, рассмотрены их преимущества 
и недостатки. Адаптирован метод определения консистенции (пенетрационный) и 
релаксационного усилия для оценки структурно-механических свойств пресервов 
с учетом особенностей строения рыбного сырья. Исследованы основные реологи-
ческие свойства как объективный критерий консистенции готовой рыбной 
продукции. 

Ключевые слова: реологические свойства, рыбные пресервы, пенетрация, 
релаксационное усилие, индентор. 

 
Постановка проблеми. Найбільш поширеними методами 

оцінювання якості харчових продуктів є сенсорні, які ґрунтуються на 
первинному суб’єктивному сприйнятті запаху, смаку, зоровому відчутті, 
дотику. Вони мають високу інформативність при оцінці якості харчо-
вих продуктів, готових до вживання. Якщо така оцінка проводиться у 
відповідності з науково-обґрунтованими методиками та використанням 
комп’ютерних методів статистичного аналізу кваліфікованими дегу-
статорами, то її результати можна порівнювати з даними хімічного та 

                                                           
0 © Олена Романенко, 2013 
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фізичного аналізів. У деяких випадках за точністю вона наближається 
до інструментальних методів [1–5]. 

При визначенні фізико-механічних властивостей продукту, до 
яких відноситься консистенція, доцільним є використання фізичних 
методів аналізу, особливо коли досліджується сировина, яку неможливо 
дегустувати, та є необхідність проведення великої кількості дослідів [2]. 

Інструментальні методи виміру консистенції базуються на 
використанні різних приладів, які відтворюють аналітичні методики, 
що описують деформування продукту. Вони широко використову-
ються при визначенні реологічних характеристик, енергетичних пара-
метрів деформування або руйнування структури продукту [6]. 

Відомі аналогічні способи визначення консистенції харчових про-
дуктів: зануренням індикатора (метод пенетрації), використанням універ-
сального консистометра, пластометра Ребіндера, приладу Ніколаєва [7–8]. 

За методом занурення індикатора міцність структури оцінюють 
спеціальним показником – величиною, що характеризує ступінь про-
никнення наконечника конуса (індентора) всередину дослідного зразка 
матеріалу під дією постійного навантаження. Цей показник виража-
ється величиною граничного напруження зсуву, який характеризує 
міцність структури матеріалу при малих швидкостях деформації. Для 
оцінки структури таких складних систем, як риба, його використання 
проблематичне і в більшості випадків неможливе. 

Метод із використанням універсального консистометра дає 
змогу визначити еластичність, міцність, в’язкість об’єкта, однак недо-
ліком його є відсутність достатнього теоретичного підґрунтя та значна 
розбіжність результатів. 

Пластометр Ребіндера використовують для вимірювання еластич-
ності, еластичної та пластичної міцності. Недоліком цього способу є 
те, що при значній деформації в продукті утворюється ямка, яка 
ускладнює встановлення місця дотику наконечника з поверхнею зразка. 

Прилад Ніколаєва враховує недоліки стрижневих приладів, 
однак теж має свої певні вади: проходження диску по поверхні зразка 
та порушення рівноваги між стрижнем і стрілкою, якщо остання не 
перебуває в нульовій точці [9]. 

Інструментальні методи визначення структурно-мехінічних вла-
стивостей рибної продукції мають суттєвий недолік – не враховують 
особливостей будови риби, зокрема розташування м’язів риби не під 
прямим кутом до площини нарізання. При намаганні визначити кон-
систенцію риби методом пенентрації, індентор рухатиметься нерівно-
мірно – ривками; значення сили, навіть за сталої швидкості руху також 
не буде рівномірним – при попаданні на м’язову тканину значення 
сили підвищуватиметься, а при досягненні певного критичного зна-
чення шари м’язової тканини починають рухатися один відносно 
іншого, і значення сили суттєво знижується. Окрім того, класичний 
пенетрометер не враховує силу бокової деформації м’язової тканини 
риби, що вносить значну похибку до результатів вимірювання. 
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Отже, мета дослідження – модифікувати пенетраційний метод 

визначення консистенції рибної продукції за допомогою Універсаль-
ного вимірювального комп’ютерного приладу (УВКП), мінімізувавши 
вплив зазначених специфічних факторів, і провести його апробацію. 

Матеріали та методи. Досліджено консистенцію рибних пре-
сервів ТМ: Flagman "Оселедець – шматочки в олії" (зразок 1); "Ревега" 
"Оселедець "Святковий" (зразок 2) і "Балтійський берег" "Оселедець – 
шматочки в олії з кропом" (зразок 3) на УВКП методом пенетрації. 

Як датчик використано високошвидкісний електронний дина-
мометр фірми "ІТМ" із ціною поділки 1.5 мН та діапазоном вимірю-
вань 0–4.75 Н. Невелика точність датчика пояснюється високою швид-
кістю роботи (10 000 вимірювань за секунду), яка необхідна при дос-
лідженні швидкоплинних процесів, що відбуваються при пенетрації. 
Під час визначення релаксаційного зусилля частоту вимірювань по-
нижено до 100 с-1. Необхідність цього полягала в зменшенні масиву 
даних, який досягав інколи 8192 рядки. 

Пенетрацію проведено за допомогою циліндричного індентора 
діаметром 2.5 мм із швидкістю 0.32 м/с до сили опору 50 кПа. 
Отримані дані експортовано до програми MS Excel, де відбувалася 
математико-статистична обробка та регресійний аналіз [10]. 

Результати дослідження. Із метою врахування сили тертя по-
верхневих шарів, неоднорідності м’язової тканини, а також зменшення 
впливу випадкових похибок на результати вимірювання структурно-
механічних властивостей рибної продукції побудовано візуалізовані 
моделі сил, що виникають при проникненні індентора в продукт, та 
сил, що протидіють стискуванню при визначенні релаксаційного 
зусилля (рис. 1). 

Сила опору продукту деформації буде більшою при визначенні 
релаксаційного зусилля, ніж при деформації.  

Виникнення сили бокової деформації пов’язане з розташу-
ванням шарів м’язової тканини під певним кутом α до площини 
нарізання продукту. Оскільки, згідно результатів обробки графічної 
моделі визначення релаксаційного зусилля (див. рис. 1, а), вплив сили 
бокової деформації буде незначний, то у випадку визначення релакса-
ційного зусилля нею можна знехтувати. При визначенні реологічних 
властивостей продукту методом пенетрацї вплив сили бокової дефор-
мації можна компенсувати: 

 
αcosбкk FF = ,           (1) 

 

де kF  – проекція сили бокової деформації на вісь руху індентора (компен-

саційна сила – Н); бкF  – сила бокової деформації (Н); α – кут між 
площинами нарізання та розшарування м’язової тканини риби, о. 
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а б 

 

Рис. 1. Моделі сил, що виникають під час визначення структурно-
механічних властивостей м’язової тканини риби: 

а – сили, що виникають при зануренні індентора в продукт; 
б – сили, що протидіють стисканню при визначенні релаксаційного зусилля; 

1 – індентор; 2 – диск; 3 – шкірочка продукту; 4 – деформована поверхня продукту; 
5 – шари м’язової тканини риби; 6 – сила опору руху індентора (Fоп); 

7 – сила натискання на індентор або диск (Fр); 8 – сила бокової 
деформації (Fбк); 9 – релаксаційне зусилля (Fрелак) 

 
Відповідно зусилля пенетрації визначено як силу протидії руху 

індентора за компенсацією сили бічної деформації:  
 

i

ki
п S

FFР −
= ,           (2) 

 

де іF  – сила протидії руху індентора (Н);  
Si – площа індентора, м2. 

 
Проте однією лише пенетрацією складно оцінити структурно-

механічні властивості рибної продукції, тому вирішено використати 
додатковий критерій – релаксаційне зусилля.  

Сутність дослідження полягала в стисканні продукту та виз-
наченні сили його протидії деформації. Оскільки під час стискання та 
утримання продукту під тиском відбувалися безповоротні зміни 
(зокрема, часткове руйнування структури), то сила протидії дефор-
мації з часом зменшується за степеневим рівнянням. Визначивши тен-
денцію утворення безповоротних змін у продукті та вивівши рівняння 
релаксаційного зусилля, можна судити про стійкість зразків до 
тимчасової деформації при розвантажуванні, перевезенні або перевірці 
структури натисканням на продукт.  
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Зразки продукту, в яких релаксаційне зусилля має велику кру-

тизну зміни (швидко зменшується), можуть бути запаковані лише в 
тверду споживчу тару. 

Отримання результатів пенетрації рибної продукції уможливило 
визначити максимальне навантаження, яке витримували зразки перед 
руйнуванням – 42.3 кПа. Ось чому всі зразки піддавали навантаженню 
в половину цього значення – 21.15 кПа, протягом 60 с, а релаксаційне 
зусилля визначено як сила тиску продукту на диск діаметром 25 мм. 
Приклад графіка релаксаційного зусилля, отриманого на УВКП, 
наведено на рис. 2. 

 

 
Рис. 2. Вікно програми "Навчальна лабораторія ІТМ"  

під час визначення релаксаційного зусилля 

Отримані дані експортовано до програми MS Excel, де проведена 
математико-статистична обробка, під час якої відкидалися області 
графіка, що описують збільшення навантаження на динамометрі при 
стисканні продукту (з 1.4 до 4.8 с), максимальних значень (з 4.8 до 
6.2 с) та простою приладу (з 0 до 1.4 с). Результати релаксаційного 
зусилля та математичні функції, що їх описують, наведено на рис. 3. 
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Рис. 3. Графіки релаксації дослідних зразків рибної продукції 
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Релаксаційне зусилля зразка 2 змінюється за логарифмічним 

рівнянням, що вказує на відносно невелику крутизну графіка рела-
ксації та відповідно стійкість до коротких деформаційних наван-
тажень. Найгіршу динаміку демонструє зразок 3 – за 16.2 с сила опору 
деформації зменшується в 2 рази, що вказує на чутливість зразка 
навіть до тимчасових деформацій та може бути пов’язано із багато-
разовим заморожуванням вихідної сировини пресервів. 

Провівши дослідження 
на установці для зняття показ-
ників релаксаційного зусилля 
та пенетрометрі, визначено 
основні реологічні властивості 
рибної продукції (рис. 4). 

Зразки 1 і 3 мають 
значно ширший діапазон пруж-
них властивостей, отже можуть 
зберігати товарний вигляд під 
впливом більших деформацій-
них навантажень, що створює 
їхню конкурентну перевагу. 
Зразок 2 має широку зону 
пластичності, проте під впли-
вом навантаження від 26.8 до 
38.2 кПа продукт безповоротно змінює свою форму, що значно 
погіршує зовнішній вигляд, і тому потребує використання твердих 
пакувальних матеріалів. 

Висновки. Удосконалений спосіб визначення комплексу струк-
турно-механічних властивостей дає можливість швидко оцінити якість 
і ступінь готовності рибних пресервів за консистенцією із ураху-
ванням особливостей будови риби.  
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Romanenko О. Method of identification of the structural-mechanical pro-

perties of fish preserves. 
Background. The main tool methods of fish products structural-mechanic properties 

estimation have a significant disadvantage – these methods do not take into account the 
structural features of the fish, including the location of the fish muscles which are not at 
right angle to the plane of cutting. This research was aimed to modify penetration method 
of fish products consistency determination with the help of Universal measuring 
computer equipment. 

Material and methods. Penetration was performed using a cylindrical indenter 
with a diameter of 2.5 mm at a speed of 0.32 m/s to power resistance 50 kPa. High-speed 
electronic dynamometer by ITM was used as a sensor, it’s point value was 1.5 mN, it’s 
measuring range was 0–4.75 H and it’s speed was 10,000 measurements per second. 
During the indication of relaxational effort power the frequency of measuring was 
lowered to 100 s-1. 

Results. The samples of preserves of "Flagman" and "Baltiiskyi Bereh" brands 
have much wider range of elastic properties, hence can store presentation despite the influence 
of large deformation stress. Preserves of trademark "Revaha" have a wide range (zone) of 
plasticity, but under the influence of load from 26.8–38.2 kPa product irreversibly changes its 
shape, which significantly affects its appearance and therefore such product requires hard 
packaging. 

Conclusion. Developed method of complex structural and mechanical properties 
determining allows to quickly estimate the quality and preparedness of fish products 
including fish structure peculiarities. 

Key words: rheological properties, fish products, penetration, relaxation efforts, indentor. 
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продукта. На примере образцов сычужных сыров и сырного продукта проведена 
апробация метода и определены зависимости коэффициента трения от темпе-
ратуры. 

Ключевые слова: коэффициент трения, универсальный измерительный прибор, 
визуальные модели сил, термическая стойкость поверхности. 

 
Постановка проблеми. Одним із пріоритетних напрямів дос-

лідження матеріалів на сьогодні є вивчення фізичних властивостей 
їхніх поверхонь. За останнє десятиріччя на такі дослідження витрачено 
коштів більше, ніж на ядерні [1, с. 973]. І це не дивно, адже споживчі 
властивості усіх тіл, зокрема харчових продуктів, перебувають у 
прямій залежності від фізичного стану їхньої поверхні. 

Сила тертя – один із показників, що визначає технологічні 
параметри виготовлення, порціонування та пакування харчових про-
дуктів. При наявності відносного руху двох контактуючих тіл (нап-
риклад, шматка сичужного сиру без упаковки та столу з нержавіючої 
сталі) виникають сили тертя – ковзання, кочення, спокою [2, с. 54–57]. 

На значення сили тертя впливають фізичні й хімічні процеси, які 
проходять при виробництві та переробці харчових продуктів: нагрівання, 
плавлення, охолодження; зміна об’єму й розмірів під впливом темпера-
тури та тиску; деформування, що супроводжується розвитком пластич-
ної та еластичної деформації й орієнтацією макромолекулярних ланцюгів; 
релаксаційні процеси [3, с. 224–241]. Теоретичними дослідженнями 
В. М. Юрова [4] встановлено основні залежності коефіцієнта тертя дво-
компонентних сплавів від температури, проте виведені рівняння не 
описують властивості поверхонь харчових продуктів. 

Аналіз температурної за-
лежності коефіцієнта тертя ба-
гатокомпонентних керамічних 
матеріалів проведено Ю. С. Авра-
амовим [5, с. 172–179], однак ці 
дослідження проводилися при 
температурах набагато нижчих 
за температуру плавлення. 

Для визначення статич-
ного й кінетичного коефіцієн-
тів тертя сировини та мате-
ріалів використовують промис-
лові прилади (рис. 1), що скла-
даються з двигуна з підставкою, 

компенсаційних пружин, електронного динамометра та контролюючого 
мікропроцесорного блоку. При з’єднанні із самописним пристроєм 
реєструється точне значення тертя протягом експерименту. Мікро-
процесорний блок автоматично обраховує значення статичного та 
динамічного коефіцієнтів тертя [6]. 

 

 

 

 

 
 

Рис. 1. Промисловий прилад  
Coesfeld Friction Tester  

для визначення коефіцієнта  
тертя полімерних матеріалів 
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Значним недоліком промислових приладів є висока ціна та немо-

жливість визначення температурної залежності. Реальною альтернативою 
такому є універсальний комп’ютерний вимірювальний прилад (УКВП) 
виробництва харківської фірми "ІТМ". Його укомплектовано високо-
чутливим оптичним цифровим динамометром (ціна поділки 0.002 Н), 
частота вимірювань може сягати 10 000 с-1, що дає змогу фіксувати 
найменші відхилення значень сили. Зараз прилад використовується 
для визначення реологічних властивостей харчових продуктів [7]. 

Мета дослідження – розробити спосіб визначення темпе-
ратурної залежності коефіцієнта тертя твердих харчових продуктів. 

Матеріали та методи. Як тіло для апробації методу вибрано 
зразки сичужних сирів Російський ТМ "Добряна" і "Клуб сиру" та 
сирного продукту Таврійський ТМ "Моліс". 

Визначення коефіцієнтів тертя проведено за восьми значень 
температур (від –5 до +45 оС). Значення показників електронного ди-
намометра зафіксовано УКВП та програмним забезпеченням "Мульти-
медійна фізична лабораторія". 

Результати дослі-
дження. На першому етапі 
розробки за допомогою про-
грамних засобів тривимір-
ної візуалізації (зокрема, про-
грами AutoCAD 2007) ство-
рено віртуальну модель уста-
новки для визначення ко-
ефіцієнта тертя (рис. 2). 

Другий етап – виз-
начення напрямків векторів 
основних сил, що діють на 
зразок матеріалу під час 
руху (рис. 3), та вивід ро-
бочої формули. 

При русі по горизон-
тальній поверхні сила нор-
мального тиску, як правило, 
дорівнює вазі тіла й може 
збігатися із силою тяжіння. 
При русі по похилій площині 
необхідно розкладати вагу 
на складові: силу, парале-
льну похилій площині та 
перпендикулярну їй. Остання забезпечує силу нормального тиску, а 
отже, й силу тертя ковзання. Величина сили тертя обчислюється за 
формулою:  

 

αcos⋅−= PFF w ,      (1) 
 

де F – сила тертя ковзання чи кочення; 

 
 

Рис. 2. Модель установки для визначення 
коефіцієнта тертя 

Цифровий 
динамометр

Мідний дріт 

Дослідний 
зразок 

Похила рухома 
площина із термо-

поверхнею 

 

 
Рис. 3. Вектори сил, що діють на тіло під час 

руху по похилій площині 

Вектор сили 
натягу дроту 

Вектор сили 
тертя 

Вектор ваги 
зразка 

α
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Fw – сила взаємодії зразка та динамометра (Н); 
P – вага зразка (Н); 
α – кут відхилення похилої рухомої площини від перпендикуляра. 

 

Основною характеристикою тертя є коефіцієнт тертя µ, що 
визначається природою поверхні матеріалів, з яких виготовлено 
взаємодіючі тіла: сила тертя (F) та нормальне навантаження (Nnor) у 
стані спокою зв’язані нерівністю: 

 
norNF ⋅≤ µ .     (2) 

 
Під час відносного руху це співвідношення перетворюється на 

закон Амонтона-Кулона: 
 

norNF ⋅= µ .     (3) 
 

Для більшості пар матеріалів значення коефіцієнта тертя µ не 
перевищує 1 і перебуває в діапазоні 0.1–0.5. Якщо µ > 1, це означає, 
що між контактуючими тілами є сила адгезії (Fadh), і формула 
розрахунку коефіцієнта тертя матиме вигляд [7, c. 225–226]: 

 

adhnor FN
F
+

=µ .     (4) 

 
Слід зазначити, що при µ ≥  2 багатокомпонентні тіла можуть 

переходити в рідкий стан. Для сичужного сиру це означає утворення 
шару розплавленого продукту між поверхнею приладу та зразком. При 
виникненні такого явища сили тертя визначатимуться в’язкісними 
характеристиками розплавленого сиру, тому при µ ≥  2 не можна 
визначати лише силу тертя та адгезію, оскільки силу опору руху 
продукту по площині створюватиметься складний комплекс в’язкісно-
реологічних характеристик аморфного (в нашому випадку) тіла. 

Третій етап – розробка принципової схеми установки для 
визначення температурної залежності коефіцієнта тертя (рис. 4). 

Для створення поверхні з регульованою температурою вико-
ристано підставку Usb warmer cooler із функціями нагрівання та 
охолодження, яка має термоповерхню із нержавіючої харчової сталі. 
Площа круглої поверхні підставки – лише 17.28 см2, тому для визна-
чення коефіцієнта тертя дослідний зразок повинен переміщатися на від-
стань до 5 см. Оскільки сила тертя залежить від швидкості руху, то з 
метою стабілізації швидкості зразка використано оптичний привід CD-RW 
компанії Samsung із швидкістю поступального руху лотка 3.2 м/с. 
Додатковою перевагою використання як двигуна комп’ютерного оптич-
ного приводу є управління цим процесом безпосередньо з операційної 
системи без розробки додаткового програмного забезпечення. 
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Рис. 4. Схема установки для визначення температурної залежності 
коефіцієнта тертя 

 

Приклад отриманих результатів наведено на рис. 5. 
 

 
 

Рис. 5. Вікно програми "Навчальна лабораторія ІТМ".  
Показання датчиків при визначенні термічної залежності  

коефіцієнта тертя сиру Російський ТМ "Клуб сиру" 
(у нижніх вікнах значення термометрів поверхні) 

 
Оскільки Usb warmer cooler не має вбудованих термометрів, то 

під термоповерхнею встановлено три мідно-ксантанові термопари, а 
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значення температури передавалися на УВКП кожні 0.5 с. Такий 
спосіб вимірювання температури іноді вносить суттєву похибку, тому 
термопари попередньо градуйовані лазерним пірометром DT-8855 і 
показували не температуру в місці їхнього встановлення, а темпе-
ратуру зовнішньої поверхні. 

Проте система терморегуляції поверхні тертя потребує певного 
доопрацювання, адже вона не може достатньо точно встановлювати 
температуру поверхневого шару продукту. Подальшими кроками для 
удосконалення методу стане підключення Usb warmer cooler через 
програму "Управління зовнішніми пристроями ІТМ". 

Заключний етап – збирання установки, калібрування датчиків і 
апробація методу. Оскільки поверхня ковзання в розробленій установці 
виготовлена з нержавіючої сталі, то всі коефіцієнти тертя на цьому етапі 
роботи визначаються відповідно до пари тіл "дослідний зразок – сталь". 

Для подальшої обробки масив даних із чотирьох датчиків УВКП 
експортовано до табличного редактора MS Excel. Після математико-
статистичної обробки даних і обрахунку результатів побудовано графік 
залежності коефіцієнта тертя дослідних зразків від температури (рис. 6). 

 

0

0,5

1

1,5

2

2,5

-1001020304050

Температура, °С

µ

ТМ "Добряна" ТМ "Клуб сиру"  ТМ "Моліс"  (СП "Таврійський")  
 

Рис. 6. Залежність коефіцієнта тертя сиру Російський  
та сирного продукту Таврійський від температури 

 
Залежність коефіцієнта тертя зразка ТМ "Клуб сиру" від темпе-

ратури описується кубічним рівнянням, ТМ "Добряна" – експо-
ненціальним рівнянням, що свідчить про більшу чутливість фізичних 
властивостей поверхні останнього до температури. 

Виникнення суттєвої адгезії (µ > 1) між зразком і поверхнею в сирі 
ТМ "Клуб сиру" відбулося при температурі 31.8 оС, а ТМ "Добряна" – 
при 40.4 оС. Різні значення температур виникнення адгезії вказують на 
різну швидкість змін поверхні під час нагрівання. 

Залежність коефіцієнта тертя від температури в сирного про-
дукту Таврійський суттєво відрізняється від аналогічної залежності 
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зразків сиру, що вказує на різні теплофізичні та реологічні властивості 
цих продуктів при нагріванні. 

Висновки. Розроблений метод дає змогу швидко визначати коефі-
цієнти тертя сировини та матеріалів за різних температур. Установ-
лено, що тверді продукти, які при заданих умовах зберігання мають 
схожу консистенцію, суттєво відрізняються динамікою змін коефі-
цієнтів тертя при підвищенні температури, тому перспективою подальших 
теоретичних досліджень є вивчення залежностей теплофізичних власти-
востей твердих продуктів від їхнього хімічного складу та часу 
зберігання. 
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Romanenko R. Express-method of determination of the friction coefficient at 

different temperatures. 
Background. One of the measures that determines the technological parameters 

of production, portioning and packaging of food products is friction. Significant 
disadvantages of industrial equipment that is used for friction coefficient determination is 
specialization and the inability to determine its temperature dependence. 

Material and methods. As approval objects of developed methods rennet cheese 
samples of trademarks "Dobryana" and "Cheese Club" and cheese product "Taurian" by 
TM "Molis" have been selected. Determination of friction coefficients was carried out by 
the eight values of temperature (–5 to +45 оC). 

Results. Using software visualization tools virtual model there have been created 
and defined the main directions of the vectors of forces acting on the sample during 
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movement. Schematic diagram of the installation to determine the temperature 
dependence of the coefficient of friction was developed. 

The dependence of the friction coefficient in cheese samples TM " Cheese Club" 
and " Dobryana " on temperature, means lower thermal stability of the physical properties 
of the last sample surface. The emergence of significant adhesion (µ > 1) between the 
sample and the surface of cheese TM " Cheese Club " was held at a temperature of 
31.8 оC, of cheese TM " Dobryana " at a temperature of 40.4 оC. Dependence of friction 
coefficient on temperature in the cheese product "Taurian" was different from a similar 
dependence of other cheese samples that indicates different thermal and rheological 
properties of these products during the heating. 

Conclusion. Developed method allows to determine friction coefficients of solid 
foods at temperatures from –5 to 45 оC. Perspective area of theoretical research is to 
determine the dependence of thermophysical properties of solid foods on their chemical 
composition and storage time. 

 

Key words: friction coefficients, universal measuring equipment, visualised 
power models, friction resistance of a surface 
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УДК 519.87:621.6 
 
Ігор РУЖИЦЬКИЙ  

 
МАТЕМАТИЧНА МОДЕЛЬ  
ПОВЕДІНКИ РІДИННИХ  
ВАНТАЖІВ ПРИ ТРАНСПОРТУВАННІ 0 

 
На основі варіаційних принципів і методів нелінійної механіки розглянуто 

задачу про нелінійну динаміку сумісного руху обмеженого об’єму рідини та 
резервуара еліпсоїдальної форми. Наводяться результати побудови математичної 
моделі системи, що складається з еліпсоїдального резервуару та рідини з вільною 
поверхнею, яка його частково заповнює. Представлено чисельні результати 
реалізації задачі. 

Ключові слова: математична модель, коливання рідини, резервуар, еліпсо-
їдальна форма. 

Ружицкий И. Математическая модель поведения жидких грузов при 
транспортировке. На основе вариационных принципов и методов нелинейной 
механики рассмотрена задача о нелинейной динамике совместного движения огра-
ниченного объема жидкости и резервуара эллипсоидальной формы. Приведены резуль-
таты построения математической модели системы, состоящей из эллипсоидаль-
ного резервуара и жидкости со свободной поверхностью, которая его частично 
заполняет. Представлены численные результаты реализации задачи. 

Ключевые слова: математическая модель, колебания жидкости, резервуар, 
эллипсоидальная форма. 

 
Постановка проблеми. На сьогодні актуальною є проблема мо-

делювання нелінійних коливань рідини з вільною поверхнею у ви-
падку нециліндричної форми порожнини, яку вона займає. Інтерес до 
цієї задачі зумовлений активним розвитком сучасної техніки, що по-
требує побудови моделей, які б ефективно описували реальні фізичні 
процеси, що відбуваються в системах, невід’ємною складовою яких є 
резервуари з частковим рідинним наповненням. До них належать сис-
теми, призначені для збереження і транспортування рідинного напов-
нення, літальні апарати з рідинним паливом або вантажем, нафтосхо-
вища, реактори. Врахування рухомості рідини з вільною поверхнею є 
важливим фактором, який визначає динаміку руху таких об’єктів, що 
вкрай важливо, оскільки відносна маса рідини в багатьох системах 
транспортування, зберігання та переробки рідинних наповнень пере-
вищує 80 %. 

Найбільш визначні результати дослідження динаміки нецилін-
дричних резервуарів із рідиною отримано академіком І. Луков-
ським [1–3] та його науковою школою. Серед відомих вітчизняних 

                                                           
0 © Ігор Ружицький, 2013 
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вчених у цьому напрямку досліджень працюють Г. Нариманов, Л. Доку-
чаєв [3], О. Лимарченко [4−6], В. Кубенко, П. Ковальчук [7], М. Барняк [8], 
В. Троценко [9], О. Тимоха [10], а серед зарубіжних слід відмітити 
O. M. Faltinsen [10], H. F. Bauer [11], R. A. Ibrahim [12], J. Miles [13]. 

Незважаючи на те, що задачі про коливання рідин, які мають 
вільну поверхню в резервуарах, є класичними й активно вивчались 
протягом останніх років, переважну кількість результатів досліджень 
отримано або в рамках лінійної теорії визначення частот і форм коли-
вань, або для резервуарів циліндричної форми. Крім того, в більшості 
випадків припускалося, що рух резервуара заданий. При цьому 
дослідження останніх років показали, що найефективнішим для задач 
про сумісний рух системи "резервуар-рідина" є застосування варіа-
ційних методів. 

Спираючись на досягнення зазначених науковців, на сьогодні 
можна стверджувати, що варіаційні алгоритми в поєднанні з методами 
модальної декомпозиції уможливлюють побудову нелінійних дискрет-
них моделей коливань рідини, які пройшли апробацію у випадках 
кінематичного та динамічного збудження руху (періодичні та нестаціо-
нарні режими). Однак при цьому залишаються недостатньо дослі-
дженими задачі про сумісний рух систем, які складаються з резер-
вуарів сферичної та еліпсоїдальної форми з частковим рідинним 
наповненням. 

Мета – чисельна реалізація для моделі системи, що складається 
з резервуара та рідини, яка частково його заповнює, придатної для 
застосування при дослідженні процесів у порожнинах, що можуть 
використовуватися при транспортуванні та зберіганні рідинного напов-
нення, з можливістю аналізу структури отриманої системи. 

Матеріали та методи. Дослідження базується на сукупному 
застосуванні аналітичних методів нелінійної динаміки, варіаційних 
методів математичної фізики до задачі у варіаційному формулюванні. 
Опис задачі здійснюється з використанням недекартової параметри-
зації для області, яку займає рідинний вантаж. Для виконання умов 
розв’язності задачі й побудови координатних функцій, які задоволь-
няють умові неперетікання не лише на змочуваній у незбуреному стані 
твердій границі, а й на певному подовженні бічної поверхні порож-
нини, куди досягають гребені хвилі, застосовано метод допоміжної 
області. На основі аналітичного виключення всіх кінематичних в’язей 
до розв’язання варіаційної задачі отримується нелінійна дискретна 
модель системи мінімальної розмірності, яка одержується для еліпсо-
їдальної форми резервуара на основі сукупного застосування кла-
сичного варіаційного принципу й методу модальної декомпозиції. 

Результати дослідження. Для ефективності використання методів 
модальної декомпозиції при моделюванні нелінійних коливань рідини 
з вільною поверхнею у випадку нециліндричної форми резервуара, по-
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перше, необхідно ввести недекартову параметризацію області, яку 
займає рідина, що було вперше показано І. Луковським на класі 
областей конічної, сферичної, еліпсоїдальної, параболоїдальної та інших 
геометричних форм [1–3]. По-друге, необхідно виконати побудову 
моделі, яка включатиме достатньо велику кількість форм коливань 
рідини, особливо для випадку вивчення нестаціонарних режимів. При 
цьому необхідно враховувати, що на основі результатів досліджень 
відомо, що енергія, яка припадає на коливання за першою формою, 
становить приблизно 65 % від загальної, за другою – приблизно на 
рівні 25 %, за третьою – приблизно 5 %, при цьому на всі інші вищі 
форми разом припадає майже 5 %. По-третє, необхідно забезпечити 
виконання умов розв’язності крайової задачі про коливання рідини 
задоволенням умов неперетікання рідини на стінках резервуара та 
розвинути алгоритми й методи контролю точності розв’язків [4; 5]. 

На сьогодні експериментальним шляхом встановлено залеж-
ність частоти резонансного збудження коливань на вільній поверхні 
рідини від амплітуди тіла, що є характерним для нелінійних систем, та 
виявлено взаємозалежність форм коливань вільної поверхні рідини. 
Також встановлено, що амплітуди коливань рідини в резонансному 
режимі обмежені. При визначених амплітудах і частотах сили, що 
збуджує рух системи в одній площині, за певних умов виникає 
своєрідне обертання вільної поверхні рідини навколо подовжньої вісі 
порожнини [6]. Дослідне явище кругової хвилі пов’язане з втратою 
динамічної стійкості вільної поверхні рідини в деякому діапазоні 
параметрів сили, яка збурює, та виникненням якісно нових видів 
деформації вільної поверхні, що приводять до її просторового руху. 
Приведена характерна властивість профілю хвиль, які стають несимет-
ричними, а саме спостерігається перевищення висоти горба хвилі над 
глибиною впадини. 

