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зберігаючи високу якість фруктів без використання хімічних 
добавок, мінімізація використання синтетичних хімічних речо-
вин, збереження натурального смаку та запаху фруктів. 

Фрукти зберігають свіжість, колір і смак, не містять 
шкідливих хімічних добавок. 

Екологічні підходи до сушіння фруктів значно покращують 
якість кінцевого продукту, зберігаючи більше поживних речо-
вин, смакових характеристик та аромату. Вони також знижують 
вплив на навколишнє середовище, зменшуючи енергоспожи-
вання і використання хімічних добавок. Тим не менш, ці методи 
вимагають ретельного контролю і можуть бути більш затрат-
ними в порівнянні з традиційними способами сушки. 
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БЕЗПЕЧНІСТЬ ЯБЛУЧНОГО ОЦТУ: АНАЛІЗ ШКІДЛИВИХ 
ДОБАВОК ТА ЇХ ВПЛИВ НА ЗДОРОВ'Я СПОЖИВАЧІВ 

Л. В. Флока, канд. с.-г. наук, доцент, доцент кафедри това-
рознавства, біотехнології, експертизи та митної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Яблучний оцет є популярним харчовим продуктом, що засто-
совується не лише в кулінарії, але й у народній медицині 
завдяки своїм корисним властивостям. Однак, на ринку можна 
знайти не тільки натуральний яблучний оцет, але й продукти, до 
складу яких можуть входити різноманітні шкідливі добавки.  
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До шкідливих добавок, які можуть бути присутні в яблуч-
ному оцті, належать різноманітні хімічні речовини, такі як кон-
серванти, синтетичні підсолоджувачі, барвники та стабілізатори 
[3]. 

Для подовження терміну зберігання яблучного оцту можуть 
використовуватися такі добавки, як сульфіти або бензоати, які 
заборонені в органічних продуктах. Оцет, який містить додат-
кові підсолоджувачі, такі як аспартам чи сахарин, може бути 
небезпечним для здоров’я. Ці хімічні речовини додаються для 
покращення смакових властивостей оцту, але вони можуть 
спричиняти головний біль, алергії та порушення метаболізму 
при регулярному вживанні. У деяких випадках виробники до-
дають барвники до оцту для досягнення більш привабливого 
вигляду продукту. Наприклад, синтетичні барвники можуть 
мати канцерогенні властивості, що збільшує ризик розвитку 
ракових захворювань. Для підтримки консистенції та однорід-
ності яблучного оцту додаються стабілізатори, такі як карбокси-
метилцелюлоза. Хоча ці речовини дозволені для використання в 
харчових продуктах, їх надмірне споживання може спричинити 
порушення травлення і дискомфорт у шлунково-кишковому 
тракті. 

Шкідливі добавки потрапляють до яблучного оцту за допо-
могою промислових технологій, які включають додавання цих 
хімічних речовин на етапах виробництва, зберігання чи транс-
портування продукту [1]. 

Регулярне вживання яблучного оцту, що містить шкідливі 
добавки, може мати серйозні наслідки для здоров’я. Консерван-
ти та стабілізатори, що використовуються в яблучному оцті, мо-
жуть негативно впливати на мікрофлору шлунково-кишкового 
тракту, що може призвести до порушень в роботі шлунку та 
кишківника, таких як здуття, біль або діарея. Хімічні добавки 
можуть викликати алергічні реакції, такі як висипи на шкірі, 
свербіж або навіть набряки. Надмірне споживання синтетичних 
підсолоджувачів, таких як аспартам, може впливати на нервову 
систему, викликаючи головні болі та порушення сну. Деякі 
барвники та консерванти також мають канцерогенні властивос-
ті, що підвищує ризик розвитку онкологічних захворювань. 

