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Проаналізовано основні показники якості, безпеки та 
конкурентоспроможності продукції рослинництва; проведено 
порівняльну оцінку нормативно-правової бази забезпечення якості і 
безпечності продукції рослинництва в Україні та країнах ЄС; 
обґрунтовано методичне забезпечення контролю якості продукції 
рослинництва; здійснено аналіз органолептичних та фізико-хімічних 
показників якості продукції рослинництва на прикладі макаронних 
виробів; розроблено п’ятибальну шкалу для точного ранжування 
показників якості різних торгових марок макаронних виробів; 
встановлено рівень якості макаронних виробів. 

Якість, продукція рослинництва, безпека продукції, 
екологічний контроль 

 
На сьогоднішній день існує проблема невідповідності якості продукції 

державним стандартам. Ринок вдосталь наповнений різними продуктами, 
але кожен намагається обрати те, що є найбільш безпечним для його 
здоров’я та здоров’я близьких. Коли ми говоримо про високу якість, то 
завжди вважаємо, що висока якість має супроводжуватися високою ціною; 
так, у багатьох випадках це досить вагомий показник, але нажаль часто 
товаровиробник використовує маркетинговий хід. Тому слід звернути увагу 
саме на відповідність якості встановленим стандартам та нормативним 
документам, зокрема необхідно розглянути основні нормативні документи, 
якими регулюються питання, а саме: ДСТУ 4661, ISO 22000, ISO 18001, 
Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів» від 23 грудня 
1997 р. № 771/97-ВР,  Закон України «Про забезпечення санітарного та 
епідемічного благополуччя населення» від 24 лютого 1994 р. № 4004-XII, 
Закон України «Про карантин рослин» від 30 червня 1993 р. № 3348-XII, 
Закон України «Про виробництво та обіг органічної сільськогосподарської 
продукції та сировини» від 3 вересня 2013р. № 425-VII, Постанова № 903 
«Питання Національної комісії України з Кодексу Аліментаріус». Вивчення 
даних питань перебувало в полі зору таких вчених, як Г. І. Подпрятов, 
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В. І. Войцехівський, Л. М. Мацейко, В. І. Рожко [5], В. М. Позняковский [6] та 
інші. 

Розгляд продукції рослинництва в екологічному аспекті передбачає, 
що вплив на здоров’я людини, тварини і, взагалі, на стан навколишнього 
середовища має кожен з етапів виробництва (підготовка поля, 
вирощування, збір, виготовлення готової продукції). Питання екологічної 
безпеки і якості продукції рослинництва відображені в працях таких 
вчених: А. Белєхіна [4], Т. М. Димань [1], Т. Г. Мазур [2], Л. В. Донченко, 
Т. В. Плотникова [4], В. М. Позняковський [6], И. А. Рогов [7] та інші. 

Варто зазначити, що конкурентоспроможність продукції 
рослинництва, в першу чергу, залежить від відповідності її вимогам 
ринку праці, нормативам і стандартам, які визначають її безпечність для 
споживачів та навколишнього середовища в цілому. Досвід багатьох 
поколінь, наявність унікальних родючих чорноземів, вдале географічне 
розташування, вагомий науковий потенціал створюють підґрунтя для 
формування нормативно-правової бази і технічного регулювання з 
метою стимулювання розвитку сільськогосподарського виробництва, 
адже продукція рослинництва буде конкурентоспроможною лише тоді, 
коли вона буде відповідати всім екологічним нормативам та вимогам.  

Мета дослідження – провести аналіз основних показників якості 
продукції рослинництва (на прикладі макаронних виробів), а також 
теоретично обґрунтувати методичне та нормативно-правове 
забезпечення якості та конкурентоспроможності макаронних виробів. 
Об’єкт дослідження – встановлення відповідності показників якості 
макаронних виробів до ДСТУ 7043-2009 «Макаронні вироби. Технічні 
умови». Завдання дослідження: проаналізувати основні показники якості, 
безпеки і конкурентоспроможності продукції рослинництва; провести 
порівняльну оцінку нормативно-правової бази забезпечення якості і 
безпечності продукції рослинництва в Україні та країнах ЄС; 
обґрунтувати методичне забезпечення контролю якості продукції 
рослинництва; здійснити аналіз органолептичних і фізико-хімічних 
показників якості продукції рослинництва на прикладі макаронних 
виробів; встановити рівень якості макаронних виробів; зробити науково-
обґрунтовані висновки та рекомендації з покращення 
конкурентоспроможності на ринку. 

