
Полтавський державний аграрний університет 

Факультет технологій тваринництва та продовольства 

Кафедра харчових технологій  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

V Міжнародна науково-практична Інтернет-конференція  

«Якість та безпечність продукції у внутрішній і зовнішній торгівлі й 

торговельне підприємництво: сучасні вектори розвитку  

і перспективи» 

 

21 жовтня 2025 року 

 

 

 
 

 

 

м. Полтава 

  



2 

 

V Міжнародна науково-практична Інтернет-конференція  

«Якість та безпечність продукції у внутрішній і зовнішній торгівлі й торговельне 

підприємництво: сучасні вектори розвитку і перспективи», 21 жовтня 2025 р. 
 
УДК 339.3:339.5 
https://doi.org/10.32782/2025-10-21 
 

Програмний комітет 
Галич О.А. – ректор, Полтавський державний аграрний університет; 
Абдурасулов А. Х. – д.с.-г.н., професор, завідувач лабораторії «Біотехнологія», Ошський 
державний університет (Киргистан); 
Брешіа П. - президент Асоціації UCM – Italy («Середземноморський союз шеф-кухарів – 
Італія»); 
Гаспарян Г.А. – професор, завідуючий аспірантурою Національного аграрного 
університету Вірменії; 
Каменова Д.К. – д.пед.н., професор, Варненський університет менеджменту (Болгарія); 
Крістев Тошко – професор, директор Інституту європейської освіти (Болгарія); 
Гусейнов М.Д. – д.е.н., професор, Азербайджанський державний аграрний університет 
(Азербайджан).  
Шостя А. М. – д.с.-г.н., професор, проректор з науково-педагогічної, наукової роботи, 
Полтавський державний аграрний університет; 

Організаційний комітет 
Будник Н.В. – к.т.н., доцент, завідувач кафедри харчових технологій, Полтавський 
державний аграрний університет; 
Калашник О.В. – к.т.н., доцент, доцент кафедри харчових технологій, Полтавський 
державний аграрний університет; 
Кайнаш А.П. – к.т.н., доцент, доцент кафедри харчових технологій, Полтавський 
державний аграрний університет; 
Мороз С.Е. – к. пед.н., доцент, доцент кафедри харчових технологій, Полтавський 
державний аграрний університет; 
Вишневський А.І. – директор ТОВ «Computer Logic Group»; 
Каролоп О. О. ‒ к.п.н., доцент кафедри професійної освіти, ресторанного і туристичного 
бізнесу Державний заклад «Луганський національний університет імені Тараса 
Шевченка»; 
Неміріч О. В. – д.т.н., доцент, завідувачка кафедри технології ресторанної та аюрведичної 
продукції, Національний університет харчових технологій; 
Пелик Л.В. – д.т.н., професор, професор кафедри товарознавства, митної справи та 
управління якістю, Львівський торговельно-економічний університет; 
Ракша Н. – к.е.н., доцент, SWISS UMEF University of Applied Science, Geneve 
(Switzerland); 
Ремізова Н.Л. – начальник науково-дослідного випробувального центру харчової 
продукції ДП «Полтавастандартметрологія»; 
Спіцина А.Є. – к.пед.н., доцент, доцент кафедри економіки, Національний транспортний 
університет; 
Толок Г. А. – к.т.н., доцент; член-кореспондент Національної академії наук вищої освіти 
України, завідувач кафедри стандартизації та сертифікації сільськогосподарської 
продукції, Національний університет біоресурсів та природокористування. 

 
У збірнику матеріалів V Міжнародної науково-практичної Інтернет-конференції 

«Якість та безпечність продукції у внутрішній і зовнішній торгівлі й торговельне 
підприємництво:сучасні вектори розвитку і перспективи» були розглянуті актуальні 
питання якості та безпечності продукції; технічного регулювання, експертизи товарів; 
інноваційних технологій харчових виробництв; сучасної торгівлі та підприємництва; 
дослідження ринку товарів та послуг; зовнішньої торгівлі; комерційної логістики тощо.  

ISBN 978-617-8466-66-4 
Автори вміщених матеріалів висловлюють власну думку, яка не завжди збігається 

з позицією редакції. За зміст матеріалів відповідальність несуть автори 

  

https://doi.org/10.32782/2025-10-21


3 

 

V Міжнародна науково-практична Інтернет-конференція  

«Якість та безпечність продукції у внутрішній і зовнішній торгівлі й торговельне 

підприємництво: сучасні вектори розвитку і перспективи», 21 жовтня 2025 р. 
 