Пояснення цих явищ неможливо отримати в рамках вико-
ристання лінійної теорії через її обмеженість, яка обумовлена тим, що 
процес лінеаризації має дуже сильний вплив на структуру вихідних 
рівнянь і призводить до значних змін. Здебільшого зазначені явища, 
встановлені й підтверджені в результаті експериментальних досліджень, 
не відбиваються в розв’язках, отриманих у випадку використання лі-
нійної теорії, навіть на якісному рівні. Результати аналізу приведених 
досліджень свідчать про суттєві недоліки розв’язків, які будуються на 
основі використання лінійної теорії, та про обґрунтованість застосу-
вання для аналітичного опису коливних систем, що складаються з 
резервуарів і рідини, яка їх частково заповнює, нелінійної постановки. 

Нелінійність крайових умов на вільній поверхні та невідомість 
вільної поверхні й області визначення потенціалу швидкостей рідини 
створюють основну складність для розв’язання нелінійних крайових 
задач динаміки обмеженого об’єму рідини з вільною поверхнею. 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2013. №2  
 

 76 

 
М
Е
Т
О
Д
О
Л
О
Г
ІЧ

Н
І 
А
С
П
Е
К
Т
И

 
О
Ц
ІН

Ю
В
А
Н
Н
Я

 Я
К
О
С
Т
І 
Т
О
В
А
Р
ІВ

 
Необхідно враховувати, що границя області змінюється в часі. 
Характерно, що у випадку порожнин нециліндричної форми область 
визначення форми збуреної поверхні змінюється в часі й не збігається 
з незбуреною вільною поверхнею. Ця додаткова складність (гео-
метрична нелінійність) заважає сформулювати задовільний алгоритм 
розв’язання нелінійних задач для порожнини довільної форми. Отже, 
оскільки розв’язок задачі динаміки рідини в такій області ускладнено, 
для опису руху рідини аналогічно роботам [1−6] вводиться неде-
картова параметризація області, яку займає рідина, і в наведеній нижче 
новій параметризації еліпсоїдальна форма області, яку займає рідина, 
отримує циліндричну форму: 

 

,)(1)(,;
)( 2

2

b
bHzazf

H
z

zf
r −+

−=== βα   (1) 

 
де через r = f(z) позначено рівняння твірної тіла обертання (еліпса), 

задане в циліндричній системі координат; Н – глибина заповнення порож-
нини; r, θ, z – циліндричні координати; α, θ, β – криволінійні координати 
системи, в якій область, яку займає рідина, набуває циліндричної форми, що 
дає змогу представити рівняння вільної поверхні рідини в розв’язаному 
відносно вертикальної координати β вигляді. Далі це дає змогу застосувати 
методи теорії збурень і метод Канторовича для побудови нелінійної моделі 
динаміки резервуару з рідиною.  

 
При цьому задача про рух обмеженого об’єму рідини приймає 

форму: 
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У такій постановці задачі рівняння (2) відповідає умові нероз-

ривності рідини, причому − це потенціал швидкостей рідини в її від-
носному русі. Рівняння (3), яке є умовою непротікання рідини через 
змочувану границю резервуару, як і (2), виписується в старих змінних, 
оскільки їх виконання забезпечується розв’язанням задачі про коор-
динатні функції в старій параметризації, а (4) − відповідає умові непро-
тікання через вільну поверхню та, як і рівняння вільної поверхні (5), 
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виписано в новій системі параметризації. Наведена сукупність рівнянь 
являє собою не повне формулювання задачі динаміки сумісного руху 
рідини й резервуара еліпсоїдальної форми, а набір кінематичних 
обмежень задачі. Також слід звернути увагу на те, що підкреслений 
член в останньому рівнянні виникає через нециліндричність області, 
яку займає рідина. Динамічна ж гранична умова на вільній поверхні S, 
що необхідна для повного формулювання та отримується внаслідок 
застосування варіаційного принципу Гамільтона-Остроградського: 
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та може бути записана в такому вигляді: 
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Застосування варіаційного принципу до задачі дає змогу отримати 
рівняння руху резервуару й рідини, яка його частково заповнює, та 
сили взаємодії між ними. Аналіз умов розв’язності нелінійної крайової 
задачі показує, що побудова ефективної скінченновимірної моделі 
системи для дослідження коливань рідини в резервуарі, що має форму 
еліпсоїда обертання, вимагає:  

• задоволення з високою точністю умов неперетікання рідини 
через незмочену в незбуреному стані стінку бака; 

• забезпечення виконання умов неперетікання рідини через стінки 
резервуара вище рівня незбуреної вільної поверхні, куди можуть 
досягати гребені нелінійних хвиль; 

• задоволення вимогам збереження об’єму рідини в збуреному русі; 
• забезпечення виконання зазначених умов на етапі побудови 

розкладів шуканих змінних, які б задовольняли всім кінематичним 
граничним умовам задачі, до переходу до розв’язання варіаційної задачі. 

У процесі розв’язання задачі для представлення розкладів 
шуканих змінних – збурення вільної поверхні ξ та потенціалу швид-
костей, як і в роботах [4−6], представлялися у такому вигляді: 
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Тут Ti(θ) – тригонометричні функції, а система функцій 
)(αψ i повна на S0. Розклади змінних для нециліндричної форми області, 

якою є еліпс, на відміну від випадку циліндричної області, містять 
член )(tξ .  
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Розв’язання задачі, основане на застосуванні варіаційних прин-

ципів і методів нелінійної механіки з використанням алгоритму, що 
забезпечує попереднє виконання та виключення кінематичних гра-
ничних умов, уможливило розробити коректну та ефективну нелінійну 
математичну модель для дослідження процесів нелінійної динаміки 
руху системи, яка складається з резервуару еліпсоїдальної форми та 
рідини, що частково його наповнює. 

Отримані при цьому рівняння руху можна записати так:  
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Необхідно звернути увагу на те, що в наведеній системі ia  та εr  

є незалежними узагальненими координатами. Перша група рівнянь 
відповідає за опис динаміки амплітуд коливань вільної поверхні 
рідини, а друга – за опис динаміки поступального руху резервуара. 
Також у рівняння входять члени, які відповідають за сили внутрішньої 
взаємодії між резервуаром і рідиною. Параметри нелінійної моделі 
визначаються в квадратурах. 

Отримана система рівнянь є лінійною відносно других похідних 
невідомих величин, що дає можливість організувати обчислювальний 
процес, в якому на кожному кроці чисельного інтегрування система 
рівнянь буде за допомогою ЕОМ перетворюватися до нормальної 
форми Коші, а потім, із використанням звичайного методу Рунге-
Кутта, буде виконуватись чисельне інтегрування за часом. При цьому 
порядок похідних у рівняннях, на етапі перетворення системи до 
нормальної форми Коші, знижується за рахунок введення разом із 
узагальненими координатами ia  – амплітудними параметрами, узагаль-
нених швидкостей ja&  як рівноправних змінних. Для чисельної реалізації 
моделювання коливань рідини з вільною поверхнею, за аналогією з 
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розв’язками задач для інших форм резервуарів, для розв’язання 
нелінійної задачі застосовано такі координатні функції: 
 

;2cos;2sin;;cos;sin *
215

*
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*
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*
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*
111 θψψθψψψψθψψθψψ =====  (11) 
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026 θψψθψψθψψθψψψψ =====  
 
Детальний розгляд варіанта, коли система складається із сферич-

ного резервуара та рідини, яка його частково наповнює, у випадку з 
радіусом сфери r = 1 та глибиною заповнення H = 0.5 на основі моделі 
із застосуванням п’яти координатних функцій, дав змогу зробити вис-
новки про відповідність отриманих коефіцієнтів системи коефіцієнтам 
рівнянь у формі, що представлена в працях академіка НАН України 
І. О. Луковського: 
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Варто зазначити, що в системі рівнянь, крім "поодиноких" 

коефіцієнтів, спостерігаються групи рівних між собою коефіцієнтів. 
 
V1312* = V2322* = −1.3009 = k1, V11113* = V22223* = −3.0282 = k2, 

V1152 = −1.2411 = k3, V11223 = V11223 = −1.1643 = k4, V1422* = 
= V2412*= V2522*= −1,1033 = k5, V12123 = V21123 = V12213 = V21213 =  
= −0.932 = k6,W3333 = −0.5184 = k7, V1152* = −0.3448 = k8, V5112 = 
= −0.2757 = k9, V4342* = V5352* = −0.2701 = k10, W1513 = W5113 = W1153 = 
= −0.2375 = k11, V3442* = V3552* = −0.2216 = k12, V4432* = V5532* = 
= −0.1973 = k13, V3112* = V3222* = −0.1647 = k14, V3112* = V3222* = 
= −0.1379 = k15, W22114 = W12124 = W21214 = W11224 = −0.0574 = k16, 
W11114 = W22224 = −0.0238 = k17, V2322* = 0.0888 = k18, W21124 = 
= W12214 = 0.0911 = k19, V5112* = 0.1379 = −k15, W1313 = W3113 = W2323 = 
= W3223 = W1133 = W2233 = 0.2372 = k20, W2413 = W4213 = W1423 = 
= W2523 = W4123 = W5223 = W2143 = W2253 = 0.2372 = −k11, W4433 = 
= W5533 = W3443 = W4343 = W3553 = W5353 = W1423 = W2143 = W2253 = 
= 0.2517 = k21, V4212 = V4122 = V5222 = 0.2757 = k22, V3112* = V3222* = 
= 0.3295 = k23, V1242* = V2142* = V2252* = 0.3448= −k8, V1132* = 
= V2232* = V2252* = 0.4033 = k24, V22113* = V11223* = 0.6996 = k25, 
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V12123* = V21213* = 0.932 = −k6, V1512* = 1.1033 = −k5, V1242 = 
= V2142 = V2252 = 1.2411 = −k3, V21123* = V12213* = 1.3967 = k26, 
V1132* = V2232* = 1.4657 = k27, V11113* = V22223* = 3.0282 = −k1, V111 = 
= V221 = 0.5996 = k28, V331 = 0.3848 = k29, V441 = V551 = 0.2264 = k30. 

 
Отримані дані свідчать про те, що при дослідженні задачі про 

розвиток хвильового руху на вільній поверхні рідини в розглянутому 
осесиметричному резервуарі на основі моделі із застосуванням п’яти 
координатних функцій отримана система міститиме майже 100 коефі-
цієнтів. Проте, враховуючи наявність значної кількості груп коефіцієнтів, 
до рівняння входить 30 рівних між собою значень, без урахування знаку, 
коефіцієнтів. Це уможливлює в майбутньому перейти окремо до більш 
глибокого дослідження отриманої системи рівнянь, що, з математи-
чної точки зору, може дати переваги при вивченні її особливостей. 

Аналогічна група ненульових коефіцієнтів, які входять до 
рівняння руху, отримується і для інших випадків резервуарів при 
різних випадках глибини заповнення H. Необхідно зважати на недолік 
у реалізованому алгоритмі, який полягає в тому, що ефективність його 
застосування є прийнятною для розгляду практичних задач у випадку 
різних форм сферичних та еліпсоїдальних порожнин, наповнення 
рідини в яких не перевищуватиме рівень половини резервуара [5; 6]. 
Це обмежує можливість (з прийнятним рівнем точності) дослідження 
групи задач, в яких наповнення рідини сягатиме рівня вище середини 
резервуару, й у випадку таких постановок задач стимулює переходити 
до розвитку та застосування інших шляхів і прийомів для моделю-
вання динамічних процесів у дослідних системах. Проте вірогідність 
отриманих результатів для випадку резервуарів, в яких рідинне напов-
нення буде нижче рівня середини резервуару, для такої моделі забез-
печується коректністю постановки задачі, контролем точності виконання 
граничних умов, умов розв’язності задачі, законів симетрії та збере-
ження енергії, маси, а також узгодженням одержаних результатів із 
результатами досліджень інших авторів на якісному рівні, а в окремих 
випадках і кількісно, включаючи експериментальні результати. 

Висновки. Розвинені методи й алгоритми, а також одержані 
результати чисельного моделювання можуть застосовуватися для 
аналізу прикладних задач систем, що пов’язані з транспортуванням 
рідких вантажів і динаміки авіаційних і космічних об’єктів, розробкою 
алгоритмів керування й аналізом розвинення процесів сумісного руху 
рідини та резервуару при нестаціонарних режимах, а також для 
пояснення і прогнозування складних процесів хвилеутворення та 
взаємодії компонентів у системі, яка складається з еліпсоїдального 
резервуару та рідини, що його частково заповнює. 
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Ruzhytskyi I. Mathematical model of fluid freight behavior during transportation. 
Background. Nowadays the problem of joint movement of systems that consist 

of reservoirs of spherical and ellipsoidal shape partially filled with liquid is not studied 
enough. 

The aim of investigation is the numerical implementation for the model system 
consisting of a reservoir partially filled with fluid which will be suitable for use in the 
study of processes in axisymmetric non cylindrycal cavities. 

Material and methods. The research is based on the combined use of analytical 
methods of nonlinear dynamics and variational methods of mathematical physics to the 
problem in variational formulation. Description of the problem is performed using non-
Cartesian parameterization for the domain occupied by liquid. The method of an auxiliary 
domain was used to satisfy conditions of solvability of the problem and for construction 
of the coordinate functions that satisfy the condition of not overflow not only for the level 
of unperturbed state of fluid on the solid boundaries, but also on tank walls, where crests 
of waves can reach. Discrete model of minimal dimension which is derived for ellipsoidal 
forms of reservoir from the combined use of classical variational principle and the 
method of modal decomposition is obtained based on the analytical exclusion of all 
kinematic ties before solving nonlinear variational problem. 

Results. The steps that are performed to solve the problem are described. The 
choice of analytical approaches of use for modal decomposition methods for modeling 
nonlinear vibrations of fluid with free surface in the case of ellipsoidal shape reservoir 
and subsequent numerical implementation upon receipt of a second-order differential 
equations for the model is justified. Linearity of the system relative to the second 
derivatives of unknown quantities allowed to organize the computational process in 
which every step of the numerical integration of systems of differential equations, using a 
computer, converted to Cauchy normal form, and then using standard Runge-Kutt 
method, numerical integration over time is performed. The case when the system consists 
of a spherical reservoir and fluid that partially fills it, based on the model using five 
coordinate functions that made it possible to draw conclusions about the compliance of 
the obtained coefficients, with coefficients of equations in a form that is presented in the 
works of Academician of NAS of Ukraine I. O. Lukovskii. 

Conclusion. It is concluded that the developed methods and algorithms, and the 
obtained results of numerical simulations, can be used to analyze the dynamics 
applications at aviation and space systems, and systems associated with the transportation 
of liquid cargo. The obtained results of the study will help to: improve the development 
of control algorithms and analysis of the development of processes of compliant motion 
of fluid and reservoir in nonstationary regimes; explain and predict complex processes of 
wave generation and interactions of components in the system, "ellipsoidal reservoirfluid 
with free surface". 

 
Key words: mathematical model, fluctuations of fluid, reservoir, ellipsoidal shape. 
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Наведено результати досліджень біологічної цінності швидкозаморожених 

соків із м’якоттю під час низькотемпературного холодильного зберігання. Уста-
новлено стабільність вмісту каротиноїдів і мінеральних елементів. Виявлено загальну 
тенденцію до зниження вмісту аскорбінової кислоти та поліфенолів при замо-
рожуванні та стабілізації їх вмісту протягом дев’яти місяців зберігання. 

Ключові слова: біологічна цінність, швидкозаморожені соки з м’якоттю, 
мінеральні елементи, аскорбінова кислота, поліфенольні сполуки, каротиноїди,  
ß-каротин, активність аскорбінатоксидази. 

Дьяков А., Белинская C. Биологическая ценность быстрозамороженных 
соков с мякотью. Приведены результаты исследований биологической ценности 
быстрозамороженных соков с мякотью при низкотемпературном холодильном 
хранении. Установлена стабильность содержания каротиноидов и минеральных 
элементов. Выявлена общая тенденция к снижению содержания аскорбиновой 
кислоты и полифенолов во время замораживания и стабилизации их содержания в 
течение девяти месяцев хранения. 

Ключевые слова: биологическая ценность, быстрозамороженные соки с мякотью, 
минеральные элементы, аскорбиновая кислота, полифенольные соединения, каро-
тиноиды, ß-каротин, активность аскорбинатоксидазы. 

 

Постановка проблеми. Визначальним показником здатності 
харчового продукту задовольняти організм людини в речовинах, необ-
хідних для побудови тканин і підтримання нормальних фізіологічних 
процесів, є його біологічна цінність. Вона обумовлена вмістом життєво 
важливих біологічно активних речовин – білків (особливо тих, що 
мають у своєму складі незамінні амінокислоти), мінеральних еле-
ментів, ненасичених жирних кислот, ліпоїдів, вітамінів тощо. 
                                                           
0 © Олександр Дьяков, Світлана Белінська, 2013 
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У складі плодів та овочів майже 70 речовин, необхідних для 

забезпечення життєдіяльності організму людини. Проте в процесі 
зберігання та перероблення кількість біологічно активних речовин 
суттєво знижується. Аналіз наукових джерел засвідчує, що при вироб-
ництві освітлених соків втрати поліфенольних сполук сягають 25–75 %, 
мінеральних речовин – 55, амінокислот – 15, пектинових речовин – 40, 
каротиноїдів – 15 %. Обробка високими температурами супроводжу-
ється зниженням вмісту аскорбінової кислоти на 20 % та реакціями 
меланоїдиноутворення [1, с. 151–154]. 

Проблемі збереження біологічно активних речовин у продуктах 
переробки плодів і овочів присвячено дослідження науковців Ю. Г. Ско-
рикової [2], Н. Я. Орлової [3], Т. В. Щербакової [4], О. О. Горячової [5], 
Л. Ю. Тележенко [6–11]. 

Швидке заморожування є визнаним способом консервування і 
збереження харчових продуктів. Зокрема, асортимент плодоовочевих 
товарів налічує кілька сотень найменувань. Проте в його структурі 
відсутні заморожені соки з м’якоттю, які могли б слугувати альтерна-
тивою пастеризованим і фруктовому льоду. На відміну від останніх 
вони максимально зберігають споживні властивості вихідної сировини. 
Їхня біологічна цінність зумовлена перш за все вмістом вітамінів, 
мінеральних елементів, поліфенольних сполук і каротиноїдів, які беруть 
участь у всіх життєво важливих процесах в організмі людини. Якісний 
склад речовин поліфенольної природи в поєднанні з кислотністю та 
активністю ферментів визначає інтенсивність біохімічних і хімічних 
процесів окиснення при переробці плодів та овочів. Протекторна дія 
каротиноїдів зумовлена насамперед бета-каротином і лікопином, які 
містяться у значних кількостях відповідно в моркві й кавунах. 

Мета роботи – дослідження біологічної цінності швидкозамо-
рожених соків із м’якоттю протягом низькотемпературного зберігання. 

Матеріали та методи. Об’єкти дослідження – швидкозамо-
рожені соки з м’якоттю, які отримано з дині сорту Амал, кавуна 
Херсонський, яблук Голден Делішес, моркви Канада, селери Гігант і 
буряка Бордо, включених до Державного реєстру сортів рослин [12]. 

Для підвищення біологічної цінності та поліпшення органо-
лептичних властивостей отримано купаж яблучного, морквяного та 
селерового соків у співвідношенні 60, 30 та 10 %, яблучного й буря-
кового – у співвідношенні 80 та 20 % відповідно [13] та додано 
добавки (табл. 1). 

У дослідних (Д) і контрольних (К) варіантах соків вміст 
аскорбінової кислоти визначено фотоколориметричним методом на 
КФК 3-01 [14, с. 7–9]; каротиноїдів [15] і поліфенольних сполук [16, с. 2–4] – 
спектрофотометричним на Specord 210, мінеральних елементів – на 
рентгено-флуоресцентному аналізаторі Elva X-med [17]; активність 
аскорбінатоксидази – за Х. Н. Починком [18, с. 176–178]. Дослідження 
зразків проведено до заморожування та протягом дев’яти місяців 
зберігання при температурі мінус 20±2 оС. 
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Таблиця 1  

Вміст добавок у дослідних варіантах соків* 

Вміст добавок  
Сік камеді 

ксантанової, %
цукру білого 

за ДСТУ 4623:2006, % 
аскорбінової 

кислоти, мг/100 г 

Яблучно-морквяно-селеровий 0.040 
Яблучно-буряковий 0.050 
Із дині 0.025 

3.0 

Із кавуна 0.020 5.0 

5.0 

 
* Контрольними варіантами слугували соки без добавок. 
 
Результати досліджень. Мінеральний склад соків контрольних 

і дослідних варіантів (табл. 2) свідчить про переважний вміст у них 
Калію, Натрію, Кальцію та Фосфору. Найвищий вміст Магнію та 
Фосфору характерний для соку із кавуна. Оскільки яблука відрізня-
ються високим вмістом Феруму, в купажованих соках на основі яблук 
його вміст є вищим порівняно з іншими зразками. Впливу заморожу-
вання та низькотемпературного зберігання на мінеральний склад соків 
із м’якоттю не встановлено. Результати досліджень кореспондуються з 
даними науковців [3–6]. 

Результати експериментальних досліджень, наведені в табл. 3, 
свідчать, що найвищий вміст ß-каротину в яблучно-морквяно-селеро-
вому соку. це зумовлено вмістом у купажу моркви. Для соку із кавуна 
характерний високий вміст каротиноїдів – у 62 рази більший, ніж із 
дині. Про переважний вміст лікопину в складі цієї баштанної культури 
свідчать і літературні джерела [1]. Соки з дині та яблучно-буряковий 
не є джерелом каротиноїдів, їхній вміст незначний і становить 0.045 та 
0.063 мг/100 г відповідно. Також встановлено, що каротиноїди, зокрема 
ß-каротин, виявляють стійкість до впливу низьких температур і трива-
лого холодильного зберігання. 

Стосовно С-вітамінної цінності натуральних соків із дині та 
кавуна слід зазначити, що вони відрізняються низьким вмістом 
аскорбінової кислоти (7.8 і 5.9 мг/100 г відповідно); у купажованих 
соках вміст вітаміну С у 2.4–2.9 раза більший (див. табл. 3). При до-
даванні однакової кількості аскорбінової кислоти С-вітамінність дослід-
них зразків зростає на 18–21 % у купажованих соках, на 28 % – у соку 
з дині та на 86 % – у соку з кавуна. 

За результатами досліджень встановлено, що вітамін С і полі-
фенольні сполуки є менш чутливими до впливу низьких температур, 
ніж до високих. Основні їх зміни відбуваються під час заморожування: 
втрати аскорбінової кислоти варіюють у межах 6.5–12.8 %, поліфе-
нольних сполук – 2.4–3.4 % (табл. 4). 
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Таблиця 2 

Мінеральний склад швидкозаморожених соків із м’якоттю 
p ≥  0.95; n = 5 

Вміст, мг/100 г Наймену- 
вання 
соку 

Варіант досліду 
Термін 

зберігання, 
міс. K Na Ca Mg P Fe 

Свіжий – 120 28 18 15 13 1.1 
0 
3 

120 15 

6 
К Після  

заморожування 
9 

119 
27 18 

14 
13 1.0 

Свіжий – 120 28 18 14 13 1.1 
0 
3 

120 

6 

Із
 д
ин
і 

Д Після  
заморожування 

9 
119 

27 18 14 13 1.0 

Свіжий – 70 16 15 201 70 1.2 
0 
3 
6 

К Після  
заморожування 

9 

69 16 15 200 69 1.2 

Свіжий – 70 16 15 200 70 1.2 
0 70 
3 
6 

Із
 к
ав
ун
а 

Д Після 
заморожування 

9 

69 16 15 200
69 

1.2 

Свіжий – 266 29 31 20 25 1.5 
0 266 
3 

20 

6 
К Після  

заморожування 
9 

265 
29 31 

19 
25 1.4 

Свіжий – 266 29 30 20 25 1.5 
0 266 
3 
6 Я
бл
уч
но

-м
ор
кв
ян
о-

 
се
ле
ро
ви
й 

Д Після  
заморожування 

9 
265 

29 30 20 25 1.4 

Свіжий – 280 38 20 11 17 2.0 
0 280 
3 
6 

К Після  
заморожування 

9 
279 

37 20 11 17 1.9 

Свіжий – 281 38 20 11 17 2.0 
0 281 
3 
6 

Я
бл
уч
но

- 
бу
ря
ко
ви
й 

Д Після  
заморожування 

9 
280 

37 20 11 17 1.9 
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Таблиця 3 

Біологічно активні речовини швидкозаморожених соків із м’якоттю 
p ≥  0.95; n = 5 

Вміст, мг/100 г Найме-
нування 
соку 

Варіант досліду 
Термін 

зберігання, 
міс. 

кароти-
ноїдів 

ß-каро-
тину вітаміну С поліфе-нолів 

Свіжий – 0.047 7.75 359 
0 6.93 347 
3 6.90 345 
6 

0.046 
6.87 343 

К Після 
заморожування 

9 0.045 6.84 341 
Свіжий – 0.046 9.93 356 

0 0.046 9.12 345 
3 9.09 344 
6 9.06 343 

Із
 д
ин
і 

Д Після 
заморожування 

9 
0.045 

– 

9.03 343 
Свіжий – 2.90 5.87 339 

0 5.12 329 
3 5.09 327 
6 5.06 326 

К Після 
заморожування 

9 

2.87 

5.03 325 
Свіжий – 2.88 10.94 337 

0 10.18 328 
3 10.14 327 
6 10.11 326 

Із
 к
ав
ун
а 

Д Після 
заморожування 

9 

2.86 

– 

10.08 326 
Свіжий – 2.08 18.28 2584 

0 2.05 16.82 2495 
3 2.03 16.37 2481 
6 2.02 16.02 2470 

К Після 
заморожування 

9 2.01 15.71 2461 
Свіжий – 2.05 21.51 2569 

0 2.03 20.11 2508 
3 2.02 19.67 2499 
6 2.01 19.61 2491 

Я
бл
уч
но

-м
ор
кв
ян
о-

се
ле
ро
ви
й 

Д Після 
заморожування 

9 

– 

2.01 19.61 2485 
Свіжий – 0.063 16.87 3113 

0 15.53 3011 
3 15.40 2997 
6 15.25 2982 

К Після 
заморожування 

9 

0.062 

15.13 2971 
Свіжий – 0.061 20.40 3097 

0 19.07 3023 
3 18.93 3015 
6 18.80 3004 

Я
бл
уч
но

- 
бу
ря
ко
ви
й 

Д Після 
заморожування 

9 

0.061 

– 

18.74 2997 

 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2013. №2  
 

 89 

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

  
Таблиця 4 

Втрати вітаміну С і поліфенольних сполук  
під час заморожування та зберігання 

Втрати, % 
вітаміну С поліфенольних сполук 

під час  
Найменування  

соку 
Варіант 
досліду 

заморожування зберігання заморожування зберігання 
К 10.58 1.30 3.34 1.73 Із дині 
Д 8.16 0.99 3.09 0.58 
К 12.78 1.76 2.95 1.22 Із кавуна Д 6.95 0.98 2.67 0.61 
К 7.99 6.60 3.44 1.36 Яблучно-

морквяно-
селеровий Д 6.51 2.49 2.37 0.92 

К 7.94 2.58 3.28 1.33 Яблучно-
буряковий Д 6.52 1.73 2.39 0.86 

 
Порівняно зі свіжозамороженими соками втрати вітаміну С про-

тягом дев’яти місяців зберігання становлять від 0.98 до 6.60 %, полі-
фенольних сполук – від 0.58 до 1.73 %. Як під час заморожування, так 
і зберігання втрати вітаміну С і поліфенольних сполук у соках дос-
лідних варіантів нижчі, ніж у контрольних зразках, що зумовлено 
антиоксидантними властивостями аскорбінової кислоти. Втрати цих 
речовин і стабілізація їх вмісту протягом зберігання пов’язані з актив-
ністю ферментів. Динаміку активності аскорбінатоксидази наведено 
на рисунку. 
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а б 
 

Активність аскорбінатоксидази в соках:  
а – із дині та кавуна; б – яблучно-морквяно-селеровому та яблучно-буряковому 

 
Вища активність аскорбінатоксидази в купажованих соках зумо-

вила більші втрати вітаміну С протягом зберігання порівняно з соками 
із дині та кавуна. Активність аскорбінатоксидази кореспондує із втра-
тами, зазначеними вище (див. табл. 3). На основі проведених дос-
ліджень встановлено загальну тенденцію до зниження її активності під 
час заморожування та незначного зростання протягом строку зберігання. 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2013. №2  
 

 90 

 
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

  
Тенденції, характерні для змін вмісту вітаміну С, характерні також 

для поліфенолів: низькотемпературне зберігання не суттєво впливає на 
їхні втрати. 

Висновки. Встановлено, що серед біологічно активних речовин 
швидкозаморожених соків найбільш стійкими до впливу низьких тем-
ператур є мінеральні елементи та каротиноїди. Більш лабільні – аскор-
бінова кислота та поліфенольні сполуки, основні втрати яких відбува-
ються під час заморожування, і незначні – протягом дев’яти місяців 
низькотемпературного зберігання. Комбінування сировинних компо-
нентів різного хімічного складу є перспективним напрямом підви-
щення біологічної цінності плодоовочевої продукції. 
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Стаття надійшла до редакції 10.10.2013. 

 
Dyakov O., Belinska S. Biological value of quick-frozen juices with pulp. 
Background. The biological value of the product is due to the essential contents 

of biologically active substances, which quantity reduces during storage and processing. 
Rapid freezing is a recognized method of the food conservation. However, there are no 
juices in the structure of the frozen fruit and vegetable products that could serve as an 
alternative to the pasteurized juices and fruit ice. Purpose – a research of the biological 
value of the frozen juice with pulp during low temperature storage. 

Material and methods. The objects of the study – quick-frozen juices with pulp, 
got of the melon, watermelon, apples, carrots, celery, beets of the varieties, included into 
the State Register [12]. A blend of the apple, carrot and celery juice is got in a ratio of 60, 
30 and 10 %, apple and beet – correspondingly 80 and 20 % [13] and the supplements 
were added: xanthan gum, sugar and ascorbic acid (AA) (Table 1). 

In the experimental and control (no additives) variants of juice the contents of AK 
are defined by the photocolorimetric method on CPK 3-01 [14, p. 7–9], carotenoids [15] 
and polyphenolic compounds [16, p. 2–4] – for spectrophotometric method on Specord 
210, minerals – by X-ray fluorescent analyzer Elva X-med [17]; askorbinatoksydazy 
activity – for H. N. Pochynok [18, p. 176–178 ]. Research of the samples is conducted 
prior to freezing and for 9 months of the storage at minus 20 ± 2 оС temperature. 
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Results. It is defined, that among the biologically active substances of the frozen 

juices the most resistant to the low temperatures are mineral elements and carotenoids. 
More labile – ascorbic acid and polyphenolic compounds, the main losses of which occur 
during freezing, and the little – during the low-temperature storage. 

Conclusion. The combination of raw materials of the different chemical compo-
sition is a promising direction of increasing the biological value of fruit and vegetable 
produce. 

 

Key words: biological value, quick-frozen juices with pulp, mineral elements, ascorbic 
acid, polyphenolic compounds, carotenoids, ß-carotene, activity of ascorbinatoxydase. 
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ЯКІСТЬ ВИШНЕВИХ ДЖЕМІВ,  
ЗБАГАЧЕНИХ ПЕКТИНОВМІСНИМ 
ПЛОДОВИМ ПЮРЕ 0 

 
Визначено оптимальну кількість желеутворюючого пюре з яблук, чорної смо-

родини, порічок і аґрусу, необхідну для додавання при виготовленні вишневого джему. 
Методом математичного моделювання встановлено залежність між вмістом 
пюре, цукру, кислот і пектину при виготовленні вишневих джемів. 

