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1. ПРО ОСВІТНЬО-ПРОФЕСІЙНУ ПРОГРАМУ  

«ТЕХНОЛОГІЇ ОРГАНІЧНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ» 

Юлія Камбулова 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

e-mail: kambulova.julya@ukr.net 
 

На шляху до Євроінтеграції та з думкою про майбутнє Україна поступово 
збільшує обсяги виробництва органічних харчових продуктів, підвищується 
частка власного перероблення органічної сировини, спостерігається тенденція 
поступового наповнення внутрішнього ринку. Поступово збільшується коло 
людей, які вболівають за екологію нашої країни, за її майбутнє, поширюється 
обізнаність суспільства щодо органічного виробництва. Такі тенденції 
потребують залучення в галузь профільних фахівців. У найближчі 15-20 років в 

Україні будуть затребувані нові спеціалісти крос-галузевої спеціалізації. Тобто, 
фахівець повинен буде мати набір компетентностей, які дадуть можливість 
знайти роботу на перехресті галузей. Технолог з виробництва органічних 
продуктів буде затребуваним в багатьох галузях харчової промисловості. 

Така тенденція і аналіз ринку праці надихнули керівництво Національного 
університету харчових технологій на створення освітньої програми (ОП), яка б 
давала фахову освіту за напрямом виробництва органічних харчових продуктів 
і у 2018 році було започатковано навчання здобувачів-магістрів за ОПП 

«Технології органічних харчових продуктів». Програма реалізовується на 
кафедрі технології хлібопекарських та кондитерських виробів, використовуючи 
багаторічний досвід підготовки здобувачів і маючи високий потенціал 
професорсько-викладацького складу. Навчання триває 1 рік і 4 місяці і 
нещодавно, у лютому 2024, року відбувся п’ятий випуск магістрів. 

ОП є унікальною, вона є єдиною в Україні. Унікальність її випускників у 
тому, що вони набувають не тільки технологічних компетентностей, але й 
обізнані в основних принципах і вимогах саме до органічного виробництва, 
мають знання щодо систем менеджменту якості та безпечності органічної 

харчової продукції, розбираються в питаннях законодавчої нормативно-
правової бази, маркуванні і сертифікації органічного виробництва, програма 
вчить основам органічних агротехнологій і багатьом іншим аспектам . 

До проведення аудиторних занять активно залучаються не тільки 
викладачі університету, але й фахівці, відомі експерти галузі та роботодавці. За 
період існування програми здобувачі мали змогу спілкуватись з багатьма 
фахівцями України у сфері органічного виробництва. 

Університет заключає договори про співпрацю з Європейськими 

закладами освіти і сприяє проведенню лекцій іноземними фахівцями. До 
навчального процесу підключались: експерт організації Senior Expert Service 
доктор наук M. Ehret, Німеччина, директор «Біо-Фарм Агротрейд ЛТД» К. 
Ексбраят, головний менеджер фінської компанії «Fazer» Ю. Копонен, доцент 
Жешувського університету, Польща, Г. Адамчик, викладач Словацького 
сільськогосподарського університету E. Іванісова, менеджер з розвитку бізнесу 

mailto:kambulova.julya@ukr.net
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міжнародної компанії Ingredion в країнах Східної Європи С. Даценко і інші 
представники міжнародних наукових шкіл і компаній.  

Здобувачі завжди присутні на тренінгах, конференціях і виставках, що 

проводяться державними і громадськими організаціями у сфері органічного 
виробництва.  

Свої професійні навички вони підвищують шляхом практичної підготовки 
на підприємствах з органічним виробництвом: ТОВ «Сквирський комбінат 
хлібопродуктів», сертифікаційній компанії «Органік стандарт», ТОВ 
«Фьючефуд», компанії «Рудь», де мають можливість ознайомитись із 
організацією виробництва органічних харчових продуктів, набути досвіду 
роботи з нормативними документами сфери органічного виробництва. 

Значна увага на освітній програмі приділяється науковій складовій, яка 
спрямована на розроблення інноваційного органічного продукту. Найкращі 
роботи публікуються у фахових виданнях, у т.ч. іноземних, подаються на 
Конкурс студентських робіт і стають його переможцями. Роботи наших 
випускників двічі стали переможцями Всеукраїнського конкурсу студентських 
наукових робіт, а також двічі перемогли у конкурсі на кращу студентську 
роботу на тему «Органічне виробництво – перспективи для молоді», 
організованому Науково-методичним центром вищої та фахової передвищої 

освіти і Федерацією органічного руху України. 
Під час виконання кваліфікаційних робіт магістранти впроваджують свою 

наукову розробку на базі діючого підприємства, яке оцінюється на предмет 
можливості запровадження органічного виробництва. Комісію із захистів 
магістерських робіт завжди очолює фахівець - представник галузі. Публічний 
захист кваліфікаційних робіт завжди доступний широкому колу роботодавців, 
представники підприємств можуть бути присутніми і мають змогу не тільки 
оцінити якість освіти випускників, але й представити своє підприємство для 

залучення кваліфікованих кадрів. 
Освітня програма має підтримку від таких важливих організацій в 

питаннях органічного виробництва як Департамент державної політики у сфері 
санітарних та фітосанітарних заходів та продовольчої безпеки Міністерства 
аграрної політики та продовольства України, міжнародного сертифікаційного 
центру Органік стандарт, Федерації органічного руху. Щорічно ми здійснюємо 
ретельний перегляд і виставляємо освітню програму на громадське 
обговорення, в якому беруть участь всі небайдужі до освітнього процесу. 

Програма пройшла процедуру акредитації та отримала схвальну оцінку від 
Національного агентства із забезпечення якості освіти, що підтвердило високий 
фах викладачів і забезпечення університетом необхідних умов освітнього 
середовища. 

На сьогоднішній день нам є не тільки чим пишатись, але й найголовніше – 
це ким пишатись! Наші випускники працюють в різних галузях харчової 
промисловості, продовжують навчання в аспірантурі.  

Україна переживає надважкі часи, і ми щиро дякуємо всім небайдужим , 
віримо в те, що тільки спільними зусиллями подолаємо кризу ! Адже критично 

важливо втримати фахівця в Україні, дозволити йому проявити свої знання в 
роботі над розбудовою і процвітанням нашої країни!  
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2. ПЕРСПЕКТИВИ ЗАСТОСУВАННЯ ШТУЧНО ВИРОЩЕНИХ 

ГРИБІВ У ВИРОБНИЦТВІ ОРГАНІЧНИХ ПРОДУКТІВ 

Ірина Бандура  

Таврійський державний агротехнологічний університет імені Дмитра 

Моторного, Запоріжжя, Україна 

e-mail: iryna.bandura@tsatu.edu.ua 

Актуальність теми розвитку органічного аграрного виробництва 

підтверджується публікацією результатів більше ніж 10 тисяч наукових та 

аналітичних досліджень лише за останні 2 роки. Відомо, що з 2000 року площа 

сільськогосподарських земель України (органічних і перехідного періоду) 

збільшилась на 133 тис. га (46%) [1]. Аналітики пов’язують цей факт зі 

зростаючім попитом на українські органічні зернові, бобові, технічні 

культури та ягоди. Так, за опублікованими даними, впродовж 2022 року до 

країн європейського Союзу було експортовано 225,8 тис. тон такої 

сільськогосподарської сировини, що на 13 % перебільшує результат 2021 

року [1]. Експерти вважають, що зростання ціни на органічні продукти за 

рахунок збільшення витрат на їхнє виробництво є одним з вирішальних 

факторів, який стримує розвиток внутрішнього ринку [2]. Одним з шляхів 

фінансових компенсацій в органічному сільському господарстві є системний 

підхід, важливою складовою якого вважають можливість біоконверсії 

рослинних залишків через використання їх в органічному тваринництві та 

грибівництві.  

Вітчизняні виробники малопоширених цінних видів грибів, як їстівних 

так і лікарського спрямування, приділяють особливу увагу якості рослинної 

сировини, з якої виготовляють субстратні композиції [3]. Урожай 

дереворуйнівних видів грибів, зокрема гливи звичайної, золотої або 

лимонношапинкової, легеневої та степової, шиїтаке, герицію, грифоли, 

опеньків зимового та тополевого, тропічного молочного гриба та багатьох 

інших можна отримувати на соломі зернових, лушпинні соняшнику та 

гречки, кострі льону та інших залишках органічного рослинництва. Такі 

екологічно чисті субстрати є базовим фактором в отриманні органічних 

грибів, але не єдиним. Вирощування органічних грибів передбачає відмову 

від пестицидів, які застосовуються для боротьби зі шкідниками, 

бактеріальними та плісеневими хворобами. Але ж поверхня тендітних 

шапинок швидко руйнується навіть за дотику руками, отже складно 

уникнути бактеріальних уражень при зберіганні органічного урожаю. Тому 

нагальною потребою є швидка переробка грибів у продукти тривалого 

зберігання, або виготовлення термічнооброблених напівфабрикатів.  

Було проведено ряд первинних досліджень, які дозволили визначити 

критичні точки зберігання малопоширених їстівних грибів, шляхи та 

особливості переробки їстівних грибів та широкого використання 

напівфабрикатів для виготовлення продукції щоденного споживання [4–5]. 

Отримані результати покладено в основу схеми переробки грибної сировини, 

mailto:iryna.bandura@tsatu.edu.ua
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яка передбачає застосування різних варіантів термічного впливу: високих та 

низьких температур, а також екстрагування біоактивних речовин 

полісахаридної природи. Визначено оптимальну тривалість температурного 

впливу для різновидів грибної сировини у процесах виготовлення 

напівфабрикатів та готових страв з метою збереження системи 

органолептичних показників (таблиця). 

Таблиця  

Оптимальна тривалість процесів переробки грибної сировини, хвилин 

Штам Бланшування Обжарювання 
Відновлення 

сухого порошку 
Calocybe indica 2598 3 5 60 
Cyclocybe aegerita 2231 5 10 120 
Flammulina velutipes 2337 3 3 45 
Lentinula edodes 363 5 5 120 
Pleurotus citrinopileatus 2161 3 5 30 
Pleurotus eryngii 2032 5 10 60 
Pleurotus ostreatus 2301 5 7 180 

Отримані результати обґрунтовують можливість розширення 

асортименту екологічно чистої продукції з додаванням грибної сировини, а 

також сфери її застосування для споживачів різних вікових категорій. Такі 

продукти є придатними для посилення оздоровчого ефекту харчування в 

дитячих садках, школах, госпіталях та санаторіях, будинках для літніх 

людей. 
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3. ЕНЕРГІЯ СОНЦЯ: СУЧАСНИЙ ДОСВІД І НАЙКРАЩІ ПРАКТИКИ 

ЗАСТОСУВАННЯ СОНЯЧНОЇ ЕНЕРГІЇ У ХЛІБОПЕКАРСЬКОМУ 

ВИРОБНИЦТВІ В КОНТЕКСТІ ЗАГАЛЬНОЇ ЕНЕРГОЕФЕКТИВНОСТІ 

ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ ГАЛУЗІ 

Сергій Грін, Валерій Махинько 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

e-mail: sergey.green@gmail.com 
Хлібопекарська галузь є найбільш енергомісткою серед різних видів харчової 

промисловості, частка електроенергії в структурі витрат перевищує 20%. 

Порівняно з молочною і м’ясною промисловістю витрати енергії на виробництво 

продукту є в рази більшими. Отже, зменшення витрат на електроенергію надає 

відчутної економії операційних витрат і призводить до зменшення собівартості 

продукції. В органічному виробництві сама ідеологія вимагає застосування усіх 

можливих засобів для зменшення впливу на довкілля. І використання сонячної 

енергії станом на сьогодні є одним з найкращих засобів підвищення 

енергоефективності, який не створює шкідливих викидів ані безпосередньо на 

місці виробництва, ані в глобальному контексті. Одним з простих рішень 

підвищення енергоефективності, яке може бути застосоване майже в будь-якому 

масштабі виробництва, є використання наявної площі для отримання 

електроенергії від Сонця і зменшення, таким чином, залежності від зовнішнього 

енергопостачання.  

Крім того, в контексті поточних викликів воєнного стану і нестабільного 

енергопостачання на всій території України, використання відповідного 

обладнання дозволяє забезпечити безперебійне і цілодобове живлення різного 

критично важливого обладнання, такого як холодильники для збереження 

продуктів. Це не дасть змоги повністю забезпечити процес випікання, який 

потребує значної потужності, але підвищує загальну безпеку харчової 

промисловості і сталість існуючого та нового бізнесу.  

Технології перетворення сонячного випромінювання на електричну енергію 

(фотовольтаїки) не нові. Сучасна фотовольтаїка стрімко розвивається. Перші 

результати отримав ще у 1839 році Олександр Беккерель, а в час Другої світової 

війни фотоелектричні елементи вже активно використовувалися для живлення 

приладів невеликої потужності. Проте, попри численні програми підтримки, 

роз’яснення і зусилля спеціалізованих державних і приватних установ – бракує 

системного підходу і масового розуміння, як правильно застосовувати сонячну 

енергію для досягнення найкращих результатів. Коли ж говоримо про органічне 

виробництво, локальна сонячна генерація електроенергії була і залишається 

засобом, що справляє найменший вплив на навколишнє середовище, тому 

використанню саме сонячної енергії слід приділяти найбільшу увагу. 

Альтернативна енергетика і локальна генерація електроенергії бурхливо 

розвивалася в Україні з 2015 по 2019 роки і багато приватних домогосподарств і 

підприємств вже давно використовують сучасні технології, а багато з тих, хто 

інвестував гроші в малу сонячну енергетику, вже навіть повністю повернули ці 

інвестиції за рахунок економії. В той же час, ще й досі у свідомості споживачів і 

власників панують багато упереджень, які стримують широке застосування 

наявних технологій. Серед них: 

mailto:sergey.green@gmail.com
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 електроенергія від Сонця – це складно і не зрозуміло; 

 електроенергія від Сонця – це дорого; 

 електроенергія від Сонця – працює тільки у великих масштабах; 

 електроенергія від Сонця – не завжди працює (залежить від погоди і сезону). 

З цього переліку лише останнє твердження є справедливим. Дійсно, від 

кількості прямого сонячного випромінювання залежить кількість згенерованої 

електроенергії. Але і це твердження слід розглядати через призму загального 

споживання електроенергії у виробничих процесах. Насправді ж: 

 це просто і, порівняно з експлуатацією і обслуговуванням технологічного 

обладнання, не потребує жодної особливої уваги і витрат. За належної якості 

використаного обладнання і програмування системи – локальна сонячна 

електростанція працюватиме роками в повністю автоматичному режимі і 

надаватиме інформацію у зручному форматі в автоматизовані системи управління 

підприємством. 

 як і будь-яке інше обладнання, воно потребує капітальних інвестицій на 

початку, але призводить до зменшення операційних витрат у довготривалій 

перспективі, отже, економить гроші, тому ефективність інвестиції, на відміну від 

іншого обладнання, слід розглядати в розрізі терміну повернення інвестованих 

грошей. Так, останній проект, реалізований компанією «Авенстон» на даху 

виробничих приміщень компанії Biscotti у Львівській області дозволяє повністю 

повернути кошти менш ніж за 3 роки. 

 електроенергія від сонця працює в будь-якому масштабі, який визначається 

лише наявними можливостями для розташування сонячних панелей на будь-якій 

поверхні. Навіть навіс над вікном невеликого кіоску, виконаний із застосуванням 

сонячних панелей, дає змогу впродовж року відшкодувати понад 6 тис. грн у 

вартості електроенергії, необхідної для функціонування закладу. 