Матеріали і методика досліджень. Для вирішення поставлених 
задач реалізації мети дослідження було використано теоретичні методи 
– аналіз теоретико-правової бази забезпечення якості та безпечності 
продукції рослинництва, методичного забезпечення контролю якості 
продукції рослинництва; емпіричні (лабораторні) – органолептичні та 
фізико-хімічні методи визначення якості макаронних виробів (ДСТУ 7043-
2009 «Макаронні вироби. Технічні умови»).  

Дослідження проводилися протягом 2013-2014 рр. у навчально-
науково-виробничій лабораторії екологічної експертизи і паспортизації 
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територій і підприємств НУБіП України та Інституту хімії поверхні 
ім. А. А. Чуйко НАН України. В лабораторних умовах визначали 
органолептичні та фізико-хімічні показники якості макаронних виробів за 
методами, вказаними, у ДСТУ 7043-2009. Розроблено п’ятибальну шкалу 
для точного ранжування показників якості різних торгових марок 
макаронних виробів, визначення фізико-хімічних показників методом 
висушування, титрування та математичним розрахунком масової частки 
крихти.  

Результати досліджень та їх обговорення. Проблеми якості і 
безпечності будь-якої продукції споживчого призначення, незалежно від 
сфери її виробництва, завжди матимуть найвищий рівень актуальності, 
адже вони прямо пов'язані з життям і здоров'ям населення. Відрізняються 
такі продукти лише за рівнем впливу на зазначені природні цінності людей. 
Якщо промислова продукція вчиняє досить локальний вплив на людей, то 
сільськогосподарська продукція, яка є основою харчування, внаслідок 
значної поширеності і частоти внутрішнього споживання, є серйозним 
демографічним фактором [3]. Ведучи предметну мову про якість і безпеку 
продукції рослинництва, слід, насамперед, розкрити сутність цих категорій. 
Відразу необхідно зазначити відсутність їх нормативного закріплення щодо 
продукції сільського господарства. Якість, як і її поняття, пройшли 
багатовіковий шлях розвитку (табл. 1), починаючи від Аристотеля і по 
сьогоднішній день.  

Якість розвивалася у міру того, як розвивалися, урізноманітнювалися 
і збільшувались суспільні потреби і зростали можливості виробництва та 
їхнього задоволення. Особливо динамічно процес розвитку і зміни суті 
якості, її параметрів відбувався в останні десятиріччя, коли швидко 
змінювались безпосередньо поняття якості, вимоги і підходи до нього [5]. 
Отже, якість продукції – це сукупна характеристика основних властивостей, 
що визначають здатність задовольняти відповідні потреби найбільш 
прийнятним і економічним способом  відповідно до призначення. 
Безпечним є харчовий продукт, який не створює шкідливого впливу на 
здоров'я людини безпосередньо чи опосередковано за умов його 
виробництва та обігу з дотриманням вимог санітарних заходів та 
споживання (використання) за призначенням [3]. 

  
1. Історична еволюція поняття якості 

Автор формулювання Формулювання визначення якості 

Аристотель 
(ІІІ ст. до н.е.) 

Відмінність між предметами − диференціація за 
ознакою «гарний – поганий»  

Гегель 
(ХІХ ст. н.е.) 

