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М. Ю. Дричик, студент 

А. І. Чорна, к. т. н. 

Національний університет харчових технологій 

 

Для ефективного управління якістю харчових продуктів необхідно створити 

комплекс вимог, які формують і забезпечують їх якість. Основними чинниками 

збереження якості макаронних виробів є якість сировини, умови зберігання, 

технологія виробництва, якість внесених добавок, пакування та реалізація у 

торгівельній мережі. Усі ці чинники впливають на органолептичні, фізико-хімічні 

та мікробіологічні показники якості макаронних виробів. Небезпека для 

споживача виникає у разі порушення вимог до безпечності сировини та харчового 

продукту, забруднення тари, створення сприятливих умов для розвитку 

мікроорганізмів, поглинання небезпечних речовин з навколишнього середовища. 

Головною метою НАССР (англ. Hazard Analysis and Critical Control Point) є 

забезпечення безпечності продукції на всьому етапі життєвого циклу харчового 

продукту (від приймання сировини на підприємство до фактичної його реалізації).  

Метою дослідження є визначення біологічних, хімічних і фізичних 

чинників ризику на всіх етапах життєвого циклу макаронних виробів із 

додаванням лушпиння цибулі. 

HACCP є науково обґрунтованою системою, що дозволяє гарантувати 

виробництво безпечної продукції ідентифікацією та контролем небезпечних 

чинників. Саме її визначено найефективнішим сучасним способом гарантування 

безпечності харчових продуктів за критичними точками контролю (КТК) на 

різних етапах їх життєвого циклу. 

Актуальним є питання розробки вимог за системою НАССР для макаронних 

виробів з лушпинням цибулі у вигляді порошку чи відвару, адже це новітній 
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метод підвищення харчової та біологічної цінності макаронних виробів. На 

території України такі макаронні вироби поки що не виготовляють, оскільки 

лушпиння цибулі використовують тільки як відходи. Відомо, що лушпиння 

цибулі, а особливо його екстракт, надзвичайно корисні для організму людини 

(містить вітаміни, макро- та мікроелементи, флавоноїди).  

Система вимог до якості макаронних виробів формується на основних 

процесах виробництва і оцінюванні небезпечних чинників на кожному етапі. 

Найбільший ризик виникає під час приймання, зберігання та підготовки 

сировини. Фактори ризику з’являються якщо прийнята сировина не відповідає 

вимогам нормативних документів – вода забруднена, борошно запліснявіле, 

лушпиння цибулі із гниллю, сировина зберігається у невідповідних умовах – 

борошно за температури вище 15 ℃ і вологості більше 75 %, лушпиння цибулі під 

прямим впливом сонячних променів і поряд з легкозаймистими матеріалами. 

Також великою небезпекою є фальсифікація готового продукту. 

Асортиментна фальсифікація відбувається в основному за рахунок підміни 

виробів вищого сорту виробами, що виготовлені із борошна першого сорту. До 

фальсифікації якості належить підвищена вологість виробу. Зволожені макаронні 

вироби швидко пліснявіють, набувають неприємного зовнішнього вигляду і 

смаку, можуть деформуватись. Також макаронні вироби з підвищеною харчовою 

цінністю можуть фальсифікувати за допомогою введення барвника (з додаванням 

яєчного порошку) чи зниження кількості внесеної добавки. Головною небезпекою 

фальсифікації є завдання шкоди здоров’ю – отруєння, загострення хвороб і поява 

нових, генетичні порушення. 

Система НАССР є високоефективним способом контролю небезпечних 

чинників. Необхідно розробити план НАССР для макаронних виробів з 

додаванням порошку/відвару лушпиння цибулі, адже рецептура даного харчового 

продукту є новою і розробленою вперше. Впровадження створеного плану на 

підприємстві з виробництва даного харчового продукту забезпечить якість 

продукції, дотримання гігієнічних і санітарних умов ведення технологічних 

процесів. 


