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Поцелуйко М.П., Вдович В.Г., Вінник І.В.. Давидченко А.І. 

 

 

ДОСЛІДЖЕННЯ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ УКРАЇНСЬКОГО 

ВИРОБНИЦТВА НА ВІДПОВІДНІСТЬ НАЦІОНАЛЬНИМ НОРМАТИВНИМ 

ДОКУМЕНТАМ 

 

 

Харчові продукти повинні забезпечувати організм людини поживними речовинами, 

відповідати фізіологічним її потребам та встановленим вимогам щодо органолептичних та 

фізико-хімічних властивостей, гігієнічних норм стосовно хімічного та біологічного складу. 

Відповідно до статті 14 Закону України «Про захист прав споживачів» споживач має 

право на те, щоб продукція за звичайних умов її використання, зберігання і транспортування 

була безпечною для його життя, здоров’я, навколишнього середовища. Статтею 20 Закону 

України «Про безпечність та якість харчових продуктів» закріплено положення про те, що 

особам, які займаються діяльністю з виробництва або введення в обіг харчових продуктів, 

забороняється виробляти та/або вводити в обіг небезпечні, непридатні до споживання або 

неправильно марковані харчові продукти. У статті 3 цього ж закону зазначено, що держава 

забезпечує безпечність та якість харчових продуктів з метою захисту життя і здоров’я 

населення від шкідливих факторів, які можуть бути присутніми у харчових продуктах. При 

цьому безпечність визначається як стан харчового продукту, що є результатом діяльності з 

виробництва та обігу, яка здійснюється з дотриманням вимог, встановлених санітарними 

заходами та/або технічними регламентами, та забезпечує впевненість у тому, що харчовий 

продукт не завдає шкоди здоров’ю людини (споживача), якщо він спожитий за 

призначенням. 

У статті 6 Закону України «Про захист прав споживачів» зазначено, що продавець 

(виробник, виконавець) зобов’язаний передавати споживачеві продукцію належної якості, а 

також надати інформацію про продукцію. Проте виробники харчової продукції часто більше 

зацікавлені в невиправданій наживі, ніж у якості товарів. На упаковці продукту вони 

вказують, що він виготовлений згідно з ДСТУ, маркують знаком відповідності системи 

«УкрСЕПРО», та, дослідивши цей продукт ми виявили, що він за рядом органолептичних і 

фізико-хімічних показників далекий від вимог стандарту. 

У навчальній лабораторії дослідження харчових продуктів Відокремленого підрозділу 

національного університету біоресурсів і природокористування України «Ірпінський 

економічний коледж» студенти відділення товарознавства та комерційної діяльності під 

керівництвом викладачів здійснюють під час практичних занять дослідження 

органолептичних та фізико-хімічних показників якості продуктів харчування, вироблених в 

Україні. 

У цій статті наведені результати досліджень деяких продуктів харчування на їх 

відповідність вимогам національних нормативних документів. Навчальна лабораторія 

коледжу не сертифікована, тому виробники не названі, а позначені порядковими номерами. 

М'ясо тушковане. Згідно з ДСТУ 4450:2005 «Консерви м'ясні. М'ясо тушковане. 

Технічні умови» м’ясо тушковане, виготовлене відповідно до зазначеного нормативного 

документу, повинно відповідати технологічній інструкції та рецептурі й іншим його 
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вимогам. Але окремими виробниками ці вимоги ігноруються, що підтверджується 

результатами проведених досліджень, результати яких наведено в табл.1. 

Таблиця 1 

Дослідження якості консервів м'ясних «М'ясо тушковане. Свинина» 

Виро

бник 

№ 

Зовнішній вигляд Консистенція 

Масова 

частка 

м'яса з 

жиром, % 

не менше 

ніж 

Масова 

частка 

кухонної 

солі, % 

1 

ДСТУ 

М'ясо тушковане 

шматочками, масою не 

менше ніж 30 г, без хрящів, 

судинних пучків і грубої 

сполучної тканини 

Можливе 

часткове 

розпадання 

шматочків 

59,0 
Від 1,0 до 

1,5 

Фактич

но 

Виявлено лише один 

шматочок м’яса  

М'ясо у 

вигляді 

фаршу. 

Виявлені 

дрібні шматки 

поліетиленово

ї плівки. 

56,4 (- 2,6) 1,5 

Як видно з таблиці, досліджуване м’ясо тушковане за органолептичними і фізико-

хімічними показниками (крім вмісту кухонної солі) не відповідає вимогам стандарту. А 

наявність у продукті харчування поліетиленової плівки свідчить про порушення санітарних 

умов на виробництві та небезпеку для здоров'я споживача.  

Досліджуваний зразок консервів м’ясних позначений знаком відповідності системи 

УкрСепро, який підтверджує, що вона сертифікована з ініціативи виробника. Характерно й 

те, що консерви, які не можна назвати м'ясом тушкованим, виробник №1 виготовляє 

стабільно. Але, очевидно, орган, який видав сертифікат, не здійснює технічний нагляд за 

виробництвом сертифікованої ним продукції.  

Під час дослідження іншого зразка такого ж продукту (виробник №2), було виявлено, 

що масова частка м’яса з жиром у ньому на 7% менша від вимог ДСТУ. М'ясо, укладене в 

жерстяну банку, було не шматочками, а в основному у вигляді фаршу з хрящами та грубою 

сполучною тканиною, що не передбачено ДСТУ.  

У продукті виробника №3 «Свинина по-домашньому» (ТУУ 15.1- 33259568 -002:2009) 

виявлено лише 13,2% або на 11,8% менше, ніж вказано на етикетці, жиру сирцю свинячого. 

На упаковці було вказано склад продукту: жир сирець свинячий - 25%, білок соєвий 

(відсоток не вказаний), комплексна суміш ЕДГЕЛЬ (відсоток не вказаний), стабілізатори, 

емульгатор, прянощі. Виходячи з цього, навряд чи можна такий продукт назвати «свининою 

по-домашньому». 

Пельмені. Досліджуючи зразки пельменів різних виробників на відповідність ДСТУ 

4437:2005 «Напівфабрикати м'ясні та м’ясо-рослинні посічені. Технічні умови», де вказано, 

що у пельменях масова частка фаршу до маси пельменя має становити не менше 50%, було 

виявлено, що у виробника №1 вона становила на 2,7% менше норми. У пельменях 
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виробників №2 і №3, виготовлених по ТУУ, цей показник становив лише 31 і 42% 

відповідно.  

Олія. У роздрібній торговельній мережі представлено досить широкий асортимент 

рослинних олій. За кількістю вільних жирних кислот, що містяться в олії, визначається її 

свіжість. При неправильному зберіганні кількість вільних жирних кислот зростає, і подальше 

їх окислення призводить до появи дефектів смаку і запаху, а при більш глибоких процесах – 

до непридатності олії для харчових цілей. Тому кислотне число є одним із основних хімічних 

показників, згідно з яким олії поділяють на товарні сорти. 

Досліджуючи зразки олії, придбаної у роздрібній торговельній мережі, на відповідність 

ДСТУ 4492:2005 «Олія соняшникова. Технічні умови» за показником «кислотне число» 

отримали результати, подані в табл.2. 

Таблиця 2 

Дослідження якості соняшникової олії 

Виробник 

№ 
Вид олії Ґатунок 

Кислотне число, мг КОН/г, не 

більше ніж 

№1 

Олія соняшникова, 

нерафінована, виморожена 

(пресована) 

Вищий 
ДСТУ 

Факт 

1,5 

3,98 

№2 

Олія соняшникова рафінована, 

дезодорована, виморожена, 

марки «П» 

Вищий 
ДСТУ 

Факт 

0,25-0,60 

2,06 

№3 

Олія соняшникова, 

рафінована, дезодорована, 

виморожена, марки «П» 

Вищий 
ДСТУ 

Факт 

0,25-0,60 

4,03 

№4 
Олейна соняшникова, 

рафінована, виморожена 
Вищий 

ДСТУ 

Факт 

0,25-0,60 

6,62 

У виробника №1 кислотне число олії виявилося більшим від допустимої за ДСТУ 

норми у 2,7 разів, у виробника №2 - у 3,4 рази, у виробника №3 - у 6,7 разів, у виробника 

№4 - в 11 разів. 