Ключові слова: вишневий джем, желеутворююча добавка, пектин. 

Василишина Е. Качество вишневых джемов, обогащенных пектино-
содержащим плодовым пюре. Определено оптимальное количество желирующего 
пюре из яблок, черной и красной смородины и крыжовника, необходимое для добавки 
при изготовлении вишневого джема. Методом математического моделирования 
установлена зависимость между содержанием пюре, сахара, кислот и пектина 
при изготовлении вишневых джемов. 

Ключевые слова: вишневый джем, желирующая добавка, пектин. 

 
Постановка проблеми. В Україні ринок плодоовочевих консерво-

ваних продуктів, зокрема фруктово-ягідних кондитерських виробів 
(варення, желе, джемів), гостро реагує на зміни купівельної спро-
можності населення. При зменшенні доходів переважна кількість 
потенційних покупців переходять на звичне домашнє консервування. 
Проте тут є також позитивний аспект – це стимулює ринок розви-
ватися та збільшувати обороти. Однак, як стверджує аналітик ІАА 
"Союз-Інформ" Ю. Салата, у найближчі декілька років суттєвих 
структурних змін очікувати не слід [1]. 
                                                           
0 © Олена Василишина, 2013 
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Виробництво фруктово-ягідних кондитерських виробів недостатнє 

також через низьку конкурентоспроможність і вузький асортимент. 
Саме тому при розробці нового асортименту консервів пропонується 
цілеспрямовано коректувати їхній хімічний склад і підвищувати в них 
вміст біологічно активних речовин: вітамінів, мінеральних елементів, 
пектинів, які затримують надходження шкідливих речовин до організму 
людини, захищають від них окремі системи, підвищують загальну 
резистентність організму [2; 3]. 

Перевага джемів перед іншими фруктово-ягідними консервами – 
в достатньому вмісті в них пектину, який має лікувальні властивості: 
нормалізує холестериновий обмін, впливає на мінеральну рівновагу та 
якість мікрофлори, підвищує стійкість організму до алергії, позитивно 
впливає на внутріклітинне дихання та обмін речовин, має анти-
бактеріальні властивості, є природним детоксикантом [4; 5]. 

Важливим є дозування структуроутворюючого пюре з норму-
ванням пектину в консервах. Визначення оптимального його вмісту 
можливо в результаті вирішення складного завдання оптимізації 
технологічного процесу з використанням критерію для встановлення 
впливу нового компонента на якість готового продукту. 

Сучасні дослідження уможливлюють застосування якісно нових 
методів при розробці продуктів [6]. Їх проводять за допомогою емпі-
ричних і аналітичних показників, які демонструють позитивний чи 
негативний вплив добавки на якість продукції або вплив інгредієнта на 
технологічний процес виготовлення для його коректування. При роз-
робці нових продуктів харчування враховують як органолептичні, так і 
фізико-хімічні показники [7]. 

Мета дослідження – розробка рецептур джему вишневого з вико-
ристанням структуроутворюючого пюре з яблук, чорної смородини, 
порічок, аґрусу та оцінка впливу добавок на споживні властивості 
нових продуктів. 

Матеріали та методи. Для виробництва джему за інструкцією [8] 
із плодів вишні отримували плодову масу після попередньої під-
готовки – сортування, миття, видалення кісточки. Її змішували з підго-
товленим цукром, дотримуючись рецептури закладки компонентів. 
Плодову масу уварювали, за 5–10 хв до закінчення варки додавали 
структуроутворююче пюре й варили до вмісту сухих розчинних ре-
човин у готовому продукті не менше 68 %. Джем фасували в тару, 
закупорювали та стерилізували за встановленими режимами. Для при-
готування структуроутворюючого пюре плоди порічок, аґрусу, яблук, 
смородини піддавали сортуванню та інспекції, мили в проточній воді, 
бланшували 3–5 хв при температурі 90–100 оС. Розварену масу про-
тирали через сита з діаметром отворів 1.2 і 0.8 мм. 

У дослідних зразках визначено вміст сухих розчинних речовин 
рефрактометричним методом, цукрів – ферицианідним [9], титрованих 
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кислот – титрометричним [10], розчинного пектину – Сa-пектатним [11]. 
Дегустаційну оцінку проведено за 30-баловою шкалою [12]. Матема-
тичну обробку даних – за Б. А. Доспєховим [13] на ПК із програмним 
забезпеченням Excel 2000 (STATISTICA). 

Результати дослідження. Значна частина сухих розчинних 
речовин джемів, а це 91 %, припадає на цукри (табл. 1). Вміст 
титрованих кислот у джемах перебував у межах 1 %. Це становить 
лише 1.5–1.7 % вмісту сухих розчинних речовин, але цілком достатньо 
для желеутворення. Консистенція та структурно-механічні властивості 
джемів пов’язані з вмістом пектину, проте вміст його у вишневому 
джемі контрольного варіанта занизький – 0.38 %. 

 

Таблиця 1 

Хімічний склад джемів залежно від вмісту плодового пюре-напівфабрикату 
Масова частка, % 

Вид джему Вміст 
пюре, % 

сухих 
розчинних 
речовин 

загального 
цукру 

титрованих 
кислот 

розчинного 
пектину 

Вишневий 
(контроль) 0 68.0 62.0 1.0 0.38 

10 68.7 62.2 1.0 0.60 Вишнево-
яблучний 35 68.4 62.1 0.9 0.70 

10 68.3 62.0 1.0 0.60 Вишнево-
смородиновий 25 68.7 62.2 1.1 0.70 

10 68.4 62.1 1.0 0.60 Вишнево-
агрусовий 40 68.2 62.0 1.0 0.90 

10 68.4 62.1 1.0 0.60 Вишнево-
порічковий 40 68.8 62.4 1.2 1.08 

 
Із заміною частини плодової маси вишні на пюре яблучне, 

чорносмородинове, порічкове, аґрусове в кількості 10 % вміст пектину 
в продукті підвищився в 1.6 раза. Заміна маси вишні на 25 % чорно-
смородинового й 35 % яблучного та 40 % аґрусового й порічкового 
пюре збільшила кількість пектину в 1.8−2.8 раза. Підвищення вмісту 
пектину до межі 0.7−1.0 % надає високих желеутворюючих власти-
востей дослідним зразкам джему (див. табл. 1). 

Дослідженнями встановлено, що виробництво джему запро-
понованим способом суттєво покращує його органолептичні власти-
вості за показниками – зовнішній вигляд, консистенція, аромат і смак. 
Це пов’язано з гармонійним поєднанням вишні з желеутворюючим 
пюре з інших видів сировини. Джеми вишнево-яблучний, вишнево-
чорносмородиновий, вишнево-порічковий, вишнево-аґрусовий оцінено 
дегустаторами на відмінно (24−27 балів). 

Основні фактори, що впливають на вміст желеутворюючої 
добавки при виготовленні вишневого джему, – вміст, %: Х1 – цукру,  
Х2 – кислот, Х3 – пектину; У – співвідношення між вмістом цукру, 
кислот і пектину в готовому продукті (вихідний параметр). 
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У результаті статистичної обробки експериментальних даних отри-

мано рівняння регресії, яке описує вплив дослідних факторів на якісний 
показник готового продукту: У = 1.12х1 – 82.74х2 + 84.35х3 – 23.03 (табл. 2). 

 

Таблиця 2 

Результати регресійного аналізу 

N = 9 β Std. Err. 
of β B Std. Err. 

of B t (5) p-level 

Intercept     –23.0251 1524.653 –0.0151 0.9885 

Var 2 0.009552 0.21404 1.1159 25.005 0.04463 0.9661 

Var 3 –0.392453 0.2061 –82.7391 43.451 –1.90418 0.1152 

Var 4 1.117314 0.178514 84.3475 13.476 6.25899 0.0015 

  
Примітки. β – коефіцієнт рівняння показує, на скільки одиниць стандартного 

відхилення зміниться залежна змінна при зміні на одне стандартне відхилення незалежної 
змінної; В – коефіцієнт рівняння регресії; Std. Err. – стандартні похибки коефіцієнтів 
рівняння регресії; t  – критерій для коефіцієнтів рівняння регресії; p-level – ймовірність 
нульової гіпотези для коефіцієнтів рівняння регресії. 

 
Всі коефіцієнти рівняння значущі на 5-процентному рівні. Аналіз 

рівняння регресії дає змогу зробити висновок, що на вміст добавки роз-
робленого джему значно впливає вміст пектину, менше – вміст кислот. 
При цьому знак "плюс" перед коефіцієнтом у лінійному рівнянні вказує на 
зростання значення вихідного параметра зі збільшенням вихідного, а знак 
"мінус" – на спадання. Результати регресійного аналізу – див. табл. 2, 
кореляційна матриця – в табл. 3. 

 
Таблиця 3 

Кореляційна матриця 

  Х1 Х2 Х3 Х4 
Х1 1.00 0.41 0.26 0.90 
Х2 0.41 1.00 0.73 0.62 
Х3 0.26 0.73 1.00 0.57 
Х4 0.90 0.62 0.57 1.00 

 

На рисунку наведено графіки залежності кількості добавки від 
вмісту цукру, кислот, пектину, які показують, що при фіксованому 
значенні кількості введеної до продукту добавки на рівні 20–40 % 
збільшується вміст пектину та цукру. 

На основі виконаного регресійного аналізу можна зробити такі 
висновки: помилки розрахованих коефіцієнтів не перевищують допусти-
мих рівнів; коефіцієнти рівняння регресії значимі на 5-процентному 
рівні; модель пояснює майже 80 % результатів. Ось чому вибрана 
регресійна модель статистично достовірна. 
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Точковий графік і теоретична лінія регресії прямолінійної залежності  
між вмістом добавки та цукру, кислоти й пектину 

 
Висновки. Доведено, що для отримання джему з желеподібною 

консистенцією відмінної якості необхідно на 40 % замінити вишневе 
пюре порічковим або аґрусовим, або на 35 % – яблучним, або на 25 % – 
чорносмородиновим. 
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Vasilishina H. Quality of the cherry jams, enriched by fruit pectin puree. 
Background. Manufacture of fruit jams for today is insufficient for their low 

competitiveness and narrow range. That is why at the development of new types it is 
offered purposefully to correct the chemical composition of jams and to improve the 
contents of the biologically active substances. 

Material and methods. For the production of jam new types the structure-
creating mashed apples, black currant, currant or gooseberry were added to cherry fruit 
mass, and were cooked up till the contents of dry soluble substances in the finished product 
were at least 68 %. The control was a cherry jam. In the samples it was determined the 
contents of the soluble solids by refractory-metric method, sugar – by ferricyanidal 
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method, the titrated acids by titrimetrial method, soluble pectin – by Ca-pektolitical 
method. The tasting evaluation was performed according to the 30-point scale. The 
mathematical date processing – by B. A. Dospehov on a personal computer with software 
Excel 2000 (STATISTICA). 

Results. With the replacing the part of the cherry fruit mass on the apple, cherry 
black currant, red current or gooseberry puree in the amount of 10 %, the contents of 
pectin in the product have increased in 1.6 times. The replacement of the cherry mass on 
25 % of blackcurrant and 35 % of apple and 40 % of gooseberry and currant puree 
increased the amount of pectin in the 1.8–2.8 times. The increase of the pectin contents to 
the limit of 0.7–1.0 % provides the high jelly-formed properties to the experimental jam 
samples (Table 1). Tasters evaluated a harmonious combination of cherry with jelly-
formed puree of other raw materials as "excellent" (24−27 points). According to the 
regression analysis it is found that the errors of the calculated coefficients do not exceed 
the permissible levels; coefficients of the regression equation are significant at the 5 % 
level; model explains almost 80 % of the results, which is a statistically significant. 

Conclusion. It is proved that for obtaining jam with a jelly-like consistence of the 
excellent quality it is required to replace the cherry puree on 40 % of the currant or 
gooseberry; or 35 % − аpple; or 25 % − cherry black currant puree. 

 
Key words: cherry, jam, pectin. 
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  УДК 637.141.8 
 

Богдан ГОЛУБ 
 

ПРОТЕОЛІЗ У ПРОБІОТИЧНИХ  
НАПОЯХ, ФЕРМЕНТОВАНИХ 
БІФІДОБАКТЕРІЯМИ 0 

 
Розглянуто особливості формування складу високомолекулярних азотистих 

сполук у ферментованих біфідобактеріями молочних напоях. Наведено результати 
порівняльного оцінювання протеолітичних властивостей різних штамів пробіо-
тичних біфідобактерій і лактобактерій. 

Ключові слова: пробіотики, біфідобактерії, ферментування, молочні напої, 
азотисті сполуки, казеїн, пептиди, протеоліз. 

Голуб Б. Протеолиз в пробиотических напитках, ферментированных 
бифидобактериями. Рассмотрены особенности формирования состава высоко-
молекулярных азотистых соединений в ферментированных бифидобактериями 
молочных напитках. Приведены результаты сравнительного оценивания протео-
литических свойств разных штаммов пробиотических бифидобактерий и лакто-
бактерий. 

Ключевые слова: пробиотики, бифидобактерии, ферментирование, молочные 
напитки, азотистые соединения, казеин, пептиды, протеолиз. 

 
Постановка проблеми. Ферментовані молочні напої – один із 

найдавніших продуктів профілактичного харчування людини – містять 
пробіотичні мікроорганізми, вітаміни, амінокислоти, інші корисні 
речовини й продукти протеолізу казеїну та решти білків молока під 
впливом молочнокислих бактерій.  

У коров’ячому молоці визначено понад 200 білків і пептидів, які 
поділяють на п’ять великих груп – казеїни, сироваткові білки, білки 
жирових глобул, ферменти та інші білки. Вони проявляють різну 
фізіологічну активність в організмі людини та вносять вагомий внесок 
у формування біологічної цінності молока [1]. 

Молочні казеїни є основною групою білків молока. За результа-
тами останніх генетичних і молекулярних досліджень чітко ідентифі-
ковано αS1-, αS2-, β-, κ-казеїни, які відрізняються за своїми фізико-
хімічними властивостями. Деякі дослідники виділяють γ-казеїн, але 
більшість їх доводить, що це продукт протеолізу β-казеїну [1]. 

Саме казеїни зумовлюють накопичення значної кількості кальцію 
в молоці. Фосфосерин і фосфотреонін у складі казеїнів зв’язують 
кальцій та утворюють оболонку навколо фосфату кальцію, який накопи-
чується в молоці в кількості, що перевищує його межу розчинності. 
Продукти протеолізу казеїнів мають відмінну від негідролізованих 
                                                           
0 © Богдан Голуб, 2013 
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молекул біологічну цінність. Їм притаманна антигіпертонічна, антио-
ксидантна, імуномоделювальна активність. Цей перелік властивостей 
молочних пептидів не є вичерпним і постійно поповнюється. При 
цьому перетравлюваність молочного білка та засвоюваність аміно-
кислот організмом людини після ферментації значним чином не зміню-
ється, залишаючись відповідно на рівні 94–95 % та в межах 92–97 % [2]. 

Ще одним важливим аспектом корисного фізіологічного ефекту 
процесу утворення бактеріями поліпептидів із білків молока є зниження 
алергенних властивостей останнього. Як відомо, справжня харчова 
алергія пов’язана зі споживанням деяких білковмісних продуктів, 
зокрема й коров’ячого молока. 

Білки тваринного походження, які зумовлюють алергенні власти-
вості певних продуктів, відносять до трьох груп – тропоміозини (в м’ясі 
ракоподібних і двостулкових молюсків), парвальбуміни (в м’ясі риби) 
та казеїни (в коров’ячому молоці). Із менш розповсюджених білків у 
молоці присутні також α-лактальбумін і β-лактоглобулін. Алергенність 
молочних білків дещо зменшується при термічній обробці молока, а 
більше – в процесі протеолізу. 

Казеїну належить ключова роль у забезпеченні азотного балансу 
бактерій, які використовуються при ферментації молока. До 90 % 
потреб в азотистих сполуках молочнокислих і біфідобактерій під час 
виробництва кисломолочних продуктів і сиру забезпечується пептидами 
та амінокислотами, отриманими протеолізом казеїну як екзофермен-
тами (поза межами клітин), так і ендоферментами (всередині клітин). 
При цьому дезамінування чи переамінування амінокислот відбува-
ється виключно всередині клітини. 

Переважна більшість низькомолекулярних сполук утворюється 
під час ферментації молока протягом внутрішньоклітинних пере-
творень, тобто вони вивільнюються лише після лізису клітин, що 
безпосередньо впливає на посилення смакоароматичних властивостей 
готового продукту на етапі дозрівання. 

Олігопептиди, утворювані молочнокислими бактеріями, харак-
теризуються високою біологічною активністю: Lactobacillus helveticus 
subsp. bulgaricus утворює поліпептиди з антиоксидантною активністю, 
L. delbrueckii при розкладанні χ-казеїну – з імуностимулювальною дією. 
Поліпептиди-антиоксиданти характеризуються меншою за бутило-
кситолуол антиоксидантною активністю щодо дифенілпікрілгідразилу, 
але водночас у природних системах активніше сприяють збереженню 
каротиноїдів. Більшість цих поліпептидів характеризуються також 
ангіотензин-перетворювальною активністю – сприяють нормалізації 
кров’яного тиску в судинах організму. Найпоширенішими проду-
центами поліпептидів із фізіологічною активністю є штами молочно-
кислих бактерій: Leuconostoc mesenteroides ssp. cremoris, Lactobacillus 
jensenii, L. acidophilus (антиоксидантна активність); L. helveticus, Entero-
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coccus faecalis, Streptococcus thermophilus, L. animalis, L. casei, L. plantarum, 
L. acidophilus (ангіотензин-перетворювальна активність); L. helveticus, 
Lactococcus lactis subsp. lactis (імуномоделювальна активність). 

Протеолітичні властивості у біфідобактерій виражені значно 
слабше за представників групи молочнокислих бактерій. Протеолі-
тичні ферменти біфідобактерій, використовуваних як закваски, прояв-
ляють переважно амінопептидну активність по поліпептидних зв’язках 
лейцину, валіну та цистеїну, тоді як більшість молочнокислих бактерій 
характеризується досить активним α-хімотрипсином (табл. 1) [3]. 

 
Таблиця 1 

Ферментативна активність промислових штамів заквасок 
біфідобактерій* 

Фермент B. lactis 
BB-12 

B. longum 
BB-46 

B. bifidum 
C-1 

B. bifidum 
C-2 

B. lactis 
C-3 

B. breve 
C-4 

Трипсин 1 1 1 2 1 1 
α-хімотрипсин 1 1 1 2 1 1 
Естераза (С-4) 3 3 3 3 3 3 
Естераза ліпаза (С-8) 3 2 1 3 3 3 
Ліпаза (С14) 2 1 1 1 3 1 
Лужна фосфатаза 3 4 4 4 4 5 
Лейцин амінопетидаза 5 5 3 4 4 5 
Валін амінопептидаза 5 5 1 5 5 2 
Цистин амінопептидаза 4 4 1 4 4 2 
α-галактозідаза 5 3 1 2 3 3 
β-галактозідаза 4 5 2 5 5 5 
β-глюкуронозідаза 1 1 1 2 1 1 
α-глюкозідаза 4 4 1 2 5 4 
β-глюкозідаза 4 1 1 1 5 1 
N-ацетил-β-глюкозамінідаза 4 1 1 1 5 1 

  
* Оцінка активності ферменту за тест-набором API ZYM: 1–4 – помірна, 5 – висока. 
 
Одними з найактивніших протеолітичних штамів серед 

пробіотичних промислових заквасок є B. lactis BB-12, B. bifidum C-2 та 
B. lactis C-3. Перший широко використовується вітчизняними 
виробниками ферментованих біфідовмісних молочних продуктів, що 
пов’язано з його технологічними властивостями. Крім того, B. animalis 
lactis, до яких відноситься цей штам, характеризуються досить 
вираженою стресостійкістю до кисню [4]. 

Матеріали та методи. Розроблені авторами [5] ферментовані 
біфідобактеріями пробіотичні молочні напої, для ферментації яких 
використовується двокомпонентна закваска – Bifidobacterium animalis ssp. 
lactis BB-12 (виробництва Chr. Hansen, Данія; рекомендована для 
виробництва кисломолочних продуктів) і Bifidobacterium longum 
VKPM-1514 (виробництва Інституту продовольства Української академії 
аграрних наук (ІП УААН); рекомендована для виготовлення функціо-
нальних молочних продуктів).  
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Мета – порівняння протеолітичних властивостей зазначених 

біфідобактерій і лактобацил Lactobacillus plantarum 2037, застосову-
ваних для ферментації молока. 

Культивування бактерій проведено відповідно до Методичних 
вказівок "Визначення кількості біфідобактерій у кисломолочних 
продуктах" [6] та чинного стандарту [7]. Контролем слугувало молоко 
коров’яче питне стерилізоване з вмістом жиру 2.5 % (виробник завод 
"Галактон"). 

Склад продуктів протеолізу визначено після осадження та під-
готовки згустку електрофоретичним методом на поліакриламідному 
гелі [6; 8]. Під час електрофорезу поліпептиди молока та ферменто-
ваних продуктів вдалось розділити на дві фракції поліпептидів 67 кДа 
та 97 кДа, α-казеїн, β-казеїн, χ-казеїн, β-глобулін, α-альбумін. 

Результати досліджень. Молочнокислі та біфідобактерії мають 
редукований набір ферментів для синтезу амінокислот, основним дже-
релом яких виступають білки субстрату. Протеази в них містяться у 
зв’язаному стані у верхніх шарах клітинної оболонки. Наявність і функці-
ональна активність цих ферментів є генотипними ознаками. В умовах 
температурного стресу ці ферменти також виконують роль адаптогенів, 
гідролізуючи залишки інактивованих білків. Нині відомо, що існує 
група молочнокислих бактерій, яким не притаманна активність екзо-
протеїназ. Серед них відсутні промислово важливі види для виробництва 
ферментованих молочних продуктів [9]. Проте, ураховуючи інтенсив-
ний пошук нових штамів для розширення асортименту ферментованих 
молочних продуктів, перспективним є комбінування бактерій із відсут-
німи та вираженими протеолітичними властивостями. 

На першому етапі ферментування молочної основи відбувається 
протеоліз казеїну під впливом екзопротеїназ до олігопептидів  
(4–8 залишків амінокислот), трипептидів, дипептидів та окремих аміно-
кислот, для яких має місце механізм транспорту в клітину бактерій, 
тобто розклад до амінокислот може відбуватись як всередині, так і 
зовні клітини. Однак перетворення амінокислот відбувається лише 
всередині клітини. При цьому первинні метаболіти (олігопептиди) 
утворюються під час експоненціального росту протягом перших 3–4 год 
заквашування молока, а вторинні (ароматні сполуки та клітинні білки) 
наприкінці його та на стадії стаціонарного росту. Відповідно кількість 
високомолекулярних азотистих сполук у готових ферментованих напоях 
знижується [9]. 

Отримано значення досить високої протеолітичної активності 
дослідних штамів біфідобактерій (табл. 2). 

У всіх зразках відбувся перерозподіл фракцій поліпептидних 
сполук у бік зменшення питомої частки α-казеїну. Різні штами про-
являли різну протеолітичну активність щодо фракцій поліпептидів. 
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Таблиця 2 

Вміст фракцій високо- та низькомолекулярних білків  
у ферментованому пробіотичному напої, % до білкового азоту 

Смуги 
Зразок 67 

кДа 
97 
кДа 

α-
казеїн 

β-
казеїн 

χ -
казеїн 

β-гло-
булін 

α-аль-
бумін 

інші 
фракції 

Контроль 0.000 3.211 49.037 15.550 4.725 4.954 1.055 21.568 
Lb. plantarum 
2037 4.679 3.165 42.936 18.624 3.945 7.982 2.431 16.238 

B. longum 
VKPM-1514 3.303 3.165 41.055 20.321 9.954 9.587 2.064 10.551 

B. lactis  
BB-12 2.385 1.835 30.826 24.541 6.560 8.165 1.193 24.495 

B. longum 
VKPM-1514 
та B. lactis 
(BB-12) 

2.385 2.982 44.817 19.312 10.046 12.523 2.431 5.504 

 
Фракціонування продуктів протеолізу свідчить про якість згустку 

ферментованого молочного продукту. Найактивніше гідролізується  
α-казеїн. Порівняння протеолітичної активності штамів біфідобактерій 
показує підвищену протеолітичну активність B. lactis BB-12 щодо цієї 
фракції. Внаслідок цього підвищується вміст інших низькомоле-
кулярних фракцій поліпептидів, що в свою чергу позитивно впливає 
на харчову цінність отриманих ферментованих продуктів. 

Як відомо, χ-казеїн найкраще за інші фракції казеїну полімери-
зується й зумовлює утворення однорідного ніжного згустку. Продукти 
протеолізу Lb. plantarum 2037 характеризується найменшим вмістом 
цієї фракції. Натомість у складі продуктів протеолізу біфідобактерій 
масова частка цієї фракції втричі вища, а сумісне культивування 
B. lactis BB-12 та B. longum VKPM-1514 позитивно впливає на її вміст. 
Це сприяє поліпшенню консистенції ферментованих молочних продуктів 
на їх основі, що підтверджують і наші попередні дослідження [5]. На 
оптимізацію співвідношення фракцій казеїну, з точки зору форму-
вання консистенції, більше впливає B. longum VKPM-1514. Це означає 
вагоміший технологічний вплив цієї культури при ферментації молока. 
Водночас B. longum VKPM-1514 характеризується високою резистен-
тністю до кисню та інтенсивнішим кислотоутворенням, що забезпечує 
швидку коагуляцію молочного білка. Однак консистенція утвореного 
згустку неоднорідна, ламка, що й зумовлює необхідність комбінування 
у заквасці декількох культур біфідобактерій. 

Ферментування молока штамом Lb. plantarum сприяє інтенсив-
ному гідролізу β-глобуліну, який характеризується певною алергенністю 
для організму людини. Окреме ферментування молока дослідними 
штамами біфідобактерій показує подібні результати. Інший потенцій-
ний алерген, α-альбумін, найінтенсивніше гідролізується B. lactis BB-12. 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2013. №2  
 

 105 

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

  
Найвищої інтенсивності протеоліз зазначених білків відбувається 
через 24 год інкубування. Під час ферментації молока при виготов-
ленні пробіотичних молочних напоїв тривалість технологічного про-
цесу менша. Це підтверджує доцільність споживання пробіотичних 
напоїв безперервно або тривалий час, оскільки основні протеолітичні 
процеси здійснюватимуться не в напоях, а під впливом бактерій в 
кишечнику людини. 

Слід також відзначити, що активність протеолітичних ферментів 
біфідобактерій індукується молочним білком. Дослідження показують 
підвищену активність протеолітичних ферментів на тих поживних 
середовищах, де джерелом азоту виступає молочний білок. Найвищу 
індукуючу активність проявляють сироваткові білки та їх гідролізати. 
Така ж тенденція спостерігається й щодо галактозидаз біфідобактерій. 

Висновки. Виявлено достатньо високу здатність штамів біфідо-
бакетрій B. lactis BB-12 та B. longum VKPM-1514 до протеолізу полі-
пептидів молока. Локалізація пептидаз у клітинній стінці для біфідо-
бактерій не характерна. Це підтверджується експериментальними даними 
щодо динаміки протеолізу під час інкубації – найвища активність 
проявляється після 24-годинного інкубування. Доведено, що окреме 
культивування дослідних штамів біфідобактерій сприяє зниженню 
вмісту потенційно алергенних білків коров’ячого молока. Натомість 
сумісне їх культивування поліпшує консистенцію згустку за рахунок 
підвищення масової частки χ-казеїну серед продуктів протеолізу. 

 
СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ 

 
1. Encyclopedia of Dairy Sciences / [ed. by Hubert Roginski et al.]. — New York : 

Academic Press, 2002. — 2500 p. 
2. The assessment of amino acid digestibility in foods for humans and including a 

collation of published ileal amino acid digestibility data for human foods // 
Report of a Sub-Committee of the 2011 FAO Consultation on "Protein Quality 
Evaluation in Human Nutrition". — Way of access : http://www.fao.org/ag/ 
humannutrition/36216-04a2f02ec02eafd4f457dd2c9851b4c45.pdf. 

3. Martınez-Villaluenga C. Characterization of bifidobacteria as starters in 
fermented milk containing raffinose family of oligosaccharides from lupin as 
prebiotic / Cristina Martinez-Villaluenga, Rosario Gomez // International Dairy 
Journal. — 2007. — N 2. — P. 116—122. 

4. Tmanova L. Identification and differentiation of bifidobacteria obtained from 
Ukraine / L. Tmanova, A. Onyenwoke, R. Roberts // Journal of Dairy Science. — 
2012. — N 1. — P. 91—97. 

5. Голуб Б.  Формування реологічних властивостей синбіотичних молочних 
напоїв під впливом пробіотичних заквасок різного складу / Б. Голуб, 
С. Даниленко, Г. Рудавська // Міжнар. наук.-практ. журн. "Товари і 
ринки". — 2010. — № 2. — С. 55—60. 

6. МВК 10.10.2.2.-119–2005 Визначення кількості біфідобактерій у кисло-
молочних продуктах : метод. вказівки // Санітарний лікар України. — 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2013. №2  
 

 106

 
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

  
2005. — № 1—4. — Режим доступу : http://uazakon.com/documents/date_8w/ 
pg_iacjwb.htm. 

7. Культури молочнокислих заквасок. Визначання видового складу (ІDF 
149A:1997, ІDT) : ДСТУ IDF 149A:2003. — [Чинний від 2003—08—01]. — 
К. : Держспоживстандарт України, 2003. — 18 с. 

8. Крусь Г. Н. Методы исследования молока и молочных продуктов / Г. Н. Крусь, 
В. М. Шалыгина, З. В. Волокитина. — М. : Колос. — 2000. — 367 с. 

9. Savijoki K. Proteolytic systems of lactic acid bacteria / Kirsi Savijoki, Hanne 
Ingmer, Pekka Varmanen // Applied microbiology and biotechnology. — 2006. — 
N 4. — P. 394—406. 

 
Стаття надійшла до редакції 15.10.2013. 

 
Golub B. Proteolysis in the probiotic drinks fermented with bifidus bacteria. 
Background. The biggest part of the functional food market is occupied with 

fermented probiotic dairy drinks. These products are versatile. But its nutrition value 
depends on many factors. So, last explorations showed the useful influence of the protein 
hydrolysates, which are produced by probiotic bacteria, over the human organism. 
Hydrolyzed and unhydrolyzed casein molecules have a different biological value. 
Peptides from casein have the antihypertensive, antioxidant, immunomodulatory effects. 

Lactic acid bacteria proteolysis products have a high biological value. It was 
traditionally considered that bifidus bacteria have the less-expressed proteolytic activity. 
We have established the aim to investigate and to compare the proteolytic activity of 
probiotic starter strains of bifidobacteria and lactobacillus, which are used in dairy 
production. 

Material and methods. It was selected the starters with wide industry spreading 
in Ukraine (Bifidobacterium animalis ssp. lactis BB-12) and starters from main food 
sectoral research of the Institute of food (Bifidobacterium longum VKPM-1514, 
Lactobacillus plantarum 2037). The contents of proteolytic substances were investigated 
by electrophoresis with PAAG. 

Results. It was shown the high proteolityc activity of bifiobacteria. Also it was 
investigated the differences between casein hydrolise products with lactobacillus and 
bifidobacteria. On these results basis it was described perspectives of starters combination 
for probiotic dairy drinks features improving. 

Conclusion. The high proteolytic activity of bifidobacteria was confirmed. It was 
shown that separated fermentation by B. lactis BB-12 та B. longum VKPM-1514 strains 
decreased allergenicity of cow milk proteins. But combined fermentation conduced to 
improving of rheology of casein gel by χ-casein retention. 