 електрична енергія – найбільш зручна і гнучка серед усіх видів енергії, що 

застосовується у діяльності людей. Завдяки своїм властивостям її можна легко і 

автоматично зберегти, спрямувати у необхідному напрямку, перемкнути, 

перетворити на інший тип енергії. Але важливим принципом сталості є 

мінімальний вплив, тобто найкращі показники ефективності досягаються при 

відсутності перетворень. Так, наприклад, якщо потрібна саме теплова енергія – 

варто захоплювати саме її, а не використовувати електричні нагрівальні елементи, 

які живляться від сонячних панелей. 

 найкращі результати досягають, коли починають з розуміння загального 

енергетичного балансу, тобто з аудиту потреб в електричній енергії і джерел 

забезпечення. Як наслідок – спочатку слід вирішувати питання економії ресурсів, а 

вже потім шукати альтернативні джерела генерації. 

Висновки. Застосування широкого спектру наявного обладнання для 

задоволення потреб хлібопекарської галузі сьогодні дозволяє істотно зменшити 

операційні витрати, продемонструвати відповідальне ставлення до використання 

ресурсів і підвищити сталість функціонування виробничого та/або торговельного 

закладу. Але і цей окремий засіб підвищення енергоефективності слід розглядати в 

загальному комплексі заходів, які створюють синергетичний ефект, що потребує 

ретельного розрахунку і управління діяльністю підприємства. 
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4. ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ БОРОШНА КОНОПЕЛЬ НА ПЕРЕБІГ 

БІОТЕХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСІВ В ТІСТІ ТА ЯКІСТЬ ОРГАНІЧНОГО 

ХЛІБА З ПШЕНИЧНОГО БОРОШНА 

Альона Комарчук, Наталія Фалендиш, Марія Блаженко 

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

e-mail: loli.merkuriya.87@gmail.com 

Вступ. Сучасне харчування багатьох людей наповнене великою кількістю 

рафінованих продуктів та шкідливих добавок, що призводить до 

недоотримання необхідних харчових компонентів та проблем із здоров’ям. 

Рафіновані продукти, як правило, втрачають значну частину корисних речовин 

під час обробки, що може створити дисбаланс в раціоні та вплинути на 

загальний стан здоров'я споживача. Хімічні речовини такі як: ядохімікати, 

мінеральні добрива синтетичного походження, стимулятори росту, гормони й 

антибіотики, та інші речовини можуть залишатися в продуктах та потрапляти в 

організм людини. У зв'язку з цим виникає потреба у використанні екологічно 

чистої сировини та збагачення щоденного раціону різноманітними добавками. 

Матеріали та методи. Об’єктом досліджень були: конопляне борошно, 

тісто та готові вироби. Тісто готували безопарним способом із борошна 

пшеничного першого сорту із заміною 10, 15 та 20% борошна пшеничного на 

конопляне борошно. Контролем слугував зразок без додавання конопляного 

борошна. Методи визначення: органолептичні та фізико-хімічні згідно із 

загальноприйнятими методиками. 

Результати. Метою роботи є дослідження впливу борошна конопель на 

перебіг біотехнологічних процесів в тісті та якість органічного хліба з 

пшеничного борошна. 

Аналіз технологічних показників борошна конопель показав, що: колір 

борошна  оливковий; запах  відповідає даному виду борошна та має ледь 

відчутний горіховий аромат; мінеральні домішки відсутні; смак відповідає 

борошну, та має приємний горіховий присмак; кислотність борошна конопель 

вища ніж у пшеничного у 2,5 разів, а вологість  менша у 2 рази. Окрім того, 

борошно конопель має більшу крупність, ніж у пшеничного борошна. 

Досліджено вплив борошна конопель на структурно-механічні властивості 

тіста. В результаті досліджень, було встановлено, що заміна пшеничного 

борошна на конопляне призводить до зменшення кількості сирої клейковини 

від 11 до 22% по відношенню до контрольного зразку. Питомий об’єм тіста із 

додаванням добавки менший, відносно контрольного зразку, на 6…13%. Окрім 

того, меншою є і газоутримувальна здатність тіста  на 8…17%. Також, 

спостерігається покращення формостійкості відносно контролю  на 8…17%. 

Було досліджено вплив борошна конопель на перебіг мікробіологічних та 

біохімічних процесів в тісті. Аналіз зміни титрованої кислотності показав, що 

початкова кислотність зразків із борошном коноплі більша, в порівнянні із 

контролем, в 1,5…1,8 рази, а кінцева – в 1,4…2 рази. У тісті з використанням 

борошна конопель підіймальна сила дріжджів погіршилась на 33…55%. 

Встановлено, що в тісті із борошном конопель загальне газоутворення 
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збільшується від 14 до 26% в порівнянні із контролем. Це може бути пов’язано 

із тим, що із заміною пшеничного борошна на борошно із конопель в тісті 

зменшується кількість клейковини та змінюється її розтяжність. 

Аналіз готових виробів показав, що дана добавка надає характерного 

забарвлення, смаку, аромату, що посилюється із збільшенням її дозування. В 

дослідних зразках зменшується: питомий об’єм, відносно контролю на 2…15%; 

пористість  на 4…7%. Кислотність виробів збільшується не суттєво. 

Встановлено, що через 48 годин зберігання досліджувані вироби мають більшу 

крихкуватість в порівнянні із контролем на 8… 26 %, що корелює із 

водопоглинальною здатністю, яка менша на 9…23%. 

Результати розрахунку енергетичної цінності досліджуваних зразків 

показали, що калорійність готових виробів змінюється не суттєво, а саме 

зменшується на 1,5..2,6 %, та забезпечуючи покриття денної потреби організму 

людини в білках, жирах, вуглеводах та харчових волокнах, для першої групи 

інтенсивності праці, на 38…47%, 13…16 %, 32…35% та 32…46% відповідно.  

Для борошна конопель характерним є високий вміст білків та жирів, окрім 

того дана сировина багата на клітковину, що є дефіцитним компонентом в 

пшеничному борошні. Було встановлено збільшення кількості вітамінів та 

мінеральних речовин. А саме: тіаміну (В1)  на 2…4%, рибофлавіну (В2)  на 

1…3% , піродиксину (В6)  на 25…30% та ніацину (В3)  на 60…62%. Також, 

збільшилась кількість калію  на 24…26%, кальцію  на 35…42,%, магнію – 

на 45…48%, фосфору  42…44% та заліза  на 22…30% у зразках із заміною 

10…20 % пшеничного борошна на конопляне. 

При розрахунку КПЯ було обрано раціональне дозування борошна 

конопель, а саме  10% конопляного борошна. За такого дозування 

розроблений виріб має найкращі фізико-хімічні, органолептичні показники 

якості та харчову цінність, порівняно із іншими зразками. 

Висновки. У результаті проведених досліджень виявлено позитивний 

вплив борошна конопляного на показники технологічного процесу та якість 

органічного хліба із пшеничного борошна. Отже, проведені дослідження дають 

можливість використання борошна конопляного в технології органічних 

хлібобулочних виробів для поліпшення органолептичних показників готових 

виробів та підвищенні їх харчової цінності. 
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Одним із найбільш затребуваних напрямів розвитку кондитерської галузі 

залишається зниження цукровмісту виробів, що спрямований на боротьбу з 

наслідками вживання висококалорійних продуктів, такими як поява діабету 2-го 

типу, тенденція до зростання серцево-судинних захворювань. Раціональним 

способом зменшення споживання цукру є вдосконалення рецептурних композицій 

та технологій харчових продуктів зі зниженим цукровмістом. 

Традиційні східні солодощі типу козинаків відрізняються значною 

цукроємністю. Використання цукру білого кристалічного в їх технології 

спричинене не лише створенням відповідних смакових характеристик, а, 

насамперед, забезпечує формування необхідної структури маси з метою 

отримання високоякісного готового виробу. Тому корегування рецептурної 

композиції, шляхом зменшення цукровмісту, потребує комплексного підходу. 

Серед вітчизняних органічних продуктів ще відчувається дефіцит 

переробленої, багатокомпонентної продукції. Саме тому доцільність розширення 

сегменту вітчизняних органічних солодощів є актуальною та пріоритетною 

задачею. Аналіз ринку кондитерських виробів показав, що всі промислові зразки 

даного виду східних солодощів виготовляються із застосуванням у їх складі 

цукрів і мають традиційний солодкий смак, тому вважаємо за доцільне при 

розробці рецептури козинаку зі зменшеним цукровмістом розробити солоні 

козинаки на основі органічного насіння соняшника із можливістю внесення до їх 

складу овочевої сировини. Основним завданням по створенню рецептурної 

композиції козинаку зі зниженим цукровмістом було пошук та підбір 

компонентів, що дозволили б забезпечити характерну структуру маси для 

козинаків, а саме виступали б у ролі зв’язувального розчину, який об’єднував в 

єдину масу насіння соняшника. 

У якості структуроутворювачів розглядали можливість використання 

глюкозного сиропу, крохмалю кукурудзяного, меланжу. Усі представлені варіанти 

дозволяли об’єднати масу, проте мали низку недоліків, що не дозволяло отримати 

вироби з високими споживчими характеристиками. 

Виникла необхідність застосування додаткового компоненту, який би 

покращував з’єднання насіння в масу для козинаків, та не впливав на смакові 

властивості продукту. Одним із популярних напрямків при створенні нових 

технологій кондитерських виробів є застосування інгредієнтів, що поєднують 

технологічні властивості зі здатністю надавати позитивний вплив на фізіологічні 

функції організму. До таких компопнентів належить камедь акації – гуміарабік.  

Одним із основних чинників вибору для розробки рецептурної композиції 

саме цього гідроколоїду є те, що він включений до переліку харчових добавок, які 

можна застосовувати для виробництва органічних харчових продуктів. 
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Гуміарабік застосовували в гідратованому вигляді, комбінуючи в різних 

співвідношеннях з глюкозним сиропом та меланжем.  

Підбір співвідношення компонентів та раціонального гідромодулю для 

гідратації гуміарабіку здійснювали шляхом визначення реологічних 

характеристик отриманих розчинів та виготовленні зразків виробів на їх основі.  

Оскільки при розробці даних виробів для утворення їх структури нами 

застосовується не карамельна маса, а розчини зі значною масовою часткою 

вологи, нами запропоновано застосувати формування структури готових виробів 

шляхом здійснення термічної обробки отриманих заготовок на основі насіння 

соняшника та досліджуваних розчинів. 

Шляхом органолептичної оцінки отриманих зразків було встановлено, що 

для з’єднання насіння соняшника в суцільну масу доцільно використовувати 

розчини на основі органічного глюкозного сиропу та гуміарабіку, а також 

знайдено раціональний гідромодуль гідратації цього гідроколоїду. Це дозволяє 

повністю виключити з рецептури цього виробу цукор білий кристалічний.  

Розробка козинаку зі зниженим цукровмістом, створює перспективи 

розширення асортименту виробів цієї групи із солоними смаками. Для 

поліпшення смакових показників виробу було розглянуто внесення до їх його 

складу овочевої сировини, солі, а також різноманітних спецій. Серед овочевої 

сировини для виготовлення снекової продукції найбільшим попитом 

користуються томати та цибуля. Оскільки у даному виробі масова частка вологи є 

домінуючим фактором зберігання, тому доцільним було використання овочевої 

сировини у сушеному вигляді. 

Овочева сировина органічного походження представлена на ринку у вигляді 

сушених часточок, а також порошку. Нашими дослідженнями було встановлено, 

що використання сушених овочів у вигляді порошку є більш доцільним, адже він 

більш рівномірно розподіляється по усій масі, а також не створює на поверхні 

виробу різноманітних включень, що при термічній обробці дещо темніють (як у 

випадку із сушеними часточками). Для розробки рецептурної композиції в якості 

додаткових смако-ароматичних компонентів використовували такі спеції: сухий 

базилік, паприка, сухий часник, сухий кріп. 

В результаті досліджень впливу температурних параметрів та тривалості 

проведення процесу термооброблення, нами встановлено, що найкращі 

органолептичні показники виробів, а особливо їх консистенція та структура 

забезпечуються при температурі термооброблення 150℃ протягом 15 хвилин. 

В результаті проведених досліджень було розроблено дві рецептури 

козинаків із використанням порошку томатів і порошку цибулі з комбінацією 

спецій без застосування цукру в їх рецептурі. 

Шляхом розрахунків встановлено, що розроблені вироби відповідають 

продуктам з низьким глікемічним індексом (менше 55 од.). Показник 

глікемічності розроблених зразків майже в 2 рази нижче за контрольний зразок 

козинаку, що дозволяє стверджувати про досягнення поставленої мети - 

розширення асортименту корисних органічних солодощів з низьким показником 

глікемічності та зниженою калорійністю.  
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The main goal of organic agronomy in Ukraine nowadays is the cultivation of 

quality products in compliance with the technologies and methods of organic 

farming. At the same time, the vector of attention should be shifted to the cultivation 

of ecologically clean products with the maintenance and improvement of the 

condition of soils and their fertility. The leading countries in organic production in 

the world are Australia, Argentina, China, the USA and Spain, as they have the 

largest areas of certified organic lands. As of 2020, Ukraine ranked 20th in the world 

ranking with areas of organic land of about 462 000 hectares, which was 1% of all 

agricultural lands in Ukraine [1]. Due to the military actions in Ukraine, the area of 

land for organic farming has decreased. Thus, as of the end of December 2022, there 

were 263 619 hectares of land. That is, only 0.6% of the total amount of agricultural 

land is allocated for organic farming. 

The analysis of the organic agricultural sector showed that, thanks to the natural 

resource potential, Ukraine has the prerequisites for the effective development of 

organic agriculture. Ukraine specializes mainly in the production of organic plant 

products, mostly wheat, barley, sunflower, and corn. However, there are a number of 

problems that cause this. The main of them is insufficient financing of organic 

production [2], which can be solved by attracting donor investments in the 

agricultural sector. However, the analysis showed the interest of foreign investors in 

large batches of agricultural products, which opens up prospects for the creation of 

cluster formations [3]. 

Another problem is the impossibility of conducting economic activities in the 

territories that are temporarily occupied. And since the soils, in particular, of the 

Kherson and Zaporizhia regions are chernozems, military operations do not allow 

them to be used for organic farming. 

Solving these primary problems will contribute to the more effective 

development of organic farming and increase the amount of agricultural land used for 

this purpose. 
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економіки. 5(4). 98 – 105.   
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7. ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ПРОДУКТІВ ПЕРЕРОБКИ 

ВОЛОСЬКОГО ГОРІХУ В ТЕХНОЛОГІЯХ ОРГАНІЧНИХ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ 

Олена Шидакова-Каменюка1, Ганна Новік2, Алла Рогова3 
1Державний біотехнологічний університет, Харків, Україна 

2Дніпровський національний університет імені Олеся Гончара, Дніпро, Україна 
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Останнім часом збільшується категорія людей, що орієнтуються на 

споживання безпечних, органічних та функціональних харчових продуктів. Для 

того, щоб успішно конкурувати за таких вимог, виробники харчової галузі мають 

забезпечувати високу якість їжі в усіх названих аспектах. Так, харчовий продукт 

має відноситься до категорії органічних – тобто виготовлятися з органічної 

сировини (продукції екологічних агротехнологій) з уникненням застосування в 

процесі його виробництва забруднюючих практик. Крім того, харчовий продукт 

має бути функціональним – тією чи іншою мірою задовольняти потреби організму 

людини в одній або декількох фізіологічно значущих речовинах. Для задоволення 

все зростаючого попиту на таку їжу перспективним є не лише виготовлення 

органічної харчової продукції, а й пошук можливостей покращення її нутрієнтного 

складу за рахунок нетрадиційної біологічно цінної сировини, яка також повинна 

мати статус органічної.  

