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Колір Однорідний, білий зі злегка жовтуватим відтінком
Фізико-хімічні показники:

Кислотність, °Т 21 21 21 21 21 21
Активна 
кислотність, рН 6,5 6,5 6,5 6,4 6,4 6,4

При концентрації солі 0,5 % температура замерзання суміші складає –0,4 оС, що 
недостатньо для замерзання суміші при виробництві морозива. Тому в роботі запропоновано 
знизити температуру до –1,9 оС шляхом змішування цукру і харчової солі. Отримана суміш 
має пікантний смак, який краще буде виражений в готовому морозиві.

РОЛЬ СПОЖИВАЧІВ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ У 
ЗАБЕЗПЕЧЕННІ ПРАЦЕЗДАТНОСТІ СИСТЕМИ НАССР

Дюдіна І.А., канд. біол. наук, доцент
Одеська національна академія харчових технологій

У сучасних ринкових умовах запорукою успішного просування продуктів харчування 
є їх якість, високі смакові властивості та фізіологічна безпека для споживача. Під безпекою 
продукту розуміють відсутність шкідливих домішок хімічної та біологічної природи, в тому 
числі патогенних мікроорганізмів і отруйних продуктів їх життєдіяльності. 

В теперішній час на державному рівні за ці питання відповідає 
Держпродспоживслужба – контроль безпеки харчової продукції, ветеринарія, фітосанітарія, 
карантинний контроль рослинництва, контроль у сфері насінництва та охорони прав на сорти 
рослин, багатокомпонентний захист прав споживачів, включаючи ринковий нагляд, а також 
контроль в сфері регульованих цін. 

У цілому по Україні від 12 до 15 % молочної продукції, риби і рибної кулінарії, від 7 
до 12 % м'ясопродуктів не відповідають вимогам стандартів за бактеріологічними 
показниками. Від 1,5 до 10 % проб харчових продуктів містять важкі метали, у тому числі 
ртуть, свинець, кадмій, мідь, цинк, з них від 2,5 до 5 % у концентраціях, що перевищують 
гранично допустимі. Важливим є також і показник мікробіологічної стійкості, який 
передбачає потенційні можливості збереження продукту без псування. На жаль, в торгівельні 
мережі сьогодні часто постачається і реалізовується харчова продукція із недотриманням 
обмежень по термінах постачання. До того ж підвищення роздрібної ціни на продукти 
харчування має стійку тенденцію до зростання (прогнозується середнє підвищення цін на 
продукти харчування до 20 %) на тлі загального зниження купівельної спроможності 
населення. 

Найбільш розповсюдженою і добре відомою профілактичною системою 
максимального зниження ризиків виробництва небезпечної для здоров’я людини харчової 
продукції є система НАССР. Ключовим моментом її застосування є системний підхід до 
аналізу факторів ризику на протязі усього виробничого ланцюга (від джерел сировини для 
переробки до реалізації продукції споживачу), що дозволяє уникнути ненадійних засобів 
контролю готової продукції. Сучасна література стосовно практичних рекомендацій з 
впровадження системи НАССР головним чином сконцентрована на питаннях її застосування 
в сфері переробки харчової сировини. Але для працездатності системи дуже важливо, щоб 
вона застосовувалась на всіх ділянках логістичного ланцюга. Роздрібна торгівля (особливо 
на невеликих підприємствах) та «споживча ланка» вважаються найбільш проблематичними 
для застосування системи НАССР. Однак її принципи працюють і тут, але із певними 
змінами у застосуванні порівняно із переробними підприємствами харчової промисловості. 

Головними заходами забезпечення безпеки харчових продуктів з боку магазинів є 
такі:
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— закупівля товарів тільки у постачальників з надійною репутацією;
— дотримання і контроль температурних режимів зберігання;
— недопущення перехресної контамінації;
— постійна професійна освіта персоналу (зважаючи на часту плинність кадрів).
Питання забезпечення «професійної» освіти споживачів дотепер стоїть достатньо 

гостро. Так в Україні відзначається зростання випадків харчових отруєнь – ботулізм. Тільки 
у вересні місяці 2016 року зареєстровано 12 випадків ботулізму з 15 постраждалими в 7 
областях, 2 випадки закінчилися смертельними наслідками. Причиною отруєнь послужила 
домашня м'ясна тушонка і овочеві консерви (салати, огірки), риба річкова в'ялена 
домашнього виготовлення. Аналіз таких прикладів підтверджує думку аналітиків, що 
найбільш частою причиною збоїв в роботі системи НАССР виступає перехресна 
контамінація або повторна контамінація харчових продуктів вже після їх виготовлення.

В базових текстах Комісії Кодекс Аліментаріус зазначено, що «недостатня інформація 
про продукцію та / або недостатні знання про загальну гігієну харчових продуктів можуть 
призвести до… захворювання або до того, що продукти стануть непридатними для 
споживання, навіть якщо на попередніх етапах харчового ланцюга були прийняти необхідні 
заходи гігієнічного контролю. Програми санітарно-гігієнічної просвіти повинні охоплювати 
загальну гігієну харчових продуктів і надавати споживачам можливість зрозуміти важливість 
будь-якої інформації про продукт і виконання супровідних інструкцій до продукції, а також 
приймати рішення на основі повної інформованості. Зокрема, споживачі повинні бути 
інформовані про взаємозв’язок між контролем часу та харчовими токсикоінфекціями».

Для споживачів за масштабністю наслідків максимальну небезпеку несуть 
мікробіологічні фактори ризику. Але уява споживачів про серйозність тих чи інших ризиків 
не обов’язково співпадає із думкою фахівців. На практиці спостерігається зниження 
загального культурного рівня населення, зокрема внаслідок того, що обивательські страхи, 
суперечлива і недостовірна інформація широко мусуються ЗМІ; споживачі не завжди мають 
доступ до надійних джерел інформації на фоні зростаючої кількості кулінарних шоу; 
відсутня державна мережа відповідних освітніх центрів. Як наслідок – відсутність 
необхідного контролю за харчовою продукцією з боку споживачів, оскільки вони не 
відчувають небезпеки продукції для власного здоров’я. 

При ранжуванні найбільш важливих для споживачів питань (за результатами 
опитувань) перше місце посіла ціна продукції (61 із 100), далі – вміст солі (50), жиру (44), 
цукру (41). В той час як дотримання санітарних норм у домашніх умовах (20) поступилося за 
значенням показнику дотримання санітарних норм при харчуванні поза домом (37).

Сучасні освітні програми споживачів з питань профілактики харчових отруєнь і 
захворювань обов’язково повинні базуватися на принципах «належної споживчої практики» 
(Good consumer practices, GCP). Зокрема, необхідно висвітлювати питання важливості 
дотримання побутової гігієни, запобігання перехресної контамінації, дотримання температур 
і термінів зберігання продуктів в холодильниках, правильного користування 
мікрохвильовими пічками, як необхідно читати інформацію на етикетках тощо. Отже, 
формування відповідальності споживачів за правильне застосування миючих засобів для 
кухонного посуду і обробних дощок, за кулінарну обробку, приготування напівфабрикатів та 
зберігання харчової продукції, а також підвищення рівня відповідних знань із застосування 
профілактичних заходів і контролю сприятиме зниженню чисельності харчових отруєнь і 
підтримає дієвість впровадженої підприємством системи НАССР.
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Наукове видання
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