Контроль якості та безпеки яблучного оцту є важливим 
етапом, щоб забезпечити споживачам безпечний продукт. Для 
виявлення шкідливих добавок використовуються різноманітні 
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технологічні та лабораторні методи, що дозволяють точно 
визначити наявність небезпечних хімічних речовин у складі 
яблучного оцту. 

Лабораторні методи, такі як газова хроматографія (GC) і 
рідинна хроматографія (HPLC), дозволяють виявити присутність 
небезпечних хімічних добавок, таких як консерванти (бензоати, 
сульфіти) та синтетичні підсолоджувачі (аспартам, сахарин). 
Спектроскопічні методи, зокрема спектрофотометрія, викорис-
товуються для виявлення барвників та інших хімічних сполук, 
що можуть бути додані до оцту для покращення його кольору чи 
смакових якостей. Оскільки деякі добавки можуть мати анти-
мікробні властивості, мікробіологічні дослідження допомагають 
виявити наявність патогенних мікроорганізмів та оцінити 
ефективність консервантів, які можуть використовуватися для 
подовження терміну зберігання оцту [2]. 

Існує кілька ефективних і безпечних альтернатив традицій-
ним шкідливим добавкам, які можуть бути використані для 
забезпечення якості та безпеки яблучного оцту, не впливаючи 
негативно на здоров’я споживачів. 

Для забезпечення довготривалої свіжості яблучного оцту 
можна використовувати натуральні консерванти, такі як лимон-
на кислота, оцтова кислота, а також екстракти трав, таких як 
розмарин чи чебрець. Ці компоненти мають природні антимік-
робні властивості та можуть значно подовжити термін збері-
гання продукту без шкоди для здоров’я споживачів. 

Використання методів ферментації без додавання синтетич-
них консервантів є ще одним ефективним підходом. Фермен-
тація природними культурами може не тільки сприяти збере-
женню яблучного оцту, але й покращити його харчову цінність, 
підвищуючи рівень корисних пробіотиків. Зокрема, для яблуч-
ного оцту можна застосовувати традиційні методи ферментації, 
що дозволяють уникнути синтетичних добавок. 

В останні роки великий акцент робиться на використання 
екологічно чистих технологій виробництва, що передбачають 
мінімізацію використання хімічних речовин у процесі виготов-
лення продукту. Використання органічних та екологічно чистих 
методів консервації, таких як натуральні пакувальні матеріали 
або технології, що зберігають корисні властивості продукту без 
необхідності додавання консервантів, є важливою альтерна-
тивою для забезпечення безпеки яблучного оцту [4]. 
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Отже, забезпечення безпеки яблучного оцту без викорис-
тання шкідливих добавок є важливою задачею для виробників, 
оскільки споживачі стають все більш вимогливими щодо якості 
продуктів. Використання натуральних консервантів, методів 
ферментації та екологічно чистих технологій дозволяє вироб-
никам зберігати високу якість продукції та відповідати сучас-
ним стандартам безпеки. Такий підхід не тільки відповідає 
вимогам здорового харчування, а й сприяє сталому розвитку 
харчової промисловості, зберігаючи природу та екологічну 
чистоту. 
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ПРОБЛЕМА ФАЛЬСИФІКАЦІЇ МЕДУ НА 
ЄВРОПЕЙСЬКОМУ РИНКУ 

М. М. Чуйко, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
маркетингу та торговельного підприємництва 
Харківський національний університет імені В. Н. Каразіна 

Європейський Союз (ЄС) вживає значних заходів для 
боротьби з шахрайством у секторі виробництва меду. Останні 
дослідження показали, що значна частка меду, імпортованого до 
ЄС, є фальсифікованою. Фальсифікація передбачає додавання 
дешевших речовин, таких як цукор і сиропи, для збільшення 
прибутку. У результаті ЄС запровадив нові заходи для покра-
щення вимог щодо якості та відстеження, захисту європейських 
споживачів і забезпечення прозорості на ринку. Для експортерів 
це означає посилення контролю на ринку та на кордонах ЄС. 
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