З огляду на зазначене доцільним є поширення вирощування агрокультур, 

придатних до органічного землеробства, та вивчення можливості їх використання 

як сировини для органічної харчової промисловості. Органічне землеробство є 

одним з напрямків реалізації світової концепції «зеленої» економіки. Зокрема, воно 

передбачає відмову від застосування гербіцидів, пестицидів, отрутохімікатів, 

добрив штучного походження, а також отримувана під час його реалізації 

продукція не повинні містити генетично модифіковані організми. Цікавим з цієї 

точки зору є волоський горіх, дерева якого придатні до органічного землеробства, 

мають властивості очищення та кондиціонування атмосфери, а плоди 

характеризуються високим нутріцевтичним потенціалом. Волоський горіх є 

ресурсом для багатьох промисловостей – харчової, косметичної, фармацевтичної, 

деревообробної, а також може використовуватися для отримання палива [1]. У 

зв’язку з цим зростає зацікавленість Європейських країн у вирощуванні волоського 

горіха, а в деяких державах (Франція, Румунія) передбачено фінансову підтримку 

виробників цієї культури.  

За обсягами вирощування волоських горіхів Україна посідає 7-ме місце у світі. 

З огляду на те, що за даними FAOSTAT на Європу припадає 14,4% світового 

виробництва волоських горіхів це свідчить про значний внесок України у 

виробництво цієї культури [2]. У 2023 р. Міністерство аграрної політики та 

продовольства України у рамках грантової програми «єРобота» підписало низку 

наказів щодо розвитку садів та теплиць. Перше місце у топ-3 культур з розвитку 

садів відведено фундуку та волоському горіху із площею 369,1 га [3], що сприятиме 
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подальшому розповсюдженню цих культур у вітчизняному агрокомплексі. Значна 

кількість волоських горіхів експортується, а частина залишається в Україні, в тому 

числі і для переробки на харчові цілі.  

Останнім часом зростає попит на плоди волоського горіха як сировини для 

олійної промисловості. Олія волоського горіху має приємний смак, що зумовлює 

поширення її використання в щоденних харчових раціонах замість соняшникової 

олії для покращення їх збалансованості за жирнокислотним складом. Вживання олії 

волоського горіху стимулює пам’ять та роботу мозку, знижує ризик розвитку 

серцево-судинних тощо. Можна рекомендувати таку олію для використання під час 

виготовлення органічної харчової продукції, технологія якої передбачає 

застосування ощадних термічних режимів: майонезів, соусів, салатних заправок та 

ін., що дозволить максимально зберегти жирнокислотний профіль олії та її корисні 

властивості. 

Тенденції до збільшення обсягів випуску олії волоського горіху зумовлюють 

виникнення питання переробки побічної продукції такого виробництва (шроту та 

жмиху), кількість якої становить близько 40%. Це питання набуває особливої 

актуальності з огляду на розповсюдження концепції «zero-waste» – впровадження 

безвідходного виробництва в різних галузях. Відомо, що шрот та жмих волоського 

горіху є своєрідним концентратом поживних та біологічно цінних речовин (білків, 

некрохмальних полісахаридів, поліфенолів, мінералів, вітамінів тощо), які 

позитивно впливають на метаболізм людини. Поява на ринку дрібнодисперсних 

товарних форм таких добавок дозволяє поширити їх використання для збагачення 

різних харчових продуктів. Зокрема, горіхи традиційно використовуються під час 

виготовлення кондитерських виробів (печива, кексів, цукерок тощо), тобто 

гармонійно поєднуються з ними за смаковими відчуттями. Таким чином, шрот 

волоського горіху можна рекомендувати для виготовлення такої продукції 

органічного напрямку.   

Тобто, волоський горіх та продукти його переробки (олія, шроти та жмихи) 

можуть бути рекомендовані до використання у технологіях різних органічних 

харчових продуктів для покращення їх нутрієнтного складу, що дозволить більшою 

мірою задовольнити потреби сучасного вибагливого споживача.  
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Одним із основних напрямків для забезпечення сталого розвитку 

сільськогосподарського виробництва є розвиток органічних продуктів. 

Органічні продукти - це продукти які вирощуються в першу чергу без 

використання хімічних добрив, генетично модифікованих організмів, 

пестицидів та антибіотиків.  

Так як Україна є аграрною країною, тому розвиток органічного виробництва 

сільськогосподарської продукції є важливим для збереження довкілля та для 

розвитку сільського господарства. 

Основними чинниками, що посприяли розвитку органічного виробництва в 

Україні є [1]: 

  успішне використання досвіду ресурсозберігаючого землеробства на певних 

сільськогосподарських підприємствах в Україні 

 постійне зростання споживчого ринку органічних продуктів за рахунок 

внутрішнього ринку органічних продуктів в Україні, що має значний потенціал 

та підтверджується дослідженнями Федерації органічного руху України 

 низький попит на органічну продукцію у країнах з розвиненою економікою 

призводить до зацікавленості цих країн у розвитку органічного виробництва в 

Україні 

 виробники органічної продукції та їх організації активно діють на ринку і в 

інформаційному просторі, сприяючи формуванню попиту на марковану 

продукцію - це проводять різноманітні заходи, такі як ярмарки органічної 

продукції, науково-практичні конференції, семінари, круглі столи з питань 

розвитку органічного виробництва 

  існування значної кількість сільськогосподарських угідь в Україні, які є 

придатними для ведення органічного виробництва 

За даними оперативного моніторингу на кінець 2022 року, проведено 

опитування Міністерством агропромислової політики України і було виявлено, 

що 0,6% від загальної площі земель сільськогосподарського призначення 

країни займає здійснення сертифікації органічного виробництва. Протягом 

останніх років спостерігалося розширення асортименту органічних продуктів 

на внутрішньому споживчому ринку України через основні мережі 

супермаркетів. Основні види органічної продукції, які користуються попитом в 

Україні, включають молоко та молочні продукти, овочі, фрукти та гриби, 

круп’яні та зернові вироби, борошно, насіння, снеки, яйця, м’ясну продукцію, 

соки, напої, пасти, консервовані товари, олію, прянощі та спеції, цукор та іншу 

продукцію, включаючи хлібобулочні вироби, вареники/пельмені, мед, шоколад, 

чай та каву [1].Проте через повномасштабну війну в Україні внутрішні продажі 
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української органічної продукції зменшилися на 36% за обсягом (6 280 тонн) та 

на 48% за вартістю (близько 17 мільйонів доларів США) у 2022 році порівняно 

з 2021 роком. У 2022 році найбільшими країнами-імпортерами української 

органічної продукції були Нідерланди, Німеччина, Австрія, Швейцарія, 

Польща, Литва, США, Італія, Велика Британія та Чеська Республіка. Крім того, 

українські органічні виробники також експортували свою продукцію до деяких 

країн Азії та Північної Америки. Серед ТОП 3 експортованих органічних 

продуктів з України, які постачалися на міжнародні ринки, входили кукурудза, 

соя та пшениця. Крім цього, також експортувалися олія соняшникова, макуха 

соняшника, соняшник, заморожена чорниця, ячмінь, ріпак, пшоно та інша 

органічна продукція[2]. 

У 2022 році Україна відзначилася підвищенням на дві позиції за обсягами 

імпорту органічної продукції до країн Європейського Союзу зі 125 країн, 

розташованих у звіті Європейської Комісії. Країна зайняла третє місце, і 

відправила до ЄС 219 тисяч тонн (8% від загального обсягу) органічної 

агропродовольчої продукції. Це становить 85% від загального обсягу експорту 

української органічної продукції. Державна установа "Офіс з розвитку 

підприємництва та експорту" активно підтримує розвиток органічного експорту 

України з метою сприяння малому і середньому підприємництву та просування 

експорту українських виробників. Відповідно до програмних документів та 

інших державних документів[3]. 

Отже, для подальшого розвитку органічного виробництва 

сільськогосподарської продукції в Україні треба встановити чіткі стандарти для 

органічної продукції, щоб споживачі мали довіру до цих продуктів, також 

держава повинна  надавати фінансову та консультативну підтримку фермерам, 

які переходять на органічне виробництво. Не менш важливим є і те що держава 

повинна підтримувати розвиток систем сертифікації органічної продукції, щоб 

забезпечити відповідність продукції встановленим стандартам. Враховуючи 

перспективи експорту органічної продукції, розвиток цього сектору може стати 

важливим чинником підвищення економічного рівня України, розвитку 

сільських територій та зменшення негативного впливу сільськогосподарської 

діяльності на навколишнє середовище. 
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Актуальність теми. Розвиток органічного виробництва сприяє 

покращенню економічного, соціального та екологічного стану в Україні. Серед 

органічних харчових продуктів широкого розповсюдження набули молочні та 

м’ясні продукти, олії, консервовані плоди та овочі, хлібопекарські вироби. У 

кондитерському виробництві органічної продукції виробляється мало.  

Метою роботи стало розроблення рецептур здобного печива з підвищеним 

вмістом біологічно-активних речовин. Запропоновано здійснити заміну 

пшеничного борошна банановим порошком, що дозволить збагатити вироби 

вітамінами групи В1, В2, В3, В6, В9, А, РР, С, Е, мінеральними речовинами 

(кальцієм, калієм, натрієм, магнієм, фосфором, міддю, залізом, цинком), а 

також розширити спектр кондитерських виробів, що можна споживати людям, 

хворим на целіакію. Банани не містять жиру, холестерину та солі, у 

недостиглому стані – багаті на резистентний крохмаль, який в організмі 

людини не розщеплюється, а тому такі плоди допомагають стабілізувати рівень 

цукру в крові. Також у бананах містяться бактерії-пробіотики, які покращують 

мікрофлору кишечника, нормалізуючи його роботу. Не менш важливим є 

високий вміст цукрів у хімічному складі фрукту, тому заміна пшеничного 

борошна банановим порошком допоможе зменшити вміст доданого за 

рецептурою цукру білого кристалічного [1-3]. 

Об’єкт досліджень – технологія здобного бісквітно-відсадного печива.  

Предмет досліджень – сублімований банановий порошок, його хімічний 

склад, печиво бісквітно-відсадне, виготовлене за традиційною і іноваційною 

рецептурами. При проведенні досліджень було використано сировину: - 

борошно пшеничне органічне вищого сорту ГСТУ 46.004-99 (ТОВ «Органік 

Оригінал»); - органічний порошок банану ДСТУ ISO 3959:2015 (ТОВ «Органік 

Оригінал»); - масло вершкове органічне ДСТУ 4399:2005 (ТОВ Organic Milk); - 

меланж органічний ДСТУ 8719:2017 (ФГ “Домашня курочка.); - какао-порошок 

органічний ДСТУ 4391:2017 (ТМ «Добрик») 

Наукові дослідження виконувалися в умовах лабораторних умовах 

кафедри технології хлібопекарських і кондитерських виробів НУХТ. 

Традиційною рецептурою печива, яка використана як контроль, є рецептура 

печива «Вершкове», технологія якого включала приготування емульсії на 

основі збивання масла та вершкової пудри, замішування тіста з борошном, 

відсаджування тістових заготовок, випікання при температурі 170 °С. 

Результати досліджень. На першому етапі досліджень було встановлено 

можливість заміни пшеничного борошна борошном банановим у кількостях від 

20 до 100%. Як показали результати тісто для всіх зразків було однорідним, 

густим, насиченим повітрям. Проте відрізнялось кольором, тому що додавання 
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порошку надавало коричнево-сіруватих відтінків. Після випікання готові 

вироби, на відміну від тіста, суттєво відрізнялись за органолептичними 

показниками. Насамперед, відрізнявся зовнішній вигляд: внесення порошку 

банану на заміну пшеничного борошна зменшувало об’єм, на поверхні 

з’являлись крупні пори. Повне виключення пшеничного борошна призвело до 

провалу корпусу печива, зразок мав суттєве заглиблення поверхні всередину. 

Суттєво змінювалась і структура: за додавання більшої кількості порошку 

банану виріб відрізнявся більш гливким м’якушем та менш розвиненою 

пористістю, а зразок з використанням 100 % порошку мав забиту, глейку 

структуру. Такий вплив на нашу думку пов’язаний із виключенням 

клейковинних білків разом із пшеничним борошном із рецептури печива, що 

зменшує розвиток стійкого каркасу та фіксування його внаслідок денатурації 

білків під час випікання. Також встановлено, що додавання порошку банану 

інтенсифікує утворення меланоїдинів і продуктів карамелізації, у зв’язку з чим 

вироби набувають насичених коричневих кольорів. Особливої уваги заслуговує 

зміна смаку виробу: внесення порошку банану надає фруктових бананових 

ароматів печиву і передає інтенсивний солодкий смак, який посилює солодкість 

від рецептурного вмісту цукрової пудри. Використовуючи отримані дані, було 

прийнято рішення про вивчення можливості заміни цукрової пудри на порошок 

банану. При цьому за основу взято зразок, в якому 50% пшеничного борошна 

було замінено на порошок банану. 

Результати, показали, що зменшення рецептурної кількості цукру, 

негативно відображається як на структурі тіста, так і на кольорі тіста, смаку 

готової продукції. Тісто різко втрачає пишність, набуває «забиту», глейку 

консистенцію внаслідок ущільнення піни, що пояснюється негативним впливом 

внесення вершкового масла при збиванні яєчного меланжу і відсутністю 

клейковинного каркасу, який утворюється завдяки набуханню білків 

клейковини при замішуванні тіста. Зміни в тісті закономірно відобразились і на 

консистенції готової продукції. Печиво мало щільну консистенцію, глейкувату, 

особливо без використання пшеничного борошна. Колір в обох зразках 

інтенсивно коричневий, на поверхні спостерігались занадто запечені місця. Це 

свідчило про високу температуру випікання для цих зразків, яка пришвидшила 

процеси меланоїдиноутворення і карамелізації. Обидва зразки відрізнялись 

вираженим смаком і ароматом, обом була притаманна достатня солодкість. 

Таким чином заміна цукру на порошок банану можлива як при повній так і 

частковій заміні пшеничного борошна. Проте ваговим недоліком стало 

ущільнення структури виробів, розвиток абсолютно нехарактерної для 

бісквітних виробів консистенції. З метою розпушення структури виробів без 

цукру і за повного виключення пшеничного борошна, було запропоновано 

ввести в рецептуру більшу кількість яєчних продуктів – меланжу. 

Результати визначення якості печива показали, що вироби без цукру і при 

внесенні порошку банану з більшою кількістю яєчних продуктів – меланжу, не 

мають провалів, мають пишну, м’яку та пористу структуру. Але невисока 

температура випікання і повна заміна борошна пшеничного на порошок банану 
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призвели до розвитку занадто інтенсивного фруктового смаку банану і 

нехарактерного для печива зеленкуватого відтінку. Тому, для нівелювання 

вказаних недоліків, було прийнято рішення щодо введення в рецептуру какао 

порошку. Тісто для печива готували за аналогічною технологією, але порошок 

банану попередньо змішували з какао порошком. 

Введення порошку какао суттєво змінило колір, печиво набуло приємних 

шоколадних тонів у смаку і ароматів, без сторонніх. Поєднання шоколадно 

бананових ароматів і присмаків забезпечило високі органолептичні показники 

печива. Враховуючи вказані переваги, продукт матиме можливість для 

успішного ринкового позиціонування як здорового харчового продукту без 

цукру з унікальним смаком і ароматом. 

Із урахуванням наведених вище досліджень було розроблено рецептуру 

напівфабрикату бісквітно-збивного печива, який використано як основу для 

печива здобного «Шоколадне баніні» та «Фруктова насолода».  