 

Key words: probiotic, bifidobacteria, fermentation, dairy drinks, nitrogenous 
compounds, casein, peptides, proteolysis. 
 

REFERENCES 
 

1. Encyclopedia of Dairy Sciences / [ed. by Hubert Roginski et al.]. — New York : 
Academic Press, 2002. — 2500 p. 

2. The assessment of amino acid digestibility in foods for humans and including a 
collation of published ileal amino acid digestibility data for human foods // Report of a 
Sub-Committee of the 2011 FAO Consultation on "Protein Quality Evaluation in 
Human Nutrition". — Way of access : http://www.fao.org/ag/ humannutrition/36216-
04a2f02ec02eafd4f457dd2c9851b4c45.pdf. 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2013. №2  
 

 107 

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

  
3. Martınez-Villaluenga C. Characterization of bifidobacteria as starters in fermented 

milk containing raffinose family of oligosaccharides from lupin as prebiotic / Cristina 
Martinez-Villaluenga, Rosario Gomez // International Dairy Journal. — 2007. — N 2. — 
P. 116—122. 

4. Tmanova L. Identification and differentiation of bifidobacteria obtained from Ukraine / 
L. Tmanova, A. Onyenwoke, R. Roberts // Journal of Dairy Science. — 2012. — N 1. — 
P. 91—97. 

5. Golub B. Formuvannja reologichnyh vlastyvostej synbiotychnyh molochnyh napoi’v 
pid vplyvom probiotychnyh zakvasok riznogo skladu / B. Golub, S. Danylenko, 
G. Rudavs’ka // Mizhnar. nauk.-prakt. zhurn. "Tovary i rynky". — 2010. — № 2. — 
S. 55—60. 

6. MVK 10.10.2.2.-119–2005 Vyznachennja kil’kosti bifidobakterij u kyslomolochnyh 
produktah : metod. vkazivky // Sanitarnyj likar Ukrai’ny. — 2005. — № 1—4. — 
Rezhym dostupu : http://uazakon.com/documents/date_8w/ pg_iacjwb.htm. 

7. Kul’tury molochnokyslyh zakvasok. Vyznachannja vydovogo skladu (IDF 149A:1997, 
IDT) : DSTU IDF 149A:2003. — [Chynnyj vid 2003—08—01]. — K. : Derzhspozhyv-
standart Ukrai’ny, 2003. — 18 s. 

8. Krus’ G. N. Metody issledovanija moloka i molochnyh produktov / G. N. Krus’,  
V. M. Shalygina, Z. V. Volokitina. — M. : Kolos. — 2000. — 367 s.  

9. Savijoki K. Proteolytic systems of lactic acid bacteria / Kirsi Savijoki, Hanne Ingmer, 
Pekka Varmanen // Applied microbiology and biotechnology. — 2006. — N 4. — 
P. 394—406. 

 
 
 
 

УДК 637.525 
 

Світлана ДАНИЛЕНКО 
 

ВПЛИВ ФЕРМЕНТНОГО  
ПРЕПАРАТУ НА ПРОТЕОЛІТИЧНІ  
ПРОЦЕСИ У СИРОВ’ЯЛЕНИХ  
М’ЯСНИХ ПРОДУКТАХ 0 

 
Представлено результати досліджень впливу ферментативного протеолізу 

свинини та яловичини препаратом протосубтиліном на технологічні показники 
кінцевих продуктів і їх біологічну цінність. Доведено, що його застосування 
активізує розщеплення білків м’язової тканини, збільшує пул вільних амінокислот, 
зокрема відповідальних за смако-ароматичний букет готової продукції, сприяє 
формуванню її ніжної та пластичної консистенції. 

Ключові слова: активність води, вологозатримувальна здатність, м’ясна 
сировина, протеоліз, протосубтилін. 

Даниленко C. Влияние ферментного препарата на протеолитические 
процессы в сыровяленых мясных продуктах. Представлены результаты исследо-
ваний влияния ферментативного протеолиза свинины и говядины препаратом 
протосубтилином на технологические показатели конечных продуктов и их био-

                                                           
0 © Світлана Даниленко, 2013 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2013. №2  
 

 107 

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

  

3. Martınez-Villaluenga C. Characterization of bifidobacteria as starters in fermented 
milk containing raffinose family of oligosaccharides from lupin as prebiotic / Cristina 
Martinez-Villaluenga, Rosario Gomez // International Dairy Journal. — 2007. — N 2. — 
P. 116—122. 

4. Tmanova L. Identification and differentiation of bifidobacteria obtained from Ukraine / 
L. Tmanova, A. Onyenwoke, R. Roberts // Journal of Dairy Science. — 2012. — N 1. — 
P. 91—97. 

5. Golub B. Formuvannja reologichnyh vlastyvostej synbiotychnyh molochnyh napoi’v 
pid vplyvom probiotychnyh zakvasok riznogo skladu / B. Golub, S. Danylenko, 
G. Rudavs’ka // Mizhnar. nauk.-prakt. zhurn. "Tovary i rynky". — 2010. — № 2. — 
S. 55—60. 

6. MVK 10.10.2.2.-119–2005 Vyznachennja kil’kosti bifidobakterij u kyslomolochnyh 
produktah : metod. vkazivky // Sanitarnyj likar Ukrai’ny. — 2005. — № 1—4. — 
Rezhym dostupu : http://uazakon.com/documents/date_8w/ pg_iacjwb.htm. 

7. Kul’tury molochnokyslyh zakvasok. Vyznachannja vydovogo skladu (IDF 149A:1997, 
IDT) : DSTU IDF 149A:2003. — [Chynnyj vid 2003—08—01]. — K. : Derzhspozhyv-
standart Ukrai’ny, 2003. — 18 s. 

8. Krus’ G. N. Metody issledovanija moloka i molochnyh produktov / G. N. Krus’,  
V. M. Shalygina, Z. V. Volokitina. — M. : Kolos. — 2000. — 367 s.  

9. Savijoki K. Proteolytic systems of lactic acid bacteria / Kirsi Savijoki, Hanne Ingmer, 
Pekka Varmanen // Applied microbiology and biotechnology. — 2006. — N 4. — 
P. 394—406. 

 
 
 
 

УДК 637.525 
 

Світлана ДАНИЛЕНКО 
 

ВПЛИВ ФЕРМЕНТНОГО  
ПРЕПАРАТУ НА ПРОТЕОЛІТИЧНІ  
ПРОЦЕСИ У СИРОВ’ЯЛЕНИХ  
М’ЯСНИХ ПРОДУКТАХ 0 

 
Представлено результати досліджень впливу ферментативного протеолізу 

свинини та яловичини препаратом протосубтиліном на технологічні показники 
кінцевих продуктів і їх біологічну цінність. Доведено, що його застосування 
активізує розщеплення білків м’язової тканини, збільшує пул вільних амінокислот, 
зокрема відповідальних за смако-ароматичний букет готової продукції, сприяє 
формуванню її ніжної та пластичної консистенції. 

Ключові слова: активність води, вологозатримувальна здатність, м’ясна 
сировина, протеоліз, протосубтилін. 

Даниленко C. Влияние ферментного препарата на протеолитические 
процессы в сыровяленых мясных продуктах. Представлены результаты исследо-
ваний влияния ферментативного протеолиза свинины и говядины препаратом 
протосубтилином на технологические показатели конечных продуктов и их био-

                                                           
0 © Світлана Даниленко, 2013 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2013. №2  
 

 108

 
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

  
логическую ценность. Доказано, что его применение активизирует расщепление 
белков мышечной ткани, увеличивает пул свободных аминокислот, в том числе 
ответственных за вкусо-ароматический букет готовой продукции, и способствует 
формированию ее нежной и пластичной консистенции. 

Ключевые слова: активность воды, влагоудерживающая способность, мясное 
сырье, протеолиз, протосубтилин. 

 
Постановка проблеми. Раціональне харчування є одним із 

найважливіших чинників, що впливає на здоров’я населення. Воно 
забезпечує нормальний розвиток людини, сприяє профілактиці різних 
захворювань, подовженню тривалості життя, підвищенню працездат-
ності та створює умови для адекватної адаптації до навколишнього 
середовища [1]. 

Використання розчинних ферментів у харчовій промисловості 
обмежується складністю біотехнологій чистих ферментних препаратів, 
зокрема високою чутливістю до технологічних режимів при вироб-
ництві як власне препарату, так і харчових продуктів із їх вико-
ристанням. Зазначене, унікальні дефіцитні реактиви та специфічне 
обладнання при виробництві істотно підвищують вартість ферментів. 
Біологічні каталізатори застосовують переважно одноразово. Викорис-
товуючи ферменти, більшість процесів неможливо перевести на без-
перервний технологічний режим і зупинити перебіг ферментативної 
реакції на потрібній стадії [2; 3]. 

Досвід практичного використання ферментів для обробки м’яс-
ної сировини свідчить про можливість забезпечити раціональне вико-
ристання м’ясних ресурсів, інтенсифікувати виробництво продуктів, 
підвищити їхню якість і збільшити вихід готової продукції. 

Застосування ферментних препаратів (натуральних м’ясних, 
натуральних мікробіологічного походження, виділених із рослинних і 
тваринних джерел) у переробці м’ясної сировини уможливлює значно 
прискорити низку біохімічних реакцій, відкриває перспективи моди-
фікації та інтенсифікації процесів переробки, прискорюючи пом’як-
шення та поліпшуючи ніжність тканин [4]. 

Найбільш дешевим і доступним джерелом протеолітичних фер-
ментів є різні види мікроорганізмів: бактерії, актиноміцети, водорості, 
дріжджі та мікроміцети. Протеолітичні ферменти мікробного похо-
дження діють переважно на білки м’язової тканини [5]. 

Особливе значення має ферментація білків і білкових систем 
міцної структури. Застосування ферментів із заданими властивостями 
приводить до значного підвищення біологічної та технологічної 
функціональності колагеномісткої сировини, уможливлює  частково 
замінювати основну сировину, покращувати властивості та вихід 
продуктів за рахунок конверсії структури білків і трансформації 
властивостей складних біологічних систем [6]. 

Мета роботи – дослідження впливу ферментативного протеолізу 
свинини та яловичини протеолітичним ферментним препаратом про-
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тосубтиліном на технологічні показники кінцевих продуктів і їх 
біологічну цінність. 

Матеріали та методи. Об’єкти досліджень – ферментний препарат 
протосубтилін (виробник ЗАТ "Ензим", м. Ладижин); контрольні зразки – 
спинний мускул свинини (зразок № 1) та яловичини (зразок № 2), 
витримані за температури 5–8 °С у розсолі із сіллю кухонною (3.8 %), 
глюкозою (2 %) та нітритом натрію (0.02 %). Протосубтилін внесено 
до розсолу для дослідних зразків у кількості 0.01 % до маси сировини 
(для свинини – зразок № 3, для яловичини – зразок № 4). 

Підготовлений розсіл шприцювали голчастим шприцом у кіль-
кості 20 % до маси свинини, та 30 % – до маси яловичини, після чого 
витримували в розсолі протягом 48 год при температурі 8–10 °С за 
стаціонарних умов. Ферментування м’ясної сировини здійснено в клі-
матичній камері за значень температури, що регламентуються техно-
логією продукту балик "Дарницький" [7] протягом десяти діб. 

Загальний азот і небілкові азотовмісні сполуки визначено за 
методом К’єльдаля [8]; вміст вологи – сушінням за ГОСТ 9793–74 [9]; 
активну кислотність (рН) – потенціометрично; вологозатримувальну 
здатність – за методом пресування [10]; амінокислотний склад – після 
осадження сульфосаліциловою кислотою на аналізаторі LC-2000 
("Біотронік"); значення показника активності води (аw) – портативним 
приладом AquaLab Cерії 3ТЕ (США) за ДСТУ ІSО 21807:2007 [11]; 
структурно-механічні дослідження (робота різання та зусилля зрізу) – 
на універсальній механічній тест-машині SANS серії СМТ CMT2503 
(Shenzhen SANS Testing Co. Ltd.) з насадкою Warner-Blatzler [12]. 

Результати дослідження. Важливим показником ступеню про-
теолізу та визрівання ферментованих продуктів є вміст вільних аміно-
кислот. Ці сполуки впливають на формування смаку готового про-
дукту, надаючи йому характерного специфічного відтінку. Вміст 
вільних циклічних і ациклічних амінокислот досліджено на початку 
ферментування та на десяту добу дозрівання (табл. 1). Протеолітичну 
активність композицій оцінено за рівнем приросту вільних аміно-
кислот до початкового їх вмісту в м’ясній сировині. 

 
Таблиця 1 

Приріст вмісту вільних амінокислот у готових сиров’ялених продуктах 

Приріст, % 
Зразок циклічних 

амінокислот 
ациклічних 
амінокислот 

Вихідна м’ясна сировина 0.00 0.00 
свинини  18.04 183.38 
свинини з протосубтиліном  228.92 257.48 
яловичини  227.29 152.72 

Н
а 
де
ся
ту

 
до
бу

 
фе
рм

ен
-

ту
ва
нн
я 

яловичини з протосубтиліном 317.22 306.11 
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На десяту добу дозрівання загальна кількість вільних аміно-

кислот істотно зросла у варіантах із ферментним препаратом залежно 
від особливостей сировини – на 48 та 32 % для баликів зі свинини та 
яловичини відповідно. 

Дослідні зразки готового продукту № 3 та № 4 містили по-
рівняно з контролем більше вільних амінокислот, які формують специ-
фічний м’ясний смак, а саме: глютамінову кислоту, лізин, фенілаланін, 
аланін, ізолейцин, метіонін, треонін та серін: вміст незамінних аміно-
кислот у цих варіантах збільшився у 1.7 та 3.4 раза, а замінних – у 1.4 
та 1.3 раза відповідно. 

Важливою характеристикою якості готових м’ясних виробів є 
їхні реологічні властивості, виражені показниками – напруження зрізу 
та робота різання. Зусилля зрізу відображає структуру (консистенцію) 
м’ясних продуктів, характеризує ступінь ніжності та жорсткості гото-
вого виробу й залежить від якісного складу білків м’яса, вмісту 
сполучної тканини, вологи, жиру. Гранична напруга зрізу найповніше 
відображає внутрішню текстуру продукту, характеризує її якісні роз-
біжності, консистенцію та ступінь механічної обробки. Для визна-
чення показника зусилля зрізу застосовують метод пенетрацї, основа-
ний на встановленні структурно-механічних властивостей продуктів за 
величиною їх опору під дією індекторів різних форм і розмірів. 

За величиною граничного зусилля зрізу найбільш об’єктивно 
можна оцінити консистенцію продукту, тоді як зусилля зрізу характе-
ризує міцність і жорсткість системи, що тісно пов’язані з якістю 
продукту (табл. 2). 

Таблиця 2 
Реологічні властивості дослідних зразків 

Номер зразка Тривалість визрівання, діб Робота різання, Дж Зусилля зрізу, кН/м2 

0 1928.91 126.24 1 
10 1707.43 152.88 
0 2876.43 220.33 2 10 2479.68 307.495 
0 1423.48 125.12 3 10 1259.72 144.165 
0 2323.16 153.25 4 10 2061.37 330.7475 

 
Упродовж дозрівання дослідних варіантів їхня жорсткість збільшу-

валася, про що свідчить зростання показника зусилля зрізу на 13 % від 
початкового рівня для зразків № 1 та № 3, а для зразків № 2 та № 4 – 
майже на 16 %. 

Одним із важливих параметрів якості та безпечності харчових 
продуктів є показник активності води (аw). Делікатесні сиров’ялені та 
сирокопчені готові продукти мають значення активності води в межах 
0.78–0.85. 
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Структурні та структурно-механічні властивості дослідних і 

контрольних зразків, такі як зусилля зрізу, термодинамічний показник – 
активність води, досліджено залежно від вологи продукту. Початкова 
вологість сировини становила для свинини 70.46 та 71.43 г/100 г, аw – 
0.990 та 0.988 відповідно. 

Закономірні зміни активності води та вологи продуктів відбу-
ваються на зміни показника зусилля зрізу. При зниженні вологості 
відбувається зміцнення текстури продуктів завдяки вилученню мікро-
капілярної вологи. Через певний час вільна волога повністю випарову-
ється й залишається зв’язана міжмолекулярно-структурована волога, 
кількість якої також зменшується. Унаслідок цих процесів відбува-
ється усадка продуктів. Цей період характеризується прямолінійною 
залежністю активності води від вологи продукту. Зменшення вологи 
продуктів приводить до зниження величини активності води та, 
відповідно, збільшення енергії зв’язку вологи. 

Протягом десяти діб визрівання м’ясних продуктів відбувалися 
зміни фізико-хімічних показників, результати досліджень яких надано 
в табл. 3. 

Експериментально встановлено, що на десяту добу визрівання 
дослідні зразки суцільном’язевого сиров’яленого продукту із свинини 
та яловичини мали значення аw відповідно нижчі на 16.9 та 12.0 %, 
у контролі – на 9.7 та 8.1 % до початкового значення показника у 
сировині. 

Таблиця 3 

Фізико-хімічні показники дослідних зразків  
протягом визрівання 
Масова частка, 

г/100 г Номер 
зразка 

Тривалість 
визрівання, 

діб вологи білка 

Вологозатримувальна 
здатність, % 

Активність 
води 
(аw) 

0 70.46 25.41 58.01 0.990 
3 69.54 27.13 67.28 0.947 1 

10 61.35 31.45 69.65 0.894 
0 71.43 23.25 50.46 0.988 
3 68.64 25.78 63.44 0.965 2 

10 59.34 31.68 65.14 0.908 
0 70.43 25.50 58.01 0.991 
3 65.86 27.01 62.10 0.922 3 

10 59.86 30.44 64.15 0.824 
0 71.42 22.95 50.46 0.989 
3 64.32 25.90 63.3 0.937 4 

10 57.11 32.78 68.1 0.861 
 
Зменшення відсотка вмісту вологи в зразках супроводжується 

підвищенням вологозв’язувальної здатності, що свідчить про зниження 
частки слабкозв’язаної вологи в готових продуктах. Підтвердженням 
цього є також результати визначення активності води. 
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Отже, додавання до сировини ферментного препарату стиму-

лювало зменшення активності води та масової частки вологи протягом 
технологічного процесу по відношенню до контролю. Все це дає 
підстави для віднесення зразків, виготовлених зі застосуванням ферменту, 
до групи продуктів тривалого зберігання, для яких активність води 
менше 0.91. 

На десяту добу визрівання продукту в зразках № 1 та № 3 вміст 
вологи зменшувався на 13–16 %, у № 2 та № 4 – на 17–21 %. Це 
свідчить про помірне випаровування води в усіх зразках, що запобігає 
небажаному швидкому їх підсиханню. 

Зі зменшенням масової частки вологи відбувся перерозподіл ма-
сових часток основних компонентів продукту. Зокрема, протягом виз-
рівання масова частка білка в дослідних зразках збільшилася на 20–30 % 
відносно початкової кількості, а на десяту добу перебувала на рівні 
30 % – для свинини та 32 % – для яловичини. 

Додавання ферментного препарату до яловичини сприяло зни-
женню активної кислотності від 5.69 до 5.39, а для свинини – від 5.80 
до 5.20, що може свідчити про активізацію молочнокислої мікрофлори 
завдяки збільшенню вмісту доступного азоту. 

Висновки. Встановлено, що протеолітичний ферментний препарат 
протосубтилін позитивно діє на хімічні, фізико-хімічні, структурно-
механічні характеристики солоних продуктів із м’яса свинини та 
яловичини. Доведено, що його застосування активізує розщеплення 
білків м’язової тканини, збільшує пул вільних амінокислот, зокрема 
відповідальних за смако-ароматичний букет готової продукції, сприяє 
формуванню її ніжної та пластичної консистенції. 
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Danylenko S. Effect of enzyme on the proteolytic processes in dry-cured meat 
products. 

Background. Application of enzyme preparations in meat processing allows to 
considerably speed up the series of biochemical reactions and opens the interesting 
prospects for the modification and intensification of processes, accelerating mitigation 
and increasing the tenderness of tissues. 

Material and methods. Research objects – enzyme protosubtylin, control 
samples – dorsal muscle of pork (sample N 1) and beef (sample N 2), soaked in brine at 
5–8 ° C with salt pans (3.8 %), glucose (2 %) and sodium nitrite (0.02 %). Brine included 
protosubtylin (0.01 % by weight of raw material: for pork – like sample N 3 for beef – 
like sample N 4). Prepared brine was injected with needle syringe in an amount of 20 % 
by weight of pork, and 30 % – by weight of beef kept in brine 48 hours at a temperature 
of 8–10 C, fermentation was completed within ten days. 

The total nitrogen and nonprotein nitrogen-containing compounds were defined 
by the Kjeldahl method [8], the moisture content – by drying, active acidity (pH) – 
potentiometrically; moisturekeeping ability – by pressing [10], the amino acid 
composition – by the analyzer LC-2000 (Biotronik); aw – by device AquaLab Series 3TE 
(USA), structural and mechanical study – by test machine SANS Series SMT CMT2503 
(Shenzhen SANS Testing Co. Ltd.) with a conductor Warner-Blatzler [12]. 

Results. Application of enzyme activates the cleavage of proteins in muscle 
tissue, increases the pool of free amino acids that form a specific meat taste, namely: 
glutaminic acid, lysine, phenylalanine, alanine, isoleucine, methionine, threonine and 
serine, including those responsible for taste-aromatic bouquet of finished products, and 
promotes its soft and plastic consistency. 

Conclusion. We found that the addition to the raw meat enzyme preparation 
stimulated the reduction of the mass fraction of moisture and аw in the finished products, 
which gives grounds for assigning them to a group of long storage products, for which the 
water activity is less than 0.91. 

 
Key words: water activity, water-holding capacity, raw meat, proteolysis, рrotosubtilin. 
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УДК 641.1:[642.58:796.071.2] 

 
Олександра ХРОБАТЕНКО 

 
ХАРЧОВА ЦІННІСТЬ ВУГЛЕВОДНО-
БІЛКОВОГО ПРОДУКТУ  
ДЛЯ СПОРТСМЕНІВ 0 

 
Досліджено харчову цінність розробленого вуглеводно-білкового продукту 

"Нанолайн. Сила". Встановлено рівень задоволення добової потреби спортсменів у 
макро- та мікронутрієнтах при споживанні цього продукту. 

Ключові слова: вуглеводно-білковий продукт, харчова цінність, коефіцієнт 
засвоюваності незамінних амінокислот (НА), мінеральні речовини. 

Хробатенко А. Пищевая ценность углеводно-белкового продукта для 
спортсменов. Исследована пищевая ценность разработанного углеводно-белкового 
продукта "Нанолайн. Сила". Установлен уровень удовлетворения суточной потреб-
ности спортсменов в макро- и микронутриентах при потреблении этого продукта. 

Ключевые слова: углеводно-белковый продукт, пищевая ценность, коэффициент 
усвоения незаменимых аминокислот, минеральные вещества. 

Постановка проблеми. Важливою умовою досягнення високих 
спортивних результатів без шкоди для здоров’я є правильна органі-
зація харчування спортсменів. Прискорення рівня обміну речовин під 
час надмірних тренувальних навантажень та інтенсивної змагальної 
діяльності зумовлює підвищену потребу спортсменів в основних 
нутрієнтах, дефіцит надходження яких негативно позначається на 
їхньому самопочутті та фізичній працездатності. 

Для покращання ефективності тренувального процесу раціон 
харчування спортсмена повинен задовольняти потреби організму в 
енергії, макро- та мікронутрієнтах, а також підтримувати водно-
сольовий баланс. 

Енерговитрати, а отже й калорійність добового раціону спортсменів 
на будь-якому етапі їхньої діяльності (тренування, змагання, період 
відновлення), майже в 2–3 рази вищі, ніж у звичайної людини, і 
становлять від 4000 до 6000 ккал залежно від виду спорту, обсягу та 
інтенсивності тренувальних навантажень, величини основного обміну 
спортсмена [1]. 

Цільовою категорією споживачів розробленого продукту "Нанолайн. 
Сила" [2] є спортсмени силових та швидкісно-силових видів спорту. 
Для досягнення високого рівня тренованості м’язової системи й 
адаптації до інтенсивних фізичних навантажень першочергове значення 
надається оптимальному забезпеченню організму спортсмена білками. 
Для створення оптимальних умов засвоєння білкового компонента, а 
                                                           
0 © Олександра Хробатенко, 2013 
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також оперативного поповнення енергетичних ресурсів організму, 
рекомендується приймати вуглеводно-білковий продукт порціями по 
50 г за 30 хв до початку тренувань і одразу після їх закінчення. При 
необхідності кратність споживання продукту може бути збільшена. 

Мета роботи – дослідження харчової та біологічної цінності 
розробленого вуглеводно-білкового продукту для спортсменів "Нано-
лайн. Сила". 

Матеріали та методи. Об’єкти дослідження – вуглеводно-білкові 
продукти для спортсменів "Нанолайн. Сила" та контрольний зразок 
вітчизняного виробництва "Вансітон КРЕАМАС" (ТОВ "ДелМас ЛТД"). 

Загальний вміст білкових речовин визначено за кількістю азоту 
методом К’єльдаля [3]; масову частку жиру в перерахунку на суху 
речовину – екстракційно-ваговим методом в апараті Сокслета [4]; вміст 
загального цукру – йодометричним методом [5]; мінеральний склад – 
атомно-емісійною спектроскопією з індуктивно зв’язаною плазмою 
(AEC-ІЗП) на приладі Optima 2100DV фірми Perkin-Elmer (США) 
[ДСТУ ISO 11885:1996]; амінокислотний склад – іонообмінною хрома-
тографією на автоматичному аналізаторі амінокислот Т 339 ("Мікро-
техна", Чехія) [6]. 

Скор засвоюваних незамінних амінокислот (digestible indispensable 
amino acid score, DIAAS) визначено порівнянням ступеня засвоюваності 
незамінних амінокислот (digestible indispensable amino acid, DIAA) 
дослідного білка з амінокислотами стандартної шкали (IAAr), роз-
робленої ФАО/ВОЗ (1–3): 

 
DIAA = IAA×D,     (1) 

 
де DIAA – рівень засвоюваності незамінної амінокислоти дослідного продукту; 

IAA – кількість незамінної амінокислоти в 1 г дослідного білка, мг;  
D – рівень засвоюваності незамінної амінокислоти, од. 

 
rDIAA = DIAA/IAAr,            (2) 

 
де rDIAA – співвідношення рівня засвоюваності незамінної амінокислоти дос-

лідного білка з відповідною амінокислотою шкали ФАО/ВОЗ, од. 
 

DIAAS = 100×rDIAAmin,     (3) 
 

де DIAAS – скор засвоюваних незамінних амінокислот, % 
rDIAAmin – співвідношення рівня засвоюваності лімітувальної незамінної 

амінокислоти дослідного білка з відповідною амінокислотою 
шкали ФАО/ВОЗ, од. [7; 8]. 

 
Із урахуванням відомого принципу Мітчела – Блока про домі-

нуючий вплив першої лімітувальної незамінної амінокислоти на ступінь 
утилізації їх решти, чисельну характеристику засвоюваності НА вста-
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новлено розрахунком коефіцієнта різниці амінокислотного скора, біо-
логічної цінності, коефіцієнта утилітарності та показником надлиш-
ковості [9]. 

Результати дослідження. Харчову цінність вуглеводно-білкових 
продуктів визначено за вмістом білків, жирів і вуглеводів (табл. 1). 

 
Таблиця 1 

Харчова цінність вуглеводно-білкових продуктів 
(Х ± ∆Х); n = 5; Р ≤  0.05 

Вміст, г Вуглеводно-
білковий продукт білка жиру вуглеводів 

Енергетична 
цінність, ккал 

Контроль 19.90±0.26 0.86±0.04 68.21±0.95 360.18 
"Нанолайн. Сила" 38.85 ±0.21 3.13±0.07 42.57±0.59 353.85 

 
Залежно від інтенсивності тренувального процесу, фізіологічних 

потреб та індивідуальних особливостей організму спортсмена спожи-
вання рекомендованої кількості продукту дає можливість задоволь-
нити добову потребу спортсменів у білках на 50–85 %, жирах – на 3–6, 
вуглеводах – на 15–30. Споживання контрольного продукту, згідно з 
рекомендаціями виробника, задовольняє добову потребу спортсменів 
у макронутрієнтах відповідно на 20–38, 1–2 та 30–55 %. Енергетична 
цінність розробленого вуглеводно-білкового продукту та контролю прак-
тично ідентична й становить 20–40 % добових енерговитрат організму 
спортсмена. 

Біологічна цінність білків обумовлена наявністю в них неза-
мінних амінокислот, їх співвідношенням із замінними, а також ступенем 
засвоєння їх організмом людини. Розрахунок збалансованості та 
потенційного ступеня засвоюваності білкового компонента здійснено 
на основі результатів дослідження концентрату білків молочної сиро-
ватки, оскільки саме його використано в рецептурах обох продуктів. 

За останніми рекомендаціями ФАО/ВОЗ, офіційним методом 
визначення якості білка є розрахунок коефіцієнта засвоюваності неза-
мінних амінокислот [7]. Він оцінює вміст і біодоступність НА дослід-
ного білка та здатність задовольняти в них потреби організму людини 
залежно від вікової категорії: 1 – діти від народження до 6-ти міс.; 2 – діти 
від 6-ти міс. до 3-х років; 3 – діти старшого віку, підлітки та дорослі. 

Встановлено, що амінокислотний склад концентрату білків 
молочної сироватки максимально наближений до розроблених реко-
мендацій ФАО/ВООЗ і відповідає потребам організму людини, почи-
наючи з 6-місячного віку – DIAAS = 100 % (табл. 2). Діти до 6-ти міс. 
у зв’язку з інтенсивним ростом і розвитком мають найвищі потреби в 
незамінних амінокислотах, які не можуть бути задоволені спожи-
ванням дослідного білка DIAAS = 56 %. 
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Таблиця 2 

Скор засвоюваних незамінних амінокислот концентрату білків 
молочної сироватки (КБМС) 

IAAr, од. [7] DIAASr 
для вікової категорії 

Незамінна 
аміно-
кислота 

Вміст, 
мг/г 

D, од. 
[8] 

DIAA, 
од. 

1 2 3 1 2 3 
Валін 57 0.98 55.86 55 43 40 1.02 1.3 1.4 
Ізолейцин 47 0.99 46.53 55 32 30 0.85 1.45 1.55 
Лейцин 86.3 0.99 85.44 96 66 61 0.89 1.29 1.4 
Лізин 73.3 0.97 71.1 69 57 48 1.03 1.25 1.48 
Метіонін 
+цистин 41 0.99 40.59 33 27 23 1.23 1.5 1.76 

Треонін 56.7 0.93 52.73 44 31 25 1.2 1.7 2.11 
Триптофан 11.4 0.99 11.29 17 8.5 6.6 0.66 1.33 1.71 
Фенілаланін 
+тирозин 53 0.99 52.47 94 52 41 0.56 1 1.28 

DIAAS, % 56 100 100* 
 
* Споживання білків з коефіцієнтом вище 100 приводить до дезамінування надлишку 

амінокислот і виведення їх із організму. Саме тому при розрахунку коефіцієнта засвоюва-
ності НА значення, що перевищує 100, округлюється до 100. 

 
Цільовою категорією споживачів розробленого продукту "Нанолайн. 

Сила" є спортсмени, що дає змогу орієнтуватися на потреби дітей 
старшого віку та дорослих і говорити про високу біодоступність білка 
відповідно до шкали ФАО/ВООЗ. 

Для оцінки харчової адекватності білкових компонентів нового 
продукту та контрольного зразка щодо потенційного ступеня їх засвою-
ваності розраховано показники та критерії біологічної цінності на 
основі отриманих даних амінокислотного складу концентрату білків 
молочної сироватки (див. табл. 2). 