ЗМІСТ 

Аболмасов П.О., Матвієнко М.Г. 

ТЕНДЕНЦІЇ ТА ВИКЛИКИ СУЧАСНОГО ПІДПРИЄМНИЦТВА У СФЕРІ ТОРГІВЛІ 

ХАРЧОВИМИ ПРОДУКТАМИ: ЯКІСТЬ І БЕЗПЕЧНІСТЬ ЯК КЛЮЧОВІ ЧИННИКИ…... 

 

 

8 

Акмен А. О., Сорокіна С. В., Одарченко Д. М. 

ОСОБЛИВОСТІ НАДАННЯ ТОРГОВЕЛЬНИХ ПОСЛУГ DROGERIE-ОПЕРАТОРАМИ  

ТА ЇХ КОНКУРЕНТНІ ПЕРЕВАГИ………………………………………………………….... 12 

Андрієвська Л.В. 

ВИМОГИ ДО ЯКОСТІ МАСОК ЗАХИСНИХ ТРИКОТАЖНИХ…………………………... 17 

Андрощук Ю.В., Шевченко С.Г. 

УДОСКОНАЛЕННЯ ДІЯЛЬНОСТІ ПІДПРИЄМСТВ КОСМЕТИЧНОЇ ІНДУСТРІЇ 

ШЛЯХОМ ОПТИМІЗАЦІЇ АСОРТИМЕНТНОЇ ПОЛІТИКИ ВІДПОВІДНО ДО 

СВІТОВИХ ТЕНДЕНЦІЙ: ДОСВІД ТОВ «АЛЬФА ПАРФУМ ПЛЮС»…………………... 21 

Ахматжанова З. Б., Сегеда І. В. 

КОНЦЕПЦІЯ ZERO WASTE У ГОТЕЛЬНОМУ БІЗНЕСІ: ДОСВІД НІМЕЧЧИНИ ТА 

ПЕРСПЕКТИВИ ВПРОВАДЖЕННЯ В УКРАЇНІ…………………………………………… 24 

Бараболя О.В. 

БЕЗПЕЧНІСТЬ ЇЖІ – ПРОДОВОЛЬЧА БЕЗПЕКА…………………………………………... 28 

Басанець А.В., Жалдак М. П. 

РОЛЬ КРИПТОВАЛЮТ І БЛОКЧЕЙНУ У ФОРМУВАННІ НОВОЇ БІРЖОВОЇ 

ІНФРАСТРУКТУРИ…………………………………………………………………………….. 30 

Безпальченко В. М., Семенченко О. О., Васильченко А.Є. 

ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ВИРОБНИЦТВА СНЕКІВ У КОНТЕКСТІ СТАЛОГО 

РОЗВИТКУ……………………………………………………………………………………….. 35 

Бовт Р. О., Матвієнко М. Г. 

ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ТА ЗБЕРІГАННЯ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ ДЛЯ ЗБЕРЕЖЕННЯ ЇХНЬОЇ ЯКОСТІ…………………………………………. 37 

Богомолова М., Колесніченко С., Кашкано М. 

ОПТИМІЗАЦІЯ СКЛАДУ СПОРТИВНОГО ХАРЧУВАННЯ ДЛЯ ПІДВИЩЕННЯ 

ВИТРИВАЛОСТІ ТАНЦЮРИСТІВ……………………………………………………………. 40 

Борук С.Д. 

ВПЛИВ ЗАМІНИ САХАРОЗИ МОНОСАХАРИДАМИ НА РЕОЛОГІЧНІ 

ХАРАКТЕРИСТИКИ БІСКВІТНОГО ТІСТА…………………………………………………. 43 

Брикса С. С., Жалдак М.П. 

ЦИФРОВІЗАЦІЯ БІРЖОВОЇ ТОРГІВЛІ: СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ ТА ПЕРСПЕКТИВИ 

РОЗВИТКУ………………………………………………………………………………………. 47 

Будник Н.В., Мороз С.Е., Калашник О.В. 