Якість є, у першу чергу, тотожна з буттям і пізнанням 

Китайська 
версія 

Ієрогліф, який означає якість, складається з двох 
елементів – «рівновага» і «гроші» (якість = рівновага 
+ гроші), отже якість тотожна поняттю 
«висококласний», «дорогий» 
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Шухарт (1931р.) Якість має два аспекти: об’єктивні фізичні 
характеристики; суб’єктивна сторона наскільки річ 
«хороша» 

Іеикава К. (1950р.) Якість – властивість, що реально задовольняє 
споживачів 

Джуран Дж. М. 
(1979р.) 

Придатність для використання (відповідність 
призначенню). Якість є ступінь задоволення 
споживача (для реалізації якості виробник повинен 
з’ясувати вимоги споживача і зробити свою 
продукцію такою, щоб вона задовольняла ці вимоги)  

ГОСТ 
15467-79 

Якість продукції – сукупність властивостей продукції, 
що зумовлюють її придатність задовольняти певні 
потреби відповідно до її призначення 

Міжнародний 
стандарт 180 8402-86 

Якість – сукупність властивостей і характеристик 
продукції або послуги, що надають їй спроможність 
задовольнити зумовлені або передбачувані потреби  

 
На відміну від європейської, українська нормативно-правова база 

зосереджена на дотриманні відповідності «де-факто» обов’язковим 
стандартам (ДСТУ), а не на безпечності харчових продуктів. Нижче 
наведені узагальнені характеристики законодавчих систем ЄС та 
України, що здійснюють регулювання безпечності харчової продукції 
(табл. 2). 

Проведено порівняльний аналіз забезпечення якості і безпечності 
харчової продукції, зокрема, продукції рослинництва в Україні та країнах 
ЄС. Встановлено низку ключових відмінностей, а саме: Регламент 
Європейського парламенту передбачає чіткі принципи і механізми 
побудови та функціонування національної системи контролю харчових 
продуктів, що непередбачено українським законодавством; в 
європейських країнах існує законодавча основа для системного 
перегляду законодавства про безпеку харчової продукції, в тому числі 
через дорадництво зацікавлених осіб, проте в українському 
законодавстві основна увага приділяється повноваженням представників 
державних контролюючих органів; українське законодавство у сфері 
якості та безпечності харчових продуктів відповідає в більшій мірі 
принципу «презумпції винуватості», а в європейському законодавстві все 
будується на принципі «належної сумлінності»; в Україні існує обмежена 
кількість сертифікованих випробувальних лабораторій, які мають 
відповідати міжнародним стандартам якості (ISO 17025), що створює 
проблеми під час дослідження якості та безпечності продукції тощо.  

   
2. Характеристика законодавчих систем ЄС та України 

МОДЕЛЬ ЄС УКРАЇНСЬКА МОДЕЛЬ КОМЕНТАРІ 

Здебільшого 
орієнтована 

на досягнення мети та 

Вимоги до приміщення 
та обладнання 

Якість та безпечність кінцевої 
продукції переважно 

забезпечується через 
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на 
кінцевий продукт 

директивні вимоги до 
технологічного процесу 

Гнучкість у розробці 
технологічного процесу 

Вимоги у вигляді 
обов’язкових приписів 

Без гнучкості процесу 
неможливо ефективно 

запровадити інновації та 
передові технології 

Вимоги до безпечності 
продуктів харчування 

залежно від рівня 
ризику 

Контроль зосереджений 
на кінцевій продукції 

Безпечність харчових 
продуктів — це 

очікуваний 
непрямий наслідок 

точного 
дотримання детальних 

норм 

Насправді норми не завжди 
гарантують безпечність, а якщо 
й гарантують, то не найбільш 