Розраховано, що внесення до рецептури печива сублімованого порошку 

банана дозволило підвищити вміст вітамінів, макро- і мікронутрієнтів виробу. 

Зокрема, в печиві «Шоколадне баніні» було значно підвищено вміст вітамінів 

групи B, в першу чергу, вітаміну B4, добову норму якого печиво здатне 

забезпечити на 33%, вітаміну В5 - на 16,00%. Порошок банану збагатив виріб 

макро- та мікроелементами, зокрема вміст в печиві вміст фосфору забезпечує 

13% від його добової потреби, селену – на 26%. У печиві «Фруктова насолода» 

було значно підвищено вміст вітаміну А - на 27% та вітаміну В4 - на 39%. 

Отже, розроблені вироби можна віднести до виробів функціонального 

призначення. Проте, головним досягненням удосконаленої рецептури і 

технології є повне виключення з рецептури цукру білого, що дозволяє 

маркувати печиво як продукт без цукру і без пшеничного борошна, як виріб, 

який можна споживати всім верствам населення, у тому числі людям хворим на 

целікію. Розрахунки показали, що показник глікемічності контрольного зразка 

печива «Вершкове» складає 32,97 од., а показники розробленого печива 

“Шоколадне баніні- 11,6 од. і «Фруктова насолода» - 12,0 од. Тобто, розроблені 

види печива мають нижчий показник глікемічності. 

Висновки 

За результатами експериментальної роботи досягнуто основну мету щодо 

розроблення рецептур здобного печива з підвищеним вмістом біологічно- 

активних речовин.  

Список джерел посилань 
1. All about Bananas and Why Bananas Matter. Режим доступу: 

https://www.bananalink.org.uk/all-about-bananas/ 
2. Сhernysh M., & Niemirich, O. (2016). The Research of influence of banana 

powder on jelly products. Scientific messenger of lnu of veterinary medicine and 
biotechnologies. series: food technologies, 18(2), 126-129.  

3. Шеремет, А. В., & Галясний, і. В. (2021). Сучасні тенденції покращення 
нутрієнтного складу кондитерських виробів із пісочного тіста. In the Xiv 
International Science Conference «Theoretical foundations in practice and science», 
December 21–24, 2021, Bilbao, Spain. - 612 p.   

https://www.bananalink.org.uk/all-about-bananas/


24 
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У більшості країн Азії гриби є одним з основних компонентів щоденного 

раціону. Жителі Піднебесної впевнені, що гриби мають унікальні лікарські 

властивості, тому вже більше тисячі років. застосовують порошки, відвари, 

екстракти ти свіжі гриби у традиційній народній медицині. Результати таких 

наукових пошуків в практичній мікології широко інтегруються в європейські 

країни, і сьогодні ми спостерігаємо значне розширення асортименту грибної 

продукції на полицях магазинів. Активний розвиток культивування їстівних та 

лікарських грибів на різних середовищах розглядається як один з економічних 

шляхів отримання цінних харчових та біологічно активних продуктів [1]. 

Актуальність цього напряму досліджень зростає разом з негативним 

антропогенним впливом на довкілля, коли дикорослі гриби, отримані з 

природи, не можуть бути безпечними для споживання.  

Фізіологічні особливості живлення грибів передбачають поглинання 

поживних речовин у розчиненій формі, з якими разом до плодових тіл можуть 

потрапити різні полютанти: залишки пестицидів, тяжкі метали, радіонукліди. 

Саме тому хімічна безпечність рослинних субстратів, склад яких базується на 

агровідходах (солома зернових, костра льону, лушпиння соняшнику) є 

важливою складовою загальної якості отриманого урожаю грибів. Органічне 

землеробство здатне забезпечити грибівників країни сировиною необхідної 

хімічної чистоти, що суттєво підвищить функціональну придатність грибної 

сировини для виготовлення органічних продуктів оздоровчого напряму. 

В Україні промислове грибівництво є порівняно молодою галуззю. 

Переважають види, урожай яких можна прогнозовано отримати на відходах 

сільськогосподарського виробництва та переробної промисловості. 

Вітчизняний ринок грибів не відрізняється різноманітністю: найбільше в країні 

культивуються печериці білі та кремові (Agaricus bisporus (J.E. Lange) Pilát), 

частка яких складає 98% від загального виробництва грибів [2]. Втім, цікавість 

населення до нових видів є значною, тому ціна на гливу степову (королівську 

або ерінгі) та шіїтаке, які зараз можна зустріти лише в столичних 

супермаркетах, в 5-6 разів перевищує вартість доступної печериці.  

Були проведені перші спроби культивування в Україні цінного їстівного та 

лікарського виду Grifola frondosa (Dicks.: Fr.) Gray., який відноситься до 

дереворуйнівних базидіоміцетів. Гриб, відомий під назвою маїтаке або «гриб-

баран», набув поширення в країнах Азії (Японія, Китай та Південна Корея) 

через свої лікувальні властивості та високі органолептичні показники. Грифола 

листувата доволі рідко зустрічається в природі: на Правобережному Поліссі, по 

всьому Лісостепу, в Розтоцько-Опільських Лісах, в Карпатах та на Прикарпатті. 

Вид занесений до Червоної книги України, тож збирати його заборонено [3]. 
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Однак, доступність тирси листяних дерев, технологічна можливість 

застосування целюлозовмістних сільськогосподарських залишків розкриває 

високі перспективи впровадження цього виду в промислове виробництво грибів 

в Україні.  

Цінні властивості маїтаке зумовлені, більшою мірою, вмістом унікальних 

полісахаридів, які виявляють протипухлинну активність та чинять стимулюючу 

дію на імунітет. В основному, вони представлені β-D-глюканами, які і є 

основними біоактивними компонентами грибів. Взагалі, D-фракція бета 

глюканів цих грибів з часу свого знаходження постійно вивчалася, отримують її 

високотемпературною спиртовою екстракцією, та реалізовують в якості 

доступних протипухлинних лікарських засобів. Втім, грифола листувата, крім 

біоактивних полісахаридів, має підвищений вміст білків, харчових волокон, 

мінералів та вітаміну D2 [4]. 

За результатами проведених досліджень доведено можливість заміни до 

50 % тирси дубу у класичній рецептурі субстратів для культивування цього 

цінного виду на відходи рослинництва - солому пшениці та ячменю [5]. 

Визначено необхідність забезпечення високої щільності субстратів (не менше 

700 кг/м³), якої можна досягти за рахунок ретельного подрібнення рослинних 

залишків та додавання зернових висівок. Вважаємо, що матеріал органічної 

природи буде мати більшу цінність для виробників маїтаке, тож продаж такої 

сировини за підвищеної вартості зможе частково компенсувати витрати на 

органічне виробництво зернових. 
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Зростання обсягів вирощування гарбузів в їУкраїні обумовлено 

їдекількома факторами. Посів гарбузів насіннєвих сортів зріс їчерез високий 

попит на насіння та їйого експорт за кордон. Такі сорти характеризуються 

низькими органолептичними показниками та зазвичай  мають тверду кору [2]. 

У випадку цільового вирощування насіннєвих сортів та збирання їурожаю 

комбайном виокремлюється лише насіння, а м’якоть їподрібнюють та 

залишають на полі. Останнім часом все більше науковців рекомендують 

використовувати м’якоть гарбуза в різних продуктах з метою покращення 

органолептичних показників та підвищення поживної цінності [2]. На нашу 

думку актуальним є питання вибору сорту гарбуза, тому що сорти насіннєвого 

та столового призначення відрізняються технічними їхарактеристика та 

властивостями їм’якоті, що значно буде впливати на якість виробів з 

використанням продуктів переробки гарбуза [3]. 

Важливим є питання агротехнології вирощування, використання 

їпестицидів та гербіцидів, які мають здатність накопичуватися їв рослинах. 

Тому найбільш доцільним є використання органічних гарбузів столових сортів, 

які їмають м’яку кору, хороші смакові якості та аромат. їКрім того, за даними 

досліджень іноземних вчених, органічні гарбузи накопичують їбільше β-

каротину та вітаміну E, мають їкращі характеристики дієтичних волокон. [1]  

їВ Україні вирощують багато сортів гарбузів, які ївикористовують для 

виробництва насіння, пюре, соків тощо. їЗ метою обгрунтувння вибору гарбузів 

для використання в хлібопечені досліджували столові сорти, які мають їзначну 

кількість м’якоті, м’яку шкірку та вирощуються їз дотриманням органічних 

технологій. Було обрано гарбузи, які вирощують в ТОВ «Дунайський аграрій». 

В таблиці 1 наведено назви досліджуваних сортів та їх характеристики. 

Результати дослідження показали, що зїточку зору економічної 

доцільності, гарбуз сорту «Хоккайдо» їне вигідно використовувати, оскільки у 

ньому серед досліджуваних зразків найменша їчастка м’якоті. Головний 

недолік сорту «Мускатного» – складність форми, що значно ускладнює 

очищення від шкірки. Недолік сорту «Джон бук» – їменш виражене 

забарвлення м’якоті.  

Властивості м’якоті гарбуза значно залежать від сорту. В літературних 

джерелах їє деякі відомості щодо використанння гарбузового пюре, їта 

рекомендуються різні способи його підготовки [2]. Проте, всі дослідники 

схиляються до думки їпро необхідність термічної обробки гарбуза, щоб 

прибрати їовочевий запах, щоб аромат продуктів з гарбузом їбув більш 

приємним. 

Під час термічної обробки їзникає специфічний овочевий запах продуктів 

переробки гарбуза [2]. Зважаючи на можливі економічні затрати та їнаявність 
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спеціального обладнання на підриємствах, запропонували найпростіший 

їспосіб приготування пюре. Очищений гарбуз нарізали на їкубики та 

проварювали протягом 20-30 хв до їрозм’якшення, потім розварені шматочки 

подрібнювали. Отримане пюре оцінювали за органолептичним показниками.  

Таблиця – Характеристика органічних гарбузів різних сортів 
Показник «Баттернат» «Джон Бук» «Хоккайдо» «Мускатний» 

їКолір шкірки Жовтий з 

світло-

помаранчевим 

відтінком 

Блідо зелений Темно-

помаранчевий 

начичений 

Темно їжовтий 

з коричневим 

відтінком 

Колір м’якоті Помаранчевий Світло-оранже-

вий, місцями з 

зеленим відтін-

ком та світлим 

забарвленням 

Темно 

помаранчевий 

Помаранчевий 

Аромат м’якоті Виражений 

приємний 

Виражений 

приємний 

Слабко 

виражений 

Виражений 

їприємний 

Смак м’якоті Солодкий Солодкий Солодкий Солодкий 

їЛегкість очищення 

 шкірки 

Легко 

очищається 

Легко 

очищається 

їЛегко 

очищається 

Важко очи-

щати, через 

складність 

форми 

їСпіввідношення маси 

м’якоть:(шкірка+насі-

ння), % 

 

75,7 

 

ї81,1 

 

67,9 

 

78,3 

 

Оцінювали солодкість, інтенсивність їзабарвлення, аромат, конситенцію, 

наявність волокнистих частинок або їкрупинок в пюре за 5-ти бальною 

шкалою. Найбільше балів отримав зразок їпюре сорту «Баттернат» - а саме 4,8. 

Забарвлення пюре з гарбуза сорту «Джон Бук» їмало найменш виражене 

забарвлення, а пюре з їгарбуза сорту «Хоккайдо» найменш виражену солодкість 

та їаромат. Пюре сорту «Мускатоного» хоч характеризувались непоганими 

показниками, проте складність їформи самого гарбуза може викликати 

труднощі його їобробки. 

Таким чином, зважаючи на характеристики сирих їгарбузів та пюре, 

приготовлених з них, для приготування пюре та використання в хлібопеченні 

рекомендуємо гарбуз сорту «Баттернат».  
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Органічне виробництво поєднує в собі кращі природоохоронні методи, 

високий рівень біорізноманіття та збереження природних ресурсів. Це метод 

виробництва з використанням природних речовин і процесів.  

З кожним роком в Україні зростає кількість споживачів, які зацікавлені в 

придбанні та споживанні екологічно чистої продукції. При цьому, громадяни 

хочуть бути впевнені, що купують саме сертифікований товар. Україна має 

значні можливості для розвитку органічного виробництва (чорноземи, 

сільськогосподарські та харчові підприємства різної потужності, кліматичні 

умови). На світовому ринку спостерігається дефіцит органічної продукції, тому 

збут продукції за кордон має істотні перспективи. Завдяки цьому вітчизняне 

органічне виробництво має суттєвий потенціал для покращення економічного, 

екологічного та соціально стану в Україні. Проте, через воєнний напад Росії 

виробництво вітчизняної органічної продукції, в тому числі органічної 

виноробної продукції, опинилося під загрозою значного зниження свого обсягу. 

Зокрема, загрози ракетних ударів майже по всій територій країни, активні 

бойові дії в Донецькій, Запорізькій, Херсонській, Харківській областях, 

необхідність відновлення після окупації та руйнувань в Миколаївській області. 

Досить значна кількість працівників, які мали бути залучені у виробництві, 

були задіяні в оборонних заходах, волонтерських акціях, частково покинули 

місця проживання і роботи. У той же час, для відновлення економіки держави, 

забезпечення фінансових надходжень в Україну, створення робочих місць для 

населення, необхідним і важливим є збереження функціонування вітчизняного 

сектору органічного виробництва [1]. 

Згідно з положеннями Закону України «Про основні принципи та вимоги 

до органічного виробництва, обігу та маркування органічної продукції» [2] 

термін «органічна продукція» визначається як «сільськогосподарська 

продукція, у тому числі харчові продукти та корми, отримані в результаті 

органічного виробництва». Відповідно до норм Закону [2] встановлено також 

значення терміну «органічне виробництво», що роз’яснюється як 

«сертифікована діяльність, пов‘язана з виробництвом сільськогосподарської 

продукції (у тому числі всі стадії технологічного процесу, а саме первинне 

виробництво (включаючи збирання), підготовка, обробка, змішування та 

пов‘язані з цим процедури, наповнення, пакування, переробка, відновлення та 

інші зміни стану продукції), що провадиться із дотриманням вимог 

законодавства у сфері органічного виробництва, обігу та маркування органічної 

продукції». 

Відповідно до вищезгаданого Закону до галузей органічного виробництва 

належить виробництво органічних харчових продуктів, у тому числі органічне 

виноробство. Вимогами до виробництва органічних харчових продуктів є: 
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використання переважно біологічних, механічних та фізичних методів 

виробництва; використання під час виробництва органічних інгредієнтів; 

вживання належних заходів для уникнення забруднення недозволеними 

речовинами або продуктами, заходів з очищення і дезінфекції виробничого 

обладнання та потужностей, а в разі необхідності - заходів з очищення харчової 

продукції.  

На органічне виноробство поширюються вимоги, встановлені для 

виробництва органічної харчової продукції та додаткові вимоги, що стосуються 

саме органічної виноробної продукції, які полягають у забороні використання 

таких технологічних прийомів: 

- часткове концентрування за допомогою охолодження; 

- зниження вмісту діоксиду сірки фізичними методами; 

- застосування електродіалізу для стабілізації проти кристалічних помутнінь; 

- часткова деалкоголізація; 

- обробка катіонообмінними смолами для стабілізації проти кристалічних 

помутнінь [2]. 

Органічне вино має бути виготовлено з органічного винограду та 

органічних дріжджів. Органічний виноград вирощують без застосування 

хімічно синтезованих добрив, пестицидів, гербіцидів, фунгіцидів, інсектицидів, 

стимуляторів росту, ГМО. Родючість ґрунту та його здоров’я підтримують 

завдяки компосту, гною та сидератів. Боротися зі шкідниками допомагають 

корисні комахи та птахи, а також рослини-антагоністи, висаджені у міжряддях. 