ДИНАМІКА КЛЮЧОВИХ ПОКАЗНИКІВ ЕФЕКТИВНОСТІ ГОТЕЛЬНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ 

В УКРАЇНІ У 2021–2023 РОКАХ………………………………………………………………. 51 

Будник Н.В., Чорнобиль К., Яцун М. 

ІННОВАЦІЙНІ НАПРЯМИ РОЗВИТКУ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ У СУЧАСНИХ 

УМОВАХ………………………………………………………………………………………… 56 

Верхівкер Я. Г., Мирошніченко О. М. 

ПРОЦЕДУРА ІДЕНТИФІКАЦІЙНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ ТАРИ ДЛЯ ХАРЧОВОЇ 

ПРОДУКЦІЇ……………………………………………………………………………………… 58 

Вовк М.О. 

ВПЛИВ BANI-СВІТУ НА ФОРМУВАННЯ АДАПТИВНИХ КОМПЕТЕНТНОСТЕЙ 

ЛІДЕРІВ У ЗАКЛАДАХ ІНДУСТРІЇ ГОСТИННОСТІ……………………………………….. 61 

Воронько-Невіднича Т. В., Турчак В. О., Полупан Е. В. 

МЕНЕДЖМЕНТ ЛОГІСТИЧНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ АГРАРНОГО ПІДПРИЄМСТВА ЗА 

СУЧАСНИХ УМОВ……………………………………………………………………………... 64 

  



4 

 

V Міжнародна науково-практична Інтернет-конференція  

«Якість та безпечність продукції у внутрішній і зовнішній торгівлі й торговельне 

підприємництво: сучасні вектори розвитку і перспективи», 21 жовтня 2025 р. 
 
Воронько-Невіднича Т. В., Ярош В. С., Мунтян А. А. 

УПРАВЛІННЯ КОМЕРЦІЙНОЮ ДІЯЛЬНІСТЮ ПІДПРИЄМСТВА В УМОВАХ 

ОРГАНІЗАЦІЙНИХ ЗМІН……………………………………………………………………....... 67 

Гіренко Н. І., Крамаренко Д. П. 

ПРИНЦИПИ SLOW FOOD У ГАЛУЗІ РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА УКРАЇНИ..... 69 

Глитень А.В., Матвієнко М. Г. 

ПЕРСПЕКТИВИ ЗАСТОСУВАННЯ РОСЛИННИХ БІЛКІВ У ХАРЧОВІЙ 

ПРОМИСЛОВОСТІ……………………………………………………………………………….. 72 

Головань О. В. 

ВИКОРИСТАННЯ ПРОФЕСІЙНИХ МЛИННИЦЬ, ЯК МАЛОГАБАРИТНОГО 

СПЕЦІАЛІЗОВАНОГО СУЧАСНОГО УСТАТКУВАННЯ В ЗАКЛАДАХ 

РЕСТОРАННОГО ГОСОПОДАРСТВА………………………………………………………..... 76 

Горячко В.О., Мороз С.Е. 

ФРАЙЧАЙЗИНГ У ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОМУ БІЗНЕСІ: ЕФЕКТИВНА ФОРМА 

РОЗШИРЕННЯ ПІДПРИЄМНИЦЬКОЇ ДІЯЛЬНОСТІ…………………………………………. 78 

Григор’єва О. В., Корецька І. Л. 

СУЧАСНІ ВИДИ БОРОШНА ДЛЯ РОЗРОБКИ ДІЄТИЧНОЇ СТРАВИ……………………… 81 

Гуменюк А.П., Мороз С.Е. 

КРЕАТИВНЕ ПІДПРИЄМНИЦТВО У СФЕРІ ГОСТИННОСТІ: ДИЗАЙН, АТМОСФЕРА, 

СЕРВІС ЯК ІНСТРУМЕНТИ КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ…………………………….. 85 

Гусєва В.В., Жалдак М.П. 

РОЛЬ МІЖНАРОДНОЇ ТОРГІВЛІ ТА БІРЖОВОЇ СИСТЕМИ У ЗАБЕЗПЕЧЕННІ ЯКОСТІ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ………………………………………………………………………... 88 

Дущак О. В., Шутюк В. В., Ющенко М. Ю. 

ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ КОНЦЕНТРАТУ ЯБЛУЧНОГО СОКУ В 

ТЕХНОЛОГІЯХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ…………………………………………………...... 93 

Дячук Ю. М., Матвієнко М. Г. 