ефективним способом 

Відстеження 
походження 

Відсутність 
відстеження 
походження 

Дублювання функцій і брак 
міжвідомчої координації 

практично унеможливлюють 
відстеження продукції 

 
Було проведено дослідження органолептичних показників 

макаронних виробів на відповідність їх ДСТУ 7043-2009, результати 
дослідження представлено в таблиці 3. Для дослідження було 
використано різні торгові марки, як вітчизняного (ТМ «Чумак», ПрАТ 
«Чумак», ТМ «La’Pasta» ТзОВ «Терлич» – Україна), так і імпортного 
виробництва (ТМ «Di Martino», ТМ «Santini», ТМ «Don Valerio» – Італія; 
ТМ «Auchan» – Франція). За результатами органолептичних показників 
можна сказати, що якість макаронних виробів знаходиться в межах 
показників стандарту (ДСТУ 7043-2009), окрім незначних відхилень за 
показником «смак» зразків №3, 4, 5. Також було проведено 
встановлення рівня якості макаронних виробів за п’ятибальною шкалою 
(табл. 4), яка дала змогу показати якісний макаронних виробів на 
сучасному ринку України.  
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3. Результати дослідження органолептичних показників якості макаронних виробів досліджуваних 
зразків 

Показник ДСТУ- 7043-2009 
Зразки макаронних виробів 

1 – ТМ 
«Чумак» 

2 – ТМ 
«La’Pasta» 

3 – ТМ 
«DiMartino» 

4 – ТМ 
«Santini» 

5 – ТМ 
«DonValerio» 

6 – ТМ 
«Auchan» 

Колір 

Однотонний з 
кремовим або 

жовтим відтінком, 
відповідний сорту 

борошна, без 
слідів непромісу 

Однотонний з 
сірувато-
кремовим 
відтінком. 

Однотонний з  
жовтим 

відтінком, без 
слідів 

непромісу 

Однотонний з 
кремовим 
відтінком, 

відповідний 
сорту 

борошна, без 
слідів 

непромісу 

Однотонний з 
жовтим 

відтінком, 
відповідний 

сорту 
борошна, без 

слідів 
непромісу 

Однотонний з 
жовтим 

відтінком, 
відповідний 

сорту 
борошна, без 

слідів 
непромісу 

Однотонний з 
коричневим 
відтінком, 

відповідний 
сорту 

борошна, без 
слідів 

непромісу 

Поверхня 

Гладка. 
Дозволяється 

незначна 
шорсткість 

Гладка 
Гладка. З 

незначною 
шорсткістю 

Гладка. З 
незначною 
шорсткістю 

Гладка 
Гладка. З 

незначною 
шорсткістю 

Гладка. З 
незначною 
шорсткістю 

Форма 
Відповідає типу  

виробу 
Відповідає 

типу  виробу 
Відповідає 

типу  виробу 
Відповідає 

типу  виробу 
Відповідає 

типу  виробу 
Відповідає 

типу  виробу 
Відповідає 

типу  виробу 

Смак і 
запах 

Властивий 
даному виду 
виробів, без 
стороннього 

присмаку і запаху 

Властивий 
даному виду 
виробу, без 
стороннього 
присмаку і 

запаху 

Властивий 
даному виду 
виробів, без 
стороннього 
присмаку і 

запаху 

Властивий 
даному виду 

виробів, але з 
присмаком 
борошна 

Властивий 
даному виду 

виробів, але з 
присмаком 
борошна 

Властивий 
даному виду 

виробів, але з 
присмаком 
борошна 

Властивий 
даному виду 
виробів, без 
стороннього 
присмаку і 

запаху 

Стан 
після 

варіння 

Зварені до 
готовності вироби 
повинні зберігати 

форму, не 
злипатись, не 
утворювати 
грудочок, не 

розвалюватись по 
швах 

Вироби 
зберегли 

форму, не 
злипатись, не 
утворювати 
грудочок, не 
розвалились 

по швах 

Вироби 
зберегли 

форму, не 
злипатись, не 
утворювати 
грудочок, не 
розвалились 

по швах 

Вироби 
зберегли 

форму, не 
злипатись, не 
утворювати 
грудочок, не 
розвалились 

по швах 

Вироби 
зберегли 

форму, не 
злипатись, не 
утворювати 
грудочок, не 
розвалились 

по швах 

Вироби 
зберегли 

форму, не 
злипатись, не 
утворювати 
грудочок, не 
розвалились 

по швах 

Вироби 
зберегли 

форму, не 
злипатись, не 
утворювати 
грудочок, не 
розвалились 

по швах 
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4. Шкала рівня якості макаронних виробів 
Бальна 
градація 
(оцінка) 

Характеристика органолептичного показника якості 

Колір 

5 
Однотонний з кремовим або жовтуватим відтінком, відповідний 
сорту борошна 

4 
Однотонний з кремовим,коричневим відтінком, відповідний сорту 
борошна без слідів непромісу 

3 Однотонний з жовтуватим відтінком, зі слідами непромісу 
2 Однотонний сіруватий відтінок 
1 Однотонний сіруватий відтінок, зі слідами непромісу 

Поверхня 
5 Поверхня гладка без незначної шорсткості 
4 Поверхня гладка, допускається незначна шорсткість 
3 Поверхня тьмяна має пошкодження (ломані вироби 2%) 
2 Поверхня тьмяна має пошкодження (ломані вироби 3,5%) 
1 Поверхня тьмяна ломані вироби перевищують 5% 

Форма 
5 Відповідає типу виробу 
4 Відповідає типу виробу, з незначними згибами 
3 Має певні відхилення від форми виробу 
2 Нерівномірна, хвиляста, не відповідає формі типу виробу 
1 Не відповідає  типу виробу 

Смак і запах 
5 Характерний для макаронних виробів без стороннього запаху 
4 Характерний для макаронних виробів 
3 Властивий даному виду виробів, з незначним запахом борошна 
2 Зі стороннім запахом смак не властивий даному виробу 
1 Вироби мають невластивий запах макаронним виробам і не 

приємний присмак 
Стан після варіння 

5 Чудово зберегли форму після варіння, не розварилися і не 
злиплися 

4 Зберегли форму, трішки злиплися, не розварились, не утворили 
грудочок 

3 Майже зберегли форму, але розварились і злиплись 
2 Не зберегли свою форму, злиплись, розварились утворили 

грудочки 
1 Не зберегли свою форму, злиплись, утворили грудочки, 

розійшлись по швах 
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5. Результати рівня якості макаронних виробів за п’ятибальною шкалою  

Показник 

Досліджувані зразки 

Макаронні вироби 
типу фігурні ТМ 

«Чумак» 

Макаронні вироби 
типу фігурні ТМ 

«La’Pasta» 

Макаронні вироби 
типу фігурні ТМ 

«Di Martino» 

Макаронні вироби 
типу фігурні ТМ 

«Santini» 

Макаронні вироби 
типу фігурні ТМ 
«Don Valerio» 

Макаронні вироби 
типу фігурні ТМ 

«Auchan» 

Колір 
Однотонний з 

сіруватим відтінком 

Однотонний з  
жовтим відтінком, 
відповідний сорту 

борошна, без 
слідів непромісу 

Однотонний з 
кремовим відтінком, 
відповідний сорту 

борошна, без слідів 
непромісу 

Однотонний з 
жовтим відтінком, 
відповідний сорту 

борошна, без слідів 
непромісу 

Однотонний з 
жовтим відтінком, 
відповідний сорту 

борошна, без 
слідів непромісу 

Має коричневий 
відтінок, 

відповідний сорту 
борошна, без 

слідів непромісу 
бали 2 5 5 5 5 4 

Поверхня Гладка 
Гладка. З 

незначною 
шорсткістю 

Гладка. З незначною 
шорсткістю 

Гладка 
Гладка. З 

незначною 
шорсткістю 

Гладка. З 
незначною 
шорсткістю 

бали 5 4 4 5 4 4 

Форма  
Відповідає типу  

виробу 
Відповідає типу  

виробу 
Відповідає типу  

виробу 
Відповідає типу  

виробу 
Відповідає типу  

виробу 
Відповідає типу  

виробу 
бали 5 5 5 5 5 5 

Смак і 
запах 

Властивий даному 
виду виробів, з 

незначним запахом 
борошна 

Властивий даному 
виду виробів, без 

стороннього 
присмаку і запаху 

Властивий даному 
виду виробів, з 

незначним запахом 
борошна 

Властивий даному 
виду виробів, з 

незначним запахом 
борошна 

Властивий даному 
виду виробів 

Властивий даному 
виду виробів з 
солодкуватим 

присмаком 
бали 3 5 3 3 4 4 

Стан після 
варіння 

Зберегли форму, 
трішки злиплися, не 

розварились, не 
утворили грудочок 

Чудово зберегли 
форму після 
варіння, не 

розварилися і не 
злиплися 

Чудово зберегли 
форму після варіння, 
не розварилися і не 

злиплися 

Чудово зберегли 
форму після 
варіння, не 

розварилися і не 
злиплися 

Зберегли форму, 
трішки злиплися, 
не розварились, 

не утворили 
грудочок 

Чудово зберегли 
форму після 
варіння, не 

розварилися і не 
злиплися 

бали 4 5 5 5 4 5 
Середня 
оцінка  

3,8 4,8 4,4 4,6 4,4 4,4 
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Використавши зазначену шкалу (табл. 4) було встановлено 
оцінку органолептичних показників якості даних зразків макаронних 
виробів, результати оцінки занесені до таблиці 5. Згідно з обраним 
критерієм інтерпретації результатів органолептичної оцінки 
встановлюємо шкалу рівня якості продукції (табл. 6).  

Виходячи з результатів дослідження можна відмітити, що відмінну 
якість мають макаронні вироби торгових марок: ТМ «La’Pasta» – 4,8 бала 
та ТМ «Santini» – 4,6 бала; інші отримали оцінку «добре», але все ж таки 
ТМ «Чумак» отримала найменші бали – 3,8, що зумовлено не зовсім 
відповідним кольором порівнянно з іншими зразками та присутністю 
незначного присмаку борошна. Якщо провести порівняльну 
характеристику за ціновими показниками, то ТМ «La’Pasta» не тільки має 
відмінну якість за органолептичними показниками, а й найбільш доступну 
ціну з усіх вищеперерахованих торгових марок, таким чином ми бачимо, 
що вітчизняний виробник є досить конкурентоспроможним як на ринку 
Україні, так і за кордоном.  

Фізико-хімічні показники макаронних виробів було визначено 
методом висушування, титрування та математичним розрахунком вмісту 
крихти за ДСТУ 7043-2009. Результати дослідження занесені в таблицю 
(табл. 7). 
 

6. Шкала оцінки рівня якості макаронних виробів 
Оцінювання рівня 

якості 
Бали Характеристика якості 

«відмінно» 5,0-4,51 

Дана продукція відповідає усім 
органолептичним показникам стандарту. 
Зразок відповідає найвищим 
органолептичним вимогам 

«добре» 
4,50 -
4,01 

Дана продукція має добрі органолептичні 
показника та відповідає встановленим 
вимогам 

«задовільно» 4,00-3,51 
Макаронні вироби мають задовільні 
органолептичні характеристики, які 
відповідають вимогам стандарту 

«нижче 
задовільного» 

3,50- 
3,01 

Макаронні вироби мають погані 
органолептичні показники якості 

«незадовільно» 3,00-2,50 
Даний зразок не відповідає вимогам 
стандарту за показниками якості 

 
За результатами проведених досліджень спостерігаємо наступну 

ситуацію: в усіх зразках макаронних виробів не виявлено відхилення 
від державного стандарту (ДСТУ 7043-2009) за фізико-хімічними 
показниками, за винятком торгової марки ТМ «Чумак», де масова 
частка крихти перевищує встановлену норму і становить 3,58 %, у той 
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час коли стандартом допустимою нормою є не більше 1,5 % для 
даного виду виробів. 
 