Для боротьби з хворобами дозволено використовувати розчини сульфату міді 

та сірки природного походження, які після застосування залишаються на 

поверхні рослини, а не проникають усередину, як це відбувається з хімічними 

препаратами. Збирають органічний виноград виключно вручну, що дозволяє 

поетапно обрати лише дозрілі грона високої якості. 

В органічному виноробстві заборонено використання генетично 

модифікованих штамів дріжджів. 

Безумовною перевагою виробництва  органічних вин є зниження 

негативного впливу на навколишнє середовище, відмова від використання 

різноманітних добавок на виноградниках і виноробнях. 

В ході численних сліпих дегустацій виявлено, що в органічних винах 

краще проявляється терруарність, а в їхньому смаку очевидніші сортові 

особливості винограду, з якого вони виготовлені.  
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Державний біотехнологічний університет, Харків, Україна 

e-mail: stepankova_galina@ukr.net 

Вирощування органічної сировини та її подальше перетворення в харчові 

продукти втілює в собі певну життєву філософію, яка підтримує гармонійний 

зв’язок між людиною і природою. Отримання органічного сертифіката не впливає 

на корисність харчового продукту безпосередньо, він лише свідчить про те, що під 

час виробництва продукту дотримувалися конкретних стандартів і вимог щодо 

використання органічних методів та матеріалів, що продукт був вирощений або 

виготовлений без використання хімічних пестицидів, штучних добрив та інших 

синтетичних речовин, несприятливих для здоров’я та довкілля. 

Необхідно розуміти, що органічним продукт має називатися тільки тоді, коли 

він на 95% складається із органічної сировини, а решта компонентів обов’язково 

повинна бути дозволена Переліком технологічних речовин і домішок стандарту 

Міжнародних акредитованих органів сертифікації з органічного виробництва й 

перероблення.  

Сучасний інжиніринг поєднує в собі науку, інженерні рішення, технології та 

менеджмент. Завдяки інжиніринговим рішенням на виробництвах будь-якої ланки 

можна збільшити ефективність виробництва органічних культур, а також 

забезпечити високу якість органічних продуктів.  

Завдяки інжинірингу є можливість впровадити нові методи вирощування 

органічних рослин, які можуть включати системи автоматизованого поливу, 

контролю якості ґрунту, екологічні методи боротьби із шкідниками, вертикальне 

землеробство тощо. 

Інжиніринг ефективно допомагає розробляти та впроваджувати сучасні та 

ефективні технології переробки сільськогосподарської сировини, безвідходне 

виробництво. Використання сучасних шляхів пакування, оптимальних методів 

транспортування, дозволяє зберегти корисні властивості органічних продуктів, 

підвищити їх тривалість зберігання та забезпечити високу якість продукції 

протягом тривалого часу. Інжинірингова діяльність може включати в себе розробку 

та впровадження на виробництві нових методів переробки сировини, контроль 

якості продукції на всіх етапах виробництва, впровадження систем моніторингу та 

управління.  

Технології переробки, які застосовуються в органічному харчовому 

виробництві, є ощадливими і спрямовані на мінімізацію втрат корисних речовин 

(кріотехнологія, сублімаційне сушіння, мікрофільтрація у поєднанні з делікатною 

пастеризацією тощо), покращенню їх засвоюваності, збереженню натурального 

смаку та аромату.  

Таким чином, інжиніринг виробництва органічних продуктів має важливу 

роль у розвитку як аграрного виробництва, так і сучасних переробних підприємств, 

які спеціалізуються на випуску органічних харчових продуктів, допомагаючи 

забезпечити стабільність, економічну ефективність і високу якість  продуктів.   
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14. ВИКОРИСТАННЯ НАСІННЯ ЛЬОНУ У ВИРОБНИЦТВІ 

ОРГАНІЧНІЧНИХ ЛИСТКОВИХ БУЛОЧНИХ ВИРОБІВ 

Галина Андронович1, Юлія Бондаренко2 
1Черкаський державний технологічний університет, Черкаси, Україна 
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У світі спостерігається експоненціальне зростання загального глобального 

продажу органічних харчових продуктів. Попит на органічні продукти 

харчування підвищується, оскільки споживачі сприймають їх як корисніші, 

безпечніші та екологічніші. Прогнозується, що до 2028 року глобальний ринок 

органічних продуктів харчування зросте до понад 850 мільярдів доларів [1, 2]. 

У зв’язку з цим виробники органічної продукції прагнуть розширювати свій 

асортимент.  

На ринку хлібобулочних виробів увагу споживачів привертають листкові 

хлібобулочні вироби. Листкові вироби виготовляють з борошна вищого сорту 

та великої кількості жиру. Такі вироби мають високу енергетичну цінність при 

недостатній харчовій цінності. У зв’язку з цим, відповідно до літературних 

даних, науковці та виробничники активно збагачують листкові вироби 

нетрадиційними видами сировини. Це спонукало нас дослідити застосування 

подрібненого насіння льону для збагачення листкових хлібобулочних виробів 

його фізіологічно-функціональними інгредієнтами: харчовими волокнами, 

поліненасиченими жирними кислотами, лігнанами, вітаміном Е та ін.  

У роботі використовували органічне насіння льону TM «ORGANIC 

COUNTRY», яке перед замішуванням тіста подрібнювали на лабораторному 

млині та просіювали через дротяне сито з розмірами чарунок 1 мм. Для 

замішування тіста використовували сертифіковану органічну сировину 

(борошно вищого сорту, дріжджі пресовані, цукор білий кристалічний), для 

шарування листкового тіста застосовували органічне масло вершкове (82,6 %) 

від ТМ «Organic Milk».  

Під час проведення досліджень готували контрольний зразок тіста без 

внесення подрібненого насіння льону та дослідні зразки з додаванням під час 

замішування тіста 10 %, 15 %, 20 % подрібненого насіння льону до маси 

борошна. Замішування тіста проводили у двошвидкісній тістомісильній машині 

Escher.  Для здійснення шарування тіста: шматок тіста розкатували до товщини 

7 мм,  на середину тіста поміщали масло, яке попередньо розкатували до 

товщини 7 мм. Масло накривали тістом і розкатували на тісторозкатувальній 

машині до товщини 7 мм, складали втроє і відправляли на охолодження, після 

чого тісто знову розкатують, складають втроє, охолоджують і розкатують до 

товщини 4 мм. З отриманого тіста вирізали квадрати, формували тістові 

заготовки і поміщали на вистоювання за температури 32…34оС та відносній 

вологості 75…80% протягом 60…90 хв. Випікали тістові заготовки за 

температури 175 оС протягом 18 хв з подачею пару на початку випікання. Після 

охолодження виробів було проведено їх органолептичне оцінювання. 

Результати визначення наведено в таблиці.  
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Таблиця – Показники якості листкових булочних виробів 

Показники  Контроль  Кількість внесеного подрібненого насіння 

льону, % до маси борошна 

10 15 20 

Форма Правильна, 

відповідає 

формі виробу 

Правильна, 

відповідає 

формі виробу 

Правильна, 

відповідає 

формі виробу 

Правильна, 

відповідає 

формі виробу 

Колір 

поверхні 

Світло-

коричневий, 

однорідне 

забарвлення 

Коричневий , 

з видимими 

вкрапленнями 

льону 

Коричневий, 

з видимими 

вкрапленнями 

льону 

Коричневий, 

з видимими 

темними 

вкрапленнями 

льону 

Смак  Приємний, 

властивий 

виробу 

Приємний зі 

слабо 

вираженим 

присмаком 

льону 

Приємний, 

виражений 

присмак 

льону 

Смак льону 

дуже різко 

виражений 

Запах Властивий, 

без 

стороннього 

запаху 

Властивий 

виробу, із 

приємним 

запахом 

льону 

Властивий 

виробу, із 

вираженим 

запахом 

льону  

Чітко 

виражений 

запах льону 

Питомий 

об’єм,см3/г 

3,48 3,18 2,9 2,45 

За результатами лабораторного випікання було встановлено, що зі 

збільшенням дозування подрібненого насіння льону смакові властивості та 

запах виробів набувають присмаку та запаху льону. Особливо це було відчутно 

за дозування 20 % до маси борошна. М’якушка набувала дещо темнішого 

забарвлення. Питомий об’єм виробів також зменшувався відповідно 

збільшенню дозування на 8…29 %. 

Виходячи з аналізу даних можна стверджувати, що для збагачення 

листкових булочних виробів фізіологічно-функціональними речовинами льону 

доцільно в рецептуру листкових виробів вносити до 15 % подрібненого насіння 

льону, при цьому необхідно продовжити роботу по застосуванню 

технологічних заходів щодо покращання їх якості. 
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Сучасне суспільство характеризується трансформацією виробничої 

системи, зокрема вимог до сільськогосподарського виробництва, та зміною 

векторів, що забезпечують соціальну та екологічну складові останнього. 

Тенденції розвитку аграрного сектору України свідчать про наявність великого 

нереалізованого потенціалу, який в умовах інтенсивного виробництва не 

враховує екологічні та соціальні фактори. Ця вимога може бути задоволена 

шляхом розвитку органічного виробництва в аграрному секторі. Водночас, на 

національному рівні цим питанням не приділяється належної уваги. Сьогодні є 

всі підстави вважати, що продовольча безпека в Україні знизилася до 

критичного рівня. Однак ситуація може покращитися, якщо буде прийнята 

державна політика відродження аграрного сектору та ухвалені необхідні 

нормативно-правові акти щодо органічного сільськогосподарського 

виробництва.  

Передумовою розвитку органічного виробництва в аграрному секторі 

економіки України є необхідність забезпечення населення якісними 

продуктами харчування. Це дозволить реалізувати концепцію сталого розвитку 

не тільки в аграрному секторі, а й в економіці в цілому, збалансувавши 

екологічну, соціальну, економічну, культурну та національну складові. Крім 

того, повноцінне та безпечне харчування є одним з найважливіших факторів, 

що визначають здоров'я населення. Вона забезпечує нормальний ріст і розвиток 

дітей, допомагає запобігти хворобам, подовжує життя людей, підвищує їхню 

працездатність і створює умови для належної адаптації людини до 

навколишнього середовища. 

Оцінка продажів свідчить, що у 2019 році реалізовано близько 7350 тис. кг 

органічних продуктів харчування, що перевищує 575 млн грн. Порівняння 

тенденцій органічного ринку та продажів органічної продукції українських 

виробників у 2019 та 2020 роках свідчить про зростання обсягів продажів на 6% 

у 2020 році. Якщо розглядати фінансову складову, то у 2020 році продажі 

органічної продукції, виробленої в Україні, зросли на 19% порівняно з 2019 

роком [1]. 

Для фруктів основними причинами стали вищі ціни на органічну 

заморожену продукцію в ЄС та зниження інтенсивності та дисбаланс роздрібної 

торгівлі через регулювання, пов'язане з пандемією COVID-19. Високий попит 

та цінова кон'юнктура на ринку заморожених ягід ЄС мали значний вплив і не 

сприяли збільшенню обсягів продажів на внутрішньому ринку України. Не 

сприяла. Продажі баштанних через роздрібні мережі суттєво скоротилися. Так, 

за підсумками 2020 року роздрібні продажі свіжих органічних фруктів 
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скоротилися до 240 тон або 10 млн грн у вартісному вираженні. Дійсно, для 

виробників фруктів потенціал продажів через альтернативні канали збуту 

(онлайн та адресна доставка) був суттєво обмежений. Це пов'язано з тим, що 

90% обсягу продажів складали свіжі фрукти та відносно недорогі дині, які не 

гарантували належної якості кінцевому споживачеві, що призводило до 

значного збільшення витрат на одиницю продукції. Значна частина органічних 

фруктів, які можна було продати, продавалася як неорганічна продукція. На 

відміну від фруктів, обсяг продажів органічних овочів збільшився на 15% у 

вартісному вираженні до 15 млн грн у 2020 році, а в натуральному вираженні - 

у 3,2 рази. Ця позитивна та різноманітна тенденція була зумовлена зміною 

асортименту реалізованої продукції, збільшенням інтенсивності продажів через 

альтернативні канали збуту (наприклад, онлайн, прямі продажі), ширшим 

асортиментом овочів, який пропонують органічні виробники, та збільшенням 

кількості гравців на ринку. Зокрема, продажі патисонів та кабачків значно 

зросли порівняно з попереднім роком, тоді як продажі помідорів, огірків та 

баклажанів зросли незначно. Волатильність ринку висока, оскільки деякі 

виробники експериментують зі своїм асортиментом, створюючи проблеми із 

забезпеченням стабільних поставок до мережі [2]. 

Серед фруктів баштанні культури були лідером продажів у 2020 році. 

Продажі кавунів та динь склали понад 165 тон. Лохина була другою за обсягом 

продажів фруктів; у 2020 році продажі лохини перевищили 50 тон. На третьому 

місці - малина, ожина та смородина, продажі яких у 2020 році перевищили 15 

000 кг. Аналіз причин, чому яблука та груші, найбільш популярні та звичні для 

українських споживачів, не доступні в достатній кількості, показує, що 

більшість цих органічних фруктів переробляються та експортуються переважно 

у вигляді сокових концентратів та сухофруктів. 

Підсумовуючи результати дослідження, можна сказати, що вітчизняний 

ринок органічних продуктів харчування розвивається і має тенденцію до 

зростання. Темпи зростання не стрімкі, але систематичні. Важливу роль 

відіграють оператори органічного ринку. Вони також відіграють важливу роль 

у підвищенні обізнаності споживачів про переваги органічних продуктів 

харчування.  

Інтенсивність комунікації зі споживачами зросла, і оператори розпочали 

інформаційні кампанії щодо переваг органічних продуктів над неорганічними, 

що мало прямий вплив на споживчий вибір. 
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16. ОРГАНІЧНІ ХЛІБОБУЛОЧНІ ВИРОБИ ІЗ ВИКОРИСТАННЯМ 

КОКОСОВОГО БОРОШНА 

Дарина Соїч, Наталія Фалендиш 

Національний Університет харчових технологій, Київ, Україна 

e-mail: falendysh96@gmail.com 

Вступ. Щоденне споживання хлібобулочних виробів, дає підставу вважати їх 

продуктами, що мають першорядне значення для життя людини. Загальновідомо, 

що хлібобулочні вироби практично на одну третину покривають потребу людини в 

енергії. У хлібі містяться найважливіші харчові речовини необхідні людському 

організму, тому якості хліба повинна приділятися особлива увага. Також споживачі 

все більше обирають саме органічні хлібобулочні вироби через їх переваги для 

здоров’я та екології.  

Матеріали та методи. Додавання нетрадиційних видів сировини може 

підвищити не лише харчову цінність хлібобулочних виробів, але й розширити їх 

смакові можливості та аромат. В даній роботі, за результатами пробного випікання, 

проведено органолептичну та фізико-хімічну оцінку якості органічної булочки з 

пшеничного борошна вищого сорту з додаванням 7%, 10% та 15% кокосового 

борошна. 

Результати та обговорення. Аналіз виробів з додаванням кокосового борошна 

у кількості 7, 10 та 15% показав, що: зі збільшенням дозування кокосового борошна 

пропорційно збільшувався вихід тіста, що пояснюється високою водопоглинальною 

та вологоутримувальною здатністю цього борошна, за рахунок високого вмісту 

харчових волокон. Булочка, виготовлена з додаванням 10% кокосового борошна 

отримала найвищі показники якості порівняно з іншими, так як за дозування 7% 

кокосового борошна харчова цінність хлібобулочних виробів підвищується  не 

значно, по відношенню до контрольного зразка. Внесення 15 % кокосового борошна 

призвело до погіршення якості виробу, так як в цьому випадку спостерігалося 

зниження питомого об’єму і пористості. Крім того, додавання 15 % кокосового 

борошна сприяло зниженню органолептичних показників якості булочки. Також 

зайва кількість кокосових крупинок на поверхні виробів погіршує їх зовнішній 

вигляд, знижуючи тим самим споживчі властивості продукту. За раціональний 

варіант було обрано виріб з додаванням 10% кокосового борошна.  

 
Висновки. За результатами проведених досліджень можна зробити висновок, 

що збагачення органічних хлібобулочних виробів кокосовим борошном, дозволить 

розширити їх асортимент та сприяти підвищенню харчової цінності виробів. Разом 

з тим, несення кокосового борошна надасть хлібобулочним виробам певних 

фізіологічних властивостей.   
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17. РОЗВИТОК СЕГМЕНТУ ОРГАНІЧНОГО ВИРОБНИЦТВА В 
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Маріанна Павлишин, Олександр Кундицький, Євгенія Бурак 

Львівський національний університет імені Івана Франка, Львів, Україна 
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Від англійського словосполучення «organic food» походить термін 

«органічні продукти», які тісно пов'язані з «органічним виробництвом» та 

«органічним землеробством» [1]. Зміст поняття «органічне виробництво» 

включає в себе цілісну систему господарювання органічного сектору АПК 

України. Для отримання органічної продукції на всіх її технологічних стадіях 

виробництва обов’язково дотримуються міжнародних стандартних норм щодо 

вирощування, виробництва, переробки, маркування, сертифікації, перевезення, 

зберігання, реалізації. Поняття «органічне землеробство» включає в себе 

систему ведення такого землеробства, де для підживлення рослин максимально 

використовують місцеві відновлювальні органічні ресурси, наприклад, побічні 

продукти рослинництва, сидерати, перегній; біопрепарати удобрювальної і 

захисної дії, органо-мінеральні і біоактивні добрива з введенням 

екологосумісних агрохімпрепаратів природного походження у повно- і 

короткоротаційних сівозмінах [2]. 

Сьогодні вимоги органічного виробництва в українському правовому полі 

гармонізуються із нормативами ЄС [2]. Зокрема, Європейська система 

органічного законодавства щодо виробництва й маркування продуктів 

прописана у Регламенті № 2018/848, який вступив в дію 2022 року [3, 4]. 

 Сегмент органічного виробництва в Україні має велику перспективу 

розвитку, оскільки її ідеї відповідають цілям сталого розвитку, що спрямовані 

на покращення стану здоров'я українців, охорони навколишнього середовища, 

забезпечення раціонального використання і відтворення природних ресурсів, у 

т.ч. землі. 

Основні правила ведення підприємництва в органічному секторі АПК 

України, а саме вирощування сільськогосподарських культур, відгодівля 

худоби та переробка сільгосппродуктів зазначено на рис.1. 

Реальний економічний стан вітчизняного ринку органічних продуктів та 

можливості їх виробництва вивчаються аграріями у співпраці з науковцями 

провідних університетів світу та України. Зокрема, постійно моніторяться 

питання, пов’язані із продукуванням високотехнологічних, екологічно чистих, 

безпечних й якісних харчових продуктів. Не залишився осторонь й ЛНУ імені 

Івана Франка [6]. Викладачі кафедри менеджменту, студенти економічного 

факультету на матеріальній базі лабораторії товарознавчих досліджень також 

долучалися до наукових досліджень у рамках виконання теми “Управління 

конкурентоспроможністю агропродовольчої  продукції в господарській  системі 

України”  (ДР№0120U101814) [7, 8]. 

Перспективними напрямками для подальших експериментальних 

досліджень є розвиток органічного сектору в АПК України та система 
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управління безпечністю органічних харчових продуктів. Такі дослідження 

максимально ефективні у рамках співпраці «влада-бізнес-наука» [9]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 1. Засади підприємництва в органічному секторі АПК України 

 

Джерело: складено авторами на основі [5]  

 

Отже, на основі проведеного аналізу інформаційних джерел можна 

зробити наступні висновки: 

1. Технічне регулювання органічних продуктів з науково обґрунтованими 

нормативами, гармонізація вітчизняного органічного законодавства з 

міжнародними вимогами ЄС, враховуючи нормативи спільної аграрної 

політики ЄС, наприклад, встановлення модифікованих правил використання 

орних земель, екологічне вирощування агрокультур, відсутність 

використання штучних харчових добавок із заміною на натуральні, 

зменшення використання мінеральних добрив і використання основ 

екологічно-чистого органічного виробництва – це є ті перспективні вектори 

розвитку в сегменті органічного виробництва АПК України. 

2. Перспективним вектором розвитку університетської науки є дослідження 

економічних факторів розвитку органічного виробництва та законодавчої 

бази для ведення органічного виробництва. Високою ефективністю 

2.1. використання кормів без штучних добавок, наприклад, збудників апетиту, 

стимуляторів росту худоби, штучних речовин з консервуючими властивостями; 

2.2. утримання й переміщення худоби в безстресових умовах; 

2.3. при лікуванні худоби не використовувати антибіотики; 

2.4. у тваринництві не застосовувати регулятори росту, наприклад, гормони. 

3.1. заборона використання штучних харчових добавок; 

3.2. не застосовувати технологічні операції, які б знижували біологічну цінність та 

зменшували споживні властивості органічних продуктів, наприклад, рафінування, 

мінералізацію тощо. 

Правила підприємництва в органічному секторі АПК України 

І. СІЛЬСЬКЕ ГОСПОДАРСТВО 

1.1. заборонено використовувати хімічно-синтезовані мінеральні добрива; 

1.2. заборонено вирощувати ГМО зернобобові, овочеві культури; 

1.3. застосування фізичних та біологічних методів знезараження від бур’янів і 

шкідників, наприклад, ультразвукові та інші акустичні коливання звуку; 

електромагнітні частоти в діапазонах, які не сприймаються оком гризунів; фізичні 

пастки, несприятливі перепади і коливання температурних режимів тощо. 

ІІ. ТВАРИННИЦТВО 

ІІІ. ПРОДУКТИ ПЕРЕРОБКИ 
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відрізняються спільні проекти в системі інтеграції наукової та інноваційної 

діяльності України у форматі Європейського дослідницького простору [9].  
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Зростаючий інтерес до «еко-харчування» можливо пояснити піклуванням 

про здоров'я, бо інформовані люди суттєво занепокоєні потенційними 

негативними наслідками споживання продуктів, отриманих у результаті 

інтенсивних методів ведення сільського господарства. Активне усвідомлення 

того, що якість споживаної нами їжі серйозно впливає на здоров'я, привертає 

увагу до гарантованої безпеки харчових продуктів [1]. Для отримання 

сертифікату виробника еко-продукції необхідно дотримуватись принципів 

органічного землеробства, за якими не дозволяється використання штучних 

добрив, пестицидів, регуляторів росту та генномодифікованих культур, тощо 

[2]. Зрозуміло, що такий підхід значно підвищує собівартість отриманого 

урожаю, що робить необхідним пошук шляхів зменшення фінансового 

навантаження на виробника екологічно чистої сировини. Одним з таких 

підходів є біоконверсія агровідходів чи залишків переробки продуктів 

органічного рослинництва у тваринництві та грибівництві. Культивування 

органічних грибів, споживча цікавість до яких стрімко зростає в усьому світі, 

базується на використанні решток сільськогосподарських рослин і побічних 

продуктів тваринництва. Зрозуміло, що харчова безпека урожаю грибів буде в 

першу чергу залежати від екологічної чистоти субстратів. З іншої сторони, еко-

грибівництво передбачає відмову від застосування інсектицидів та 

дезінфікуючих речовин, які можуть потрапити до плодових тіл в процесі 

вирощування.  

Рівень споживання грибів в Україні є доволі низьким, бо культурні 

традиції місцевої кухні більше схиляються до використання дикорослих видів. 

За даними інформаційного агентства УМДІС, середньостатистичний українець 

з’їдає приблизно 1,2 -1,4 кг грибів на рік, 80 % з яких становлять шампіньйони 

[3]. Втім, виробники гливи та інших малопоширених видів зазначають: в 

останнє десятиліття значно підвищився купівельний інтерес до таких грибів, 

що підтверджується й рівнем цін у торгівельних мережах [4]. Можливо, на цей 

факт впливає і зростаючий рівень екологічного забруднення довкілля та, 

відповідно, стурбованості поціновувачів «тихого полювання» щодо безпечності 

споживання зібраних у природі грибів. 

Сучасні технологічні особливості культивування шампіньйонів не дають 

можливості отримати екологічно чистий продукт, хоча ведеться активний 

науковий пошук у цьому напряму [5]. Втім, відомо що цінний їстівний та 

лікарський вид Lentinula edodes (Berk.) Pegler, який в усьому світі знають під 

назвою шіїтаке, має природню стійкість до плісеневих, бактеріальних 
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захворювань та ураження шкідниками [6]. Шіїтаке має тривалу історію 

культивування, займає перше місце за обсягом виробництва в країнах Азії. За 

типом харчування шіїтаке належить до типових дереворуйнівних 

(ксилотрофних видів), які отримують харчування при розкладанні деревини. 

Гіфи гриба продукують екзоферменти, що руйнують целюлозу та лігнін 

деревини на прості сполуки. Відомо, що складові субстратних композицій 

впливають на хімічний склад отриманого урожаю, а отже на його харчову 

безпеку [7]. 

Щодо особливостей виготовлення субстратів для шіїтаке, то обов’язковою 

умовою отримання ароматних та смачних грибів є наявність тирси у 

субстратній формулі (від 30 до 90%), яка може надходити від деревообробних 

підприємств. Звичайно використовують тирсу дубу або буку, але за 

неопублікованими даними, отриманими від вітчизняних виробників, тирса 

вільхи надає грибам особливо приємного присмаку. До тирси додають 

лушпиння соняшнику або гречки, пшеничні висівки, кукурудзяне та соєве 

борошно. Для шіїтаке важливий високий вміст кальцію, тому додають крейду 

або гіпс [8, 9]. Отже, для органічного виробництва цього виду необхідно 

враховувати екологічну чистоту як рослинних, так і мінеральних компонентів 

субстратних композицій.  

Було визначено оптимальні показники органічних субстратів для 

вирощування вітчизняних штамів L. edodes 353, 363 та 365, отриманих з 

Колекції шапинкових культур Інституту ботаніки ім. М.Г.Холодного: вологість 

після інкубації впродовж 90 діб на рівні 60 ±3 %; рН – 5,4 ±0,2; вміст загального 

азоту 0,8 ±0,1 %, співвідношення С/N – (80 ±5)/1. Було розроблено 

технологічний регламент післязбиральних операцій для подовження терміну 

зберігання урожаю шіїтаке: 1) збирання урожаю проводять після зниження 

відносної вологості повітря у камері вирощування до рівня 75 ±5 %; 2) плодові 

тіла збирають у стадії технічної стиглості, коли шапинка має розміри 50-70 мм 

та закритий гіменій; 3) для досліджених штамів допускається збирання 

плодових тіл з розкритим покривалом, але обов’язковою умовою для тривалого 

зберігання є закруглені краї шапинки; 4) зберігають гриби за температури 2 ±1 

ºС; 5) тривалість зберігання шіїтаке до 35 діб без суттєвих змін 

органолептичних показників та харчової цінності забезпечують пакуванням у 

пластикову тару з використанням водопоглинаючих матеріалів: силікагелю у 

кількості 1 % від маси грибів у пакованні або целюлозних серветок; 6) плодові 

тіла шіїтаке з настанням біологічної стиглості мають бути швидко висушеними, 

щоб уникнути бактеріального псування. Потрібно додати, що біологічно зрілі 

гриби, тобто з початком спороношення, містять більшу кількість протеїнів та 

поліфенольних речовин. Саме тому сушіння такого урожаю за температури 50 

±5 ºС, дає змогу отримати порошок з високою біологічною цінністю для 

виготовлення різних харчових продуктів: паштетів, хлібних виробів, напоїв, 

тощо.  

Достатньо цікавою для органічного тваринництва є можливість 

застосування відпрацьованого висушеного субстрату шіїтаке у якості добавки 
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до харчування домашньої худоби. Було доведено позитивний вплив такої 

добавки на здоров’я та активність домашніх тварин при вирощуванні баранів, 

свиней та птиці [10]. Використання відпрацьованого субстрату шіїтаке у 

технології вирощування агрокультур є актуальним напрямом сучасних 

наукових пошуків, втім, це питання залишається недостатньо дослідженим.  
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Органічне вирощування овочів, ягід, фруктів, різних культур займає провідне 

місце в Україні на сьогоднішній день. Все більше фермерів починають вирощувати 

різні рослинні продукти без використання хімічних речовин. Таке рішення 

прийняте фермерами через те що органічна харчова продукція має високий попит 

серед споживачів, тому що більшість людей переходить на здорове харчування і 

більш детально стежать за якістю їжі яку вживають. 

У багатьох країнах світу на 2023 рік дуже популярне «біологічне 

землеробство». Використання «біологічного землеробства», мається на увазі, що 

землевласники відмовляються від застосування стимуляторів росту, мінеральних 

добрив та хімічних засобів захисту рослин.  

Органічне вирощування овочів передбачає застосування тільки органічних 

добрив, ґрунтових ресурсів, якісного насіння та органічних засобів захисту рослин. 

Основними перевагами органічного вирощування овочів є зниження впливу 

шкідливих хімічних речовин які впливають на навколишнє середовище, а також 

покращений смак овочів шляхом відсутності пестицидів. Але на ряду з перевагами 

органічного вирощування є також і недоліки. Глобальним недоліком є висока 

цінова політика, через те що врожаї овочів значно нижчі. Також фермери, які 

вирощують органічну продукцію харчування мають дотримуватися сурових правил 

по переробці та виробництву сертифікованих органічних продуктів. 

Отримання чисто-органічних овочів полягає в якості посадкового матеріалу, 

тобто насіння. Насіння обирають офіційно сертифіковане, яке було вирощене без 

застосування пестицидів, а також обирають гібриди сортів та стійкі сорти для 

профілактики проявів захворювань. 

Основною метою захисту рослин в органічному землеробстві є сприяння 

здоров'ю рослин, а не боротьба з хворобами. Цей захист полягає в застосуванні 

біологічних засобів, спрямованих на підтримку природної стійкості рослин проти 

хвороб і шкідників, а також на стимулювання метаболічних процесів і збільшення 

росту рослин, у той час як хімічні засоби використовуються у профілактичних 

цілях. 

Добрива добре допомагають рости органічним рослинам та формувати 

високий врожай. Тому добривами можна підвищити родючість ґрунтів, які 

допомагають фермерам вирощувати органічну продукцію харчування. 

Загальновідомо, що у вирощуванні рослин в екологічних системах ключовим 

принципом є використання органічних джерел живлення, таких як гній та 

компости. Широкий спектр препаратів, які поліпшують біологічні властивості 

ґрунту, доступний для використання. Проте варто відзначити корисні властивості 

дріжджів та інших корисних мікроорганізмів, які містяться в мікробіологічних 
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препаратах, а також в продуктах тваринного походження або їх субпродуктах. 