ТРЕНДИ РОЗВИТКУ РЕСТОРАННОГО БІЗНЕСУ В УМОВАХ ЦИФРОВІЗАЦІЇ………...... 94 

Іцковський Я.Б., Терзієв С.Г. 

РОЗРОБКА ВАКУУМНОЇ РЕКТИФІКАЦІЙНОЇ УСТАНОВКИ ДЛЯ ДЕАЛКОГОЛІЗАЦІЇ 

ВИНА……………………………………………………………………………………………….. 97 

Жалдак М.П., Полюга В.О., Глушкова Т.Г. 

ЯКІСТЬ АКВАРЕЛЬНОГО ПАПЕРУ…………………………………………………………..... 101 

Кайнаш А. П., Анісімова А. О. 

РИНОК БЕЗЛАКТОЗНОЇ ПРОДУКЦІЇ В УКРАЇНІ……………………………………………. 105 

Кайнаш А. П., Діменко Д. І. 

ВИКОРИСТАННЯ ОВОЧЕВИХ МАРИНАДІВ У ТЕХНОЛОГІЇ НАПІВФАБРИКАТІВ ІЗ 

М’ЯСА ПТИЦІ…………………………………………………………………………………….. 109 

Кайнаш А. П., Дуванова Т. Р., Абдурасулов А. Х 

ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ М’ЯСНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ ПРОФІЛАКТИЧНОЇ 

ДІЇ…………………………………………………………………………………………………… 111 

Кайнаш А. П., Туркіна П. О. 

СУЧАСНИЙ РИНОК БЕЗАЛКОГОЛЬНИХ НАПОЇВ БЕЗ ЦУКРУ…………………………... 114 

Калашник О. В., Мороз С. Е., Таран-Лала О. М. 

ПРОДУКТОВІ ІННОВАЦІЇ В ГОТЕЛЬНОМУ БІЗНЕСІ………………………………………. 117 

Калєнік К. В., Мороз С.Е. 

ГЛОКАЛІЗАЦІЯ ЯК ІННОВАЦІЙНА СТРАТЕГІЯ РОЗВИТКУ МЕРЕЖЕВИХ ГОТЕЛІВ… 120 

Кібальнік К.В., Мацук. Ю.А. 

ПЕРСПЕКТИВИ РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ ТВЕРДИХ СИРІВ ІЗ 

НАТУРАЛЬНИМИ ДОБАВКАМИ………………………………………………………………. 123 

Ковальчук Ю.Г., Полюга В.О. 

АНАЛІЗ РИНКУ СКЛЯНОГО ПОСУДУ………………………………………………………... 126 

  



5 

 

V Міжнародна науково-практична Інтернет-конференція  

«Якість та безпечність продукції у внутрішній і зовнішній торгівлі й торговельне 

підприємництво: сучасні вектори розвитку і перспективи», 21 жовтня 2025 р. 
 
Ковбасюк К. С., Матвієнко М. Г. 

ІННОВАЦІЙНІ МЕТОДИ КОНТРОЛЮ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ………………………………………………………………………………………… 128 

Костецька К. В. 

ОСНОВИ БЕЗПЕКИ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ У СФЕРІ HoReCa……………………………. 133 

Крамаренко Д. П., Гіренко Н. І. 

ПЕРСПЕКТИВИ ЗАСТОСУВАННЯ КАПУСТЯНОГО ПЮРЕ ДЛЯ ПІДВИЩЕННЯ 

ХАРЧОВОЇ ЦІННОСТІ ХЛІБОБУЛОЧНИХ ВИРОБІВ………………………………………… 136 

Кудрявцев М.І., Кошулько В.С., Бардадим М.О., Мельник М.М., 

АВТОМАТИЧНИЙ МЕХАТРОННИЙ КОМПЛЕКС АНАЛІЗУ НАСІННЯ………………....... 140 

Кузнєцов Р. В., Міщенко О. А. 

ХАРАКТЕРИСТИКА ВІВСЯНКИ ПЛЮЩЕНОЇ ЯК СИРОВИНИ ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА 

БАТОНЧИКІВ КРУП’ЯНИХ……………………………………………………………………… 145 

Кучерук М.О., Матвієнко М. Г. 