7. Результати дослідження якості макаронних виробів за фізико-

хімічними показниками 

Показник якості Т
М
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Д
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7
0
4
3
-2

0
0
9

 

Вологість, % 12,9 
12,
5 

12,8 12,3 
12,
9 

12,
9 

13 

Кислотність, град. 3,11 2,64 3,21 3,43 3,63 3,32 4,0 
Масова частка крихти, 
% 

3,58 0,125 0,37 0,19 0,004 0,003 до 1,5 

 

Висновки 
1. Рівень конкурентоспроможності, в першу чергу, залежать від 

таких показників як якість та безпечність продукції рослинництва. 
Безпечність, в свою чергу, забезпечується відсутністю будь якого 
небезпечного фактору впливу: відсутність ГМО, радіаційного 
забруднення, вмісту важких металів та синтетичних сполук, шкідливих 
хімічних елементів тощо. Якість відповідно залежить від показників 
безпечності, поживною цінністю продукції, високих органолептичних 
показників, зовнішнього вигляду самого продукту та упаковки. 

2. Здійснення порівняльної оцінки нормативно-правової бази 
законодавства України та ЄС дозволило виявити ряд відмінностей, які 
потрібно адаптувати Україні до вимог ЄС з метою досягнення 
вітчизняної продукції рослинництва високого рівня якості та  
конкурентоспроможності не тільки в межах України, а й за кордоном. 

3. Було підібрано оптимальну методику для визначення рівня якості 
продукції рослинництва на прикладі макаронних виробів, як одного з 
найпоширеніших продуктів рослинництва, в Україні і в у світі. Визначено 
якість макаронних виробів різних торгових марок як вітчизняного 
виробництва так і імпортного. За органолептичними показниками 
визначено: колір, поверхню, форму, смак і запах, стан після варіння, за 
фізико-хімічними – вміст вологи (методом висушування), кислотність 
(методом титрування), масову частку крихти (методом математичного 
розрахунку). 

4. Результати проведених досліджень показали, що всі зразки 
макаронних виробів знаходяться в межах чинних стандартів України, 
при цьому мають відповідну градацію за показниками якості: за 
органолептичними – відмінну якість мають макаронні вироби торгових 
марок ТМ «La’Pasta» (4,8 бал) та ТМ «Santini» (4,6 бали), інші 
отримали оцінку «добре», однак ТМ «Чумак» отримала найменші бали 
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(3,8), що зумовлено не відповідним кольором порівнянно з іншими 
зразками та присутністю незначного присмаку борошна. За фізико-
хімічними показниками відхилень від стандарту ГОСТ 14849 не 
виявлено в усіх зразках. Виключенням стала ТМ «Чумак», де масова 
частка крихти перевищила встановлену норму на 2,08 %.  

5. З’ясовано, що ТМ «La’Pasta» не тільки має відмінну якість за 
усіма показниками, а й найбільш доступну ціну з усіх 
вищеперерахованих торгових марок, що свідчить про 
конкурентоспроможність вітчизняного виробника, як на українському 
ринку, так і за кордоном.  
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Проанализированы основные показатели качества, 

безопасности и конкурентоспособности продукции 
растениеводства; проведена сравнительная оценка нормативно-
правовой базы обеспечения качества и безопасности продукции 
растениеводства в Украине и странах ЕС; обоснованно 
методическое обеспечение контроля качества продукции 
растениеводства; осуществлен анализ органолептических и 
физико-химических показателей качества продукции 
растениеводства на примере макаронных изделий; разработана 
пятибальная шкала для точного ранжирования показателей 
качества различных торговых марок макаронных изделий; 
установлен уровень качества макаронных изделий. 
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Качество, продукция растениеводства, безопасность, 
экологический контроль 

 
This study analyzed the indicators assessing the quality of plant 

products, and their safety. We compared regulatory documents of Ukraine 
with European, which ensure quality and safety of plant products. 
Methodological provision to ensure an environmental control of the quality 
for crop production is discussed in the study. We determined organoleptic 
and physic-chemical parameters of pasta (as an illustrative example of 
plant products) to check its quality. We developed a five-point scale to rank 
quality parameters of pasta products taken from different economic brands 
accurately. As a result, the quality level of pasta products was identified.  

Quality, plant products, safety of plant products, environmental 
control 
 