Серед таких продуктів можна виділити борошно з копит, рогів, кісток, риби, м'яса, 

пір'я, волосся, шерсть, молочні продукти та гуано. Крім того, до органічних 

ресурсів також входять продукти рослинного походження або їх субпродукти, такі 

як вичавки олійних культур, паростки солоду, морські водорості та препарати на 

їхній основі, глинисті мінерали (перліт, вермикуліт), тирса і дерев'яні стружки, 

компостована кора дерев та деревна зола.Основних добрив, які використовують в 

Україні для вирощування органічних овочів, п’ять. В першу чергу це перегній та 

гній. Використовують біологічні добрива, які містять у собі перепрілий гній тварин, 

що харчуються рослинами - це кури, коні, кролі, вівці. Найпопулярнішими 

біопрепаратами, які використовують фермери є Нематофагін та суміш Метарізину з 

Боверином, саме їх використовують для боротьби зі шкідниками, які мешкають у 

ґрунті.  

Також популярним добривом є компост. В компостну яму зазвичай кладуть 

яєчну шкарлупу та кавову гущу, суміш садових обрізків та листя, скошену траву. 

Використовують для органічного вирощування торф, тому що він дуже сильно 

допомагає ґрунту бути більш пухкішим та містить азот. Українські фермери 

використовують низинний торф. Вермикомпост - це продукт перероблення 

органічних залишків дощовими хробаками. 

«Зелені добрива» (сидерати) - ці рослини вирощуються з метою їх закладання 

в ґрунт для поліпшення структури самого ґрунту, для зниження засміченості 

бур’янами, а також для збагачення азотом. У якості «зелених добрив» 

використовують різні продукти рослинного походження. Це може бути горох, 

буркун, жито, боби, рапс, конюшина та інші. Більш корисними є рослини бобового 

походження, тому що на коренях гороху та бобів є бульбочкові бактерії, які 

зазвичай фіксують атмосферний азот, який добре впливає на ґрунт. 

Отже, органічне вирощування овочів — це метод землеробства, який 

використовує натуральні ресурси та методи, щоб зберегти ґрунт та довкілля. 

Основні принципи органічного вирощування овочів включають в себе 

використання органічних добрив, які не містять штучних речовин, використання 

біологічних засобів захисту від хвороб та шкідників, а також практики збереження 

ґрунту та води. У процесі органічного вирощування овочів часто використовуються 

компости, перероблені органічні речовини та мікроорганізми для збагачення 

ґрунту.  
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Виробництво продуктів харчування за органічними стандартами в останні 

30 років стало вагомою галуззю світової аграрної сфери. Світовий ринок 

органічної продукції постійно зростає. У 2004 р. такий оцінювався у 427 млрд. 

грн., у 2006 – близько 634, в 2009 р. – 834 млрд. грн. У 2015 р. світовий ринок 

органічної продукції оцінювався у 1751,4 млрд. грн. Ринок органічного 

овочівництва також стабільно зростає. За підсумками 2023 року він складе $8,69 

млрд, а наступного –  $9,12 млрд, тобто на 4,9% більше. 

На сьогодні органічне овочівництво є ринковою нішею, проте ринок на 

низькому старті і має потенціал до швидкого розвитку. В ЄС площі органічних 

овочів зросли вдвічі за 10 років, Найбільш розвинені ринки органічної 

продукції зосереджені в США, Німеччині та Франції. Серед європейських країн 

лідером із продажу органічної продукції є Німеччина з обсягом ринку понад 

15,9 млрд євро (223 млрд. грн. за курсом НБУ 28,7 грн. за 1 євро) [1]. У 

аналітичному звіті Research and Markets cвітовий ринок органічного овочівництва 

зростатиме на 5% щороку, до 2028 року глобальний ринок органічного 

овочівництва зростатиме у середньому на 5,1% щороку і складе $11,11 млрд.  [2]. 

Експерти пояснюють збільшення такими факторами: підвищення обізнаності 

споживачів про здоров’я та благополуччя, зростаюча турбота про навколишнє 

середовище, впровадження органічної сертифікації та підтримка роздрібних 

торговців у просуванні органічного овочівництва. 

Очікуване зростання в прогнозований період можна пояснити впровадженням 

стійких сільськогосподарських практик і акцентом на стійкості до зміни клімату в 

органічному овочівництві. Значні тенденції, які очікуються в цьому 

прогнозованому періоді, охоплюють продовження впровадження інновацій і 

технологій, розширення електронної комерції та прямих каналів продажів 

споживачам, посилення уваги до прозорості ланцюга постачань, більш широке 

розмаїття пропозицій органічних овочів для задоволення мінливих уподобань 

споживачів і цілі сталого розвитку. Впродовж останніх років Україна закріпила 

позиції світового лідера у постачанні органічної продукції до ЄС, а також 

позиції важливого гравця на інших міжнародних органічних ринках, та посіла 

вагоме місце в забезпеченні сталої продовольчої системи та продовольчої 

безпеки у світі. Повномасштабна війна Росії проти України у 2022 році завдала 

колосальних збитків органічному сектору, проте не завадила втримати 

лідерську позицію при експорті органічної продукції. Так, незважаючи на 

тимчасову окупацію третини органічних сільськогосподарських земель, бойові 

дії та проблеми з логістикою, за 8 місяців 2022 року Україна експортувала на 

24% більше органічних продуктів харчування порівняно з аналогічним 

періодом 2021 року. Незважаючи на збільшення обсягів експорту у 2022 році, 

українські органічні виробники потребують підтримки у виході на зовнішні 

ринки. На початку 2021 року Уряд України затвердив Національну економічну 
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стратегію, одним із пунктів якої є збільшення експорту органічної продукції до 

1 млрд дол. США до 2030 року [3].  

На заході органіка позиціонується як безпечність, а в Україні – як основа 

здорового харчування родини. Та є певні бар'єри, чому не такий високий попит 

на органічну продукцію. Важливо зрозуміти, як люди обирають продукти 

харчування. Чотири фактору вибору домінують – продукт має бути 

натуральний, без ГМО, перевірений, корисний для здоров’я. І це дорівнює 

якостям органічних продуктів. Проте споживачі губляться у різноманітті 

сертифікатів і не завжди розуміють, що криється за виробництвом органічних 

продуктів та в чому їх справжні переваги. Є загальне розуміння органіки, 

та люди насправді не розуміють принципи органічного вирощування, і 

не розбираються у сертифікатах. Часто споживачам може подобатися лейбл –

„фермерський продукт“, і більш приваблювати їх, ніж органічно 

сертифікований. Люди у цьому „плавають“. Нові підходи до просування 

органічних овочів і фруктів необхідно постійно впроваджувати. Наприклад,  

товар має бути з обличчям. Географічне положення вирощування винограду 

знаходиться на 45 паралелі – цей тренд для виноробів, бо тут росте 

найсмачніший виноград, а також фрукти та овочі. Південні плоди завжди 

смакують. Наразі виробники спробують працювати зі снеками – органічні чіпси 

з кавуна та дині, сливи, плануємо ще з персика та батата. 

Необхідно зазначити, що потрібно спостерігати за ринком і адаптувати 

свої концепції. В Європі в останні 10 років площі під органічними овочами 

зросли удвічі. ЄС має амбітні цілі щодо розвитку площ під органічним 

овочівництвом і тренди багатообіцяючі. Євросоюз має 200 тис. га площ 

органічних овочів в ЄС, в Італії – 60 тис. га, Франція, Нідерланди, Німеччина 

також є лідерами за площами [4]. Органічних виробників овочів в Україні, за 

даними Organic Business School, зареєстровано всього 10. Найбільші органічні 

теплиці (опалювані) займають площу всього 0,5 га. Органічна премія 

(перевищення ціни органічних овочів над звичайними аналогами) становила в 

столиці в листопаді 2019 року від 150 до 1000%, що свідчить не так про 

прибутковість бізнесу, як про не сформованість ринку, який перебуває в 

зародковому стані: внутрішній ринок мізерний, а на зовнішній українські 

виробники так і не змогли вийти. Хоча ринком циркулюють чутки про 

закладення компанією Agrofusion (ТМ "Инагро") 100-гектарного поля 

органічних помідорів на експорт (хоча, скоріше за все, експортуватимуться не 

помідори, а томатна паста або сік) Попит на органічні овочі цілком 

задовольняється в спеціалізованих органічних мережах, чиї магазини 

розташовано в великих містах. За розрахунками Organic Business School, 1 м2 

опалюваної теплиці під огірками може принести 100–200 грн прибутку (залежно 

від сезону), під помідорами – 150–300 грн, кропом і петрушкою – 250–400 грн, 

цибулею на перо – 200–500 грн, салатом – 200–600 грн, а під руколою і 

базиліком — 600–800 грн. Така полікарбонатна теплиця площею 10 соток може 

приносити рентабельність в 50% і окупитися за 1,5–2 роки. Хоча собівартість 

будівництва органічних теплиць – близько 1 млн $/га. 



46 
 

Овочівництво – оптимальне рішення для фермерів із невеликими площами – 

20 соток, а в закритому ґрунті і ще на менших: прогодувати сім’ю може теплиця 

площею і 12 соток [5]. 

Органічний овочевий ринок – один із перспективних серед інших галузей в 

Україні, оскільки в Європі часка органічного овочевого сегменту складає 42%, а 

молочних продуктів – 23, хлібобулочних – 20, м’яса – 15%. Крім того, Україна 

входить до першої п’ятірки з виробництва овочів у світі (10,3 млн. т), виробляє 

біля 18% овочів Європи та 33% овочів СНД. На національному рівні 

овочівництво – галузь, що формує сучасну спеціалізацію рослинництва, адже 

частка овоче-баштанної продукції у структурі вартості валової продукції 

рослинництва становить біля 20%, наряду із зерновим – 22% за рахунок вищої 

урожайності та цін реалізації овочів. У структурі продовольчого кошика частка 

овоче-баштанної групи постійно зростає і складала 14,6%, випереджаючи країни 

СНД – Туркменістан, Молдову, Білорусь. Українське овочівництво має важливе 

соціальне значення і відіграє виняткову роль у забезпеченні продовольчої 

безпеки країни. За даними ВООЗ людині необхідно споживати 441г овоче-

баштанної продукції на добу, або 161 кг на рік. З 2015 року споживання овочів 

знаходиться на межі встановлених медичних норм – 163,3 кг. [6]. Налагодження 

експорту дасть змогу збільшити виробництво органічних овочів на порядок. 

Потенційний ринок збуту є в Німеччині, в Польщі, та й вітчизняні роздрібні 

мережі могли б купувати немало. Була б лише достатня і регулярна пропозиція 

за розумними цінами й високої якості.  І на останнє, якщо органічні овочі не 

стануть доступнішими за ціною, великого попиту на них не буде.  

Висновки. Впровадження принципів біологічного (органічного) 

землеробства в Україні дозволить вирішити проблему виробництва безпечних 

для здоров’я людини органічних овочів та збереження навколишнього 

середовища. Виконання цих завдань зумовлює нагальну необхідність зміни 

сучасної стратегії сільського господарства шляхом організації екологічно 

обґрунтованого та економічно доцільного агровиробництва.  
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Подовження свіжості для хлібобулочних виробів відіграє важливу роль для 

економії ресурсів, як виробників так і споживачів. Для уповільнення цього 

проходження процесів черствіння в рецептур виробів вводять нетрадиційну 

сировину, харчові добавки, комплексні хлібопекарські поліпшувачі та застосовують 

різноманітні технологічні заходи [1, 2]. Так, як у виробництві органічних 

хлібобулочних виробів не можна використовувати сировину неорганічного 

походження та харчові добавки, актуальним є ведення тістоприготування опарним 

способом, на заквасках, здійснювати пакування, заморожування, що дуже обмежує 

виробників. Тому перспективним напрямом є розширення технологічних заходів з 

подовження свіжості хлібобулочних виробів.  

Черствіння хліба пов’язане зі складними фізичними та хімічними змінами під 

час його зберігання, включаючи ущільнення м’якушки, ретроградацію крохмалю, 

міграцію води та втрату смаку [3]. Серед них ретроградація крохмалю та міграція 

води є двома основними факторами, що впливають на черствіння. 

Клейстеризований крохмаль піддається частковій кристалізації, яку зазвичай 

називають ретроградацією, цей перехід передбачає затвердіння крохмального гелю 

і призводить до підвищення твердості м'якушки черствого виробу [4]. Крохмаль у 

хлібобулочних виробах не повністю клейстеризований, оскільки вміст води в тісті 

недостатній для повної підтримки процесу клейстеризації [4]: велика кількість води 

в тісті тісно пов’язана з іншими гідрофільними компонентами, такими як білки, 

цукри, пентозани тощо і стає лише частково доступним для посилення 

клейстеризації крохмалю в процесі випікання. Швидкість черствіння також 

залежить від вмісту вологи, оскільки спостерігалося повільніше черствіння хліба, в 

якому більше вологи [4]. Під час черствіння хлібобулочних виробів волога мігрує з 

м’якушки до скорини: перша, отже, стає більш сухою і, відповідно, жорсткішою, 

оскільки її температура склування підвищується, коли частка вологи зменшується, 

тоді як скоринка втрачає свою хрусткість переважно з тієї ж причини, тобто 

температура склування знижується через локальне підвищення вологи [5]. 
Серед технологічних сповільнення черствіння ефективними є такі процеси: 

заморожування хлібобулочних виробів після остаточного випікання; здійснити 

першу часткову стадію випікання з подальшим охолодженням і зберіганням при 

кімнатній температурі або зберіганням в умовах заморожування. Дані способи 

вданий час широко комерціалізовані, оскільки пропонують свіжоспечений хліб з 

простою завершальною стадією випікання в торгових точках або в домашніх 

умовах [6]. Для реалізації даних технологічних схем необхідно додаткове 

обладнання, що значно підвищує собівартість продукції. 

Автори [7] встановили, що швидкість, температура та тривалість випікання 

впливають на ступеня гідратації гранул крохмалю, набухання, дисперсію та ступінь 
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повторної асоціації під час проходження процесу черствіння, завдяки чому 

відбувається затвердіння м’якушки хлібобулочних виробів. В роботі [8] 

встановлено, що профіль пористості цілого шматка хліба, випечених за 

температури 220  °C і 240  °C має суттєві відмінності, які це можна пояснити 

нерівномірністю локального розширення під час випікання, що призводить до 

різних областей змінної щільності. Вищу щільність виявили в нижній частині 

скибочки через сили стиснення під час випікання. Однак верхня зона зрізу була 

більш пористою у зв'язку з розширенням. Ці відмінності впливають на текстуру та 

призводять до різної кінетики черствіння. Огляд літературних джерел показав, що 

немає достатніх наукових підтверджень з впливу додаткового прогріву готових 

виробів після певної тривалості зберігання. 

Науковцями Національного університету харчових технологій (Україна) 

запропоновано подовжувати свіжість хлібобулочних виробів завдяки здійсненню 

двоетапного випікання. Під час дослідження тістові заготовки хліба з пшеничного 

борошна вищого сорту, масою 0,600 кг випікалися до 97 °С в центрі м’якушки, які в 

подальшому залишали на охолодження і стабілізацію для проходження процесів 

усихання, даний виріб був контролем. Після чого через 6 годин здійснювали 

допікання за температури 200 °С та тривалості 5 хв, даний виріб був дослідним 

зразком.  

Дослідження свіжості здійснювали через 24 годи та 48 год зберігання без 

упакування за допомогою текстурометра Stable Micro System наведено на рисунку.  

 
Рисунок – Вплив двоетапного випікання на твердість м’якушки виробів під час 

зберігання 

Аналіз отриманих результатів показав, що у разі використання двоетапного 

випікання дослідний зразок володіє кращою здатністю зберігати свіжість, а саме 

сила витрачена на деформацію м'якуш досліджуваного зразка значно менша в 
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порівнянні з контролем на 28,6 % після 24 год зберігання та на 31,7 % після 48 год 

зберігання. Це пов’язано, що після повторного нагрівання хліба розплавлюються 

кристали амілопектину, які утворилися під час зберігання [9].  