ТЕХНОЛОГІЇ ПЕРЕРОБКИ ЗЕРНОВИХ ТА ОЛІЙНИХ КУЛЬТУР ІЗ МІНІМАЛЬНИМИ 

ВТРАТАМИ СИРОВИНИ…………………………………………………………………………. 148 

Лебедєв М. В., Матвієнко М. Г. 

ЕКОЛОГІЧНЕ МАРКУВАННЯ ТА «ЗЕЛЕНІ» СТАНДАРТИ ЯК НОВИЙ ВЕКТОР 

РОЗВИТКУ У МІЖНАРОДНІЙ ТОРГІВЛІ………………………………………………………. 151 

Левківська Т.М., Дущак О.В., Жерибор О.С. 

В’ЯЛЕНІ КОНСЕРВОВАНІ СЛИВИ – НОВИЙ ТРЕНД НА УКРАЇНСЬКОМУ РИНКУ……. 154 

Левківська Т.М., Марченко А.В., 

РИНОК ЗАМОРОЖЕНИХ ПЛОДОВО-ОВОЧЕВИХ НАПІВФАБРИКАТІВ В УКРАЇНІ……. 156 

Лісіца В.В., Нестуля О.В., 

РОЛЬ ДЕРЖАВИ У СОЦІАЛЬНІЙ РЕІНТЕГРАЦІЇ ВЕТЕРАНІВ ТА ВЕТЕРАНОК: 

ІНСТИТУЦІЙНИЙ КОНТЕКСТ ТА ВПЛИВ НА ДОВГОТРИВАЛИЙ ЕКОНОМІЧНИЙ 

РОЗВИТОК………………………………………………………………………………………….. 158 

Лісіца В. В., Ясківець О.М. 

ВПЛИВ ESG-ПРАКТИК НА ДІЛОВУ АКТИВНІСТЬ ТА КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНІСТЬ 

ПІДПРИЄМСТВ РОЗДРІБНОЇ ТОРГІВЛІ………………………………………………………... 162 

Литвинчук О. І., Науменко Т.В. 

АНАЛІЗ ЕФЕКТИВНОСТІ ФУНКЦІОНУВАННЯ СИСТЕМИ HACCP НА 

ПІДПРИЄМСТВІ ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ ГАЛУЗІ……………………………………………...... 165 

Малюкова Є.Ю., Полюга В.О. 

ЕКОЛОГІЧНІСТЬ ТЕКСТИЛЬНИХ ВОЛОКОН………………………………………………… 166 

Мельник С.М., Бардадим О.В., Мельник М.М. 

СИСТЕМИ КЕРУВАННЯ ЯКІСТЮ ТА ЗАСОБИ КОНТРОЛЮ: ПРОБЛЕМИ ТА 

ПЕРСПЕКТИВИ ДЛЯ ПІДПРИЄМСТВ МАЛОГО ТА СЕРЕДНЬОГО БІЗНЕСУ……………. 169 

Михайлова Г.М., Слізков А.М., Гудим Т.П. 

ЖИТТЄВИЙ ЦИКЛ ПОСТІЛЬНИХ ВИРОБІВ З БІОЦИДНОЮ ОБРОБКОЮ………………. 173 

Мороз С.Е., Хіцька С.В., Ветушко А.В., Брешіа П. 

ІНТЕГРАЦІЯ ПРИНЦИПІВ ГОСТИННОСТІ У ВИСТАВКОВИЙ ПРОСТІР………………… 175 

Назаренко В. О., Страшко Д. Р., 

СЕНСОРНІ ВЛАСТИВОСТІ МОРОЗИВА З НАПОВНЮВАЧАМИ………………………...... 178 

Ніколаєва О.С., Полюга В.О. 

СТАН РИНКУ ОДЯГУ В УКРАЇНІ……………………………………………………………….. 180 

Новгородська Н.В. 

ВИКОРИСТАННЯ ОВОЧЕВИХ НАПОВНЮВАЧІВ У ТЕХНОЛОГІЇ НАПОЇВ ІЗ 

МОЛОЧНОЇ СИРОВАТКИ………………………………………………………………………... 182 

Павлишин М. Л. 

ІМПЛАМЕНТАЦІЯ СИСТЕМИ ПРОСТЕЖУВАНОСТІ ЗА БЕЗПЕЧНІСТЮ 

СІЛЬСЬКОГОСПОДАРСЬКОЇ ПРОДУКЦІЇ В УКРАЇНІ……………………………………..... 184 

  



6 

 

V Міжнародна науково-практична Інтернет-конференція  

«Якість та безпечність продукції у внутрішній і зовнішній торгівлі й торговельне 

підприємництво: сучасні вектори розвитку і перспективи», 21 жовтня 2025 р. 
 