Цукор. Згідно з ДСТУ 4623:2006 «Цукор білий кристалічний. Технічні умови», масова 

частка вологи (%, не більше ніж) у цукрі залежно від категорії має становити від 0,1 до 

0,15%. Цукор повинен бути сухим, сипучим і не збиватися у грудки. Упакований цукор треба 

зберігати в складах, а неупакований – в силосах, при температурі – не вище 40°С, відносній 

вологості повітря – 60-70%. Порушення умов зберігання призводить до набирання цукром 

надмірної вологи і таким чином збільшення його маси. 

Здійснюючи дослідження зразків цукру на відповідність зазначеному нормативному 

документу, отримали результати, наведені у табл.3. 

Таблиця 3 

Масова частка вологи у кристалічному цукрі третьої категорії 

Фасувальник ГДН, % Фактично, % Різниця, % 

№1 0,14 0,999 + 0,859 

№2 0,14 0,980 +0,840 

№3 0,14 0,959 +0,819 
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На упаковці досліджуваних зразків цукру фасувальники вказують, що його маса 

становить 1000 г, а фактично недоважують за рахунок надмірної вологи від 6,8 до 7,2 г. При 

цьому, інформуючи споживача про енергетичну і поживну цінність цукру, фасувальники не 

вказують його фактичну вологість. 

 

Висновки 

Поліпшення безпечності харчової продукції вимагає не тільки структурних змін, але й 

серйозного вдосконалення законодавства в галузі безпечності харчової продукції задля 

приведення його у відповідність до вимог СОТ і міжнародних стандартів. Наприклад, норма 

щодо обов’язкової сертифікації харчової продукції тривалий час була додатковим бар’єром 

для національних виробників, не спроможних забезпечити необхідний рівень безпечності 

своєї харчової продукції.  

Скасування обов’язкової сертифікації харчової продукції у 2010 році дозволило 

виробникам виробляти харчову продукцію без зайвих витрат, полегшило виведення на ринок 

продукції неналежної якості і навіть небезпечної продукції. 

Проведені у навчальній лабораторії коледжу дослідження не є підставою для висновку, 

що в торговельній мережі відсутні продукти харчування, які за своєю якістю відповідають 

вимогам національних нормативних документів. 

Так, консерви м'ясні «М'ясо тушковане. Свинина», вироблені ТОВ «Бердянські 

ковбаси», мед, виготовлений ТОВ «Мед Укр» в с. Красилівка Київської обл. та ТОВ 

«Нектар» м. Дніпропетровськ за всіма показниками відповідали ДСТУ. 

Не викликали сумнівів щодо якості «Яготинський кефір», виготовлений ПАТ 

«Яготинський молокозавод» Київської обл., згущене молоко ПАТ «Куп'янський молочно-

консервний комбінат», сардельки ТОВ «Житомирський м'ясокомбінат». 

Проведення досліджень у навчальній лабораторії з визначення якості харчових 

продуктів забезпечує формування у студентів практичних умінь та навичок з різних видів 

лабораторних досліджень, що сприяє формуванню професійних якостей у майбутніх 

фахівців та є запорукою успішної самореалізації у майбутній професійній діяльності. Проте 

виявлені факти порушення виробниками та фасувальниками вимог національних 

нормативних документів щодо якості досліджуваних зразків харчових продуктів свідчать 

про те, що у нашій державі мають місце проблеми із захисту прав споживачів та контролю їх 

дотримання. 
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