Відомо, що організм людини використовує білок для біосинтезу 
на рівні найбільш лімітувальної амінокислоти, а весь надлишок 
незадіяних у пластичних процесах есенційних речовин використову-
ється на енергетичні потреби організму. Для оцінки ступеня вико-
ристання білка розраховано коефіцієнт різниці амінокислотного скору 
(КРАС) незамінних амінокислот і скору амінокислоти, що лімітує. 
Чим менше КРАС, тим повніше використовуються амінокислоти про-
дукту. КРАС дослідного білка становить 30.32 %, відповідно біоло-
гічна цінність – 69.78 %. Ці результати співвідносяться з літератур-
ними даними, адже при збільшенні кількості споживання білка по-
казник його біологічної цінності знижується [9].  

Високий коефіцієнт утилітарності амінокислотного складу 
дослідного білка (74.7 %) свідчить про значну збалансованість усіх 
його НА щодо еталона. Коефіцієнт надлишковості характеризує 
частку НА, яка не використовується на анаболічні потреби організму й 
становить 17.77. Ці дані свідчать про максимальний ступінь засвоєння 
організмом людини концентрату білків молочної сироватки, а отже й 
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високу біологічну цінність продукту "Нанолайн. Сила", який виготовлено 
з його використанням. 

При підвищених фізичних навантаженнях амінокислоти покра-
щують працездатність спортсменів за рахунок збільшення виділення 
анаболічних гормонів, підвищення синтезу м’язового білка, забез-
печення організму додатковим енергетичним субстратом і зниженням 
несприятливої дії перенатренованості. 

Зважаючи на значну кількість чинників, які впливають на по-
требу організму спортсменів в амінокислотах, дуже важко визначити 
їхнє оптимальне дозування. Саме тому за нижню межу добової 
потреби спортсменів в амінокислотах взято рекомендації ФАО/ВООЗ, 
розроблені для людей з помірними фізичними навантаженнями, а за 
верхню – максимальні науково-обґрунтовані кількості, що використо-
вуються у практиці спорту [10; 11]. Розрахунок рівня задоволеності 
добової потреби в амінокислотах проведено з урахуванням реко-
мендованої кількості споживання продуктів – 200 г (рис. 1). 

Дослідні продукти характеризуються збалансованим аміно-
кислотним складом, містять всі незамінні та 11 (для контролю 10) 
замінних амінокислот. За результатами досліджень, продукт "Нанолайн. 
Сила" містить 38.65 г/100 г амінокислот, що майже в 1.5 раза пере-
вищує контрольний зразок. Кількість НА розробленого продукту 
становить 16.56 г/100 г, що в 1.6 раза більше, ніж у контролі. 

 

 
 

Рис. 1. Задоволення добової потреби спортсменів в амінокислотах при 
споживанні рекомендованої дози вуглеводно-білкових продуктів 

 
Для визначення співвідношення замінних і незамінних аміно-

кислот розраховано індекс біологічної цінності, який для контролю 
становив 0.82 %, а для розробленого продукту – 0.75 %. Нижче значення 
цього показника розробленого продукту пов’язано з введенням до його 
складу цитруліну – амінокислоти, яка хоча й належить до замінних, 
однак має важливе фізіологічне значення, зокрема, сприяє швидкому 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2013. №2  
 

 120

 
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

  
виведенню таких токсинів, як сечовина та молочна кислота, бере 
участь у синтезі аргініну [12]. 

Споживання продукту "Нанолайн. Сила" задовольняє добову 
потребу організму спортсменів у всіх незамінних амінокислотах, окрім 
лімітувальних для концентрату білків молочної сироватки метіоніну та 
фенілаланіну (див. табл. 2). 

Високий ступінь задоволення добової потреби (%) організму в 
амінокислотах із розгалуженим ланцюгом (валін – 84–124, ізолейцин – 
69–103 та лейцин – 95–127) порівняно з контролем (валін –49–74, 
ізолейцин – 38–56 та лейцин – 65–87) уможливлює запобігти перед-
часному настанню втоми та підвищити фізичну працездатність спорт-
сменів, а також стимулює виділення інсуліну та пришвидшує синтез 
м’язових тканин [13; 14]. 

Хоча глютамінова кислота належить до замінних амінокислот, при 
надмірних фізичних навантаженнях організм не може поновлювати її 
запаси з достатньою швидкістю, що може призвести до зсуву мета-
болізму в бік анаболізму. Споживання продукту "Нанолайн. Сила" прак-
тично повністю забезпечує добову потребу організму в цій амінокислоті.  

Особливо важливе надходження до організму лізину та аспарагі-
нової кислоти, що на 92–161 і 89–119 % відповідно забезпечується за 
рахунок споживання розробленого продукту. Ці амінокислоти також 
підвищують опірність організму до втоми та зміцнюють імунну 
систему [15]. 

При споживанні контрольного зразка лише вміст лізину та 
треоніну відповідає мінімальним потребам організму спортсмена. Усі 
інші незамінні та замінні амінокислоти перебувають в кількостях, що 
можуть задовольнити потребу організму спортсменів лише на 30–65 %. 

Із огляду на підвищені витрати організму спортсменів окремих 
мінеральних речовин, проаналізовано ступінь відновлення їх запасів 
шляхом споживання дослідних продуктів. Мінімальний адекватний 
рівень їх споживання визначено відповідно до наказу МОЗ України 
"Про затвердження норм фізіологічних потреб населення України в 
основних харчових речовинах та енергії" [16] і рекомендацій 
ФАО/ВООЗ, а максимальний – згідно з науковими дослідженнями 
щодо використання мінеральних речовин у практиці спорту (рис. 2) [17]. 

Шляхом збагачення розробленого продукту мінеральними речо-
винами досягнуто високий рівень відповідності їх кількості добовим 
потребам організму спортсменів. Особливо важливе надходження до 
організму достатньої кількості Фосфору, який входить до складу 
макроергічних сполук (АТФ, КФ), та Магнію, що запобігає пору-
шенню кислотно-лужної рівноваги. Добова потреба організму в Натрії 
та Калії забезпечується переважно споживанням звичайних харчових 
продуктів. При розробці вуглеводно-білкового продукту на меті було 
оперативне відновлення водно-сольового балансу, порушеного внас-
лідок фізичних навантажень. 
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Рис. 2. Задоволення добової потреби спортсменів у мінеральних речовинах 
при споживанні рекомендованої дози вуглеводно-білкових продуктів 

 
Контрольний зразок містить мінеральні речовини лише за 

рахунок додавання концентрату білків молочної сироватки, тому їхня 
кількість є недостатньою і задовольняє потребу організму людини 
лише на 3–20 %. 

Деякі мінеральні речовини здійснюють виражений вплив, пов’яза-
ний з їхньою взаємодією на етапах всмоктування в шлунково-кишко-
вому тракті, транспорті й участі в різних метаболічних реакціях. Над-
лишок однієї речовини може призвести до дефіциту іншої. У харчо-
вому раціоні спортсменів часто спостерігається порушення оптималь-
них співвідношень між окремими мінеральними речовинами, що може 
призвести до небажаних наслідків. У зв’язку з цим досліджено спів-
відношення мінеральних речовин у дослідних продуктах для спорт-
сменів (табл. 3). 

Таблиця 3 
Співвідношення мінеральних речовин у вуглеводно-білкових  

харчових продуктах 
Вуглеводно-білковий продукт  Мінеральні 

елементи 
Оптимальне 

співвідношення контроль "Нанолайн. Сила" 
P : Ca 1 : 1–1.5 1 : 5.5 1 : 1.04 

Ca : Mg 1 : 0.5–0.75 1 : 0.2 1 : 0.51 
 

Для максимального засвоєння Кальцій повинен надходити до 
організму людини в оптимальному співвідношенні з Фосфором і 
Магнієм [18]. Для продукту "Нанолайн. Сила" це співвідношення 
близьке до оптимального й становить Р : Са : Mg =1 : 1.04 : 0.53. 
Контрольний зразок містить у 5.5 раза більше Фосфору, ніж Кальцію. 
Надлишок Фосфору призводить до утворення триосновного кальцій 
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фосфату, який майже не реагує з жовчними кислотами, не пере-
водиться в розчин, а тому швидко виводиться із організму.  

Висновки. Рекомендована доза споживання "Нанолайн. Сила" 
(200 г) уможливлює задовольнити добову потребу спортсменів у білках 
на 50–85 %, жирах – на 3–6, вуглеводах – на 15–30; енергетична цінність 
його становить 20–40 % добових енерговитрат; збагаченням продукту 
мінеральними речовинами досягнуто високий рівень відповідності 
добовим потребам. Це дає змогу рекомендувати розроблений продукт 
для харчування спортсменів з метою оперативного поновлення енергії 
та основних нутрієнтів, а також мінімізації негативних наслідків над-
мірного фізичного навантаження під час багаторазових щоденних трену-
вань, в період змагань та на етапі відновлення. 
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Khrobatenko О. Nutritional value of carbohydrate-protein product for athletes. 
Background. The targed cosumer group of the developed carbohydrate-protein 

food product "Nanoline. Power" [2] is athletes of strength and speed-strength kinds of 
sport. To improve efficiency of trainings of athletes diet must satisfy energy, macro- and 
micronutrients requirments, and maintain water-salt balance. The aim of this work is 
research of nutritional and biological value of the developed product. 

Material and methods. Objects of the research are carbohydrate-protein food 
products for athletes "Nanoline. Power" and control sample of home manufacture 
"Vansiton. KREAMAS" (DelMas LTD). 

The total content of proteins was determined by the Kjeldahl method [3]; mass 
fraction of fat in the dry matter by the extraction-gravimetric method [4]; total sugar 
content by the iodometric method [5]; mineral composition by the atomic emission 
spectroscopy with inductively coupled plasma (AES-ICP) on the Optima 2100DV of 
Perkin-Elmer (USA) [DSTU ISO 11885:1996]; amino acid composition by ion-exchange 
chromatography on an automatic amino acid analyzer T 339 ("Mikrotehna", Czech 
Republic) [6]. The Digestible Indispensable Amino Acid Score (DIAAS) and the Amino 
Acid Score Difference Coefficient [9] was calculated. 

Results. The recommended amount of product satisfies 50–85 % of the daily 
requirement of protein, 3–6 % of fat, 15–30 % of carbohydrates, depending on the 
intensity of the training process, physiological needs and individual characteristics of an 
athlete. Caloric value of the developed carbohydrate-protein product satisfies 20–40 % of 
daily energy expenditure of an athlete. 

Developed carbohydrate-protein product contains 1.6 times more essential amino 
acids than the control sample. 
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By enrichment of the "Nanoline. Power" with minerals the high level conformity 

of the mineral content of the product with daily requirements of athletes is reached. Ratio 
Р : Са : Mg is 1 : 1.04 : 0.53 and close to the optimal. 

Conclusion. The high nutritional and biological value of the developed product 
"Nanoline. Power" is determined. Using whey protein concentrate enabled to balance the 
amino acid composition of the protein component of carbohydrate-protein product. By 
additional introduction of minerals conformity of the mineral content of the product with 
daily requirements of athletes is reached. 

 

Key words: carbohydrate-protein product, nutritional value, digestible indispensable 
amino acid score (DIAAS), minerals. 
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Постановка проблеми. На сьогодні день структура харчування 

населення має суттєві відхилення від збалансованої формули перш за 
все за рівнем споживання вітамінів і мінеральних речовин, що є 
факторами ризику для багатьох аліментарних і аліментарнозалежних 
захворювань. В Україні аліментарні дефіцити мають масовий характер – у 
населення багатьох регіонів виявлено дефіцит природних антиокси-
дантів (вітамінів С, Е, бета-каротину), есенційних мікроелементів 
(Йоду, Селену, Феруму та ін.) [1; 2]. Потреба в цих нутрієнтах у насе-
лення, яке мешкає в екологічно несприятливих умовах, значно підвищена. 

Україну включено до програм ЮНІСЕФ і Міжнародної ради 
ВООЗ із контролю за йодною недостатністю. У рамках реалізації 
програм визначено території України, які відносяться до йододе-
фіцитних, вжито заходів щодо забезпечення великих груп населення 
додатковою кількістю йоду введенням до харчового раціону йодов-
місних і збагачених йодом продуктів [3; 4]. Однак на сьогодні асор-
тимент таких харчових продуктів на вітчизняному ринку недостатній. 
До них належать хліб і хлібобулочні вироби, молоко, масло з вико-
ристанням неорганічних сполук Йоду, продуктів переробки морських 
водоростей (ламінарії, цистозіри, зостери, фукуса та ін.), дріжджових 
культур, вирощених на йодованій воді тощо [5–7]. Недоліком цих 
продуктів є наявність специфічних органолептичних характеристик і 
нестабільного нутрієнтного складу, недостатній рівень біозасвоюва-
ності Йоду, оскільки багатьма розробниками не враховуються непрямі 
метаболічні фактори біологічної дії цього мікроелементу в організмі. 

Проблемам йододефіциту та розробленню напрямів його профі-
лактики, зокрема шляхом створення нових харчових продуктів із під-
вищеним вмістом Йоду, присвячені численні праці вітчизняних і закор-
донних вчених: А. А. Мазаракі, М. І. Пересічного, М. Ф. Кравченко, 
Д. В. Федорової [6], В. Н. Корзун, А. М. Парац, К. М. Бруслова [7], 
І. П. Козяріна [4], В. І. Кравченка [3], M. B. Zimmermann, J. Kohrle [8] та ін. 

Дослідженнями доведено, що у профілактиці й терапії йоддефі-
цитних станів не слід виключати взаємозв’язок метаболізму Йоду на 
молекулярному рівні з метаболізмом інших нутрієнтів – його си-
нергістів: Селеном, Ферумом і Цинком. При цьому метаболізм Йоду і 
виявлення його біологічного ефекту залежить від достатньої кількості 
Кальцію, який є кофактором тиреопероксидази та подвійної оксидази, 
та Магнію, що бере участь у передачі сигналу від рецепторів тиро-
ліберину [7]. 

Слід також відзначити наявність взаємодій Йоду з вітамінами 
групи В, які вказують на фармакодинамічний синергізм по відношен-
ню до Йоду [6]. За результатами проведених досліджень [5; 7–9] вста-
новлено, що біологічні функції Йоду проявляються набагато слабкіше, 
якщо його дефіцит поєднується з дефіцитом таких нутрієнтів, як ві-
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тамін А, вітаміни групи В, Селен, Цинк, Мідь, Ферум і Кальцій.  
У зв’язку з цим підвищується актуальність розроблення харчової про-
дукції, в якій Йод міститься в комплексі з його синергістами та в 
органічному стані. 

Мета дослідження – визначення мінерального та вітамінного 
складу розроблених сирно-рослинних паст із підвищеним вмістом 
Йоду в комплексі з нутрієнтами-синергістами. 

Матеріали та методи. Розроблено сирно-рослинні пасти на 
основі сиру кисломолочного нежирного та бринзи з використанням 
рослинної сировини (моркви, буряка, гарбуза, яблук, шпинату, ква-
солі), ламінарії (ТУ 15-01 206–89 "Капуста морская сушеная для про-
мышленной переработки"), порошків із гідробіонтів Rieber Food Ingre-
dients, (сертификат ISO 9001:2000), карагінану (ТУ 9284-024-00472124-12 
"Каппа-каррагинан-пищевой"), що використовуються також в рулетах, 
на які отримано відповідні патенти [10–13]. 

Для приготування сирно-рослинних паст у запечену на пару 
овочеву композицію додають ламінарію та один із порошків гідро-
біонтів Rieber Food Ingredients, попередньо гідратованого при темпе-
ратурі 30 °С протягом 1.2–1.8 · 103 с у електроактивованій воді 
(ОВП = –200 мВ), протертий кисломолочний сир, подрібнені бринзу, 
зелень петрушки та часник, сік лимону та порошок карагінану. Усі 
інгредієнти змішують і подрібнюють у термоміксі при температурі 55–
60 °С протягом 3 хв до утворення однорідної маси, потім охолоджують. 
Пасти використовують для приготування бутербродів, оздоблення бенкет-
них холодних закусок, як фарші й начинки для борошняних виробів. 

Об’єкти дослідження – сирно-рослинні пасти з порошком 
Rieber Food Ingredients із креветок, сайди, крабів, тріски. Контролем 
обрано пасту з бринзи, виготовлену за традиційною технологією [14]. 

Вміст мінеральних елементів визначено на портативному енер-
годисперсійному рентгенофлуоресцентному аналізаторі ElvaXmed, 
розробленому на базі НТЦ "Вірія" (м. Київ), вітамінів – за стан-
дартними методиками [15–17]. 

Результати досліджень. Забезпечення добової потреби людини 
в мінеральних елементах і вітамінах (таблиця) розраховано за отри-
маними експериментальними даними.  

Введення ламінарії та порошків із гідробіонтів до складу 
дослідних зразків підвищує біологічну цінність паст порівняно з 
контролем внаслідок збільшення забезпечення добової потреби в Йоді 
з 1.4 до 81.7 % у варіанті з порошком із сайди та на рівні 60 % в інших 
зразках. При використанні ламінарії забезпечення добової потреби в 
Селені збільшилося з 0.1 % у контролі до 34.7 % в пасті з порошком із 
креветок та до 18–26 % в решті зразків; у Ферумі – з 0.6 до 10.4–25.2 %; в 
Цинку – з 5.5 до 15.8–22.4 % залежно від варіанта досліду. 
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Забезпечення добової потреби в Кальції відповідно зменшується 

в дослідних зразках порівняно з контролем за рахунок співвідношення 
бринзи в рецептурах.  

 

Забезпечення добової потреби в мінерально-вітамінному складі  
при споживанні 100 г сирно-рослинних паст, % 

n = 30; m ≤  0.06 
Сирно-рослинні пасти з порошком із Нутрієнти Контроль

креветок сайди крабів тріски 
Мінеральні елементи 

Селен 0.13 34.71 25.96 26.02 18.43 
Мідь 0.30 23.78 16.30 16.32 10.35 
Ферум 0.60 18.42 17.09 10.37 25.16 
Йод 1.40 60.36 81.72 57.08 62.56 
Цинк 5.54 15.80 22.68 16.94 22.37 
Магній 7.60 15.25 17.17 15.34 15.34 
Кальцій 47.63 36.38 19.42 31.21 15.30 

Вітаміни 
А (на ретинолів еквівалент) 21.00 40.51 36.00 58.00 23.00 
В2 (рибофлавін) 6.00 15.92 19.52 15.43 14.80 
В9 (фолієва кислота) 0.64 4.61 3.00 8.07 5.61 
В12 (цианкобаламін) 5.14 31.33 23.10 27.14 36.00 
С (аскорбінова кислота) 1.21 6.47 4.46 14.16 6.70 

 
Внаслідок підібраної рецептури паст забезпечення добової пот-

реби у вітаміні А в зразках з порошком із креветок і крабів збіль-
шується відповідно майже в 2–3 рази, з сайдою – в 1.5 раза і майже не 
змінюється у варіанті з порошком із тріски. 

Забезпечення добової потреби у вітаміні В2 збільшується в се-
редньому з 6 до 16.4 %, у вітаміні В9 – з 0.6 до 5.3 %, а у вітаміні В12 – 
з 5.1 до 29.4 %. 

Висновки. Встановлено, що споживання розроблених сирно-
рослинних паст відповідно до рекомендованих норм харчування насе-
лення України забезпечує в середньому 65.4 % добової потреби у Йоді 
та від 10 до 30 % добової потреби у більшості есенційних речовин – 
синергістів Йоду, що створює умови для підвищення його біозасвою-
ваності та уможливлює віднесення таких продуктів до категорії функціо-
нальних. 

Перспективами подальших досліджень є затвердження норматив-
ної документації, проведення медико-біологічних досліджень щодо під-
твердження гіпотези про підвищення біозасвоюваності Йоду при спо-
живанні розробленої продукції, а також здійснення комплексу заходів 
щодо впровадження сирно-рослинних паст у виробництво. 
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Peresіchnyi M., Palamarek K. Mineral and vitamin composition of сheese and 
vegetable pasta with high content of iodine. 

Background. Development of food technology compositions using iodine-
containing material is an actual task as it is directed on prevention of diseases caused by 
iodine deficiency. Technology development of cheese and vegetable pastes based on vege-
table raw materials and protein powders with the addition of aquatic organisms is rational. 

Material and methods. Cheese and vegetable pastes based on sourmilk cheese 
and brynza with vegetable raw materials (carrot, redbeet, pumpkin, apple, chinach, bean), 
laminaria, powder of aquatic organisms Rieber Food Ingredients, kappa-karagin, tht is 
also used in roll – cakes, that have received the patents [10–13]. 

Object of the research is cheese and vegetable pastes with powder Rieber Food 
Ingredients from shrimps, crabs, trout, control sample is paste from brynza according the 
traditional technology. 

The content of mineral elements was defined on a portable analyzer energo-
dispersive roentgen ElvaXmed, vitamines – by traditional methods [15–17]. 

Results. The study found that the consumption of 100 g of the developed cheese 
and vegetable paste according to the recommended nutritional standards of the population 
of Ukraine provides on average 65.4 % of the daily requirement for iodine and 10 to 30 % 
of the daily needs of most esentsiynyh matter – iodine synergists, which creates conditions for 
increasing it fixing and allows assignment of products to functional categories. 

Conclusion. Developed food compositions are recommended as functional 
product for consumption with the aim of preventing diseases caused by iodine deficiency. 

 

Key words: Iodine deficiency, pharmacodynamic synergy, cheese and vegetable 
products, mineral elements, powders of aquatic organisms, kelp, iodine, selenium and zinc. 
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ПАРОПРОНИКНІСТЬ КОМБІНОВАНОГО 
ПАКУВАЛЬНОГО МАТЕРІАЛУ  
З ВІДНОВЛЮВАЛЬНОЇ СИРОВИНИ 0 

 
Розглянуто можливість використання комбінованого пакувального мате-

ріалу на основі відновлюваної сировини як заміну синтетичним аналогам. Дос-
ліджено особливості змін його паропроникності під впливом зовнішніх механічних 
дій. Експериментально підтверджено можливість надання пакуванню різної 
геометричної форми. 

Ключові слова: пакування, паропроникність, зовнішні механічні дії. 

Дубинина А., Ленерт С., Круглова О.  Паропроницаемость комбинирован-
ного упаковочного материала из возобновляемого сырья. Рассмотрена возмож-
ность использования комбинированного упаковочного материала на основе возоб-
новляемого сырья в качестве замены синтетических аналогов. Исследованы осо-
бенности изменений его паропроницаемости под действием внешних механических 
влияний. Экспериментально подтверждена возможность придания упаковке раз-
личных геометрических форм. 

Ключевые слова: упаковка, паропроницаемость, внешние механические действия. 
 

Постановка проблеми. Незважаючи на значний прогрес у 
технологіях виробництва пакування, на сьогодні не існує ідеального 
пакувального матеріалу, в якому б було досягнуто збалансоване спів-
відношення усіх вимог, які до нього висуваються. Саме тому найбільш 
універсальні характеристики мають багатошарові та комбіновані 
матеріали. 
                                                           
0 © Антоніна Дубініна, Світлана Ленерт, Ольга Круглова,  2013 
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Удосконалення якості паковання, його споживчих властивостей 

в останні десятиріччя привело до створення широкого асортименту ком-
плексних матеріалів на основі паперу, які уможливлюють покращити 
захист, збереженість продовольчих товарів і одночасно підвищити його 
естетичні властивості [1–4]. 

Водночас сучасні комбіновані пакувальні матеріали (КПМ) ство-
рили гостру проблему ліквідації відходів синтетичних аналогів [5]. 

При виборі пакування однією з важливих вимог є його бар’єрні 
властивості. Бар’єрність в цілому забезпечується не тільки непроник-
ністю пакувального матеріалу, а й здатністю не втрачати її під час зов-
нішніх механічних дій. Останні можуть виникати як при формуванні 
пакування, так і під час його транспортування та експлуатації [5–8]. 

Основну частку робіт вчених присвячено розробці багатошаро-
вих і комбінованих пакувальних матеріалів і вивченню їх бар’єрних 
властивостей [6, 9–11]. Проте у відкритій пресі недостатньо висвітлено 
результати досліджень впливу механічних дій на бар’єрні властивості 
пакувальних матеріалів. 

Мета роботи – дослідження впливу зовнішніх механічних дій 
на паропроникність розробленого пакувального матеріалу на основі 
відновлюваної сировини. 

Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – розроблений ком-
бінований пакувальний матеріал, який уможливлює вирішення про-
блеми забруднення оточуючого середовища за рахунок використання 
в його складі виключно природних складових – целюлози, хітозану, 
воску. Основа матеріалу – картон марки SBB за європейською класи-
фікацією (однобічне крейдування); плівкове покриття – з хітозану хар-
чового низькомолекулярного зі ступенем діацетилювання 79 % вироб-
ництва ЗАТ "Біопрогрес", Росія; пластифікатор плівкоутворювального 
розчину – гліцерин. Оскільки хітозанове покриття гідрофільне, для 
створення гідрофобності на поверхню матеріалу нанесено тонкий шар 
бджолиного воску. 

Досліджено вплив геометрії, якої набуває матеріал при фор-
муванні пакування, на паропроникність. Виходячи з видів пакування, 
обрано два види дії: вигин і злам. 

Вимірювання паропроникності зразків КПМ проведено граві-
метричним методом за ГОСТ 25898–83 [12], сутність якого полягає у 
визначенні кількості водяної пари, яка проходить через зразок, шля-
хом вимірювання маси ємності й подальшим розрахунком коефіцієнта 
паропроникності. 

Результати дослідження. Вигин змодельовано, надаючи мате-
ріалу циліндричної форми. Він характеризується кривизною R-1, м-1. 
Результати представлено на рис. 1, з якого видно, що радіус кривизни 
вигину пакувального матеріалу впливає на паропроникність особливо 
для одношарового покриття. При цьому для кривизни до 100 м-1 цей 
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вплив можна вважати незначним (до 20 %). За кривизни в межах 
100 < R-1 < 360 (м-1) паропроникність цього зразка зростає достатньо 
суттєво й наближається до величини паропроникності чистого картону. 

 

 
      а) 

 
      б) 

 
Рис. 1. Паропроникність при різній кривизні вигину пакувального матеріалу 

з хітозановим (а) і додатковим восковим покриттям (б):  
 – одношарове покриття;  – двошарове покриття;  – тришарове покриття 
 
Такий самий характер збільшення паропроникності з кривизною 

вигину спостерігається і для інших зразків із хітозановим покриттям. 
Відмінність полягає в тому, що відносне збільшення паропроникності 
менше, ніж для першого зразка, а абсолютні величини не відріз-
няються одна від одної в межах 5-процентної похибки. Однак найсут-
тєвішою відмінністю слід вважати, що аж до R-1 = 200 м-1 паропро-
никність цих зразків залишається практично незмінною. Очевидно це 
зумовлено тим, що нанесення хітозанового покриття сприяє наданню 
деякої еластичності пакувальному матеріалу. Це зменшує напруження 
розриву через демпфірування прикладеного напруження еластичністю. 
Крім того, кількість шарів хітозанового покриття впливає на саму 
проникність матеріалу, яка навіть при значних вигинах залишається 
меншою, ніж для одношарового покриття. 

P·103, кг/м2 

P·103, кг/м2 

R-1, м2 

R·103, м 
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Додаткове покриття воском (див рис. 1 б) приводить до змен-

шення проникності матеріалу в усьому діапазоні вивченої кривизни 
вигину. Проте характер змін паропроникності відрізняється від такого 
з хітозановим покриттям. У цьому випадку навпаки: збільшення кіль-
кості шарів воскового покриття обумовлює зміну паропроникності за 
менших значеннях кривизни. Так, якщо для одношарового покриття 
паропроникність починає зростати лише за R-1 > 200 м-1, то для дво- і 
тришарового це спостерігається, починаючи з R-1 > 100–120 м-1. Оче-
видно це пов’язано з тим, що на відміну від хітозанового покриття віск 
у меншому ступені володіє еластичністю і внаслідок цього зазнає 
руйнування при менших механічних напруженнях. 

Встановлено, що кривизна до R-1 = 120 м-1 суттєво не впливає на 
паропроникність усіх дослідних зразків. 

Під зламом мали на увазі частину поверхні матеріалу, утворену 
лінією згинання двох будь-яких частин поверхні на кут 180 º відносно 
одна одної. Вводимо безрозмірну величину С, яка характеризуватиме 
наявність зламів, вважаючи, що вони розташовуються через деякий 
постійний період відносно один одного (рис. 2). 

 
а  в 

б  
d  

Рис. 2. Визначення величини С як характеристики "зламів" на поверхні 
пакувального матеріалу:  

а – ділянка поверхні без зламу; δ – товщина матеріалу;  
b – ділянка поверхні зі зламом 

 
Тоді:  
 

ba
b

a
bC

+
== , м/м.     (1) 

 
Оскільки злам представлено у вигляді рис. 3, то можна вважати, 

що b ≈  2δ, або: 
 

б

 
Рис. 3. Зображення зламу 

 
 

.
2

1
2

2
a

a
a

C
+

−=
+

=
δδ

δ                                        (2) 

 

а b

δ 

d
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При а → 0; С → 1, тобто уся поверхня у зламах (вм’ятинах, 

потертості тощо); а при а >> δ, С → 0, тобто поверхня зламів не має. 
Таким чином, ступінь зламів можна характеризувати величиною С, 

яка змінюється в межах 0 ≤  С ≤  1, м/м. 
Використовуючи формулу, можна встановити число N, яке 

припадає на довжину матеріалу: 
 

δδ 2
Cl

aa
lN ⋅

=
+

= , м-1                                            (3) 

 
або на одиницю довжини n: 
 

δ2
C

l
Nn == , м-1.                                                  (4) 

 
При С = 1 (4) уся поверхня має вм’ятини й злами, а кількість n 

визначається товщиною матеріалу. Таким чином, зміна функціональ-
них властивостей пакувального матеріалу від верхніх характеристик С 
і n потребує вивчення з метою підвищення якості товарознавчої оцінки 
розроблюваних пакувальних матеріалів. 

Дослідженнями встановлено, що для товщини зразка картону 
0.5 х 10-3 м паропроникність практично не змінювалася для всіх видів 
пакувальних матеріалів за умови С < 0.1. Верхнє значення С визначено 
з практичних міркувань: гофрувати поверхню з кроком меншим за 
2 х 10-3 м було важко. За а ≈  2 х 10-3 м, як видно, Сmax ≈  0.35. Крім 
того, оскільки паропроникність до С < 0.1 у зразків не змінювалась, 
розраховано відносну зміну Р*: 

 

1,0P
PP c=∗ , відн. од.            (5) 

 
Кількість зламів на одиницю довжини (4) була в межах 

100 < n < 350, м-1. 
Із рис. 4 видно, що відносна паропроникність зразків з хіто-

зановим покриттям змінюється лінійно та збільшується в 1.4 раза. При 
цьому для дво- й тришарового покриття, як і у випадку випробування 
на вигин, ці зміни фактично співпадають. Проте, як показано вище, 
обробка картону хітозановим розчином менше впливає на Р порівняно 
із суттєвим впливом на цей показник покриття воском. Відмічено, що 
в межах 0.10 < С < 0.20 вплив зламів для зразків із восковим покриттям, 
як і для зразків із хітозановим покриттям, до максимальної величини 
С = 0.35. У подальшому збільшення С обумовлює розбіжний характер 
нелінійної залежності Р* (С). 
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Р відн. од.*, 

С, м/м

4.0

 
 

Рис. 4. Відносна паропроникність зразків пакувального матеріалу за різних С: 
з хітозановим покриттям (  – одне нанесення;  – дво- і триразове нанесення); 

з восковим покриттям (  – одне нанесення;  – два нанесення;  
 – три нанесення) 

 

Очевидно, це обумовлено тими ж причинами, що і вплив кри-
визни вигину на зразки з восковим покриттям: механічні напруження 
значно руйнують восковий шар, що призводить до збільшення паро-
проникності пакувального матеріалу. 

Висновки. Встановлено, що для вигинання до 100 м-1 зміну 
паропроникності комбінованого пакувального матеріалу можна вважа-
ти незначною (до 20 %). За кривизни в межах 100 < R-1 < 360 м-1 паро-
проникність зростає достатньо суттєво. Доведено, що злами повинні 
бути не більше одного на кожні 5 мм. Отримані результати підтвер-
джують можливість надання пакуванню різної геометричної форми, 
виходячи з естетичних міркувань. При транспортуванні продукції, 
упакованої в нове пакування, можливі деформації і злами не будуть 
знижувати її якість. 
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Dubinina A., Lehnert S., Kruhlova O. Рermeability of combined packaging 

material from the renewable resources. 
Background. There is no ideal packaging material, which would undergo with a 

balanced ratio of all claims that it has put forward. This is why the laminated and 
composite materials have the most universal characteristics though there is acute 
problems of eliminating waste synthetic analogues. 

Purpose of the work is to study the influence of external mechanical effects (bend 
and break) on the permeability of the packaging material developed from renewable raw 
materials: cellulose, chitosan, wax. 

Material and methods. The basis of combined packaging material (CPM ) – 
Cardboard brand SBB; film coating – with chitosan with a degree of low food distillation 
79 % (by " Bioprohres", Russia), plasticizer film-forming solution – glycerol. To create 
the hydrophobia of chitosan coating on its surface coated with a thin layer of beeswax. 

The influence of geometry, which takes in the formation of packaging material, 
on permeability. Measurement of the samples CPM was held by gravimetric method 
according to GOST 25898–83 [12]. 

Results. It is proved that the application of chitosan coating helps to provide 
some flexibility for CPM. This reduces stress rupture due to damping applied stress elasticity. 
The number of layers of chitosan coating affects the permeability of the material itself, 
which even at large bending is less than the single-layer coating. Conversely, increasing 
the number of layers of wax coating makes changing permeability at lower values of curvature 
as the wax has less elasticity. As a result, it is damaged with less mechanical stress. 

Conclusion. It was determined that for bending up to 100 m-1 effect on 
permeability can be considered slight (20 %). For curvature within 100 <R-1 <360 m-1 
water vapor permeability increases rather significantly. It is also found that the kinks 
should be no more than one in every 5 mm. Results confirm the possibility of packaging 
of various geometries and during transporting the products packed in new packaging 
deformation is possible and kinks will not reduce its quality. 

 
Key words: packing, permeability, external mechanical action. 
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Караваев Т., Свидерский В. Прочность пленок из водно-дисперсионных красок, 

наполненных карбонатами и каолинами. Исследованы показатели прочности 
покрытий из водно-дисперсионных красок на основе карбонатов и каолинов укра-
инских месторождений. Определено оптимальное соотношение карбонатов раз-
ного фракционного состава и каолинов как наполнителей водно-дисперсионных 
красок для получения покрытий с высокими показателями прочности. 

Ключевые слова: водно-дисперсионные покрытия, наполнители, карбонаты, 
каолины, мел, прочность на разрыв. 

 
Постановка проблеми. Міцність лакофарбових покриттів характе-

ризується певними показниками: межа міцності плівки при розтягу-
ванні, відносне видовження при розриві, модуль пружності. Однак ці 
показники не є константами, оскільки залежать від температури, 
тривалості дії деформуючої сили, швидкості та виду деформації тощо. 
Проте вони є вкрай важливими для визначення таких показників 
якості покриттів, як розтріскування та відшаровування плівки [1]. 

В Україні вже проводилися дослідження фізико-механічних вла-
стивостей покриттів, наповнених карбонатами та каолінами [2]. Однак 
вони стосуються покриттів на органічних розчинниках. Ця робота 
продовжує цикл публікацій, присвячених розробці водно-дисперсій-
них фарб із вітчизняними мінеральними наповнювачами та оцінці вла-
стивостей покриттів на їх основі [3]. 

Мета – визначення показників міцності водно-дисперсійних 
покриттів на основі вітчизняних карбонатів і каолінів. 

Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – водно-дисперсійні 
фарби різної об’ємної концентрації наповнювачів (ОКН), отримані з 
використанням вітчизняних карбонатів і каолінів, як найбільш пер-
спективних для застосування за проведеними дослідженнями [4–9]. 

Як плівкоутворювач водно-дисперсійних фарб використано сти-
рол-акрилову латексну дисперсію аніонного типу марки Ucar DL 450 
виробництва Dow Chemical, призначену для покриттів усередині та 
зовні приміщень і яка може бути високо наповненою. Для покращення 
плівкоутворення як коалесцент застосовано дипропілен-гліколевий 
моно-n-бутиловий ефір Dowanol DPnB, який відносять до гідрофобних 
коалесцентів зі здатністю до зниження поверхневого натягу. Його 
вміст у всіх водно-дисперсійних фарбах становив 4 мас. % від дисперсії. 

Диспергування наповнювачів у середовищі плівкоутворювача здій-
снено з використанням натрієвої солі поліакрилової кислоти (Axilat 32S) 
у кількості 0.4–0.5 % маси наповнювача. Гідроксиетилцелюлозу Cello-
size QP 30000 H у кількості 0.3–0.4 мас. % використано як загусник 
фарб залежно від виду наповнювачів, їх співвідношення та ОКН фарби. 
Вміст сухих речовин в отриманих фарбах становив 55–58 мас. %. 

Дослідження показників міцності проведено на вільних плівках 
за ГОСТ 18299–72 [10]. Оскільки міцність може суттєво залежати від 
товщини покриття, для отримання вільних плівок водно-дисперсійні 
фарби наносили на поліетилен аплікатором однакової товщини мокрої 
плівки 400 мкм, що відповідало товщині сухої плівки 140±10 мкм. Це 
уможливило нівелювати вплив товщини плівки на значення показ-
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ників міцності. Після нанесення покриття висушували за однакових 
нормальних умов і звичайної циркуляції повітря протягом семи діб. За 
цей час у покриттях із водно-дисперсійних фарб проходять основні 
фізико-хімічні процеси плівкоутворення, а самі покриття набувають 
основних фізико-механічних властивостей, що дає змогу порівняти 
вплив різних наповнювачів на ці показники. Проте максимальної 
міцності на розрив покриття набувають через 28–30 діб. 

Випробування проведено на розривній машині з електронним 
динамометром Mecmesin типу AFG 1000N компанії Fisher Bioblock 
Scientific на базі Спеціалізованої лабораторії з питань експертизи та 
досліджень Міністерства доходів і зборів України.  

Розрахунок межі міцності плівки при розтягуванні для кожного 
одиничного зразка, відносного видовження покриття при розриві та 
модуля пружності проведено за ГОСТ 18299–72 [10]. 

Результати дослідження. Розроблено склад водно-дисперсій-
них фарб на основі вітчизняних каолінів і карбонатів як наповнювачів. 
Основний критерій – ОКН – як найважливіший параметр, що характе-
ризує рецептуру водно-дисперсійної фарби та покриття на її основі. 
Цей показник для розроблених фарб на основі осадової крейди стано-
вив від 30 до 70 % із кроком 10 %. 

При значеннях ОКН, близьких до критичної об’ємної концен-
трації наповнювача (КОКН), показники міцності лакофарбових плівок 
і покриттів зростають, а після досягнення – різко знижуються. Для 
більш точного встановлення КОКН досліджено фарби з ОКН 55, 58, 62 
та 65 %. Водно-дисперсійні фарби на основі каолінів і хімічно оса-
дженої крейди отримано з ОКН 30, 40, 50 та 60 %, оскільки ці мате-
ріали не використовуватимуться у водно-дисперсійних фарбах як 
самостійні наповнювачі, а лише в сумішах із осадовою крейдою для 
створення максимальної упаковки частинок наповнювача в покритті. 

У випадку застосування карбонатних наповнювачів міцність 
покриттів із водно-дисперсійних фарб залежить від ОКН і походження 
наповнювача (таблиця). При низьких ступенях наповнення (ОКН 30 і 
40 %) різниця міцності на розрив покриттів із різними карбонатами є 
незначною. Міцність зростає в низці наповнювачів марки ММС-1 
ПрАТ "Новгород-Сіверський завод будівельних матеріалів" (далі –  
Н.-Сіверський ЗБМ), наповнювача для норпластів ПрАТ "Слов’янська 
індустріальна спілка "Сода" (далі – СІС "Сода"), марки ММС-2 ПрАТ 
"Слов’янський крейдо-вапняний завод" (далі – Слов’янський КВЗ), 
хімічно осадженої крейди ТОВ "Реактив". При ОКН 50 % і вище най-
більшу міцність серед природних крейд мають покриття з наповню-
вачем для норпластів СІС "Сода", а найнижчу – Н.-Сіверського ЗБМ. 

Міцність на розрив покриттів, наповнених осадовою крейдою, 
значно вища, ніж наповнених хімічно осадженою. При низьких ступе-
нях наповнення ця різниця є незначною, а при ОКН вище 50 % – 
суттєвою. Це пояснюється значно вищою маслоємністю хімічно 
осадженої крейди (57 г/100 г) порівняно з осадовою (21–23 г/100 г) [6]. 
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Таблиця 1 

Значення показників міцності водно-дисперсійних покриттів  
на основі карбонатів 

Наповнювач Межа міцності на 
розрив (σ), МПа 

Відносне видовження 
при розриві (L), % 

Модуль пружності 
(Е), МПа 

ОКН 30 % 
Н.-Сіверський ЗБМ  1.88 837.5 0.22 
Слов’янський КВЗ 1.55 825.3 0.19 
СІС "Сода" 1.60 840.0 0.19 
ТОВ "Реактив" 1.70 416.3 0.41 
ОКН 40 % 
Н.-Сіверський ЗБМ  2.46 321.3 0.77 
Слов’янський КВЗ 1.85 438.5 0.42 
СІС "Сода" 2.02 527.5 0.38 
ТОВ "Реактив" 2.25 58.8 3.83 
ОКН 50 % 
Н.-Сіверський ЗБМ  3.38 27.9 12.33 
Слов’янський КВЗ 2.70 31.8 8.49 
СІС "Сода" 3.83 32.5 11.78 
ТОВ "Реактив" 1.77 24.4 7.26 
ОКН 55 % 
Н.-Сіверський ЗБМ  3.62 16.7 21.71 
Слов’янський КВЗ 3.82 15.8 24.18 
СІС "Сода" 4.51 16.9 26.70 
ТОВ "Реактив" 1.23 8.4 14.64 
ОКН 60 % 
Н.-Сіверський ЗБМ  4.32 7.5 57.59 
Слов’янський КВЗ 4.73 10.6 44.55 
СІС "Сода" 5.43 11.5 47.22 
ТОВ "Реактив" 0.94 3.1 30.32 
ОКН 65 % 
Н.-Сіверський ЗБМ  4.06 4.6 87.83 
Слов’янський КВЗ 4.27 4.4 96.97 
СІС "Сода" 4.53 5.6 80.89 
ТОВ "Реактив" – – – 
ОКН 70 % 
Н.-Сіверський ЗБМ  2.75 3.1 88.62 
Слов’янський КВЗ 2.60 2.8 92.86 
СІС "Сода" 3.15 3.2 98.44 
ТОВ "Реактив" – – – 

 
Максимум міцності на розрив для всіх наповнювачів спостері-

гається при наближенні до КОКН: Н.-Сіверського ЗБМ – 4.81 МПа, 
Слов’янського КВЗ – 5.10 МПа (ОКН 58 %); СІС "Сода" – 5.43 МПа 
при ОКН 60 %. Із зростанням міцності покриттів знижується показник 
їх відносного видовження при розриві, а отже – еластичність. Найвище 
значення цього показника отримано при ОКН 30 %, а найменше – при 
70 %. Для всіх значень ОКН відносне видовження при розриві по-
криттів, наповнених природною осадовою крейдою, є в 1.3–7.3 раза 
вищим порівняно з хімічно осадженою крейдою. 

Покриттям із водно-дисперсійних фарб, наповненим природною 
осадовою крейдою різних виробників, властива суттєва різниця еластич-
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ності при низьких ОКН, яка практично нівелюється при високих. 
Найвище значення показника відносного видовження при ОКН 30 % 
для Слов’янського КВЗ з наповнювачем СІС "Сода". Найбільша різ-
ниця відносного видовження при розриві встановлена для ОКН 40 %. 
Зростання еластичності покриттів залежно від виду карбонатного 
наповнювача описується рядом: ТОВ "Реактив", Слов’янський КВЗ, 
Н.-Сіверський ЗБМ, СІС "Сода".  

Із збільшенням ОКН підвищується модуль пружності внаслідок 
зростання межі міцності покриттів на розрив і зниження відносного 
видовження. Цей показник при ОКН 30 % є практично однаковий для 
всіх покриттів, наповнених природною осадовою крейдою, та в 2 рази 
нижчий, ніж хімічно осадженою крейдою. 

Значення модуля пружності для покриттів, наповнених при-
родною крейдою, зростає зі зростанням ОКН. Покриття, наповнені 
крейдою ММС-1 Н.-Сіверського ЗБМ, мають найвищий модуль пруж-
ності при ОКН 30 і 40 % через високу міцність і незначну еластичність 
порівняно з іншими. Це пояснюється найменшим розміром частинок і 
найвищою однорідністю за дисперсністю цього наповнювача, що 
забезпечує рівномірний розподіл у полімерній матриці покриття, проте 
не дає змоги створити міцний каркас через відсутність фракції з 
крупних частинок при більш високих ОКН.  

Покриття з водно-дисперсійних фарб, наповнених каолінами, 
мають вищу міцність порівняно з карбонатами. При зростанні ОКН 
спостерігається майже лінійне збільшення межі міцності на розрив 
покриттів залежно від марки й родовища каоліну (рис. 1). 

Зростання міцності на розрив покриття з різними каолінами 
представлено рядом: глуховецький КС-1; просянівський П-2; просянів-
ський КС-1. Найвищу міцність покриттів у останньому випадку можна 
пояснити найменшим розміром частинок і найбільшою однорідністю 
за дисперсним складом порівняно з іншими. 

 

3,79

6,28

3,23

4,91

2,37

4,41

1,90

7,10

1,73

6,16

1,65

5,44

1,00

2,00

3,00

4,00

5,00

6,00

7,00

30 40 50 60ОКН, %

М
еж

а 
м
іц
но
ст
і н
а 
ро
зр
ив

, М
П
а

Просянівський (КС-1) 

Глуховецький (КС-1) 

Просянівський (П-2) 

 
 

Рис. 1. Межа міцності на розрив покриттів із водно-дисперсійних фарб  
із різною ОКН на основі каолінів 
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Покриття на основі каолінів мають нижчу еластичність порівняно 

з карбонатами (рис. 2). При високих ступенях наповнення (ОКН 50 і 
60 %) відносне видовження при розриві незначною мірою залежить від 
виду застосованого каоліну. 

Одночасне використання різних за дисперсністю та формою час-
тинок наповнювачів у складі водно-дисперсійних фарб уможливлює 
отримати покриття з вищими фізико-механічними властивостями по-
рівняно із застосуванням кожного наповнювача самостійно.  
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Рис. 2. Відносне видовження при розриві покриттів із водно-дисперсійних 
фарб із різною ОКН на основі каолінів 

 

Максимальну міцність на розрив покриттів із водно-диспер-
сійних фарб за різної ОКН вдається отримати для суміші карбонатних 
наповнювачів при співвідношенні 85 : 15 мас. % крейди з більшим 
розміром частинок до менших (рис. 3). При сумісному застосуванні 
крейди Слов’янського КВЗ та Н.-Сіверського ЗБМ (середній розмір 
частинок 2 мкм і 1 мкм відповідно) та наповнювача для норпластів 
СІС "Сода" (середній розмір частинок 1.8 мкм) і крейди Н.-Сіверського 
ЗБМ значення міцності на розрив перевищують міцність у випадку 
застосування кожного із наповнювачів окремо. 
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Рис. 3. Межа міцності на розрив покриттів із водно-дисперсійних фарб 
на основі карбонатних наповнювачів 
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Покриття із суміші крейд СІС "Сода" і Н.-Сіверського ЗБМ при 

ОКН 60 % мають вищу міцність порівняно із сумішшю Слов’янського 
КВЗ і Н.-Сіверського ЗБМ.  

Наведені дані показують, що покриття на основі каолінів мають 
вищу міцність на розрив порівняно з карбонатами. Введення до 
30 мас. % каоліну до сумішів із карбонатами в складі водно-диспер-
сійних фарб позитивно впливає на покращення фізико-механічних 
властивостей покриттів і дає можливість підвищити межу міцності на 
0.9 МПа. При збільшенні вмісту каоліну до 40 і 50 мас. % у суміші з 
крейдою спостерігається різке зниження міцності на розрив (рис. 4). 

Межа міцності на розрив покриттів із сумішшю наповнювачів є 
вищою при застосуванні каоліну просянівського марок КС-1, КНФ-86, 
КВФ-90 (рис. 5). Додавання цих каолінів останнього у кількості  
20–30 мас. % дає можливість підвищити міцність на розрив покриттів 
порівняно із сумішшю карбонатів. 
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Рис. 4. Межа міцності на розрив покриттів із водно-дисперсійних фарб 

на основі суміші крейди та каоліну 
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Рис. 5. Межа міцності на розрив покриттів із водно-дисперсійних фарб 
на основі суміші карбонатних наповнювачів СІС "Сода": Н.-Сіверський ЗБМ 

(80:20 мас. %) та каоліну (ОКН 60 %) 
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Додавання глуховецького каоліну знижує міцність покриттів, 

що пояснюється значним вмістом частинок крупного розміру (понад 
15 мкм), які можуть суттєво впливати на структуру покриття.  

Висновки. Поєднання декількох наповнювачів із різною дис-
персністю і формою частинок дає змогу отримати основний скелет із 
крупних частинок карбонатного наповнювача, проміжки між якими бу-
дуть заповнені дрібнішими частинками іншого карбонатного наповнювача 
та пластинчатими частинками каоліну. Таке сполучення наповнювачів 
уможливлює отримати максимальну упаковку частинок у покритті – 
тим самим суттєво підвищити їх фізико-механічні та експлуатаційні 
властивості та знизити собівартість за рахунок зменшення вмісту полі-
мерної дисперсії. Введення каоліну до складу водно-дисперсійних фарб 
сприяє зниженню пористості, підвищує технологічні та ергономічні 
властивості, зокрема покращує реологію систем, полегшує нанесення. 
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Кaravayev T., Sviderskyi V. Strength of coating from water-dispersion paint filled 
with carbonates and kaolins. 

Background. The strength of the paint coatings is characterized by strength tensile 
point, percent elongation at rupture, coefficient of elasticity. They are essential for the 
determination of such coatings parameters, as resistance to cracking and flaking. This 
article continues a series of publications devoted to the development of water-dispersion 
paints with mineral fillers of Ukrainian origin and testing of coatings properties based on it. 

The purpose of the article is estimation of strength properties of water-dispersion 
coatings based on Ukrainian carbonate and kaolins. 

Material and methods. Object of study are the created water-dispersion paints 
with different fillers volume concentration (FVC) on the base of Ukrainian carbonates 
and kaolins. The styrene-acrylic dispersion Ucar DL 450 was used as the film-former in 
water-dispersion paints. The strength tests were performed on tensile-testing machine 
with an electronic dynamometer Mecmesin AFG 1000N by Fisher Bioblock Scientific. 

Results. The strength of water-dispersion paint coatings increases according to 
use the carbonate fillers in such line: chemically precipitated chalk, chalk grade MMC-1, 
chalk grade MMC-2, carbonate filler for norplasts. Maximum tensile strength is observed 
when approaching the critical FVC. Filled by kaolin coatings have higher strength 
compared with carbonates. The maximum tensile strength of the coating from water-
dispersion paints with different FVC manage to get in a mixture of carbonate fillers with 
the ratio of 85 wt. % chalk with bigger particle size (carbonate filler for norplasts) to 
15 wt. % chalk with smaller particle size (MMC-1). Adding from 20 to 30 wt. % of 
kaolins grade КС-1, КНФ-86 і КВФ-90 produced by LLC "Prosco Resursy" combined 
with carbonates in water-dispersion paints increases the tensile strength of coatings. 

Conclusion. The optimum ratio of different fractional composition of carbonate 
and kaolin as filler water-dispersion paints provides a coating with high tensile strength, 
the basic framework of it will form big particles of carbonate filler with spaces filled with 
smaller particles other carbonate filler and lamellar particles of kaolin. 

 
Key words: water-dispersion coatings, fillers, carbonate, kaolin, chalk, tensile strength. 
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КРЕМНІЙОРГАНІЧНІ СПОЛУКИ 
ДЛЯ ГІДРОФОБІЗАЦІЇ  
НЕРУДНИХ МАТЕРІАЛІВ 0 

 
Представлено результати оцінки ефективності застосування та обґрун-

товано оптимальні концентрації кремнійорганічних сполук для просочення нерудних 
матеріалів для їх гідрофобізації. 

Ключові слова: кремнійорганічні сполуки, гідрофобізація, водопоглинання. 

Золотарева О. Кремнийорганические соединения для гидрофобизации не-
рудных материалов. Изложены результаты оценки эффективности использо-
вания и обоснованы оптимальные концентрации кремнийорганических соединений 
для пропитки нерудных материалов для их гидрофобизации. 

Ключевые слова: кремнийорганические соединения, гидрофобизация, водо-
поглощение.  

 
Постановка проблеми. Природний камінь широко використо-

вується в будівництві переважно зовні будівель і споруд завдяки міц-
ності, довговічності та унікальній декоративності. Постійний контакт 
його поверхні з агресивними чинниками навколишнього середовища 
викликає поступове погіршення експлуатаційних і декоративних влас-
тивостей унаслідок процесів корозії. Вирішення цієї проблеми мож-
ливе шляхом застосування в матеріалах і конструкціях полімерів, стій-
ких до природних факторів і хімічно-агресивних агентів [1]. 

Дослідження впливу кремнійорганічних сполук на показники 
пористої структури, водопоглинання та крайового кута змочування 
фіброцементних плит на основі целюлозних волокон при поверхне-
вому та об’ємному способах гідрофобізації проводилося вченими 
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Р. Х. Мухаметрахимовим і В. С. Ізотовим [2]. Результати вивчення 
впливу захисних покриттів на основі поліметилфенілсилоксану на довго-
вічність та експлуатаційні властивості будівельних конструкційних 
матеріалів висвітлено в працях  Б. Л. Демидчука та М. М. Гивлюд [3; 4]. 

Санітарними нормами й правилами [5] визначено, що захист від 
корозії передбачає просочення будівельних матеріалів різноманітними 
полімерними сполуками, які сприяють підвищенню стійкості конст-
рукцій до дії агресивних впливів. 

Просочування поруватого природного каменю кремнійорганіч-
ними сполуками різних класів є складним дифузійним процесом. Останній 
включає стадії адсорбції, змочування, дифузії та заповнення пор, які про-
тікають у різній послідовності та поєднаннях і залежать від фізико-
хімічних властивостей матриці та просочувальних складів [6]. Фізико-
хімічні властивості й параметри пористої структури залежать від 
ступеня завершеності протікання зазначених процесів. При просо-
чуванні личкувальних нерудних необхідно також враховувати низку 
специфічних особливостей: повітропроникність, адгезію до розчину 
для мурування, збільшення маси, водовідштовхувальні властивості, 
робочу концентрацію просочувальних складів тощо.  

Мета роботи – оцінка ефективності застосування кремній-
органічних сполук для просочення нерудних матеріалів. 

Матеріали та методи. Як мінеральні матриці використано 
композити на основі портландцементу та суміші дисперсій вапняку, 
черепашнику, піщаника й туфу, що утворюються в процесі розпилу 
природного каменю. Вибір кремнійорганічних препаратів здійснено за 
особливостями складу та фізико-хімічними властивостями, а також 
ступенем екологічної безпеки й економічної доцільності. 

Ефективність застосування кремнійорганічних продуктів для 
гідрофобізації природного пористого каменю визначена за критеріями: 
оптимальна концентрація, збільшення водовідштовхувальних власти-
востей поверхні та матеріалу в цілому, повітропроникність та адгезія 
до мурувального розчину. Їхня кількісна оцінка здійснена з викорис-
танням водорозчинних сполук, гідролізатетилсилікату, водних емульсій і 
розчинів органічних розчинників із концентрацією 0.1–0.5 мас. %. 

Змочування поверхні твердих тіл оцінено за величиною крайо-
вого кута змочування на межі поділу фаз, вимірювання проведено ме-
тодом вибіркового контролю [5]; водопоглинання – за стандартом [7]. 

Результати дослідження. Встановлено, що при використанні 
водорозчинних кремнійорганічних сполук максимальні значення кра-
йових кутів змочування становлять 80–91° в інтервалі концентрацій 
0.1–5.0 мас. %. Подальше збільшення вмісту силіконатів призводить 
до змочуваності поверхні водою (табл. 1). 

Використання всіх інших силоксанів дає можливість забезпе-
чити вищу гідрофобність поверхні (значення крайових кутів змочуван-
ня 94–106°) у діапазоні концентрацій від 0.1 до 15.0 мас. %. Водні 
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емульсії забезпечують дещо меншу гідрофобність (змочування крайо-
вих кутів на рівні 94–102°). При застосуванні гідролізату етилсилікату 
водовідштовхувальний ефект не спостерігається. 

Таблиця 1 
Крайові кути змочування поверхні неорганічної матриці,  
гідрофобізованої кремнійорганічними сполуками 

Крайові кути змочування, град. 
при концентрації, мас % Кремнійорганічні сполуки 

0.1 0.5 1.0 2.0 3.0 5.0 10.0 15.0 
Метилсиліконат натрію 67 76 82 87 91 81 
Етилсиліконат натрію 65 74 78 80 82 79 
Фенілсиліконат натрію 64 73 77 80 79 78 
Алюмометилсиліконат натрію 66 76 81 85 91 82 
Метилсиліконат калію 65 75 80 82 89 80 

Змочу- 
вання 

Поліетилгідридсилоксан (ВЕ)* 68 74 87 94 97 102 95 93 
Поліетилгідридсилоксан (ОР)** 72 89 93 95 98 106 101 94 
Поліметилфенілсилоксан (ВЕ)* 67 76 88 92 95 98 94 92 
Поліметилфенілсилоксан (ОР)** 69 78 90 94 96 99 98 95 
Поліорганосилозан (ВЕ)* 66 77 83 89 94 96 92 89 
Поліорганосилозан (ОР)** 68 78 84 89 95 98 96 95 

Примітки: *ВЕ – водна емульсія; **ОР – органічний розчинник. 

Гідрофобізація цементних композиційних матеріалів кремнійор-
ганічними сполуками суттєво впливає на процеси адсорбції води. 
Водопоглинання зменшується за 24 год залежно від виду сполуки. 
Виключення становить гідролізат етилсилікату (табл. 2). 

Таблиця 2 
Водо- та вологопоглинання матеріалів на основі природного каменю  
і портландцементу, просочених кремнійорганічними сполуками 

Кремнійорганічні сполуки Водопоглинання 
за 24 год, мас. % 

Вологопоглинання 
за 30 діб, мас. % 

Не просочені  12.9 1.53 
Метилсиліконат натрію 7.1 1.56 
Етилсиліконат натрію 6.9 1.58 
Фенілсиліконат натрію 7.0 1.56 
Алюмометилсиліконат натрію 6.8 1.52 
Метилсиліконат калію 6.7 1.51 
Гідролізат силіконату 8.9 1.49 
Поліетилгідридсилоксан (ВЕ)* 6.4 1.46 
Поліетилгідридсилоксан (ОР)** 6.2 1.42 
Поліметилфенілсилоксан (ВЕ)* 6.5 1.45 
Поліметилфенілсилоксан (ОР)** 6.4 1.40 
Поліорганосилозан (ВЕ)* 6.7 1.48 
Поліорганосилозан (ОР)** 6.5 1.41 

Примітки: *ВЕ – водна емульсія; **ОР – органічний розчинник. 

Відмічено неоднозначний вплив різних кремнійорганічних спо-
лук на вологопоглинання при відносній вологості 96 % протягом 
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30 діб. Водорозчинні сполуки, що містять Натрій і Калій, практично не 
зменшують, а іноді збільшують поглинання водяної пари, що зумов-
лено специфікою їх складу та, як наслідок, процесів гідролізу взаємодії з 
функціональними групами поверхні матриці й водою. Використання 
силоксанів, незалежно від виду розчинника, характерризується її змен-
шенням до рівня 1.40–1.48 мас. %. 

Повітропроникність просочених пористих мінеральних матриць, 
визначена за часом вирівнювання заданого перепаду тиску (0.2 атм), 
залежить від виду кремнійорганічних сполук та їх концентрації (рису-
нок). У випадку органілсиліконатів, поліетилгідридсилоксану та гідро-
лізату етилсилікату вона практично не змінюється. Збільшення кон-
центрації поліфенілсилоксану від 10 мас. % і поліметилфенілсилок-
сану від 20 мас. % супроводжується різким зниженням повітропро-
никності. Час вирівнювання перепаду тиску зростає до 100–110 с. 

Просочення без суттєвого зниження повітропроникності порис-
тих матриць може здійснюватися розчином поліорганосилоксанів 
концентрацією 10–15 мас. %. 
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Повітропроникність пористих неорганічних матриць,  

просочених кремнійорганічними сполуками:  
1 – органосиліконат; 2 – поліорганогідридсилоксан;  

3 – гідролізат етил силікату; 4 – поліфенілсилоксан; 5 – поліметилфенілсилоксан 
 

 

Енергетичний стан поверхні просочених матеріалів може бути 
одним із визначальних факторів при формуванні адгезійного контакту 
з розчином для мурування. Мінімальна міцність на зсув на прикладі 
туфу спостерігається при використанні поліетилгідридсилоксану та 
гідролізату етилсилікату. Використання метилсиліконатів натрію і 
калію найменше впливає на спад міцності на зсув. При застосуванні 
поліорганосилоксанів зафіксовано її проміжний рівень (табл. 3). 
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Таблиця 3 

Міцність зчеплення просоченого каменю з розчином для мурування, МПа 

Міцність  Просочувальна речовина 
на зсув на рівномірний відрив 

Не просочені  1.20 1.05 
Метилсиліконат натрію 0.75 0.95 
Метилсиліконат калію 0.80 1.00 
Поліетилгідридсилоксан 0.36 0.90 
Гідролізат етилсилікату 0.45 0.75 
Поліфенілсилоксан 0.64 0.90 
Поліметилфенілсилоксан 0.64 0.70 

 
Міцність на рівномірний відрив для просоченого матеріалу 

відрізняється менш суттєво. Максимум її зафіксовано при застосуванні 
метилсиліконатів. Це пояснюється можливою наявністю в їх складі 
гідрофільних груп (ОН, ОNa, ОК).  

Отже, оптимальні концентрації кремнійорганічних сполук ста-
новлять: 1–3 мас. % – для органілсиліконатів та 3–10 мас. % – для всіх 
інших дослідних речовин. 

Висновки. Встановлено, що суттєвої різниці в гідрофобності 
поверхні мінеральних субстратів при використанні водних розчинів, 
емульсій та систем на основі органічних розчинників кремнійорга-
нічних сполук не спостерігається. Концентраційний інтервал застосу-
вання дослідних сполук визначається хімічним складом останніх, рів-
нем повітропроникності та адгезійною міцністю зчеплення просо-
ченого каменю з розчином для мурування.  
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Zolotarova O. Use of silicone compounds for repelling of non-metallic materials. 
Background. Natural stone is widely used in construction. Constant contact of 

the surface with aggressive environmental factors causes a gradual deterioration of 
performance and decorative properties due to corrosion processes. The solution of this 
problem is possible by the use in materials and structures of the polymers which are 
resistant to environmental factors and chemically aggressive agents. Purpose – to assess 
the efficacy of silicone compounds for the treatment of non-metallic materials. 

