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В умовах розвитку сучасної української економіки величезне значення набувають 
питання якості і конкурентоспроможності продукції вітчизняного виробництва. Відповідно 
до Закону України «Про якість та безпеку харчових продуктів та продовольчої сировини»
головним завданням є підвищення відповідальності всіх учасників продовольчого ринку за 
якість і безпеку продукції [1]. М’ясні напівфабрикати користуються постійним попитом у 
населення. Ринок цих виробів України відрізняється слабкою консолідацією, рівень 
конкуренції серед м'ясопереробних підприємств дуже високий. Виробництво якісних 
м’ясних напівфабрикатів вимагає чималих витрат для виробника. 

Органолептика вивчає за допомогою сенсорних аналізаторів людини споживчі 
властивості продовольчих товарів, а також харчових інгредієнтів і проміжних форм 
продуктів. Сучасні методи лабораторного аналізу дозволяють характеризувати окремі ознаки 
якості. Органолептичні методи швидко, об'єктивно і надійно дають загальне враження про 
якість продуктів. Сенсорний контроль дозволяє оперативно і цілеспрямовано впливати на всі 
стадії харчових виробництв[2].

Виходячи з поняття «якість», уявлень про властивості харчових продуктів, 
покликаних задовольняти потреби (встановлені і передбачувані) людини, і результатів 
вивчення купівельних переваг на перше місце виступають органолептичні показники.

Якість м'ясних напівфабрикатів відображено в ДСТУ 4437:2005 «Напівфабрикати 
м’ясні та м’ясо-рослинні посічені». Аналіз номенклатури та характеристик органолептичних 
показників якості м'ясних напівфабрикатів по ряду технічних умов дозволив судити про їхню 
обмеженість за кількістю, спільності і невизначеності в характеристиці.

Так, характеристика пельменів, за органолептичними показниками (зовнішній вигляд, 
вид на розрізі, консистенція, запах і смак) не містить ідентифікаційних ознак, необхідних для 
відмінності їх за найменуваннями. У той же час вивчення асортименту в торгівлі свідчить, 
що форма напівфабрикату конкретного найменування може бути різною. Наприклад, 
пельмені «Сибірські» одні виробники виробляють у формі півкола, інші – півкола з защипом 
країв в коло. Отже, зовнішній вигляд пельменів одного і того ж найменування істотно 
відрізняється, що відбито в ДСТУ. Такий підхід дає велику свободу виробникам і одночасно 
ставить покупців в скрутне становище під час виборів покупки. Таким чином, за існуючими 
нормативними документами на м'ясні напівфабрикати виходить, що все, що б не зробив 
виробник, буде відповідати вимогам. А «задоволення потреб покупця» залишається 
вирішувати самому споживачеві.

Тому до існуючих показників (зовнішній вигляд, вид на розрізі, консистенція, запах і 
смак) пропонуємо додатково ввести такі показники: форма і розмір; соковитість; стан після 
варіння; час приготування. Запах і смак пропонуємо оцінювати як самостійні показники.

Всі ці показники враховуються покупцями при виборі виду або конкретного 
найменування пельменів. За формою, розміром розрізняються найменування, види 
напівфабрикатів, за консистенцією, соковитості, запахом, смаком – їх якість, за часом 
приготування – час, необхідний на приготування страви, і швидкість задоволення потреби 
людини в їжі.

У зв'язку з цим виникає необхідність оцінки якості, пельменів, що випускають різні 
виробники, для чого була проведена їх дегустація.

Після ознайомлення з технікою проведення дегустації була проведена безпосередньо 
дегустація. Зразки пельменів були зашифровані, що дає змогу провести прозору дегустацію 
зразків. Для органолептичної оцінки була розроблена і використана 5 – балова шкала.
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Таблиця 1 – Балова шкала органолептичних показників та призначення 
коефіцієнта вагомості

Наймену-
вання 

показника

Коефі-
цієнт 
ваго-
мості

Бали Показники

Зовнішній 
вигляд 0,2

5 Не деформовані, фарш не виступає, поверхня суха 
4 Не деформовані, фарш не виступає, різної форми
3 Наявні деформовані, у деяких виступив фарш, вологі
2 Значна кількість з виступивши фаршем, вологі
1 Деформовані, фарш окремо від оболонки, липкі

Вид на 
розрізі 0,1

5 Оболонка тонка, фарш від червоно до світло-рожевого 
кольору, рівномірно розподілений

