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ліпідів, що забезпечує додаткові поживні властивості продукту. 
Застосування макухи дозволяє знижувати витрати на сировину, 
а також покращувати текстуру макаронних виробів, забезпе-
чуючи їх більш високу харчову цінність і зменшення рівня 
глікемічного індексу [3].  

Інновації у технологіях макаронних виробів дають змогу 
адаптуватися до вже поточних та майбутніх бізнес-викликів, 
таких як зміна харчових трендів і необхідність дотримання 
принципів сталого розвитку. 
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ТРЕНДИ НА РИНКУ ВЕРШКОВОГО МАСЛА: ОРГАНІЧНЕ 
ВИРОБНИЦТВО ТА ЗДОРОВЕ ХАРЧУВАННЯ 

О. О. Ставицький, освітньо-професійна програма «Товаро-
знавство та експертиза в митній справі», спеціальність 
076 Підприємництво та торгівля, група ТЕМСм-11; 
Л. В. Флока, канд. с.-г. наук, доцент, доцент кафедри товаро-
знавства, біотехнології, експертизи та митної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

У останні роки на ринку харчових продуктів спостерігаються 
значні зміни у споживчих вподобаннях, зокрема щодо вершко-
вого масла. Традиційно цей продукт використовувався як 
важливе джерело жирів у раціоні, але з появою нових тенденцій 
у сфері здорового харчування та екологічної свідомості зростає 
попит на органічні альтернативи. Споживачі стають все більш 
обізнаними про вплив харчових продуктів на здоров’я та навко-
лишнє середовище, що змушує виробників адаптуватися до 
нових вимог. У цьому контексті органічне вершкове масло набу-
ває все більшої популярності, що змінює динаміку попиту на 
цей продукт. 

Останні кілька років характеризуються тенденцією зростання 
попиту на здорові та органічні продукти, і вершкове масло не є 
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винятком. Споживачі стали більш уважно ставитися до складу 
продуктів, звертаючи увагу на відсутність шкідливих добавок, 
пестицидів та консервантів. Внаслідок цього органічне вершко-
ве масло, яке виробляється без використання синтетичних хімі-
катів, здобуло популярність серед тих, хто прагне вести 
здоровий спосіб життя [1]. 

Попит на органічне вершкове масло зростає значно швидше, 
ніж на традиційне вершкове масло, це пов’язано з рядом фак-
торів, таких як високий рівень обізнаності про шкоду обробле-
них продуктів та збільшення популярності здорового харчу-
вання серед молодшого покоління. Споживачі органічного 
вершкового масла зазвичай орієнтуються на якість і натураль-
ність продукту, що відповідає сучасним вимогам до здоров’я та 
екології. Оскільки органічне масло не містить шкідливих 
добавок та виготовляється без застосування хімічних добрив і 
пестицидів, воно стає привабливим вибором для споживачів, які 
піклуються про своє здоров’я та навколишнє середовище. 

Популярність органічного вершкового масла зростає через 
кілька ключових факторів: екологічна свідомість – споживачі 
все більше цікавляться продуктами, які мають менший вплив на 
навколишнє середовище. Органічне вершкове масло виробля-
ється з молока корів, що годуються травами та не обробляються 
хімічними добривами, що робить його більш екологічно чистим 
вибором; здоров’я та дієтичні переваги – багато людей переко-
нані, що органічне вершкове масло є більш корисним для здо-
ров’я, оскільки воно містить менше шкідливих речовин і важли-
віші поживні елементи, такі як омега-3 жирні кислоти; тренди 
здорового харчування – зростаюча популярність таких дієт, як 
«чисте харчування» та «дієта без оброблених продуктів», 
стимулює попит на органічні продукти, включаючи вершкове 
масло [2]. 

