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Перший оцет з‘явився ще 7 тисяч років тому, одночасно з виноградним вином, був 

продуктом його переробки, адже алкоголь у вині, який перекисає, з часом 

перетворюється на оцет. Крім виноградного, оцет отримували з яблучного вина 

витримавши в дубових бочках, він набував благородного відтінку дуба і характерного 

коньячного аромату і присмаку. Відомі рецепти виготовлення оцту і з інших фруктів, 

рису тощо. Це була водночас і приправа, і лікувальний засіб, який широко 

застосовували для боротьби з гіпертонією, нападами мігрені, бронхіальної астми, 

алкоголізмом, артритом тощо. Натуральний оцет включає в себе великий набір 

мінеральних речовин (залізо, магній, кальцій, фосфор) та вітаміни В, С, Е. Оцет (lat. 

Acetum) є одним з найстаріших консервантів, що походить з Єгипту та Стародавнього 

Риму, де в першу чергу змішуючись з водою, використовувався як напій. У світі оцтом 

прийнято називати тільки натуральний продукт. Відповідно до CODEX STAN 162-

1987 оцет – це рідина, придатна для споживання людиною, отримана із відповідної 

сировини, що містить крохмаль і/або цукор, шляхом процесу подвійної ферментації 

(тобто бродіння), спочатку – спиртової, потім оцтовокислої. В Україні на натуральні 

оцти діє ДСТУ 2450:2006 «Оцти з харчової сировини. Загальні технічні умови», який 

також передбачає виключно натуральне походження оцту, але є і технічні умови 

виробників, відповідно до яких оцтом також називають харчовий продукт, на основі 

синтетичної кислоти. Більшість виробників раніше не вказували на маркуванні 

походження оцтової кислоти, тому більшість споживачів не відрізняли натуральний 

оцет від синтетичного.  

В Європейському Співтоваристві всі оцти поділяються на дві категорії: оцти, 

отримані з харчової сировини, вироблені відповідно до європейського стандарту EN 

13188:2000 «Vinegar – Product made from liquids of agicultural origin», та синтетична 

оцтова кислота, виготовлена з продуктів несільськогосподарського походження – EN 

13189:2000 «Аcetik acid food grade – Product made from materials of non-agricultural 

origin». В Україні чинний стандарт Мінагрополітики України СОУ 15.87-37-411:2006 

«Замінники оцту, одержані з оцтової кислоти. Технічні умови». Згідно з цим 

нормативним документом або власними ТУ виробники мають право виготовляти 

замінники оцту розведенням водою оцтової кислоти із застосуванням запашних 

речовин чи без них, який як правило, продається під назвою «Столовий». З 2013 р. 

було вирішено заборонити писати «оцет» для продукції на основі синтетичної оцтової 

кислоти, а з 2015 р. внести зміни в ТУ і маркування своєї продукції. Натуральний оцет 

містить в своєму складі велику кількість мінеральних речовин, а також вітаміни В, С,  

Е. Яблучний оцет – джерело провітаміну А (бета-каротину), що є найсильнішим 

антиоксидантом і нейтралізує шкідливий вплив на організм людини вільних радикалів.  

В торговельній мережі можна знайти натуральний оцет, зазвичай, яблучний, 

винний та спиртовий. Масова частка кислоти в різних видах оцту може коливатись від 

3 до 12 %. Ще є бальзамічний оцет, до складу якого входять прянощі, трави, 

натуральні барвники тощо. Найвідоміший та найдорожчий у світі італійський 
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традиційний оцет із Модени – Aceto Balsamico Tradizionale di Modena, захищений 

спеціальним знаком ЄС «PDO» (Protected Designation of Origin), який виготовляють з 

білого винограду сорту «Треббіано» або червоного – «Ламбруско» за спеціальною 

технологією. Проте, навіть, обравши недешевий продукт, необхідно уважно читати 

інформацію щодо його складу. 

Проте, безбарвна рідина в прозорих пляшках, яку ми найчастіше купуємо, як 

правило, до натурального оцту жодного відношення не має. Із стрімким розвитком 

хімічних технологій виникли економічно ефективні способи виготовлення оцтової 

кислоти з нехарчової сировини. Отримують її під час нагрівання і сухій перегонці 

стружки (лісохімічний оцет) та переробці мінеральної вуглеводневої сировини (нафти 

й природного газу). Споживання такої оцтової кислоти, не несе користі для здоров‘я, 

адже вона містить шкідливі альдегіди та солі важких металів. Тому у Франції та 

Болгарії використання «синтетичної» оцтової кислоти для харчових потреб взагалі 

заборонено, а у США існує довгострокова національна програма «The National Organic 

Program», згідно з якою допускається використання оцтової кислоти лише в якості 

дезінфікуючої або чистильної рідини. Отже, продукти, які мають різні технології 

виробництва та склад, можуть мати одну загальну назву «оцет». Як наслідок, 

споживачі не отримують достовірної інформації про природу походження харчового 

продукту. 