Палько Н. С., Підгорний О. О. 

ІННОВАЦІЙНІ НАПРЯМИ УДОСКОНАЛЕННЯ ТЕХНОЛОГІЇ МАКАРОННИХ 

ВИРОБІВ…………………………………………………………………………………………... 187 

Панасенко Н.Л. 

ВПРОВАДЖЕННЯ ІННОВАЦІЙНИХ ТЕХНОЛОГІЙ ЯК ЧИННИК ПІДВИЩЕННЯ 

КОНКУРЕНТОСПРОМОЖНОСТІ ІНДУСТРІЇ ГОСТИННОСТІ 190 

Пахолюк О.В. 

РЕФОРМУВАННЯ МИТНОЇ СИСТЕМИ УКРАЇНИ У КОНТЕКСТІ ЄВРОІНТЕГРАЦІЇ.. 193 

Резуненко К. С., Мороз С.Е. 

ПАРТНЕРСТВО БІЗНЕСУ ТА ГРОМАДИ: РЕГІОНАЛЬНІ ІНІЦІАТИВИ ДЛЯ 

РОЗВИТКУ ГОСТИННОСТІ ТА ТУРИЗМУ…………………………………………………. 195 

Салєба Л. В., Гайдаєнко О. В. 

ОЦІНЮВАННЯ ЯКОСТІ ХЛІБА З ВИКОРИСТАННЯМ НЕТРАДИЦІЙНОЇ 

СИРОВИНИ……………………………………………………………………………………… 198 

Санду А.Ю., Матвієнко М. Г. 

ЕКОЛОГІЧНО БЕЗПЕЧНІ ТЕХНОЛОГІЇ ПАКУВАННЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ…….. 201 

Середенко В. В. 

РІДКЕ МИЛО В УКРАЇНІ: АНАЛІЗ ЯКОСТІ, ТЕНДЕНЦІЇ ТА ВИКЛИКИ………………... 204 

Середенко В. В., Сидоренко І.С. 

ЕКОЛОГІЧНІ ПРОБЛЕМИ ВИРОБНИЦТВА І ВИКОРИСТАННЯ ВИРОБІВ З ПВХ: 

СУЧАСНІ ВИКЛИКИ ТА РІШЕННЯ…………………………………………………………... 207 

Сєрова Д.О., Калашник О. В., Каролоп О. О. 

РОЛЬ СІЛЬСЬКОГО ТУРИЗМУ У РОЗВИТКУ СІЛЬСЬКИХ ТЕРИТОРІЙ УКРАЇНИ….… 209 

Синиця О.В., Шлапак Г.В., Костів В.В. 

ВИКОРИСТАННЯ РОСЛИННИХ ЕКСТРАКТІВ У ТЕХНОЛОГІЇ КОВБАСНИХ 

ВИРОБІВ………………………………………………………………………………………….. 212 

Скриннік В.І., Калєнік К.В. 

ФОРМУВАННЯ СЕРВІСНОЇ КУЛЬТУРИ ЯК ІНСТРУМЕНТ ПІДВИЩЕННЯ 

ПРИВАБЛИВОСТІ ЗАКЛАДУ ГОСТИННОСТІ……………………………………………… 214 

Скрипка О. М., Мороз С. Е. 

ГРЕЧАНЕ БОРОШНО ЯК ІННОВАЦІЙНИЙ КОМПОНЕНТ ЗДОРОВОГО 

ХАРЧУВАННЯ ТА СТАЛОГО ВИРОБНИЦТВА…………………………………………….. 217 

Скрипник В.О., Передерій Р.М., Крайній К.О. 

ЯКІСТЬ І БЕЗПЕКА М’ЯСНИХ НАТУРАЛЬНИХ ВИРОБІВ ПІД ЧАС 

КОНДУКТИВНОГО ЖАРЕННЯ……………………………………………………………….. 221 

Стрижак О. О., Калашник О. В. 

ВИКОРИСТАННЯ ПЕРЦЮ СОЛОДКОГО В МАРИНАДАХ ДЛЯ М’ЯСА ПТИЦІ……….. 224 

Сукманов В.О., Тихоненко В.М. 

ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ДОДАВАННЯ ЛУШПИННЯ ПОДОРОЖНИКА ТА 

ПШЕНИЧНИХ ВИСІВОК РІЗНОГО ФРАКЦІЙНОГО СКЛАДУ НА ВЛАСТИВОСТІ 

ПШЕНИЧНОГО ХЛІБА…………………………………………………………………………. 226 

Тележенко Л.М., Дубина А.А. 

СПОСОБИ ОБРОБКИ ПИВНОЇ ДРОБИНИ ПРИ РОЗРОБЦІ ЗДОРОВИХ ПРОДУКТІВ 

ХАРЧУВАННЯ…………………………………………………………………………………… 230 

Тішкіна І.О. 

 ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ ХАРЧОВИХ ВИРОБНИЦТВ………………………………... 232 

Толок С. 

НАСІННЯ ЯК ПЕСПЕКТИВНИЙ ІНГРЕДІЄНТ ДЛЯ КОМБІНОВАНИХ МОЛОЧНИХ 

ПРОДУКТІВ…………………………………………………………………………………...….. 235 

Трауцька О.В., Нестеренко Є.В. 

ХАРЧОВІ ТЕХНОЛОГІЇ – ФАХ, ЯКИЙ ТРИМАЄ 

ТИЛ………………………………………. 238 

  



7 

 

V Міжнародна науково-практична Інтернет-конференція  

«Якість та безпечність продукції у внутрішній і зовнішній торгівлі й торговельне 

підприємництво: сучасні вектори розвитку і перспективи», 21 жовтня 2025 р. 
 
Тюрікова І. С., Александров О. Ю., Kramer M. P. 

СИСТЕМА УПРАВЛІННЯ БЕЗПЕЧНІСТЮ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ У ПИВОВАРНІЙ 

ГАЛУЗІ: МІЖНАРОДНИЙ КОНТЕКСТ ТА СУЧАСНІ ПІДХОДИ……………………….. 241 

Федак Н. В., Скриннік В.І. 

АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ  РЕСТОРАННОЇ ІНДУСТРІЇ УКРАЇНИ……………………… 244 

Філінська Т.Г., Суха І.В., Філінська А.О. 

ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ БАГАТОКОМПОНЕНТНИХ БОРОШНЯНИХ 

СУМІШЕЙ В РЕЦЕПТУРАХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБІВ………………………………. 248 

Шимчук М.М.,  Рацук К.С., Рацук М.Є. 

ПРИГОТУВАННЯ МАРМЕЛАДУ З ЦУКРОЗАМІННИКАМИ ПРИРОДНОГО 

ПОХОДЖЕННЯ………………………………………………………………………………… 251 

Халтураєва Я.Р., Полюга В.О. 

ЯКІСТЬ БЕЗФОСФАТНИХ ПРАЛЬНИХ ПОРОШКІВ……………………………………… 253 

Хомич П.Ю., Слав’юк Р.А. 

РОЗВИТОК МАРКЕТПЛЕЙСІВ ЯК СУЧАСНОЇ ФОРМИ ОРГАНІЗАЦІЇ РИНКУ 

ТОВАРІВ………………………………………………………………………………………… 256 

Целень Б.Я., Гоженко Л.П., Радченко Н.Л. 

ЗАСТОСУВАННЯ КАВІТАЦІЙНОГО ОБЛАДНАННЯ ДЛЯ ПОКРАЩЕННЯ ЯКОСТІ 

ПІДГОТОВКИ ВОДИ У ВИРОБНИЦТВІ СОКІВ……………………………………………. 260 

Шаферівський Б.С., Ільченко М.О. 

ВПЛИВ ЕКСТРУДОВАНИХ ЗЕРНОБОБОВИХ КУЛЬТУР У СКЛАДІ КОМБІКОРМІВ 

НА ЯКІСТЬ СВИНИНИ………………………………………………………………………... 263 

Юрова Т. А., Нестерук В. П. 

ОЦІНКА ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ КАШ МИТТЄВОГО ПРИГОТУВАННЯ…………. 266 

Юхно В.М., Хомич Г.П. 

ФУНКЦІОНАЛЬНІ НАПОЇ НА ОСНОВІ ВТОРИННОЇ МОЛОЧНОЇ СИРОВИНИ ТА 

НