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СУЧАСНИЙ СТАН ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕКИ ВІТЧИЗНЯНИХ 
ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

Берегова Т.А., аспірант кафедри економіки промисловості факультету ЕБіК
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

На сучасному етапі життєдіяльності населення України особливого значення на-
буває стан якості та безпеки вітчизняних харчових продуктів як фактор здорового хар-
чування та повноцінного розвитку нинішнього та майбутніх поколінь країни. Згідно 
статистики, понад 90 % споживачів хвилює безпека харчових продуктів. Безпека про-
довольчої сировини та продуктів харчування є однією з вирішальних складових еконо-
мічної безпеки країни та визначається її спроможністю ефективно контролювати про-
цес від виробництва та ввезення безпечної та якісної сировини до виготовлення безпеч-
них продуктів харчування.    

Відповідно до проведених досліджень, близько 70 % усіх забруднювачів посту-
пають в організм людини з продуктами харчування, що спричинюють появі захворю-
вань, підриву імунітету, поступовому руйнуванню цілісності організму людини. Осно-
вними проблемами безпеки продуктів харчування є: мікробіологічні патогени (віруси, 
паразити, бактерії, що викликають хвороби, гриби та їхні токсини); залишки пестици-
дів; харчові добавки; токсини довкілля, такі як важкі метали (наприклад, свинець і 
ртуть); стійкі органічні забруднювачі (наприклад, діоксин); нетрадиційні агенти, такі як 
пріони, які пов'язують з «коров'ячим сказом»; харчові продукти, вироблені із застосу-
ванням певних методів, наприклад, опромінення, або продукти тваринного походжен-
ня, вироблені із застосуванням гормонів або антибіотиків; зоонози, що можуть переда-
ватися через їжу від тварин до людей (наприклад, туберкульоз). Вживання генетично 
модифікованих продуктів (ГМО) також є небезпечним для людини, однак, у зв’язку з 
маркуванням даної продукції згідно законодавству, опираючись на досвід європейських 
країн, вся відповідальність за вживання цих продуктів перекладається на кінцевого 
споживача.

На сьогоднішній день, середньостатистичний споживач при вживанні звичайних 
продуктів за рік з’їдає близько трьох кілограмів хімічних речовин (барвників, загусни-
ків, харчових добавок з надписом «Е»). На жаль, без них сьогодні неможливо предста-
вити привабливі органолептичні властивості та довге зберігання продуктів. 

Стосовно законодавчо-нормативної бази щодо безпеки продуктів харчування, то 
при створенні нових та виробництві традиційних продуктів харчування, часто викорис-
товують документи з низьким правовим статусом. В результаті цього, випущена проду-
кція не відповідає нормативам навіть за формальними ознаками та вважається фальси-
фікованою.

Враховуючи все вищезазначене, можна зробити висновок про потенційну загро-
зу негативного впливу при вживанні фальсифікованих харчових продуктів на стан здо-
ров’я споживачів і все це відбувається в умовах доступності дешевої харчової сировини 
в системах продовольчої реалізації та недосконалої законодавчої бази України. Вирі-
шити цю проблему можна, якщо кожне підприємство буде опиратися на реалії сього-
дення та використовувати у своїй практиці найбільш сучасну попереджувальну систе-
му, яка буде забезпечувати якість та безпеку харчової продукції та відповідати міжна-
родним стандартам. Це  система на основі принципів НАССР. Якщо підприємства ви-
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кликають довіру та підтверджують її певною документацією на якість, випускають 
продукцію відповідно до попиту на неї та враховують сезонність на неї, тоді ми може-
мо рекомендувати вживати продукцію таких підприємств. 

Науковий керівник – д.е.н., професор Павлов О.І.

FEATURES OF THE USE OF SUBSTANCES WITH 
NANOSTRUCTURES IN THE FOOD INDUSTRY

Anastasiia Bilym, 2nd year student 
of the Faculty of Biotechnology and Environmental Control

National University of Food Technologies, Kyiv

Since the early 1980s, the development of a new direction of science has begun: the  
creation of nanoscale chemical objects that differed not only in size, structure and composi-
tion from standard chemical compounds, but also in chemical activity due to the presence of 
unsaturated chemical bonds on the surface of nano-objects. The first compounds of this type 
were obtained as fullerens, single-walled carbon nanotubes. At the same time, data on nano-
dimensional objects of simple and complex compounds appeared. These achievements were 
instantly realized in the creation of unique technological facilities, security systems, as well as 
in the decision of the effectiveness of food products. It was believed that food with nanoparti-
cles was more useful than ordinary due to better assimilation, and this, to a certain extent, 
could solve the problem of providing of  rapidly growing population of the earth with food. 
Such materials are widely used in the food and textile industry, medicine, cosmetology and 
contain metallic, carbonic and oxide compounds. In the food industry, supplements are used 
on the basis of ferric oxides, titanium, as well as metal: aluminum, argentum and gold. Fer-
rous oxides are used as additives (E172), which provide an attractive look, for example: salm-
on and fish paste. However, studies have shown that nanoparticles of this oxide are toxic to 
the bone marrow. A similar situation is chalked with titanium oxide (E171), which is used in 
the food industry as an optical bleach and thickener of pastes, sauces, pastry creams and 
cheeses, as well as cosmetic creams and pills and capsules in medicine. Titanium oxide nano-
particles in high concentrations accumulate in blood, lymph, skin and catalyze photooxida-
tion, causing oxidative stress. When the TiO2 nanoparticles fall into the trachea, there is neu-
rophilia, inflammation and fibrosis of the lungs. Argentium nanoparticles are used in medi-
cine, food (E174) and the textile industry. It is proved that getting into the body, they destroy 
macrophages, impair the functions of the liver and kidneys. The ability of the nanoparticles of 
Ag to form active forms of oxygen leads to changes in proteins, enzymes, DNA. Gold nano-
particles that are used in some types of drugs and the like have a similar effect. The degree of 
cytotoxicity of gold depends on the shape, size, and structure of the surface of nanoparticles 
of gold. Nanoparticles of carbon (nanotubes, fullerenes, graphene and its oxide) provoke, as 
well as nano-arthritis, the damage of cell membranes and blood and liver nuclei. Nevertheless, 
due to the small number of these studies, the results are preliminary. Obviously, the toxicity 
of nano-objects is significantly dependent on the structure of nanoparticles, as well as meth-
ods and techniques for the study of toxicity, which are also not entirely unambiguous. The 
study of nano-objects is an extremely difficult task, both in the technical (limited possibilities 
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