Висновок. Отримані результати дослідження дають можливість розширити 

технологічні заходи з подовження свіжості хлібобулочних виробів за традиційного і 

органічного виробництва. 
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Незважаючи на скорочення посівних площ і кількості органічних 

операторів у зв’язку з повномасштабною війною, Україна залишається в ТОП- 

5 експортерів органічної продукції в країни ЄС. Це спонукає вітчизняних 

виробників органічної агропродукції розширювати асортимент виробів і все 

більше випускати продукції з доданою вартістю у вигляді перероблених 

харчових продуктів. Саме тому метою нашої науково-дослідної роботи є 

розширення асортименту органічних кондитерських виробів вітчизняного 

виробництва, а саме розширення лінійки борошняних кондитерських виробів за 

рахунок застосування місцевої органічної сировини рослинного походження та 

встановлення доцільності використання рослинних порошків та рослинної олії 

в технології органічного здобного печива. 

На першому етапі досліджень нами було проведено визначення 

технологічних властивостей порошків отриманих з вітчизняної органічної 

агросировини: ягід чорної смородини та м’якоті гарбузу, виготовлених 

вітчизняним сертифікованим виробником ТОВ «Агротехнології». Вибір 

обраних видів порошків обумовлений в першу чергу їх органолептичними 

властивостями, що дозволять розширити асортимент готових продуктів з їх 

використанням. На початку було проведено порівняння органолептичних та 

фізико-хімічних властивостей порошків. Порівняння відбувалось з органічним 

порошком какао (країна виробник Нідерланди), який взятий як контрольний 

зразок. Досліджувані зразки суттєво відрізнялися за дисперсністю, мали 

відповідні вихідній сировині органолептичні показники та суттєво відрізнялися 

за фізико-хімічними показниками. Було проведено визначення 

водопоглинальної здатності та гідрофільності порошків. Ці характеристики є 

важливими, так як характеризують здатність порошків поглинати вологу на 

етапі приготування тіста та утримувати її під час термооброблення тістових 

заготовок. Отримані результати демонструють, що найвищі значення 

досліджуваних показників серед всіх зразків спостерігаються у порошку 

гарбуза. На нашу думку, це можна пояснити різним хімічним складом 

досліджуваних порошків, а саме наявністю різних груп харчових волокон, 

пектинових речовин, що з різною швидкістю та силою поглинають та 

утримують вологу при формуванні тіста та термообробленні виробів. 

В якості прототипу виробу була обрана рецептура печива «Мармурове» з 

використанням какао порошку, в якій в еквівалентній кількості була здійснена 

заміна какао порошку на досліджувані порошки. 

Перша спроба еквівалентної заміни какао порошку на порошки з гарбуза та 

ягід чорної смородини продемонструвала необхідність корегування рецептури 
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виробів із застосуванням досліджуваних порошків, так як тісто отримувалося 

менш структурованим на порошку з ягід та гарбузу в порівнянні з контрольним 

зразком, що ускладнювало процес формування виробів та впливало на суттєву 

втрату форми під час термообробки тістових заготовок. При органолептичній 

оцінці зразки з порошком гарбуза мали надмірно солодкий смак, що теж 

потребувало корегування, що можна пояснити наявністю значної кількості 

власних цукрів овочевої сировини, що були в концентрованому вигляді 

представлені в порошку гарбуза.  

Спираючись на результати першого етапу досліджень, була розроблена 

рецептура з корегуванням по кількості меланжу та цукру в зразках з 

досліджуваними порошками у бік зменшення масової частки вологи тіста та 

зменшення цукру в зразку виробу з порошком гарбузу. В результаті були 

отримані зразки печива, які за своїми показниками якості наближалися до 

контрольного зразка. Вироби не розпливались під час термооброблення та за 

органолептичними властивостями мали найвищі бали серед усіх зразків печива, 

виготовлених перед цим. Після корегування рецептури масова частка вологи 

тіста досліджуваних зразків відрізнялася від значень контрольного зразка в 

межах 0,5-1,0%. В той час, як густина тіста в зразках з досліджуваними 

порошками збільшилася. На основі проведених досліджень були розроблені 

рецептурні композиції здобного печива та проведено удосконалення технології. 

Особливостями виготовлення запропонованих зразків печива є 

застосування в його рецептурі замість вершкового масла рослинної олії 

(соняшникової), яка послаблює структуру тіста, тому перед формуванням 

виробів є необхідність в додатковій операції пов’язаної з охолодженням тіста. З 

метою дослідження впливу зниження температури на структурно-механічні 

показники тіста, було проведено визначення граничної напруги зсуву. 

Визначення проводились при температурі тіста 14оС та 2°С. В усіх зразках 

спостерігається збільшення показника граничної напруги зсуву після 

охолодження тіста, однак кінцеві значення для всіх зразків були майже 

однакові (різниця становила до 2%), що дозволяє прогнозувати можливість 

виготовлення розробленого печива на існуючому формуючому обладнанні. 

На заключному етапі розробки печива було проведено оцінку зразків 

печива виготовленого за розробленими рецептурами та їх відповідність 

вимогам діючої нормативної документації. Аналізуючи отримані результати 

можна зробити висновок про повну відповідність виробів за органолептичними 

та фізико-хімічними показниками. Також була проведена оцінка якості 

розробленого печива за комплексним показником, що враховував оцінки 

експертів за групою органолептичних показників.  

Впровадження запропонованого асортименту печива дозволить: 

розширити асортимент виробів; привернути увагу споживачів та розширити їх 

коло за рахунок оригінальних органолептичних показників розробленого 

печива; а також замінити імпорту органічну сировину (какао порошок) на 

порошки отримані з органічних культур, вирощених на родючих землях нашої 

країни.  



52 
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Вступ. В останній час у виробництві хлібобулочних виробів набирає 

популярності використання нетрадиційних добавок, які сприяють підвищенню 

харчової цінності. З такою метою було проведено дослідження доцільності 

використання бананового борошна, його вплив на якість та харчову цінність. 

Матеріали та методи. В ході роботи досліджено вплив бананового 

борошна на органолептичні та фізико-хімічні показники булочних виробів. Для 

приготування тіста з пшеничного борошна вищого сорту застосовувався 

безопарний спосіб з, додаванням 5%, 8% та 10% бананового борошна до 

загальної маси борошна в тісто. В якості контролю слугував зразок, без 

додавання бананового борошна. Для проведення досліджень 

використовувались стандартні лабораторні методики за допомогою яких було 

визначено фізико-хімічні та органолептичні показники, що оцінює їх загальну 

якість. 

Результати. Результати пробного випікання показали, що додавання 10% 

бананового борошна призвело до зменшення об'єму виробу та смаку з кислими 

та гіркими нотками, що вказує на недоцільність даного дозування. У той же час, 

додання 8% бананового борошна забезпечило оптимальний об'єм виробу, смак 

набув легкого бананового присмаку, без кислих або гірких відтінків. Булочний 

виріб мав мілку однорідну пористість, яка відповідала нормативним вимогам.  

Після аналізу показників якості виробів було визначено, що додавання 8% 

бананового борошна дозволяє забезпечити відповідну якість хліба та підвищити 

його харчову цінність порівняно з доданням 5%. Таке дозування обрано як 

оптимальне значення для досягнення бажаних характеристик та покращення 

якості булочних виробів. 

На рис. 1 представлено досліджувані зразки з послідовністю дозування: 

контроль, 5%, 8% та 10% бананового борошна. 

Рисунок 1- Досліджувані зразки 

Висновок. Отже, зважаючи на хімічний склад бананового борошна, та  з 

урахуванням результатів пробного випікання, додавання 8% бананового 

борошна, до загальної маси борошна в тісто, виявилося раціональним для 

виробництва органічних булочних виробів, оскільки забезпечило 

збалансований смак, зберегло достатню пористість та покращило загальну 

якість продукту.  
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З хлібобулочними виробами населення отримує понад 30 % необхідних 

йому калорій, вуглеводів, білків, вітамінів і мінеральних речовин. 

Сьогодні дієтологи та нутриціологи відзначають доцільність збагачення 

традиційних сортів хлібобулочних виробів інгредієнтами, що надаватимуть їм 

функціональних властивостей. Однією з тенденцій виготовлення 

функціональних продуктів харчування є використання у їх рецептурі 

пребіотиків. Пребіотики – це неперетравлювані вуглеводи, які ферментуються 

кишковою мікробіотою. Концепція збагачення продуктів пребіотиками 

привернула увагу науковців, як підхід до модуляції мікробіоти товстої кишки. 

Мікрофлора кишківника задіяна у перебігу багатьох процесів, що забезпечують 

підтримку гомеостазу та життєдіяльності організму [1]. 

Пребіотики як неперетравлювані інгредієнти засвоюються мікрофлорою 

товстої кишки внаслідок чого виробляють корисні для організму сполуки, такі 

як різні органічні кислоти, коротколанцюгові жирні кислоти, вітаміни та ін. 

Пребіотики, як джерело живлення для корисних бактерій у кишківнику, 

сприяють збільшенню їх біомаси, що призводить до покращання процесів 

травлення, зниження ризику серцевих захворювань, підтримці нормальної ваги, 

стимулюванню імунної системи та підвищення стійкості організму до різних 

захворювань [2]. 

Загальні пребіотичні сполуки представлені інуліном, олігосахаридами, 

фруктоолігосахаридами, галактоолігосахаридами, резистентним крохмалем, 

полідектрозою. Офіційних рекомендацій щодо норми споживання пребіотиків в 

літературі не має, однак деякі дослідники зазначають, що пребіотичний ефект 

спостерігається при споживанні на добу фруктоолігосахаридів 10 г, 

галактоолігосахаридів 7 г, резистентного крохмалю 2,5–5 г, інуліну 1–6 г та 

полідекстрози 2–7,5 г [3]. 

У нашому дослідженні для надання органічним хлібобулочним виробам 

пребіотичних властивостей використовували полідекстрозу. 

Полідекстроза – полісахарид, що складається приблизно з 89 % глюкози, 

10 % сорбіту та 1 % лимонної кислоти, зв’язаних глікозидними зв’язками α- і 

β−1–2, 1–3, 1–4 та 1–6, при цьому в структурі полімеру домінуючим є 1-6 

глікозидний зв’язок. Молекула полідекстрози має високорозгалужену 

структуру. Мікрофлора тонкої кишки частково розщеплює полідекстрозу до 

коротколанцюгових жирних кислот, які у свою чергу засвоюються організмом. 

Полідекстроза це порошок білого кольору з нейтральним ароматом та ледь 

солодким смаком, що має енергетичну цінність 1 ккал/г, метаболізується без 

участі інсуліну та не чинить суттєвого впливу на рівень глюкози у крові. 

Порогове споживання полідекстрози становить 90 г/добу, оскільки надмірне 

споживання полідекстрози може викликати діарею. Полідекстроза легко 
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розчиняється у воді і, завдяки своїм технологічним властивостям, може 

використовуватися як замінник як жиру, так і цукру у виробництві харчових 

продуктів [4]. 

Метою роботи було дослідження заміни частини рецептурної кількості 

цукру у складі здобних хлібобулочних виробів полідекстрозою для надання 

йому пребіотичних властивостей та зниження кількості доданого цукру.  

Під час проведення досліджень використовували органічну полідекстрозу 

від «Organic way», решта рецептурних компонентів – борошно, дріжджі, цукор 

були отримані також від сертифікованих виробників органічної сировини. 

У контрольному зразку вміст цукру білого кристалічного становив 20 % до 

маси борошна, у дослідних зразках здійснювали заміну 25, 50, 75 % 

рецептурної кількості цукру полідестрозою. 

Тісто готували безопарним способом. Замішування тіста проводили в  

комбайні Kenwood. Бродіння тіста відбувалося за температури (35 ± 2) ℃ 

протягом 120 хв, після чого здійснювали формування тістових заготовок 

вручну. Остаточне вистоювання тістових заготовок проводили у шафі 

вистоювання Sveba Dahlin AB DC-21 за температури 35–37 ℃ та відносній 

вологості 75–80 % до повної готовності. Випікали вироби у подовій печі марки 

Sveba Dahlin AB DC-21 за температури 165–175 ℃. Отримані зразки 

аналізували після повного остигання. 

Оцінка органолептичних показників виробів показала, що у разі заміни 

25 % рецептурної кількості цукру полі декстрозою скоринка виробів набувала, 

порівняно з контролем, більш світлого забарвлення. Для зразків із заміною 

50 % та 75 % рецептурної кількості цукру полідекстрозою формувалося дуже 

світле забарвлення, яке не характерне для здобних виробів. Для цих зразків 

також суттєво втрачався, порівняно з контролем, солодкий смак властивий 

здобним виробам. За органолептичними показниками (забарвленням скоринки, 

смаком, станом м’якушки) та формостійкістю найбільш близьким до контролю 

був зразок, що містив 15 % цукру та 5 % полідекстрози (рис. 1). 

 

    
                              а                                                          б 

Рисунок 1-Фото виробів формових (а) та подових (б): 1 – контрольний 

зразок з 20 % цукру до маси борошна; 2 – дослідний зразок, що містить 15 % 

цукру та 5 % полідекстрози 

1 2 

1 2 
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Аналіз питомого об’єму виробів (рис. 2) показав, що заміна цукру 

полідекстрозою зумовлює зниження цього показника на 17-33 % відповідно 

збільшенню відсотку заміни.  

 
Рисунок 2 - Питомий об’єм контрольного та дослідних зразків 

хлібобулочних виробів 

Таким чином, встановлено, що у виробництві органічних здобних 

хлібобулочних виробів, що містять у своєму складі 20 % цукру, можливо 

замінити 25 % рецептурної кількості цукру полідекстрозою. Це дозволить 

отримати вироби близькі до контрольного зразка за органолептичними 

показниками, але з меншим питомим об’ємом. Оскільки така заміна не 

погіршувала формостійкість виробів, то рекомендовано її застосовувати у 

виробництві подових виробів. Сумісне використання 15 % цукру та 5 % 

полідекстрози дозволить надати виробам  пребіотичних властивостей, оскільки 

при споживанні 277 г такого виробу людина отримуватиме 9,5 г полідекстрози. 
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The use of food additives in production solves many technological problems 

related to regulating the rheological characteristics of the product, improving the 

technological characteristics of raw materials, extending the freshness of products, 

etc. In organic production there are significant restrictions on the use of food 

additives. According to the legislation, it is allowed to use only a small number of the 

entire list of food additives permitted in the EU [1]. Given the requirements to 

produce products from organic raw materials, manufacturers face problems in 

ensuring the desired characteristics of the product (in particular bakery, confectionery 

and dairy products, etc.) that consumers prefer.  

Therefore, global manufacturers are developing technologies for food additives 

for organic production and labeling them in a special way, indicating this feature in 

food additive certificates.  

The ADM company pays significant attention to the production of dyes from 

plant materials. The manufacturer notes that extracting dye from plant materials is 

difficult and requires the development of special technologies. Equally important is 

testing natural dyes and determining their stability in production.  

The manufacturer positions dyes that can be used in organic production, as 

well as for vegan products and indicates certification according to many certification 

systems [2]. Food additives manufacturers also help address the complex challenges 

of producing clean label products containing multiple raw materials and multiple 

additives [3]. KERRY offers solutions for the use of dyes, flavors and sweeteners.  

Thus, global manufacturers are paying more and more attention to this issue. In 

addition to the above, some companies conduct research on the production of 

structure-forming additives, enzymes etc. Establishing the production of food 

additives allowed in organic production will not only solve the problems of many 

producers but will also contribute to the implementation of the sustainable 

development program. However, there remain certain differences in the legislation 

governing the use of food additives in different markets, which should also be taken 

into account in matters of export. 
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