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зберігають екологічну чистоту і не вбирають у себе ніяких шкідливих речовин з ґрунту, 
ні з атмосфери. Дуже важливо, що культивовані гриби ростуть в повністю прийнятних 
для них умовах і тільки певних видів, тому отримати отруєння цими грибами абсолют-
но неможливо. Ще одна безперечна перевага штучно вирощених грибів – це те, що во-
ни можуть бути дуже швидко приготовані (тривала термічна обробка їм абсолютно не 
потрібна). 

Наукові керівники – канд. техн. наук, доцент Килименчук О.О., 
– канд. техн. наук, доцент Величко Т.О. 
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ЕКСПЕРТИЗА ЯКОСТІ ТА ПРОБЛЕМИ ФАЛЬСИФІКАЦІЇ НА 
СУЧАСНОМУ РИНКУ МОРОЗИВА 

Гоюк К. М., студентка II курсу товарознавчого відділення, 

ДВНЗ «Тернопільський коледж харчових технологій і торгівлі», м. Тернопіль 

Морозиво відноситься до одного з найбільш популярних видів десерту. Високі 
споживчі якості цього продукту визначають постійний попит на нього. Ринок морозива 
в Україні набув цивілізований структурований вид. Однак ріст споживчого попиту на 
«холодну радість» обмежується низьким рівнем доходу населення. В майбутньому слід 
чекати більше жорсткої сегментації ринку, виділення чіткої конкурентної боротьби в 
зв’язку з приходом на ринок України мультинаціональних виробників морозива з між-
народними торгівельними марками. 

Європейська комісія надала десятьом українським виробникам молочної проду-
кції доступ на ринок ЄС з 10 січня 2016 року згідно зі списком, опублікованим на сайті 
Єврокомісії, до переліку увійшли компанії «Люстдорф» (Вінницька область), «Молоч-
ний дім» (Дніпропетровська область), «Лакталіс – Миколаїв», «Гадячсир» (Полтавська 
область), Львівський холодокомбінат, «Роменський молочний комбінат» та його філія у 
Недригайлові (обидва – Сумська область), «Золотоніський маслоробний комбінат» 
(Черкаська область) і філія Яготинського маслозаводу «Яготинське для дітей» (Київсь-
ка область) [2,3]. 

Актуальним на сьогоднішній день також є розробка технології виробництва мо-
розива підвищеної харчової і біологічної цінності, зокрема з додаванням еламіну, який 
є продуктом переробки морської водорості ламінарії і використовується як лікувально-
профілактична харчова добавка. 

Органічні продукти – тренд нашого часу. Усе більше людей, які піклуються про 
власне здоров'я та стан довкілля, переходять на органічне харчування. Підтримує цю 
позитивну світову тенденцію компанія «Рудь» – лідер серед національних виробників 
морозива. У продажу з'явилося перше українське органічне морозиво – «Ескімос-
Organic». 

Сьогодні в Україні до 90 % морозива, яке містить жир, виготовляють з викорис-
танням рослинних олій з частковою або повною заміною молочного жиру. Крім основ-
ної сировини, в морозиво додаються стабілізатори та емульгатори. Дозволеними в 
Україні та натуральними стабілізаторами є: альгінат (Е401), карбоксиметилцелюлоза 
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(Е469), каррагінан (Е407), гуарова камідь (Е412). Серед дозволених емульгаторів слід 
виділити Е471, Е322 (лецитин). Водночас шкідливими та забороненими барвниками, 
що інколи додаються до морозива є: Е121 (цитрусовий червоний барвник) і Е123 (ама-
рант) [10,11]. 

В даний час для вітчизняної харчової промисловості питання безпеки і якості 
продукції, а також вдосконалення методів їх контролю, є надзвичайно актуальними.  

Нами було проведено аналіз споживчого ринку морозива пломбір, яке 
реалізується в роздрiбнiй торговельній мережі м. Тернополя. Щоб дізнатися, яке саме 
морозиво пломбір та яких виробників реалізують в роздрiбнiй мережі м. Тернополя, ми 
проводили дослідження у наступних супермаркетах: «Сiльпо», «Новус», «Фуршет». 

Таким чином, ми дійшли до висновку, що на споживчому ринку міста Тернопо-
ля, представлена достатня кількість вітчизняних виробників морозива пломбір. Най-
більш частіше зустрічається морозиво виробників ВАТ «Житомирський маслозавод» 
ТМ «Рудь», «Фірма Ласка» (м. Кіровоград), ТОВ «Ласка-Тернопіль» – представник 
ТОВ «Ласка», «Три ведмеді» (Бердичів Житомирської області), ТОВ «Ласунка» 
(м. Дніпропетровськ ), ВТМ «Премія» – власна торгова марка корпорації Fozzy Group 
Метою нашого дослідження було виявлення факторів, що впливають на вибір морози-
ва, оцінка їх вагомості. Для опитування була складена анкета. Було опитано 
50 респондентів. 

