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Обсяги експорту українського зерна на міжнародний ринок зростають з року в рік. 
Наша країна завоювала позицію провідного гравця серед іноземних конкурентів. Ключова 
причина, що частково стримує продаж вітчизняного зерна за кордон – традиційно низька 
якість українського зерна. Тобто сьогодні в умовах розвитку міжнародної торгівлі особливо 
актуальними стають питання забезпечення високого рівня якості зерна, що є важливою 
складовою виживання на світовому ринку при значній конкуренції. 

Крім того, покупці з різних країн висувають свої особливі вимоги, яким повинен 
відповідати експортований товар. Таким чином, у нашій країні гостро стоїть питання 
державного регулювання показників якості зерна відповідно національним та міжнародним 
стандартам. Адже неодноразово були випадки, коли вітчизняне збіжжя після перевірки з 
боку покупця відмовлялися купувати його із-за невідповідності показникам якості. В Україні 
все ж залишається низький рівень стандартів продукції на якість. Крім того, підприємств, 
сертифікованих згідно міжнародної стандартизації, у нашій країні налічується не так багато.

Для створення дійсно якісної та конкурентоспроможної продукції на зовнішньому 
ринку відповідність світовим стандартам є дуже важливим завданням. Якщо підприємство 
дотримується відомої стандартизації на якість, то відразу відкриває для себе чимало 
можливостей на світовому ринку.

Між Україною і Європейським Союзом діють торгові преференції в рамках Угоди про 
асоціацію, які дозволяють Україні експортувати зерно за нульовою ставкою в межах 
імпортних тарифних квот. 

Проведений аналіз показників якості зерна пшениці та методик їх визначення в 
Україні та країнах Європейського Союзу виявив значні відмінності, що значно ускладнює 
порівняння показників якості зерна. Саме тому, з метою гармонізації вимог до якості з 
міжнародними стандартами, був розроблений та у червні 2019 року введений в дію новий 
стандарт ДСТУ 3768:2019 «Пшениця. Технічні умови». Одночасно було скасовано стандарт 
ДСТУ 3768:2010 «Пшениця. Технічні умови», який вже не відповідав світовим вимогам за 
деякими показниками якості. 

Передумовами поновлення стандарту були [1]:
— імплементація міжнародних угод, шлях до євроінтеграції;
— оптимізація системи заготівлі та розміщення партій зерна;
— збільшення об’ємів експортування зерна;
— удосконалення вхідного контролю якості зерна;
— впровадження методів, гармонізованих з міжнародними і європейськими правилами;
— посилення вимог до продовольчої безпеки і охорони довкілля;
— перехід на чинні регламенти, інструкції, нормативи згідно чинного законодавства.
Метою нового стандарту є оптимізація та удосконалення нормативної бази у сферах 

виробництва, заготівлі, зберігання, переробки, торгівлі та визначення якості зерна пшениці 
м’якої та твердої на продовольчі і непродовольчі потреби відповідно до структури її 
вирощування в Україні.

зроссссстататататаааюююююю
мних ккккокоооннннннкн урен

а кордрдрдрдрдрддрдрдоонононононон ––– тртртртрадицій
ку міжнананананананананарроррр дної ттттторрророоо гіггг влі о

вня якосттттттттті і і ііі ііі зерна, щщщоооооо о є ва
конкууререререререререренцнцнцнцнцнцнцнцнціїіїіїіїіїіїіїіїії.......

ть сввввввоїооо  особливвввввввві іі вимоги, я
м, у нннанананананнашішішішішішішішішіййййййййй кркркркркркркркркраїнііііііііі ггггостро 

рна ввввввввідіііі повівівівівівівівівіднднднднднднднднднооооо нанананааананааціціціціціціціціціононононононнононааааальни
адки, кооооолиилилилил  вітчиччичичичичичичизззнзнзняне збіж

о із-зазаазаааааа невідддддпппопопооооовівівівівіднннднднднд ососососососососостітттт  пока
андартіів ввв прпрпрпрпрродододододдууукукукцііііїїїїї нананананаааа якіст

стандднддндддддарарарарарарарарартититититититититизазазаззззззаціціціції,її ууууу нашійй краї
сної ттттттттта а ааа аа аа конкккккурурурруррурурурееенеееее тотототоспспспспсппппромож

стандаррртататататататататам є дужжжжежежжжеже важливи
дартизації ннннна а аааа якісстьтьтьтьтьтьтьтьть, то

у ринннннкукуккукукукукуу.
Євррропопопопопппейейейейейейським Союзом дію

воляютютютютттть ьььь УкУкУкУкрарарараарараааїнїнїнїнїнїнїнїнїнііііііі іі ееееекееее спорту
них ккквововововоооттттт.т. 

ний ааааананананнннн лілілілл з покакакааазнзнзнзнзннникиикииккківівівівів як
країнахаххахаха ЄЄЄЄЄЄвропопопопопейейейейейськогооооооо Сою

ня показазаззниииининн кікк в якососососостітітітіті зерна
однииииииииимимммм  стааааандндннднддднддарарарарартами, ббув р

ДДСТСТТТТСТСТСТУ УУУУ У У У 37373373737666668:22220101011010019 999 «Пш
2000001010101010000 «Пшениця

никикикккамамаммммамма и яко
вами п



4 
 

У скасованому стандарті 2010 року пшеницю ділили на дві групи продовольчу і 
непродовольчу, а також виділяли м’які і тверді сорти. М’яку пшеницю поділяли на 6 класів, а 
тверду на 5 класів. Практика показала, що існуюча система класів застаріла, тому що 75 %
вирощеного в Україні зерна м’якої пшениці відповідають третьому і шостому класам, 15 %
першому і другому класам, а на четвертий і п’ятий класи припадає лише 5 %. Велика 
кількість класів ускладнювала заготівлю, розміщення і реалізацію зерна. Більш того, за 
останні 20 років вимоги до 1, 2 і 3 продовольчим класам знижувалися. Так, 
сільськогосподарські виробники могли економити на отриманні якісного зерна. Через це 
падали показники якості борошна і хлібобулочних виробів. Краще борошно продавали в ЄС, 
а сировину низької якості поставляли на українські переробні підприємства [2].