Material and methods. Composites based on a mixture of portland cement and 
dispersed lime, limestone, sandstone and tuff, that appear when the natural stone is saw, 
were used as the mineral matrix. Evaluation of the efficacy of use of silicone products for 
water-repellency treatment of porous natural stone was carried by the following criteria: 
the optimal concentration, increasing water-repellent surface properties (the contact 
angle) and material in general (water and moisture absorption). 

Results. It is established that in the case of use of water-soluble silicon 
compounds maximum contact angles are up to 80–91 ° in the concentration range 0.1–
5.0 wt. %. Further increasing of the silicone content compounds causes to the appearance 
of water on the surface water. The use of all other silicone compounds enables to provide 
a slightly higher surface hydrophobicity (contact angles are within 94–106 °) in the 
concentration range up to 15.0 wt. %. Aqueous emulsions provide a relatively smaller 
hydrophobicity. Repellent effect was non-observed during the application of ethylsilicate 
hydrolyzate. 

Conclusion. While using silicone compounds for the treatment of non-metallic 
materials no significant difference in the hydrophobicity of the surface of mineral 
substrates has been detected. The optimum concentration of silicon compounds for 
maximum effect repellency is set. 

 

Key words: organosilicon compounds, hydrophobicity, water absorption, the 
contact angle. 
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 УДК 665.5–047.27 
 
Тетяна КРЮК  
 
ІДЕНТИФІКАЦІЯ ПАРФУМЕРНИХ  
РІДИННИХ ВИРОБІВ 0 

 
Розглянуто сучасну нормативну базу виробів парфумерних рідинних. Ви-

світлено переваги та недоліки чинних національних стандартів. Визначено показники 
ідентифікації, автентичності та якості парфумерних рідин. Проведено ідентифі-
кацію імпортних туалетних вод, що реалізуються в торгівельній мережі України. 

Ключові слова: вироби парфумерні рідинні, туалетна вода, стандартизація, 
ідентифікація, якість, фальсифікація. 

Крюк Т. Идентификация парфюмерных жидкостей. Рассмотрена сов-
ременная нормативная база изделий парфюмерных жидких. Освещены преиму-
щества и недостатки действующих национальных стандартов. Определены пока-
затели идентификации, аутентичности и качества парфюмерных жидкостей. 
Проведена идентификация импортных туалетных вод, реализуемых в торговой 
сети Украины. 

Ключевые слова: изделия парфюмерные жидкие, туалетная вода, стандар-
тизация, идентификация, качество, фальсификация. 

 
Постановка проблеми. Парфумерний ринок в Україні є досить 

насиченим. Експерти оцінюють його розвиток як дуже перспективний. 
Скорочення власного виробництва парфумерних товарів призвело до 
різкого збільшення в Україні кількості продукції іноземного по-
ходження (рис. 1) [1; 2]. Зросла частка фальсифікату та продукції 
низької якості – майже 60 % парфумерних товарів, що реалізуються в 
нашій країні, не відповідають товарному знаку на упакуванні [3]. 

 

 
 

Рис. 1. Обсяг імпорту парфумів і туалетних вод в Україну [2] 
До 1994 р. в Україні вся продукція парфумерної промисловості 

мала відповідати нормативним документам колишнього Радянського 
                                                           
0 © Тетяна Крюк, 2013 
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Союзу. Метою розробки та впровадження вітчизняних стандартів 
стала необхідність актуалізації застарілих нормативних документів 
(НД) з урахуванням тенденцій розвитку сучасного ринку парфумерних 
товарів. У 2008–2009 рр. введено в дію нові національні стандарти, що 
регламентують вимоги до якості та безпечності парфумерних товарів і 
на методи випробувань. 

Проблемами дослідження якості парфумерних товарів займались 
російські та українські вчені С. А. Вілкова [4], М. Ю. Барна [3], 
О. В. Вотченікова [5] та ін. У їхніх роботах переважали дані про відпо-
відність продукції вимогам НД і відсутні такі, що уможливлювали 
ідентифікацію означеного товару. 

Мета статті – розгляд діючих в Україні національних стан-
дартів на парфумерні рідини, їх аналіз для проведення ідентифікації та 
виявлення фальсифікованих товарів. 

Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – п’ять зразків 
туалетної води, придбані в магазинах вітчизняних торговельних мереж. 

Використано загальнонаукові (аналізу, узагальнення), органо-
лептичні та фізико-хімічні методи дослідження. Об’ємну частку етило-
вого спирту визначено методом газової хроматографії на хроматографі 
"Кристаллюкс 4000" із використанням іонізаційного детектора [6], 
суму масової частки запашних речовин − об’ємним методом [7]. 

Результати дослідження. Українською добровільною асоціацією 
"Укрефірпарфюмерпром" розроблено ДСТУ 2472:2006 "Продукція пар-
фумерно-косметична. Терміни та визначення понять", який базується 
на скасованому ДСТУ 2472–94, але має низку відмінностей: 

− кількість термінів збільшилася вдвічі у зв’язку з розширенням 
асортименту парфумерно-косметичних товарів, зокрема введено терміни 
"парфумерна вода" та "парфуми-еспрі"; 

− змінилося формулювання визначень майже кожного терміну; 
− як довідкові подано англійські та російські терміни-відповід-

ники на відміну від ДСТУ 2472–94, де викладено німецькі та французькі. 
На сьогодні у Російській Федерації аналогічного стандарту немає, 

терміни парфумерних рідин вказано в додатку до ГОСТ Р 51578–2000 
"Продукция парфюмерная жидкая. Общие технические условия". 

Цілу низку відмінностей і нововведень має також ДСТУ 4710:2006 
"Вироби парфумерні рідинні. Загальні технічні умови". Найбільш суттє-
вими серед них є такі: 

− оновлено класифікацію виробів парфумерних рідинних залежно 
від значення стійкості запаху, суми масової частки запашних речовин 
та об’ємної частки етилового спирту; 

− вперше викладено вимоги до сировини, матеріалів і безпеч-
ності парфумерних виробів, встановлено вимоги до них за мікробіо-
логічними показниками; 

− значно розширено вимоги до маркування парфумерних виробів, 
зокрема до списку інгредієнтів; 
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− змінено вимоги за фізико-хімічними показниками для духів і 

туалетної води. 
ДСТУ 4710:2006 має значні переваги перед ГОСТ Р 51578–2000: 

визначені вимоги щодо охорони навколишнього середовища – кон-
троль за викидами шкідливих речовин в атмосферу; охорона ґрунту 
від забруднення побутовими й промисловими відходами; утилізація 
промислових відходів; захист поверхневих вод від забруднення. По-
казник − "міцність (умовна)" замінений на показник "об’ємна частка 
етилового спирту" та ін. 

Суттєве оновлення нормативного забезпечення відбулося завдяки 
введенню в дію зразу трьох НД, розроблених технічним комітетом 
"Продукція парфумерно-косметичної промисловості" [8–10]. На особ-
ливу увагу заслуговує ДСТУ 5008:2008, що встановлює вимоги до 
визначення об’ємної частки етилового спирту в спиртовмісних парфу-
мерно-косметичних рідинах методами ареометричним і відгонки. 

Аналітичний огляд НД показав, що чинні стандарти України 
містять розширену класифікацію парфумерних товарів, детально опи-
сують методи випробувань продукції, висувають вимоги щодо безпеч-
ності товарів. У цих документах, на відміну від скасованих ГОСТів, 
встановлено менш жорсткі вимоги за фізико-хімічними показниками. 
Завдяки цьому виробники парфумерної продукції можуть заощаджу-
вати на виробництві, не змінюючи при цьому ціну на готовий виріб. 
Однак слід зауважити, що зменшення кількості запашних речовин та 
об’ємної частки етилового спирту негативно впливає на стійкість і 
характер запаху. 

Представлена в стандартах розширена класифікація рідинних 
парфумерних виробів і значення їх фізико-хімічних показників дає мож-
ливість фахівцям-експертам при ідентифікації точно визначити при-
належність виробу до конкретного виду. 

Показниками ідентифікації, автентичності та якості парфумер-
них рідин є: зовнішній вигляд, колір, запах, прозорість, стійкість запаху, 
об’ємна частка етилового спирту, сума масової частки запашних речо-
вин, маркування та пакування товару. На сьогодні для контрафактної 
продукції характерна висока якість пакування і маркування, що ус-
кладнює виявлення фальсифікату [7]. Автентичність продукції зазви-
чай встановлюють на основі результатів фізико-хімічних досліджень. 

Проведене зовнішнім оглядом дослідження п’яти зразків туалет-
ної води показало, що споживча тара складається з двох частин − 
внутрішньої (скляного флакону під закупорку пульверизаційним 
клапаном) і зовнішньої (картонної коробки). Картон, з якого виготов-
лена упаковка, щільний, якісний, усі надписи чіткі та яскраві. 
Полімерне покриття щільно прилягає до коробки, не містить слідів 
клею чи швів, на ньому є клеймо у вигляді прямокутника. 

На коробках і на флаконах нанесено маркування англійською 
мовою (на зразку № 2 − англійською та французькою). На маркуванні 
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всіх зразків є однакова інформація: призначення та вид виробу − 
туалетна вода для жінок; найменування; об’єм (у мл та унціях); склад 
продукції (спирт денатурований, вода дистильована, парфумерні речо-
вини); термін придатності; дані про виробника; штриховий код у 
форматі EAN-13. На всіх зразках, окрім № 1, нанесено надписи щодо 
умов безпечного використання товару. 

При цьому маркування жодного зразка не відповідає встановле-
ним нормам [8], оскільки відсутня інформація щодо дати виготовлення; 
вмісту етилового спирту (окрім зразка № 3, що містить 79 % об.). 
Штрихкод зразка № 3 не відповідає країні-виробнику, що заявлена на 
упаковці. На флаконах майже всіх зразків не вказано номер партії 
(окрім зразка № 4). За результатами вивчення маркування неможливо 
однозначно ідентифікувати парфумерну рідину (не відома концентрація 
етанолу), а за невідповідністю вимогам стандартів можна стверджу-
вати, що вироби є фальсифікованими. 

За зовнішнім виглядом зразки є прозорою, однорідною рідиною. 
Це не виключає можливості того, що вони є туалетною водою. У 
зразку № 3 наявні поодинокі волокна, що допускається для цього виду 
парфумів. За показником "стійкість запаху" усі зразки мають значно 
вищі показники, ніж встановлені стандартом для туалетної води − не 
менше ніж 40 год (табл. 1). 

 

Таблиця 1 

Результати ідентифікаційної експертизи туалетної води 
органолептичним методом 

Номер зразка 
Показник 

1 2 3 4 5 

Прозора однорідна рідина  
Зовнішній 
вигляд без сторонніх включень наявні пооди-

нокі волокна без сторонніх включень 

Колір 
Жовта, 

інтенсивно 
забарвлена 

Жовта, 
слабко 

забарвлена 

Бірюзова, 
інтенсивно 
забарвлена 

Жовта, 
слабко 

забарвлена 
Безбарвна 

Запах 
Квітковий, 
шипровий 

Квітково-
фруктовий 

Квітковий, 
цитрусовий Квітковий, шипровий 

Стійкість 
запаху, год 70 70 75 70 80 

 
Хроматограми всіх зразків мають ідентичний вигляд, тому на 

рис. 2 наведено лише приклад такої зразка № 1. Вміст спирту визна-
чено за калібрувальним графіком [10]. 



ISSN 1998-2666. Товари  і  ринки .  2013. №2  
 

 158

 
У
Д
О
С
К
О
Н
А
Л
Е
Н
Н
Я

 
С
П
О
Ж

И
В
Ч
И
Х

 В
Л
А
С
Т
И
В
О
С
Т
Е
Й

 
Н
Е
П
Р
О
Д
О
В
О
Л
Ь
Ч
И
Х

 Т
О
В
А
Р
ІВ

 

 
 

Рис. 2. Хроматограма зразка № 1 
 
Результати фізико-хімічних показників дослідних зразків пред-

ставлено в табл. 2. 
 

Таблиця 2 

Результати ідентифікаційної експертизи туалетної води  
фізико-хімічними методами 

Номер 
зразка 

Площа 
хроматографічного 

піка, мм2 

Висота 
хроматографічного 

піка, мм 

Об’ємна частка 
етилового 
спирту, % 

Сума масових 
часток запашних 

речовин, % 

1 57173.99 3921.30 49.07 4.75 
2 58411.89 3850.44 50.13 8.75 
3 82826.78 4631.98 71.09 15.75 
4 57395.77 3890.70 49.26 15.25 
5 103133.90 5771.35 88.52 6.75 

 
Об’ємна частка етилового спирту в зразку № 3 менше на 8 %, 

ніж вказана на маркуванні товару, але перевищує 70 %. Сума масових 
часток запашних речовин у всіх зразках перевищує 4.0 %, що є міні-
мально допустимою кількістю для туалетної води за вимогами чин-
ного стандарту (табл. 3).  

Ураховуючи встановлені вимоги до парфумерних рідин та 
виходячи з отриманих результатів, дослідні вироби ідентифіковано 
так: зразки № 1, 2, 4 − запашна вода; зразок № 3 − духи; зразок № 5 − 
туалетна вода.  
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Таблиця 3 

Органолептичні та фізико-хімічні показники парфумерних виробів [5] 

Показник 
Концент-
ровані 
духи 

Духи Парфуми-
еспрі 

Парфу-
мерна 
вода 

Туалетна 
вода 

Оде-
колон 

Запашна 
вода 

Стійкість запаху, год, 
не менше ніж 60 60 50 50 40 24 Не нор-

мується 
Об’ємна частка ети-
лового спирту за 
температури 20 °С,  
% об., не менше ніж 

55.0 70.0 75.0 75.0 75.0 60.0 20.0 

Сума масових часток 
запашних речовин,  
%, не менше ніж 

30.0 15.0 10.0 8.0 4.0 1.5 1.0 

 
Отже, тільки один дослідний зразок із п’яти (20 % вибірки) 

ідентифіковано як "туалетна вода". Три зразки (60 % вибірки) вияви-
лися дешевшим товаром, ніж заявлено виробником на упаковці. Один 
зразок за всіма показниками віднесено до більш дорогого товару. 
Результати, які одержано для зразка № 3, підтверджено іншими до-
слідженнями [3; 11], де показано, що на вітчизняному парфумерно-
косметичному ринку при досконалому імітуванні оригінальних ви-
робів рівень підробок дуже високий.  

Висновки. Вітчизняний ринок парфумерних товарів насичений 
фальсифікованою продукцією іноземного виробництва. Виявлення 
контрафактних парфумерних рідин можливо лише за умови комплекс-
ного дослідження, що включає аналіз маркування, визначення органо-
лептичних і фізико-хімічних показників. Регламентовані в національ-
них стандартах показники не в повній мірі уможливлюють встановлю-
вати автентичність продукції. Доцільним є доповнення ДСТУ 4710:2006 
новим показником "хімічний склад запашних речовин", оскільки саме 
він визначає різницю між престижною маркою, де використовуються 
переважно натуральні й високоякісні компоненти, від фальсифікованої 
продукції.  
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Kryuk T. Identification of the perfumery liquid products. 
Background. Modern perfume market in Ukraine is quite saturated, but the 

reduction of own manufacture has increased the number of imported products and the 
increase in the share of counterfeit products and products of low quality. The purpose of 
the article is to review current Ukrainian national standards for perfumery liquids, their 
analysis for the identification and detection of counterfeit goods. 

Material and methods. The research was conducted by organoleptic and physico-
chemical methods, that regulated of the current regulations, including gas chromato-
graphy and volumetric method. 

Results. The study highlights the strengths and weaknesses of the current 
regulatory framework for perfumery and cosmetic products in comparison with the stan-
dards of the USSR and the Russian Federation. It is shown that national standards of 
Ukraine include an extensive classification of fragrance products; describe in detail the 
methods of products testing, impose requirements on product safety and allow professio-
nals to accurately determine the identity of a particular product type. 

Five samples of toilet water were identified. Samples belonging to a certain type 
of perfumery liquids were established and counterfeit products were revealed. It is shown 
that uniquely identify a liquid perfumes is possible only by a set of indicators, the main 
ones being the volume fraction of ethanol and the sum of the mass fraction of fragrances. 

Conclusion. The domestic market is saturated with counterfeit perfume products  
foreign manufacture, the identification of which is possible only if a comprehensive study 
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that includes an analysis of marking, identification organoleptic and physicochemical 
parameters. To unequivocally establish authenticity proposed to determine the chemical 
composition of the fragrances of perfumes and their origin. 

 
Key words: perfumery liquid products, eau de toilette, standartisation, 

identification, quality, counterfeiting. 
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БЕЗПЕЧНІСТЬ ОВОЧЕВО- 
ФРУКТОВИХ КОНСЕРВІВ 0 

 

Наведено результати дослідження показників безпечності нових консервів 
із кабачків і аличі та консервів із гарбузів і айви після тривалого зберігання. Роз-
крито вплив удосконаленого способу отримання овочево-фруктових консервів на їх 
безпечність. 

Ключові слова: консерви із кабачків і аличі, консерви із гарбузів і айви, 
органічні кислоти, контамінанти, абіоз, пастеризація, стерильність, безпечність. 

Орлова Н., Казаченко С., Кузьменко И. Безопасность овощефруктовых 
консервов. Приведены результаты исследования показателей безопасности новых 
консервов из кабачков и алычи и консервов из тыквы и айвы после длительного 
хранения. Показано влияние усовершенствованного способа получения овощефрук-
товых консервов на их безопасность. 

Ключевые слова: консервы из кабачков и алычи, консервы из тыквы и айвы, 
органические кислоты, контаминанты, абиоз, пастеризация, стерильность, безопас-
ность. 

 
Постановка проблеми. Безпечність плодоовочевих консервів 

включає їх мікробіологічну нешкідливість, вміст токсичних елементів, 
радіонуклідів, нітратів тощо. Консервування харчових продуктів за 
принципом абіозу (відсутність ознак життя будь-яких мікроорганізмів) 
передбачає стерилізацію – знищення всіх організмів і агентів небажа-
ної мікрофлори (бактерій, пріонів, вірусів), здатних до розповсюджен-
ня в харчових продуктах або біологічних середовищах [1]. Термін 
зберігання консервів основним чином залежить від їх мікробіологічної 
стабільності, яка забезпечується саме стерильністю. Так, стерилізовані 
консерви можуть зберігатися за кімнатних умов у середньому два та 
більше років, оскільки збудники псування знищуються, а герме-
тичність тари запобігає повторному забрудненню. 
                                                           
0 © Наталія Орлова, Світлана Казаченко, Ігор Кузьменко, 2013 
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При виробництві консервів стерилізація – це вид термічної оброб-

ки, яка передбачає досягнення температури всередині продукту від 95 °С 
і вище, залежно від виду консервів і їхнього pH середовища, і забез-
печує загибель небажаної мікрофлори. Стерилізація слабокислих консервів 
(pH > 4.2 – овочевих, рибних, м’ясних) відбувається при 112–120 °С, 
кислих (pH < 4.2 – овочевих, фруктових) – при 100 °С і нижче [2; 3]. 
Така термічна обробка консервів забезпечує повну загибель нетермо-
стійкої безспорової мікрофлори й зменшує число спороутворювальних 
мікроорганізмів до певного заданого рівня, достатнього для запо-
бігання псуванню продукту за відповідних температур зберігання, та 
гарантує безпечність консервів за мікробіологічними показниками. 
Чим вища температура стерилізації, тим вищий ступінь летальності 
мікроорганізмів. Однак при цьому продукт зазнає суттєвих втрат своїх 
корисних і натуральних властивостей. 

Вміст токсичних мінеральних елементів, радіонуклідів і нітратів 
у готовій консервованій продукції здебільшого залежить від ступеня 
забруднення сировини. Різні плоди й овочі не однаково накопичують 
контамінанти – залежно від ботанічного сорту й ґрунту, на якому їх 
було вирощено [4]. Ці показники нормуються чинною нормативною 
документацією на плодоовочеві консерви та медико-біологічними 
нормами [5; 6]. 

У роботах Я. Верхівкера, Е. Мірошниченка, І. Близнюк, З. Харченко 
увага зосереджена на чинниках формування якості, безпечності, про-
гнозування тривалості зберігання продуктів переробки плодів і овочів. 
Автори наголошують, що параметри теплової обробки визначаються й 
розраховуються залежно від виду, ботанічного сорту, ступеню стиг-
лості, агротехнічних умов вирощування та збирання плодів і овочів, 
фізико-хімічних показників сировини (зовнішнього вигляду, пруж-
ності м’якуша плодової частини, масової частки й активності води, 
значення pH-середовища, титрованої кислотності, активності ферментів, 
рівня накопичення контамінантів із ґрунту тощо), виду та об’єму тари, 
теплового обладнання переробних ліній. При цьому основною характе-
ристикою готових консервів є рівень їх активної кислотності (pH) [7; 8]. 

Аналіз останніх публікацій свідчить про те, що пошук раціо-
нальних підходів до переробки плодів і овочів на консерви (зокрема, 
комбінування сировини різного хімічного складу, відпрацювання режи-
мів теплової обробки та ін.) уможливлює максимально зберегти при-
родні властивості вихідної сировини [7–10]. На сьогодні такі дос-
лідження є актуальними. 

Сутність способу отримання нових консервів із кабачків і аличі 
та з гарбузів і айви полягає у заміні в складі заливи оцтової кислоти 
природними органічними кислотами плодів аличі або соку ягід жу-
равлини, або калини. Цей спосіб передбачає пом’якшену термічну об-
робку – температура в середині продукту під час пастеризації не по-
винна перевищувати 95±2˚С, тривати не більше 2.5±0.5 хв з моменту 
досягнення зазначеної температури [11; 12]. 
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Мета роботи – дослідження показників безпечності консервів 

із кабачків і аличі та консервів із гарбузів і айви, виготовлених за роз-
робленим авторами способом. 

Матеріали та методи. Об’єктами дослідження слугували овочі 
й плоди ботанічних сортів: кабачки (Грибовський–37), алича (Гек), 
гарбуз (Мускатний), айва (Кримська), журавлина (Болотна), калина 
(Великоплідна); консерви із кабачків і аличі, консерви з гарбузів і айви 
в журавлинній заливі, а також у заливі з додаванням соку ягід калини. 

Показники безпечності досліджено у свіжій сировині та в гото-
вих консервах після 9 міс. зберігання. Зразки розгерметизованих кон-
сервів досліджено повторно після п’яти днів зберігання у побутовому 
холодильнику при температурі 5–7 оС за мікробіологічними показниками. 

Мікробіологічний аналіз консервів проведено за показниками: 
загальна кількість МАФАнМ, плісеневих грибів, дріжджів [13]. Вміст 
токсичних елементів – рентгенофлуоресцентним методом [14], радіо-
нуклідів – спектрометрією [15], нітратів – іонометричним методом [16]. 

Результати досліджень. Для свіжих плодів і овочів допустимий 
рівень мікробіологічного забруднення не встановлюється, однак після 
попередньої технологічної підготовки сировини (зачистки, миття) 
загальна кількість МАФАнМ не повинна перевищувати 5×104 КУО в 
1 г [17]. Згідно з СанПін 2.3.2. 1078–01 "Гигиенические требования 
безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов" [6], на фрук-
тові та овочево-ягідні консерви (група Г) регламентовані показники 
безпечності й допустимі норми їх вмісту (таблиця). 

Аналіз результатів досліджень показав, що ступінь мікробіо-
логічного забруднення свіжої сировини після попередньої техно-
логічної підготовки становив від 14 до 98×101 КУО в 1 г. У готовому 
продукті після 9 міс. зберігання ознаки життєдіяльності проявили бак-
терії небажаної мікрофлори в кількості <15 КУО в 1 г (спостерігався 
поодинокий ріст колоній), що підтверджує достатність теплової 
обробки за активної кислотності продукту pH 3.2–3.4. 

У зразках розгерметизованих консервів, які зберігались у 
холодильнику протягом 5 днів, кількість МАФАнМ визначено в межах 
25–35 КУО на 1 г, що не перевищувало допустимої норми. Плісеневих 
грибів і дріжджів у цих зразках не було виявлено. 

Рівень контамінації свіжих овочів радіонуклідами й нітратами 
був помітно вищим відносно плодів. Забруднення плодів кабачків ні-
тратами було в 4 рази більше, ніж аличі, а плодів гарбуза у 1.5 раза 
більше, ніж айви. Ягоди калини й журавлини характеризувалися мен-
шою забрудненістю відносно овочів. Щодо накопичення Плюмбуму, Міді 
та Цинку в плодах і овочах, тут також спостерігалася різниця, однак 
вміст їх коливався в межах гранично допустимих концентрацій [6; 14]. 
Елементів Кадмію, Арсену та Меркурію не було виявлено ні у вихід-
ній сировині, ні в готових консервах. 
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Зниження концентрації токсичних елементів, радіонуклідів і ніт-

ратів у плодоовочевій частині консервів пояснюється частковим їх пере-
ходом разом із дрібними шматочками м’якоті до заливи внаслідок при-
родної дифузії. Проте сумарний вміст контамінантів у готовому про-
дукті залишився практично незмінним порівняно зі свіжою сировиною. 

Висновки. Результати експериментальних досліджень свідчать 
про безпечність нових овочево-фруктових консервів за регламентова-
ними показниками. Отримані дані підтверджують доцільність заміни 
оцтової кислоти природними органічними кислотами фруктово-ягідної 
сировини, що зумовлює pH продукту нижче 3.8. Це дає змогу пом’як-
шити теплову обробку шляхом застосування нижчої від традиційної 
температури та коротшого терміну пастеризації (95±2˚С протягом 2–3 хв). 
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Оrlova N., Kazachenko S., Kuz'menko I. Harmlessness of vegetable and fruit 

canned food. 
Background. Harmlessness of vegetable and fruit canned food includes micro-

bial harmless, content of toxic elements, radionuclides, nitrates. Shelf life of canned is 
determined by their sterility. The essence of the authors’ improved method process of 
receiving the new canned with squash and plum, with pumpkins and quince, is in 
replacement of the acetic acid with natural organic acids constituents in the marinade, and 
that the improved method involves the alleviated heat treatment. 

Material and methods. The objects of study served as vegetables and fruits of 
these botanical varieties: zucchini (Gribovsky-37), cherry plums (Huck), pumpkin 
(Muscat), quince (Crimean), cranberry (Wetland), viburnum (Velykoplidna); new canned 
food from zucchini and cherry plum and canned pumpkin and quince with cranberry with 
viburnum juice. 

Safety indicators were studied in the original raw fresh and canned after 9 months 
of storage according to the terms: the total number of MAFAnM, mold fungi, yeast, 
content of toxic elements (Plumbum, Cadmium, Arsenic, Mercury, Copper, Zinc), 
radionuclides (137Cz, 90Sr ) nitrates. 

Results. Number of MAFAnM in canned after 9 months of storage (<15 CFU in 
1 g) confirms the adequacy of heat treatment with the active acidity (pH) of the product 
3.2–3.4. Reducing the concentration of toxic elements, radionuclides and nitrate in 
canned fruit and vegetable part after long-term storage is due to their partial transition 
with small pieces of flesh to the marinade as a result of natural diffusion. 

Conclusion. These data confirm the feasibility of replacing acetic acid with the 
natural organic acids of the fruit and berry raw materials, resulting in product pH below 
3.8. Low active acidity can mitigate heat treatment, by applying the traditional lower 
temperatures and shorter term pasteurization (95±2 оC for 2–3 min). 

 

Key words: canned squash and plums, canned pumpkin and quince, organic acids, 
contaminants, abioz, pasteurization, sterility, safety 
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 УДК 613.2.032.33–027.45 
 

Наталія ПРИТУЛЬСЬКА, 
Юлія МОТУЗКА, 
Дмитро АНТЮШКО 

 
КРИТЕРІЇ БЕЗПЕЧНОСТІ ПРОДУКТІВ  
ДЛЯ ЕНТЕРАЛЬНОГО ХАРЧУВАННЯ 0 

 
Досліджено показники безпечності продуктів для ентерального харчування 

"Реабілакт" і "Реабілакт-Д": вміст токсичних елементів, пестицидів, кількісний 
та якісний склад мікрофлори протягом рекомендованого терміну зберігання. 
Встановлено, що дослідні продукти відповідають чинним вимогам. 

Ключові слова: безпечність, продукти на сухій розчинній основі для ентераль-
ного харчування, токсичні елементи, пестициди, мікробіологічні показники. 

Притульская Н., Мотузка Ю., Антюшко Д. Критерии безопасности про-
дуктов для энтерального питания. Исследованы показатели безопасности про-
дуктов для энтерального питания "Реабилакт" и "Реабилакт-Д": содержание ток-
сических элементов, пестицидов, количественный и качественный состав микро-
флоры в процессе рекомендованного срока хранения. Установлено, что исследованные 
продукты отвечают действующим требованиям. 

Ключевые слова: безопасность, продукты на сухой растворимой основе для 
энтерального питания, токсические элементы, пестициды, микробиологические 
показатели. 

 
Постановка проблеми. Сучасні наукові підходи до процесу 

повноцінного забезпечення харчових потреб організму людини перед-
бачають забезпечення населення харчовими продуктами високої 
біологічної цінності. З огляду на специфіку метаболічних процесів 
людей у критичних станах (порушення обміну макро- та мікро-
нутрієнтів, розпаду білкових сполук), особливого значення набуває 
розробка та впровадження продуктів для ентерального харчування, 
асортимент яких в Україні обмежений [1; 2]. 

Враховуючи підвищені вимоги до продуктів для хворих, значна 
увага при їх розробці надається показникам безпечності, що визна-
чається вмістом різних контамінантів. Основними забруднювачами 
таких продуктів є токсичні елементи, пестициди та мікроорганізми [3]. 
Вивченню питання безпечності продуктів для ентерального харчу-
вання присвячено роботи науковців І. Хорошилова, В. Луфта, J. Mirtallo, 
T. Chanada, D. Johnson, P. Grasdalen [3–6]. 

Мета роботи – у розроблених продуктах для ентерального 
харчування дослідити показники безпечності, які нормуються чинними 
санітарно-гігієнічними вимогами [8; 9]. 

                                                           
0 © Наталія Притульська, Юлія Мотузка, Дмитро Антюшко, 2013 
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Матеріали та методи. Об’єкти дослідження – розроблені про-

дукти на сухій розчинній основі для ентерального харчування "Реабілакт" 
і "Реабілакт-Д" [7]. Контролем обрано продукт Peptamen виробництва 
компанії Nestle (Швейцарія). 

Вміст токсичних елементів у сумішах для ентерального харчу-
вання визначено атомно-абсорбційним методом із використанням 
спектрофотометра АА-7000 фірми Shimadzu (Японія). Концентрацію 
Плюмбуму та Кадмію визначено за ГОСТ 30178–96 [10], Арсену – за 
ГОСТ 26930–86 [11], Меркурію – за МУ 5178–90 [12]. Підготовку 
проб здійснено за ГОСТ 269229–94 [13]. 

Визначення вмісту пестицидів у зразках проведено з вико-
ристанням газового хроматографа "Кристаллюкс 4000М" (Російська 
Федерація) та капілярної колонки Zebron ZB-1 (США) стандартними 
методами [14; 15]. Попередню екстракцію хлорорганічних пестицидів 
із проб продуктів проведено розчинником, очистку екстракту в кар-
триджах – за допомогою хроматографічної колонки, заповненої сор-
бентом Florisil. Наявність пестицидів визначено за часом утримання, 
кількість – за площею піків. 

