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нормативної документації, тоді як при дослідженні 1 зразка екструдованої сої 

активність уреази була вищою від норми і становила 0,62 одиниць рН. При 

дослідженні 6 зразків соєвого шроту в одному зразку активність уреази була 

вище норми і становила 0,42 одиниць рН. Найбільше невідповідностей було 

виявлено при дослідженні соєвої макухи. При дослідженні 46 зразків у 11 

зразках, що становило 23,9 %, активність уреази була вищою від норми і 

знаходилася в межах – 0,31-0,38 одиниць рН.  

 Отже, отримані результати досліджень, вказують на те, що при 

дослідженні сої та продуктів її переробки за показником активність уреази 

вимогам нормативної документації не відповідали 23,2% зразків від загальної 

кількості. Тому потрібно проводити постійний контроль соєвмісних продуктів 

за вищезгаданим показником, що є необхідним для здоров’я 

сільськогосподарських тварин та птиці, а відповідно і їх продуктивності. 
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Утилізація відходів шляхом метанової ферментації є важливою 
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складовою сталого розвитку. Відповідно до Директиви 2009/28/ЄС [18], 

метанова ферментація відходів може забезпечити зниження викидів 

парникових газів до 86%. 

Стратегічні документи “Європа 2020” [20] та “Україна - 2020” [17]певною 

мірою передбачають впровадження біогазових технологій. Обидві стратегії 

передбачають впровадження альтернативних джерел енергії, однак аспект щодо 

зниження викидів парникових газів зазначений лише у європейській стратегії. 

Таблиця 1- Порівняння законодавчої бази України та ЄС 

 щодо виробництва біогазу 

Напрям Відповідність 

законодавства України 

нормативній базі ЄС 

Пропозиція/коментар 

Загальні положення Досить повна 

відповідність 

Гармонізувати положення зако-

нодавства ЄС щодо стимулю-

вання виробництва біогазу 

Положення щодо  
поводження з біогазом 

Повна відповідність - 

Положення щодо 
поводження з відходами 

Досить повна 

відповідність 

Гармонізувати ієрархію 

поводження з відходами та 

класифікацію відходів 

Положення щодо 
біодобрив 

Повна відповідність,  

українське законодавство 

є більш цілісним та 

глибоким 

В українському законодавстві 

висвітлено аспект щодо 

необхідності утилізації 

надлишкового біодобрива 

Положення щодо 
контролю процесу 

Висока ступінь 

невідповідності 

Гармонізувати аспекти щодо 

контролю процесу 

 
Транспортування 

Відсутність відповідності, 

українське законодавство 

не враховує аспекти 

транспортування відходів 

Гармонізувати особливості 

транспортування відходів 

 

Загалом, у зв'язку з складністю процесу, регулювання відносин щодо 

виробництва біогазу здійснюється відповідно законами та правовими актами 
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щодо атмосферного повітря, відходів, альтернативної енергетики, 

газотранспортної мережі та власне виробництва біогазу. 

Законодавство України частково відповідає законодавству ЄС у цій сфері. 

Проте, доцільно зазначити, що в деяких аспектах українське законодавство є 

значно розвинутим, зокрема, щодо отримання біогазу з полігонів ТПВ та 

утилізації надлишкового дегістату. Порівняння законодавчої бази України та 

ЄС щодо відходів представлено у табл. 1. 
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