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Матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – 

вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті", присвяченої 

135-річчю Національного університету харчових технологій, 11–12 

квітня 2019 р. – К.: НУХТ, 2019 р. – Ч.1. – 527 с. 
 

Видання містить матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової 

конференції молодих учених, аспірантів і студентів. 

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 

новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 

ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 

харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 

харчових технологій. Протокол № 8 від 28 березня 2019 р. 

© НУХТ, 2019 
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8. Аналіз міжнародних та вітчизняних вимог до якості питної води 

 

Анна Остапенко, Валентина Остапенко, Анастасія Чорна 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. За даними Всесвітньої організації охорони здоров’я (ВООЗ) із-за низької 

якості питної води помирає близько 5 млн. осіб і 500 тис. осіб отримують інфекційні 

захворювання. Тому державний моніторинг якості питної води є необхідною умовою 

для збереження та зміцнення здоров’я нації. Гігієнічні нормативи США до питної води 

суттєво відрізняються від вітчизняних вимог.  

Матеріали та методи. Аналітичні, вітчизняні та закордонні літературні джерела.  

Результати. Нами було проведено аналіз світових та вітчизняних вимог до питної 

води. Основні показники якості та безпечності питної води наведено в табл.  

 

Таблиця – Основні показники якості та безпечності питної води  

 

Назва показника 
ДСанПіН, 

Україна 

NPDWP, 

CША 

Директива 

98/83/ЄС 

Рекомендації 

ВООЗ, 2004 

Масова концентрація санітарно-хімічних показників (мг/дм3), не більше: 

 неорганічних компонентів: 
алюміній 

миш’як 

нітрити 

 

0,2 (0,5) 
0,01 

0,1-3,3 

 

0,05-0,2 
1,0 

- 

 

0,2 
0,01 

0,5 

 

0,2 
0,01 

3,0 

нітрати 
фтор 

 органічних компонентів:  

тригалогенметани (сума) 
пестициди (сума) 

окислюваність перманганатна 

10 (50) 
1,5 

 

0,1 
0,0005 

2,0-5,0 

10 
2,0 

 

- 
- 

- 

50,0 
1,5 

 

0,1 
0,0005 

5,0 

50,0 
1,5 

 

- 
-  

- 

Органолептичні показники, не більше 

Запах 
Мутність, одиниці мутності 

Забарвленість, град.  

Присмак, бали 

3 
0,5-3,5 

10-35 

0-3 

0 
1,0 

5 

- 

Прийнятни

й, без змін 
 

- 
- 

15 

- 

Фізико-хімічні показники, не більше 

рН  

Мінералізація загальна, мг/дм3 

Жорсткість загальна, ммоль/дм3 
Марганець, мг/дм3 

Алюміній, мг/дм3 

6,5-8,5 

100-1500 

1,5-7,0  
0,05-0,5 

0,1-0,5 

6,5-8,5 

500 

- 
0,05 

0,3 

- 

- 

2,0 
0,2 

0,2 

- 

- 

2,0 (1,0) 
0,1 

1,5 

 

Встановлено, що в Україні вимоги в цілому ідентичні світовим. В ДСанПіН 2.2.4-

171-10 передбачений контроль понад 80 показників, а також вимоги до різних типів 

вод, в тому числі за фізіологічною повноцінністю, але якість питної води в нашій країні 

залишається на досить низькому рівні.  

Висновки. Порівнявши світові та державні вимоги до якості та безпечності питної 

води, можна зробити висновок, що система декларування кількості показників навіть 

перевищує світові вимоги, а якість та безпечність кінцевого продукту залишається на 

досить низькому рівні. 

  