У новому стандарті для твердого зерна залишено 5 класів, а для зерна м’якої пшениці 
кількість класів скорочено до чотирьох. З них 1, 2 і 3 класи призначені для продовольчих 
потреб. Це ті класи, які використовуються в якості сировини для хлібопекарської та 
борошномельної промисловості. До 4 класу належить непродовольча пшениця, а також зерно 
для експорту. Зерно, яке не відповідає жодному з класів, визначається як нестандартне. Його 
можна довести до кращого класу за допомогою відповідної технологічної обробки.

У новому стандарті підвищені показники якості зерна за вмістом шкідливих домішок і 
грибкових захворювань (фузаріозних зерен). Ці вимоги змінені через зростання експорту. 
Коли зерно відправляється на зарубіжні ринки, то важливим критерієм є вміст домішок, які 
впливають на продовольчу безпеку.

За стандартами переробних підприємств підвищені вимоги з натурної маси і числу 
падіння.

Оскільки зернопереробна галузь особливу увагу приділяє показникам, що пов’язані з 
хлібопекарськими властивостями зерна, то в стандарті введені не класоутворювальні 
показники, які можна визначати за вимогою замовника в зерні м’якої та твердої пшениці: 
вміст зерен, пошкоджених клопом-черепашкою, силу борошна за альвеографом, індекс 
седиментації та інші відповідно до чинних методик. Так, для не класоутворювальних 
показників зерна пшениці м’якої рекомендуються наступні значення:

— пошкоджених зерен клопом-черепашкою, не більше ніж: 1 % для зерна 1-го класу; 
2 % для 2-го класу; 2 % для 3-го класу; не обмежено для 4-го класу;

— сила борошна в одиницях альвеографа, не менше ніж: 220 для зерна 1-го класу; 160 
для зерна 2-го класу; 130 для зерна 3-го класу; не обмежено для 4-го класу [3].

Також впроваджена нова методика визначення сажкових зерен методом мікроскопії.
У новому стандарті є посилання на діючі нормативи, стандарти ISO і на європейські 

директиви.
Таким чином, в новому варіанті стандарту вийшла спрощена система оцінювання 

якості зерна пшениці, скорочення кількості класів і деякі нові показники якості зерна.
Введення даного стандарту, обов’язкового для всіх зерновиробників України, є дуже 

актуальним та важливим для покращення умов експорту зерна пшениці, його збільшення, а 
як наслідок – зростання валютних надходжень в бюджет нашої країни. 

Література
1. Прохорчук І. Новий стандарт ДСТУ: пшениця. Технічні умови. URL:

https://www.growhow.in.ua/novyy-standart-dstu-pshenytsia-tekhnichni-umovy/ (дата звернення: 
25.02.2020)

2. Редих Э. Что меняет новый стандарт на пшеницу. URL: https://biz.censor.net.ua/
resonance/3130933/chto_menyaet_novyyi_standart_na_pshenitsu (дата звернення: 25.02.2020)

3. ДСТУ 3768:2019 Пшениця. Технічні умови. [На заміну ДСТУ 3768:2010; чинний 
від 10.06.2019]. Вид. офіц. Київ: ДП «УкрНДНЦ». 15 с.

ен
для хлхлххлхл

ча пшшшшененененниця,
аєтьссссяяяя якяяккяяк нннннесееее танд

ехнологогогогогогогіііічі ної обобобоброророророр бки.
на за вмііііііістстстсттстстом шкідллллививввививих до

и змімііііііннененененненінінінінініні чччччччеререрререререзезезезезезез зрорррр стання
ажливим критеереререререрієієієієієієіємммммм єєєєєєє ввввмввв іст 

в підвищененененененені і іі вивививививиимомомомоомогигигигигигиги ззззззз натур

обливу увагагагагагггу ууу прппп идидидидидидиділіііі яє пока
на, тооооо ввв сссстататтататаннндндарарарарартітітіт ввввведен

вимогогогогоооою ю юююю заааамомомомоомоввввнв ика в вввв зерні
ом-чееееееереререререререппаппапапапашкшкшкшкшкшкшкоюоюоюоюою, сисисилу боро

но до чччччччинних мемемемемемеметодидидид к. Т
якої рекоммммемемем нндннннн уютьссясясясясяся ннаступ

рен клк опом-чееееереререререререпапапапапапапашкшкшкшкшкшкш оооою, н
для 3333---гогогогого класу; не обмббб ежен

на в ооооодидидидидидидиницяцяцяяцяцяцях хх х х алалалалалалальвьь еографа
су; 1333300 00 ддлдлдлддд яяяяя зззззеререререррерннннна 3--гогогогоогого класу

роваааджджджджжжжееееене а новавававава мммммететтттододоододика в
ому сстататтатаат ннннндарарарартітітіті є посилилилилиллаання
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остатататтання 
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