Із показників мікробіологічної безпечності розроблених про-
дуктів для ентерального харчування загальну кількість мезофільних 
аеробних і факультативно анаеробних мікроорганізмів (МАФАнМ), 
наявність бактерій групи кишкової палички (БГКП), патогенних 
мікроорганізмів, дріжджів і пліснявих грибів досліджено стандарт-
ними методами [16–20] безпосередньо після виробництва продуктів і 
періодично через кожні два місяці протягом рекомендованого терміну 
зберігання (12 міс.). Для пакування та зберігання зразків використано 
пакети з алюмінієвої фольги з покриттям термолаком за ТУ У 27.4-
30776684-001-2004, які зберігалися при температурі 18±2 °С, відносній 
вологості повітря 75 % та нормальному атмосферному тиску. 

Повторність дослідів – п’ятикратна, аналізів – трикратна. Мате-
матико-статистичну обробку результатів проведено на ЕОМ у середо-
вищі MS Excel. Визначено достовірність відхилення результатів, вели-
чина якої має бути не більше 0.05. 

Результати дослідження. Важливим показником, що впливає 
на безпечність сумішей для ентерального харчування, є вміст токсич-
них елементів. Результати досліджень їх вмісту в зразках свідчать, що 
їхня кількість значно менша за максимально допустимі рівні (МДР), 
встановлені чинними нормативними документами [9] (табл. 1). 

Найбільший вміст Плюмбуму, Кадмію та Меркурію встановлено в 
контрольному зразку, найнижчий – у "Реабілакті". Найвищою кон-
центрацією Арсену характеризується "Реабілакт-Д", найнижчою – 
"Реабілакт" і контроль. Підвищений вміст токсичних елементів у 
дослідному зразку "Реабілакт-Д" порівняно зі зразком "Реабілакт", обу-
мовлений вищим вмістом концентрату білкової молочної сироватки. 
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Таблиця 1 

Вміст токсичних елементів у продуктах для ентерального харчування, мг/кг 
P ≥  0.95; n = 15 

Елемент МДР, мг/кг,  
не більше "Реабілакт" "Реабілакт-Д" Контроль 

Плюмбум 1.0 0.140 0.160 0.180 
Арсен 0.5 0.006 0.008 0.006 
Кадмій 0.01 0.004 0.006 0.010 
Меркурій 0.01 0.002 0.003 0.004 

 
Іншою важливою групою хімічних контамінантів, що вплива-

ють на безпечність харчових продуктів для ентерального харчування, є 
пестициди. У сучасних умовах найбільш поширеним є забруднення 
хлорорганічними пестицидами: дихлордифенілтрихлоретаном (ДДТ) і 
його метаболітами та гексахлорциклогексаном (ГХЦГ). 

З метою мінімізації небезпечних чинників, що пов’язані з над-
ходженням пестицидів, законодавством нормується їхній максимально 
допустимий рівень: ДДТ та його метаболіти – до 0.2 мг/кг; ГХЦГ (α, β, 
γ-ізомери) – до 0.2 мг/кг [9]. 

Проведені дослідження щодо визначення концентрації пести-
цидів у зразках свідчать, що їхній вміст не перевищує встановлених 
вимогами меж (табл. 2). 

 
Таблиця 2 

Концентрація пестицидів у продуктах для ентерального харчування 
P ≥  0.95; n = 15 

Зразок 
продукту Пестицид Час утримання, с Площа піку, 

мкВ·с 
Концентрація, 

мг/кг 
ДДТ 1203 1304.4 0.0104 

α-ГХЦГ 615 4908.2 0.0108 
β-ГХЦГ 682 781.9 0.0020 

"Реабілакт" 

γ-ГХЦГ 776 2635.8 0.0151 
ДДТ 1217 1342.1 0.0107 

α-ГХЦГ 622 4953.6 0.0109 
β-ГХЦГ 693 821.1 0.0021 "Реабілакт-Д" 

γ-ГХЦГ 781 2688.1 0.0154 
ДДТ 1229 1480.1 0.0118 

α-ГХЦГ 619 4862.7 0.0107 
β-ГХЦГ 702 860.1 0.0022 Контроль 

γ-ГХЦГ 779 2548.5 0.0146 
 
Суттєвим чинником безпечності продуктів для ентерального 

харчування є вміст біологічних контамінантів. Результати проведеного 
аналізу кількісного та якісного складу мікрофлори зразків свідчать про 
відповідність дослідної продукції встановленим санітарним нормам 
(табл. 3). 
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Таблиця 3 

Мікробіологічні показники безпечності продуктів  
для ентерального харчування 

P ≥  0.95; n = 15 

Показник 
Норма за 
СанПіН  

42-123-4940–88 [8]

Термін 
зберігання, 

міс. 
"Реабілакт" "Реабілакт-Д" Контроль 

0 7.5·102 7.2·102 8.1·102 
2 8.4·102 8.0·102 9.1·102 
4 9.5·102 8.9·102 1.0·103 
6 1.1·103 1.1·103 1.3·103 
8 1.3·103 1.2·103 1.5·103 

10 1.7·103 1.6·103 1.8·103 

Мезофільні аеробні  
та факультативно 

анаеробні 
мікроорганізми 

(МАФАнМ), КУО/г 

Не більше 1·105 

12 2.2·103 2.0·103 2.4·103 
0 5 6 6 
2 7 8 7 
4 10 10 11 
6 11 13 14 
8 14 15 16 

10 16 18 18 

Плісняві гриби, КУО/г Не більше 50 

12 19 21 22 
Дріжджі, КУО/г Не більше 10 Не виявлено 

Бактерії групи киш-
кової палички (БГКП) 

(коліформи), в 1 г 
Патогенні мікроор-
ганізми, зокрема роду 

Salmonella, в 10 г 

Бактерії S. аureus, в 1 г 

Не допускаються Не виявлено 

 

Виходячи з одержаних даних, встановлено, що під час зберігання 
дослідних і контрольного зразків продуктів кількість МАФАнМ посту-
пово зростала, а динаміка їх розвитку має однаковий характер (рисунок). 
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під час зберігання 
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Отже, кількість МАФАнМ до кінця терміну зберігання збіль-

шилась у 2.9 і 2.8 раза в дослідних зразках та в 3.0 раза – у контроль-
ному. Зміни мікробіологічних показників безпечності при зберіганні 
обумовлені наявністю сприятливого для розвитку МАФАнМ пожив-
ного середовища (цукри, вітаміни, катіони К+, Mn2+, Mg2+ тощо). 

Швидше в продуктах для ентерального харчування відбувалося 
накопичення мікоміцетів – як у дослідних, так і в контролі. Дріжджів у 
дослідних зразках не виявлено. За показниками наявності в 1 г про-
дукції БГКП, бактерій S. аureus та в 10 г патогенної мікрофлори, 
зокрема, мікроорганізмів роду Salmonella, всі зразки до закінчення 
терміну придатності відповідали встановленим нормам. 

Згідно з проведеними дослідженнями, кількісний та якісний 
склад мікрофлори продуктів для ентерального харчування, як одного 
із головних показників безпечності, перебувають у межах, перед-
бачених для цієї продукції встановленими санітарними нормами [8]. 

Висновки. Дослідні продукти для ентерального харчування 
"Реабілакт" і "Реабілакт-Д" відповідають вимогам чинного законодавства 
щодо показників безпечності й можуть рекомендуватися для спожи-
вання протягом лікувального та відновлювального періодів впродовж 
встановленого терміну придатності. 

Перспективним є подальше дослідження споживних власти-
востей розроблених продуктів. 
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Prytulska N., Motyzka Y., Antiushko D. Criteria of the safety of products for 

enteral nutrition. 
Background. Concidering the specific metabolic processes of people in critical 

condition (distortion of macro and microelements exchange, decomposition of protein 
compounds), development and implementation of products for enteral nutrition is 
becoming very important and their assortment is very limited. Due to the increased 
requirements to products for nutritional support of patients, when such products are 
deeveloped, considerable attention is paid to safety indicators, and it is defined by the 
content of various contaminants: toxic elements, microorganisms and pesticides. 

Material and methods. The developed products for enteral nutrition on the 
soluble dry basis "Reabilakt" and "Reabilakt-D" were the objects of the research. The 
control product of the study was "Peptamen", produced by Nestle (Switzerland). 
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Atomic absorption method, using atomic absorption spectrophotometer, was 

utilized to determine the content of toxic elements (lead, arsenic, cadmium, mercury) [8–
11]. Gas chromatograph and standard methods were used to determine the content of 
pesticides [12; 13]. For the determination of microbiological safety of products for enteral 
nutrition the following factors were studied: the total amount of mesophilic aerobic and 
facultative anaerobic microorganisms (MAFAnM), the presence of the coliform bacteria 
(CGB), pathogens and mold [14–18]. The study was held immediately after production 
and every 2 months during the recommended period of storage (12 months). 

Results. The content of toxic elements and pesticides in the investigated samples 
meet the established requirements. The study of quantitative and qualitative composition 
of the microflora of products for enteral nutrition found that the studied products meet the 
established health standards. During the storage of experimental and control samples the 
amount of MAFAnM tended to increase but within the norms. The samples didn’t contain 
yeasts and pathogenic microorganisms. 

Conclusions. It is determined that the studied mixtures on dry soluble basis for 
enteral nutrition "Reabilakt" and "Reabilakt-D" meet the established requirements of 
current legislation regarding the safety indicators and can be recommended for for 
consumption during the treatment and recovery period within the period of validity. 

 

Key words: safety, products on dry soluble base for enteral nutrition, toxic 
elements, pesticides, microbiological indicators 
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бюджетом і певним рівнем ВВП, яка потребувала активного реформу-
вання. Невдалі спроби таких реформ були обумовлені невизначеністю 
теоретичної бази як основи практичних рішень і дій в країні. 

Найбільш гострими є проблеми регулювання та формування то-
варних ринків, зокрема екологічно безпечних товарів. Постала тенден-
ція поступового зростання попиту на екотовари. У розвинених країнах 
при виборі стратегії розвитку соціо-еколого-економічної системи пере-
вага надається концепції, яка ґрунтується на забезпеченні прийняття 
певного рівня безпеки для населення та природного середовища [1]. 

Широке застосування в одязі хімічних матеріалів негативно 
вплинуло на здоров’я людей, що спричинило стійкий інтерес до нату-
ральної текстильної продукції та призвело до збільшення потреби в 
текстильних виробах із натуральних волокон у середньому в 3.5 раза [2]. 
Питанням розвитку ринку текстильних товарів на основі лляних 
волокон займалося багато науковців. Зокрема, С. Дудукова, Т. Кузьміна 
розглядали питання відродження льонарства, сфер застосування та 
конкурентоспроможності виробів із льону [3–4]. Автори робіт [2–13] 
вказують на те, що в кінці ХХ на початку ХХІ ст. спостерігається 
розвиток технологій стосовно екологізації текстильного виробництва, 
розширення асортименту екологічно безпечних текстильних товарів, 
зокрема льоновмісних.  

Таким чином, в Україні при існуючому досить значному попиті 
на екологічно чисту продукцію реально назріла необхідність вирішення 
питань щодо формування та розвитку сектора ринку екологічно 
безпечних текстильних товарів на основі лляних волокон, вибору 
відповідних методів і стратегічних альтернатив його регулювання. 

Метою статті є розгляд питань виробництва, підвищення якості 
та конкурентоспроможності екологічно безпечних текстильних товарів 
на основі лляних волокон. 

Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – сектор ринку 
текстильних товарів на основі лляних волокон. Застосовано методи 
теоретичного узагальнення та порівняння, аналізу й синтезу, вико-
ристано інформаційні матеріали відомих науковців та інтернет-ресурсу 
щодо можливості застосування особливих властивостей льону в процесі 
інноваційних розробок, проектування, створення та поширення еко-
логічно безпечних товарів, здійснення екологічних програм. 

Результати дослідження. Накопичений досвід ринкових транс-
формацій економіки різних країн світу дає підставу зробити висновок 
про те, що в економічній теорії не може існувати апріорних "проривів", 
які здійснюються незалежно від практики господарського розвитку. 
Теоретичні конструкції виникають саме на основі потреб практики й 
тісно пов’язані із загальним фоном розвитку суспільства, різною 
комбінацією цінностей та інтересів у суспільстві. Зміна співвідно-
шення економічних інтересів приводить як до змін у функціональній 
діяльності держави, так і до подальшого реформування ринку товарів. 
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Сучасна модель українського управління товарними ринками 

характеризується перекосом нагромадження первинного капіталу; 
неналежним зацікавленням держави в пожвавленні економіки; незнач-
ним інтересом торгівлі до товарів національного виробництва та пере-
важанням в роздрібних мережах товарів імпортного походження; від-
сутністю хоча б індикативного планування, яке досить широко по-
ширене в багатьох розвинених країнах; збільшенням обсягів продажу 
товарів із штучних і синтетичних матеріалів.  

За останні десятиліття в Україні скоротилися обсяги інвестицій 
природоохоронного призначення, зменшилося фінансування ресурсо-
зберігаючих інноваційних розробок, проектування, створення та по-
ширення екологічно безпечних товарів, здійснення екологічних про-
грам [14]. Невтішна екологічна ситуація в Україні особливо ускладню-
ється тим, що в останні роки частка екоресурсних платежів у доходах 
зведеного бюджету зменшилася в 1.5 раза, а загальні витрати на охо-
рону навколишнього природного середовища на 1000 грн ВВП змен-
шилися з 21.6 до 18.6 грн [15]. 

Ігнорування екологічного чинника ускладнює процедуру ухвалення 
ефективних економічних і соціальних рішень. На сьогодні для визна-
чення пріоритетів в області екологічної політики на регіональному 
рівні необхідно використовувати показники, що характеризують взає-
модію природної, економічної та соціальної підсистем. Екологізація 
виробничої діяльності та створення нового асортименту екологічно 
безпечних товарів є важливою складовою екологізації економічних 
процесів у цілому. Особливе значення для вирішення проблем еко-
логізації товарів може відігравати лляний матеріал. 

Волокна льону мають дуже важливі гігієнічні та лікувальні власти-
вості. Вироби з льону не деформуються, мають високу зносостійкість, 
велику повітро- та теплопровідність, гігроскопічність і неповторний 
блиск. Оскільки тканини зі значним вмістом лляного волокна спри-
яють терморегуляції тіла у спеку, людина, вдягнена в костюм із лляної 
тканини, пітніє у спеку в 1,5 раза менше, ніж в одязі з бавовняної 
тканини, та вдвічі менше, ніж в одязі з віскози [3; 4]. 

Структура асортименту лляних тканин на вітчизняному та зарубіж-
ному ринках значно відрізняється. У західноєвропейській структурі 
споживання лляних тканин на одягово-білизняний асортимент при-
падає 60–75 % їх виробництва, зокрема на трикотажні полотна – 14–45 %. 
У той час як на вітчизняному ринку частка лляних тканин становить 
майже 7 %, а 64 % виготовленої в Україні льонопродукції – це технічні 
й тарні тканини. На європейському ринку потреба в льоноволокні 
становить 120 тис. т на рік і має тенденцію до зростання. У тих самих 
обсягах оцінюється попит американського ринку. На сьогодні потреба 
в лляному волокні задовольняється на 70–80 % [5]. 

Нині льоносіючі країни збільшують посіви та обсяги вироб-
ництва льону. Китай за останні роки збільшив обсяги виробництва льону 
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майже в 1.5 раза [16]. Згідно з прогнозами експертів, до 2015 року 78 % 
одягу, який виробляється в світі, буде зшито з лляної тканини [3]. 

Маркетингові дослідження, проведені на основі оглядів міжна-
родних виставок моди, тканин і трикотажу (Premier-Vision, Paris, 
Moda-In, Milan), свідчать, що лляні тканини, льоновмісні полотна та 
вироби з них є лідерами не тільки на сьогоднішньому ринку, а й 
будуть такими в майбутньому [17]. 

Ретроспективний аналіз розвитку льонарства вказує на те, що за 
останні 15–17 років деструктивні процеси в галузях призвели не тільки 
до втрати зовнішнього ринку волокна, а й до повної зупинки вітчизня-
них льонокомбінатів [18]. Негативні тенденції у виробництві льону про-
стежуються на підприємствах переробної промисловості. Внутрішній 
ринок тканин на 50–60 % формується за рахунок імпорту, в той час 
коли Житомирський та Рівненський льонокомбінати не працюють. 

Льон на сучасному етапі розвитку переробної промисловості як 
практично безвідходна культура є інвестиційно привабливим. Упро-
вадження інноваційних технологій переробки льону в продукцію з 
новими властивостями може значно розширити сферу його вико-
ристання та підвищити привабливість галузі [3; 18].  

В умовах насиченого споживчого ринку провідну роль почи-
нають відігравати не масовий, а індивідуальний попит. Його домі-
нантність серед споживчих переваг приводить до значного зростання 
прибутковості інноваційної сфери. Проблема "новаторів" полягає в 
тому, що принципово нових потреб у покупця не залишилося. Нові 
пропозиції включаються до вторинної конкуренції з товарами, які вже 
існують на ринку. Таке твердження є актуальним з огляду на новітні 
напрямки розвитку технологій вирощування натуральної сировини з 
наперед заданими властивостями при симбіозі текстильних, біо-, нано-, 
ІТ-технологій тощо. Індивідуалізований попит на екологічно чисту 
продукцію може перетворитися у феномен ринку, що надасть потуж-
ний поштовх для отримання соціально-економічного ефекту. 

Ринок "зелених" товарів, яким також є ринок екологічно без-
печних текстильних товарів на основі лляного волокна, в нашій країні 
формується поступово. Цьому також сприяє обрання Україною курсу 
до зближення з Європейським Союзом. Для стимулювання розвитку 
ринку екологічно безпечних текстильних товарів на основі лляного 
волокна державі бажано проводити політику підтримки виробника 
"зеленої" продукції. 

На сьогодні в Україні існує мало суб’єктів господарської діяль-
ності, що займаються організацією виробництва екологічно безпечних 
текстильних товарів на основі лляної сировини. Для покращення їх 
діяльності необхідно стимулювати технічну реконструкцію вироб-
ництва, оновити нормативно-правову основу виробництва екопродукції 
та гармонізувати її відносно світових стандартів. 
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Правильність розвитку концепції формування екологічно без-

печної продукції на основі лляних і льономістких матеріалів свідчить 
той факт, що в багатьох економічно розвинених країнах вже створені 
та успішно функціонують спеціалізовані компанії, які виробляють 
екологічно безпечні та конкурентоспроможні товари. Таким шляхом 
розвитку підприємництва необхідно прямувати Україні, яка на відміну 
від інших країн, володіє великими запасами рослинної технічної сиро-
вини, проте, на жаль, використовує її дуже обмежено. 

Оскільки товарний ринок формується навколо конкретного 
товару, то ринок екологічно безпечних текстильних товарів на основі 
лляних волокон проходить стадію становлення в нашій країні, а 
учасники (суб’єкти) цього ринку тільки формують процеси створення 
такого товару, його просування по всьому ланцюжку, включаючи 
виробництво, реалізацію, споживання та утилізацію. 

Для прискорення процесів формування, розвитку та розширення 
ринку екологічно безпечних текстильних товарів на основі лляних 
волокон необхідно: 

− застосовувати новітні технології переробки, транспортування 
та зберігання; 

− спрощувати штучні адміністративні бар’єри; 
− сприяти ширшому розвитку механізмів конкуренції; 
− впроваджувати найбільш прогресивні теоретичні здобутки з 

напрямків розробки нових способів модифікації лляного волокна, 
створення композитних матеріалів на виробництві продукції тощо. 

Висновки. Використання лляної сировини в процесі проекту-
вання, створення та поширення екологічно чистих безпечних товарів 
надасть можливість гарантувати розширення і екологізацію асортименту 
текстильної продукції, екологізацію технологічних процесів її вироб-
ництва та ефективне використання відновлюваних ресурсів. Льоно-
сировина може стати одним із головних факторів успішного форму-
вання вітчизняного ринку екотекстилю та популяризації еко-брен-
дингу в Україні. 
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Berezovsky Y. Ecologically safe textile products on the base of flax fibres. 
Background. Theoretical aspects of eco-branding of flax and flax-containing 

commodities from the standpoint of using properties of flax raw material are considered. 
The questions of the new directions of the creating ecologically safe commodities with a 
new properties and new construction are processed. 

Material and methods. In the process of research the methods of theoretical 
generalization and comparison, analysis and synthesis are used. The critical analysis of 
recommendations on increase of the level of ecological commodity production was 
carried out. The principles of formation of markets of ecological safef non-food goods 
based on flax material were offered. 

Results. The principles of product assortment based on flax-type materials should 
be used for the sustainable development of market an ecologically safe products, increase 
of its competitiveness.The questions issue of finding ways of improving the quality and 
expansion of the assortment of high quality flax and flax-type textiles of different 
methods of treatment are considered. Theoretical issues of more efficient using of 
existing in the country flax materials have been explored. 

Researches of the perspective directions to greening of production technologies 
and assortment of textile materials allows to give an assessment to development of a 
national segment of the market of ecologically safe goods. 

Conclusion. The use of flax fibre in developing, creating and distributing 
ecologically safe products will enable to guarantee expansion and ecologization of textile 
products assortment, ecologization of its production technological process and efficient 
usage of renewable resources. Flax raw material can become one of the key factors of 
successful formation of domestic market of eco textile and popularization of eco-branding 
in Ukraine. 

 

Key words: flax, ecologization, eco-products, commodity markets. 
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НОВІТНІ ТЕХНОЛОГІЇ

ОЗДОРОВЧИХ ПРОДУКТІВ
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Карина СВІДЛО 
 
ТЕХНОЛОГІЯ ДЕСЕРТІВ 
ГЕРОДІЄТИЧНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ 0 
 

Розглянуто проблему проектування технології десертів геродієтичного при-
значення. Розроблення мусу "Полуничка" проведено з використанням методу мате-
матичного багаторівневого моделювання з урахуванням формалізованих вимог до 
продукції геродієтичного призначення. Досліджено вплив добавок, які вміщують 
природні геропротектори, на збитість і стабільність пінної структури для 
обґрунтування раціональних концентрацій їх введення до харчових композицій 
десертів геродієтичного призначення. 

Ключові слова: десерт, геродієтетика, гарбуз, цистозіра, олія амаранту. 

Свидло К. Технология десертов геродиетического назначения. Рассмотрена 
проблема проектирования технологии десертов геродиетического назначения. 
Разработку мусса "Клубничка" проведено с использованием метода математичес-
кого многоуровневого моделирования на основе формализованных требований к 
продукции геродиетического назначения. Исследовано влияние добавок, содержащих 
природные геропротекторы, на взбитость и стабильность пенной структуры для 
обоснования рациональных концентраций их введения в пищевые композиции 
геродиетического назначения. 

Ключевые слова: десерт, геродиететика, тыква, цистозира, масло амаранта. 
 
Постановка проблеми. Демографічні зміни трансформують 

сучасний світ. До 2050 р. кількість людей у віці 60 років і старше 
перевищить кількість людей віком до 15 років. Подібне відбулося в 
економічно розвинених регіонах світу в 1998 р. [1–3]. Старіння насе-
лення вже зараз має велике значення і кардинальним чином поз-
начається на всіх сферах повсякденного життя людини. Окрім проб-
лем в економічній сфері старіння населення торкатиметься охорони 
здоров’я, складу сім’ї, умов життя, харчування та мешкання. Розробки 
в галузі виявлення ефективних заходів щодо подовження творчого 
довголіття цього контингенту населення, збереження його здоров’я та 
                                                           
0 © Карина Свідло,  2013 
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профілактика захворювань стали актуальними й мають соціальне, еко-
номічне та політичне значення. 

Серед факторів харчування для підтримки здоров’я, працездат-
ності й активного довголіття людини вирішальна роль належить регу-
лярному постачанню організму комплексу макро- та мікронутрієнтів. 
Їх постійний дефіцит у людей літнього й похилого віку призводить до 
нестабільного фізичного стану та здоров’я в цілому, що в свою чергу 
сприяє розвитку хронічних захворювань, порушенню аліментарно-
залежних функцій організму, зокрема імунних і неспецифічно резис-
тентних [4; 5]. У доповіді Брайана Маккени "Future developments in 
food process engineering and functional foods" на 11-му міжнародному 
конгресі з харчової інженерії, який відбувся в Афінах у травні 2011 р., 
відзначено про стійку тенденцію стосовно створення групи іннова-
ційних спеціалізованих продуктів, призначених для геродієтичного 
харчування [6]. 

Специфіка вимог геродієтетики щодо підвищення вмісту в ра-
ціоні овочевої, плодово-ягідної сировини та мінімізації використання 
цукристих речовин і борошна вимагає докорінної зміни уявлень про 
розробку технології десертних страв геродієтичного призначення.  

Мета дослідження – проектування технології десерту геро-
дієтичного призначення, збагаченого дефіцитними вітамінами-анти-
оксидантами, макро-, мікроелементами та харчовими волокнами. 

Матеріали та методи. Об’єкт досліджень – технологія ягідно-
овочевого мусу геродієтичного призначення. 

При створенні моделі десертних страв керувалися формулою 
продукту геродієтичного призначення (співвідношення білків, жирів і 
вуглеводів повинно становити відповідно 1 : 08–0.9 : 3.5–4.6, фізіоло-
гічними добовими потребами людини віком 60 років і старше у 
вітамінах (ретинол, токоферол, піридоксин, ціанокобаламін, аскорбі-
нова та фолієва кислоти), мінеральних речовинах (Кальцій, Фосфор, 
Магній, Ферум, Селен, Йод) і харчових волокнах (рис. 1).  

Науково обґрунтовано вибір джерел есенційних нутрієнтів. 
Досліджено вплив клітковини насіння гарбуза (ТУ У 15.4-33010780-
002–2004), цистозіри (ТУ У 23193636.001–97), олії насіння амаранту 
(ТУ У 15.8-32062796-001:2007) на функціонально-технологічні власти-
вості, органолептичну оцінку та біологічну цінність спроектованої 
ягідно-овочевої основи мусу. При цьому використано метод мате-
матичного багаторівневого моделювання та метод оптимізації функ-
ціонування технологічної системи. 

Результати дослідження. Під час досліджень при додаванні 
незначної кількості клітковини насіння гарбуза, цистозіри та олії з 
насіння амаранту (0.1–8.0 %) органолептична оцінка ягідно-овочевого 
пюре, що спроектовано як основа десерту та вміщує полуницю – 
57.5 %, чорну смородину – 10, гарбуз – 25 і журавлину – 7.5 %, 
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суттєво не змінювалася. Визначено межі внесення добавок, перехід за 
які призводить до погіршення показників якості страви. Так, у разі 
додавання 3 % цистозіри відмічено зміну смаку та відчутний водо-
ростевий запах. Додавання клітковини насіння гарбуза понад 10 % 
призводить до занадто густої консистенції мусу. Найкращі результати 
отримано при вмісті 7 % клітковини насіння гарбуза, 1.5 % – цистозіри 
та 0.15 % олії з насіння амаранту. Для визначення технологічних пара-
метрів і режимів виробництва мусу "Полуничка" геродієтичного призна-
чення досліджено вплив харчової композиції клітковина насіння 
гарбуза – цистозіра – олія з насіння амаранту на збитість і стабіль-
ність піни спроектованої ягідно-овочевої композиції (рис. 1). Найкращі 
результати отримано в зразках із відповідним вмістом інгредієнтів: 7–8; 
1.5–2; не більше 0.2 %. Треба відмітити, що введення олії в систему 
значно затримує підйом піни та прискорює коалесценцію, клітковина 
покращує стабільність піни, альгінова кислота та ламінаран цистозіри 
сприяють підвищенню збитості ягідно-овочевої композиції. 

 

 
 

Рис. 1. Піноутворювальна здатність (ПЗ) та стійкість піни (СП) 
ягідно-овочевої основи мусу "Полуничка" 

 
На підставі проведених досліджень і на основі формальної мо-

делі технології виробництва десертів геродієтичного призначення 
розроблено технологічну схему виробництва мусу "Полуничка" (рис. 2). 

Підсистема С "Підготовка сировини та матеріалів до вироб-
ництва" вміщує чотири складових: С4 – "Підготовка традиційної сиро-
вини до виробництва", С3 – "Підготовка харчової композиції на основі 
рослинної та водоростевої сировини до виробництва", С2 – "Отримання 
гомогенної текстури продукту" і С1 – "Перемішування підготовлених 
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інгредієнтів". Підсистема В "Приготування харчової композиції" закінчу-
ється отриманням охолодженого напівпродукту. Готовий продукт отри-
мано в рамках підсистеми А "Товарне оформлення та реалізація". 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Рис. 2. Технологічна схема виготовлення мусу "Полуничка"  
геродієтичного призначення 

 

Визначено основні показники харчової та біологічної цінності 
розробленої продукції. Харчова композиція, яку введено як збагачувач 
до десерту геродієтичного призначення, вміщує харчові волокна, 
вітаміни та мінеральні речовини, особливо важливі в геродієтичному 
харчуванні. Досліджено загальний вміст вуглеводів, зокрема харчових 
волокон, вітамінів-антиоксидантів (А, Е, С ) та вітамінів групи В, 
Йоду, Селену, Феруму, Калію (див. рис. 1). Профілі забезпечення 
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добової потреби заданих нутрієнтів мусу "Полуничка" порівняно з тра-
диційним мусом "Полуничний" [7, рецептура № 899] наведено на рис. 3.  

 

 
а)                                                                 б) 

 

Рис. 3. Профілі забезпечення добової потреби (%)  
нутрієнтів мусу для людей віком: 

а) від 60 до 74 років; б) від 75 до 90 років  
 

Мус "Полуничка" вміщує 50.0 % харчових волокон від добової 
потреби замість 11.0 % у контролі. Значно підвищився в розробленому 
десерті вміст вітамінів-антиоксидантів: аскорбінова кислота в 3.5–4.2 раза, 
ретинол – у 11.2, токоферол – у 1.2–1.4. Вміст вітамінів антианемічної 
групи та Феруму також підвищився: в 2 рази для фолієвої кислоти 
(В9), у 7.6 – для ціанкобаламіну (В12), у 6.9 – для Феруму. Зростання 
Калію порівняно з традиційною рецептурою спостерігається у 1.3 раза, 
Селену – в 1.8–1.9, Йоду – в 55 разів. 

Висновки. Розроблений мус "Полуничка" рекомендовано для 
харчування людей віком після 60 років із метою профілактики віко-
залежних патологій, пов’язаних із дефіцитом вітамінів-антиоксидантів, 
вітамінів групи В, Калію, Феруму, Селену та Йоду. Така десертна 
продукція є елементом оздоровчого раціону, яка не тільки задовольняє 
потреби споживачів щодо смакових властивостей, а й має підвищену 
біологічну цінність. 
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Svidlo K. Desserts technology of gerodietetical use. 
Background. Permanent deficit by elderly of complex macro-and micronutrients 

leads to unstable physical condition and overall health. It promotes the development of 
chronic diseases, disruption of alimentary-dependent functions, including immune and 
resistant. At this time, the strong tendency to set up innovative specialized products 
designed for gerontologic diet food has been observed. 

The purpose of this paper is to develop a model of desserts with specified 
chemical composition, on this basis the technology of gerontologic diet berry-vegetable 
mousse "Polunichka" is proposed. 

Material and methods. In the study the following elements were used: the fiber 
of pumpkin seed, cystozir, amaranth seeds oil. The method of multi-level mathematical 
modeling and the method of technological system function optimization were used. 

Results. A model of gerontologic diet desserts was developed and proposed in 
accordance with FAO/WHO daily physiological requirements for elderly people. This 
model served as the basis for working out a technology of gerontologic diet mousse 
"Polunichka". 

Conclusion. The gerontologic diet deserts mousse "Polunichka" can be used in aged 
people’s diet to prevent metabolic processes in aging organisms, to regulate functions of 
their organs, and to support immune system. 

 

Key words: desserts, gerontologic diet nutrition, fiber pumpkin seeds, cystozir, 
amaranth seeds oil. 
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