Органічне виробництво вершкового масла значно відрізня-
ється від традиційного виробництва, що знаходить своє відобра-
ження в якості та харчовій цінності продукту. Одним із клю-
чових аспектів органічного виробництва є відмова від викорис-
тання хімічних добрив, пестицидів і синтетичних добавок, що 
робить органічне вершкове масло більш чистим і натуральним. 
Також органічне молоко, з якого виробляється це масло, похо-
дить від корів, які мають доступ до більш природного харчу-
вання – трав, сіна та органічних кормів.  
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Для виробництва органічного вершкового масла застосову-
ються кілька технологічних інновацій, які сприяють збереженню 
його натуральних властивостей і покращенню якості продукту. 
Однією з таких інновацій є використання новітніх методів 
зберігання та пакування, що дозволяють продовжити термін 
зберігання масла без додавання консервантів. Зокрема, вакуумні 
упаковки та спеціальні пакувальні матеріали, які блокують 
доступ кисню, забезпечують збереження свіжості продукту, 
зберігаючи його природні властивості. 

Іншою важливою технологією є метод холодного пресування 
молока. Завдяки цьому процесу зберігаються більше корисних 
компонентів, таких як вітаміни та антиоксиданти, що особливо 
важливо для органічного вершкового масла. На відміну від 
традиційних методів, холодне пресування дозволяє мінімізувати 
втрату поживних речовин, що підвищує загальну харчову 
цінність продукту. 

Також важливу роль відіграє процес ферментації, який 
використовує спеціальні культури бактерій для обробки вершко-
вого масла. Цей метод не тільки покращує смакові якості про-
дукту, але й створює пробіотичний ефект, що сприяє поліп-
шенню травлення та загальному стану здоров’я споживачів. 
Ферментоване масло має більшу біологічну цінність і стає 
привабливішим для споживачів, які прагнуть до здорового 
способу життя [3]. 

В останні роки в індустрії органічного виробництва вершко-
вого масла активно використовуються технології, які дозво-
ляють підвищити його корисні властивості. Наприклад, змішу-
вання вершкового масла з маслами інших рослин (оливковим, 
авокадо, лляним) дозволяє збільшити вміст мононенасичених 
жирів та омега-3 жирних кислот. Такі інновації сприяють роз-
витку продуктів, які відповідають вимогам сучасного здорового 
харчування. 

Сучасні споживачі все більше орієнтовані на здорове харчу-
вання, що змушує виробників звертати увагу на те, як подати 
органічне вершкове масло на ринку. Основна стратегія бренду-
вання фокусується на натуральності, екологічності та користі 
для здоров’я. Виробники підкреслюють відсутність шкідливих 
хімікатів і високий вміст корисних жирних кислот, що відпові-
дає здоровим трендам. Технології, які дозволяють виробляти 
масло без консервантів та з підвищеним вмістом поживних 
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компонентів, також є важливими аспектами, що підвищують 
привабливість продукту на ринку [4]. 

Отже, органічне вершкове масло має значну перевагу перед 
традиційним продуктом завдяки своїй натуральності, високому 
вмісту корисних компонентів та відсутності шкідливих добавок. 
Технологічні інновації, такі як холодне пресування, ферментація 
та змішування з іншими маслами, дозволяють створювати про-
дукт з підвищеними корисними властивостями.  
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ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ У ВИРОБНИЦТВІ МАЙОНЕЗУ 
З ПІДВИЩЕНОЮ БІОЛОГІЧНОЮ ЦІННІСТЮ 

Р. С. Танчик, освітньо-професійна програма «Харчові техно-
логії», спеціальність 181 Харчові технології, група А-ТІ-ТЖ-3 
В. О. Бахмач, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 
технології жирів, хімічних технологій, харчових добавок та 
косметичних засобів 
Національний університет харчових технологій 

У сучасному світі зростає попит на продукти з підвищеною 
біологічною цінністю, які сприяють здоровому харчуванню. 
Майонез, як один з популярних харчових продуктів, може бути 
вдосконалений шляхом використання купажу різних олій, що 
підвищує його харчову цінність. Метою даного дослідження є 
розробка майонезу з підвищеною біологічною цінністю на осно-
ві купажу лляної, оливкової та соняшникової олій. 

Основні цілі даного дослідження включають: 
 Визначення оптимальних пропорцій лляної, оливкової та 

соняшникової олій для створення майонезу з підвищеною 
біологічною цінністю. 
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