При виконанні науково-дослідної роботи користувалися загальноприйнятими 
методами, які застосовуються для вивчення органолептичних показників морозива 
пломбір [1,9]. Для експертизи продукції було взято три зразки морозива пломбір, яке 
реалізовувалось в супермаркетах «Сiльпо», «Новус», «Фуршет» м. Тернополя: 
морозиво пломбір «Ескімос» ТМ «Рудь», морозиво пломбір «ГОСТ» ТМ «Ласунка», 
морозиво пломбір у вафельному ріжку ТМ «Три ведмеді». 

Ми провели аналіз споживчої тари і перевірили органолептичні показники якос-
ті морозива. Всі відібрані зразки для експертизи проаналізували і надали певні пропо-
зиції [5]: 

— при виробництві морозива в ТОВ «Три ведмеді» потрібно розширити асорти-
мент морозива, а також можна запропонувати розробку нових видів морозива з дода-
ванням цикорлакту; 

— доречним вважаємо надання провідними виробниками коштів незалежному 
органу задля просування категорії «морозиво»; 

— керівництво підприємств виробників морозива повинно розробляти і 
визначати політику в області якості, здійснювати контроль за її реалізацією на 
підприємстві; 

— пропонуємо використати технологію напівфабрикату для м’якого морозива 
на основі сколотин виробникам морозива; 

— мінювати ступінь жирності морозива; 
— пропонуємо споживачам вибирати заморожені десерти, які містять добавки з 

місцевих плодів. 
Наведені пропозиції будуть сприяти покращенню асортименту морозива, 

підвищення якості продукції, уникнення фальсифікації та підвищення 
конкурентоспроможності між товаровиробниками. 

 

Науковий керівник – викладач спецдисциплін Шпеник Л.П. 
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ОЦІНКА ВІДПОВІДНОСТІ МАРКУВАННЯ МАЙОНЕЗІВ 

Зяблова Ю.С., студент ОКР «Бакалавр» факультету ТХППКЗЕтаТ 

Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Майонез – багатокомпонентний продукт на основі рідких рослинних олій і сма-
кових добавок. Крім рослинної олії і води, до його складу входять яєчний порошок, цу-
кор, гірчиця, оцет або лимонний сік, сухе молоко, сіль, прянощі. Серед різних приправ і 
соусів на жировій основі майонези займають провідне становище. У ньому є багато то-
го, чого потребує організм людини: жири, білки, вуглеводи, мінеральні речовини. Ма-
йонез поділяють за групами на столовий, бутербродний та десертний майонези. Залеж-
но від масової частки жиру майонез поділяють за видами на висококалорійний (понад 
55 %), середньокалорійний (понад 40 % до 55 % включно) та низькокалорійний (від 
30 % до 40 % включно) [1]. 

На сьогоднішній день існує досить широкий асортимент майонезної продукції та 
різноманітних домішок, які входять в рецептуру майонезів. Виробники майонезів не 
завжди правильно відображають марковання продукту, тим самим можуть вводити в 
обман споживачів, які мають право на повну та достовірну інформацію про продукт. 
Таким чином, можна сказати, що оцінка якості і відповідності марковання майонезів 
столових висококалорійних вітчизняних виробників вважається актуальною. 

Марковання товару на зовнішньому ринку – це текст, умовні позначки або ма-
люнок, які нанесені на упаковку і (або) товар, а також інші допоміжні засоби, призна-
чені для ідентифікації товару або окремих його властивостей, для доведення до спожи-
вача інформації про виробників (виконавців), про кількісні і якісні характеристики то-
вару. Марковання має забезпечувати покупців необхідною інформацією для того, щоб 
дати їм можливість зробити оптимальний вибір для своїх потреб, і воно має відповідати 
стандартам, бути зрозумілим для споживача [2]. 

Перевірка відповідності марковання здійснюється за ДСТУ 4487:2005 «Майоне-
зи. Загальні технічні умови» та Технічним регламентом. 

Маркування майонезу за ДСТУ 4487:2005 «Майонези. Загальні технічні умови» 
повинно бути виконане державною мовою. На етикетці товару наноситься чітке марку-
вання, яке повинно містити: назву та повну адресу і телефон виробника, адресу потуж-
ностей виробництва; повну назву майонезу; масу нетто (г, кг); склад майонезу, якщо він 
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