Для вибору саме натурального оцту необхідно дотримуватися таких порад: 

 уважно читати склад продукту на маркованні, натуральний оцет не потребує 

барвників та ароматизаторів; � 

 оцтова есенція (концентрація 70-80 %) не виготовляється з харчової сировини; 

 як правило, оцет із харчової сировини не дешевий, адже його собівартість 

вища за синтетичний аналог;  

 натуральний фруктовий оцет може містити природний осад на дні пляшки;  

 звертайте увагу, за яким НД виготовлено продукт; 

 якщо у складі зазначено просто «оцтова кислота» без способу її виробництва, 

то вона, швидше за все, синтетична або лісохімічна. 

Нами обрано зразки оцту представленого в торговельних мережах м. Києва та 

досліджено відповідність маркування зразків яблучного оцту, органолептичні 

показники якості, масову частку оцтової кислоти за ДСТУ 2450:2006 «Оцти з харчової 

сировини. Загальні технічні умови», а також повноту наливу. Об‘єктом дослідження 

були чотири разки яблучного оцту. 

Результати аналізу маркування досліджуваних зразків яблучного оцту наведено в 

табл. 1. 

В результаті встановлення відповідності маркування, на оцті ТМ «Aceto di mele» 

відсутня інформація стосовно НД відповідно до якого він виготовлений.  

Результати дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників якості 

зразків яблучного оцту наведено в табл. 2. 

За органолептичним показниками якості всі зразки відповідали вимогам НД. За 

фізико-хімічними показниками якості вміст масової частки оцтової кислоти – 

збільшений на 0,4 % від фактичного у зразка оцту ТМ «Дніпрянка» та на 0,9 % – ТМ 

«Aceto di mele», а у ТМ «Anri» і «Руна» зменшений на 0,2 і 0,3 % відповідно. Всі 

досліджувані зразки яблучного оцту мали допустимі відхилення за повнотою наливу. 

Негативно на ринок харчового оцту позначилося скасування у 2005 році пільгової 

ставки акцизного податку на спирт етиловий ректифікований, який використовується 

для виробництва оцту спиртового, що призвело до втрати конкурентоспроможності 

оцту харчового (у порівнянні із синтетичним). 
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Таблиця 1. Результати аналізу маркування досліджуваних зразків яблучного оцту 

Показник 

Досліджуваний зразок оцту 

    
Торгова марка Aceto di mele Дніпрянка Anri Руна 

Назва 
продукту, 
концентрація 

Оцет яблучний 
натуральний 5% 

Оцет яблучний 
натуральний 6% 

Оцет яблучний 
натуральний 6% 

Оцет яблучний 
натуральний 6% 

Назва та адреса 
виробника 

Carl Kühne,  
м. Гамбург, 
Німеччина 

ТОВ «Спіка 
Прайм», м. 

Дніпро, Україна 

ТОВ Компанія  
«КАМА» м. 
Київ, Україна 

ПАТ «Луцьк 
Фудз» Україна, 
Волинська обл., 
с. Зміїнець 

Об‘єм, л 0,25  0,5-3 % 0,5-3 % 0,5-3 % 

Склад 

Оцет з яблучного 
вина 

Вода питна, 
оцет яблучний з 

харчової 
сировини 

Вода питна, оцет 
яблучний з 
харчової 
сировини 

Оцет з харчової 
сировини 

яблучний, вода 
питна 

Строк 
придатності 

4 роки 12 місяців 12 місяців 14 місяців 

Умови 
зберігання 

за температури   
5-30 °С, вологість 
не більше 75% 

за температури 
 2-30 °С, 

вологість не 
більше 80% 

за температури  
2-30 °С, 

вологість не 
більше 80% 

за температури  
2-30 °С, 

вологість не 
більше 80% 

НД - ДСТУ 2450:2006 ТУ  ТУ  

 

Таблиця 2. Результати дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників 

якості яблучного оцту 

Назва показника  
Торгова марка 

Aceto di mele Дніпрянка Anri Руна 

Органолептичні показники якості 

Зовнішній вигляд  Прозора рідина, без осаду, слизу і сторонніх включень 

Кольоровість Темно-
янтарний  

Солом‘яно-
жовтий  

Солом‘яно-
жовтий 

Світло-
жовтий 

Смак Кислий, властивий оцту, без стороннього присмаку 

Запах Властивий яблучному оцту 

Фізико-хімічні показники якості 

Масова концентрація 
оцтової кислоти, %, 
заявлено/фактично 

5/5,9 % 6/6,4 % 6/5,7 % 6/5,8 % 

Повнота наливу  Відповідає  

 

Створення сприятливих законодавчо визначених умов та популяризація споживання 

оцту харчового, виробленого із харчової сировини, в першу чергу, сприятиме безпеці 

харчової продукції та покращенню здоров'я населення України. 