4 Оболонка середньої товщі, фарш з наявністю спецій та 
овочів, відповідного кольору

3 Товста оболонка, фарш сіро-рожевого кольору
2 Товста оболонка, фарш бурого не властивого кольору
1 Занадто товста оболонка, фарш не відповідного кольору

Консис-
тенція 0,3

5 Оболонка ціла, фарш не виступає, фарш ніжний, м’який, 
соковитий

4 Оболонка ціла, фарш не виступає, фарш м’який, 
недостатньо соковитий

3 Оболонка в деяких пельменях розлізлась, виступив фарш, 
фарш середньої жорсткості, не ніжний

2 Більшість пельменів має деформовану оболонку, фарш 
жорсткий, наявність прожилок та хрящів

1 Пельмені деформовані, фарш жорсткій, фарш сухий, з 
прожилками, хрящами та кістковими включеннями 

Смак та 
запах 0,5

5 Смак властивий доброякісному фаршу, запах ніжний, з 
можливими нотками спецій

4 Смак властивий доброякісному фаршу, з чітким ароматом 
спецій

3 Смак сумнівний, з присмаком прогірклого жиру, запах чітко 
виражених доданих спеції

2 Смак прогірклого жиру, та сумнівної свіжості м’яса, запах 
не свіжого м’яса зі спеціями

1 Смак зіпсованого м’яса, запах відповідний 

В результаті дегустаційних досліджень була доповнена характеристика запаху і смаку.
Смак і запах при приготуванні: пельмені після варіння в гарячому стані повинні мати 

приємні смак і аромат, так властиві таким продуктам, як пельмені; фарш обов'язково 
соковитий, може бути також в міру (зовсім трохи) солоний, покладається також з 
обов'язковим ароматом прянощів, цибулі, пряної зелені та часнику (звичайно, якщо вони 
застосовуються), без сторонніх присмаку і запаху і будь-яких не вказані включень 
(наприклад, сир).

Мета сенсорного аналізу не встановлення ступеню непридатності продукту, а 
визначення рівня його позитивної якості.

У класичній літературі з маркетингу продажів звертають увагу на те, що системно 
організовані дегустації при охопленні значної кількості покупців цільового сегмента дають 
окрім короткострокових результатів ще й довгостроковий ефект. Тому дегустації можна 
розглядати ще и як механізм інвестування в імідж підприємства виробника та його торгову 
марку, який переслідує мету створити імідж марки та набути популярності. 
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Екологічність – це коли кінцевий результат на всіх етапах його виробництва прагне до 
нульового впливу на навколишнє середовище. Для систем утилізації стічних вод це, перш за 
все, мінімізація викидів парникових газів в процесі транспортування та очищення, а також в 
ході утилізації мулу.

Для більш детального аналізу розглянемо технологічну схему очищення комунально-
побутових стічних вод (Рис. 1). Така схема характерна для більшості станцій біологічного 
очищення України.

1 – камера прийому, 2 – споруда решіток, 3 – пісколовки, 4 – первинний радіальний 
відстійник, 5 – аеротенк,6 – вторинний радіальний відстійник, 7 – мулоущільнювач, 

8 – мулові майданчики, 9 – пісочні поля,10 – хлораторна, 11 – мулова насосна станція

Рис. 1 – Схема очистки стічних вод
У відповідності з представленою схемою збір і подача стічних вод здійснюється 

насосними станціями, які перекачують стоки в приймальню чашу очисних споруд.
Далі стічні води надходять на споруди механічної очистки, що включають в себе 

будівлю решіток, аеруємі пісколовки та первинні радіальні відстійники.
Сирий осад, затриманий в первинних відстійниках, насосами, розташованими в 

насосній станції сирого осаду перекачується на мулові майданчики з асфальтобетонним 
покриттям.

Після первинних відстійників стічні води надходять на споруди біологічної очистки, 
що включають в себе: контактно-стабілізаційні аеротенки та вторинні відстійники.

В аеротенках за допомогою мікроорганізмів активного мулу здійснюється повна 
біологічна очистка стічних вод. Подача повітря здійснюється через трубчасті аератори. 

У вторинних відстійниках збирається активний мул та через мулову камеру 
вторинних відстійників надходить в резервуари активного мулу, розташовані в муловій 
насосній станції. Надлишковий мул насосами, встановленими в муловій насосній станції, 
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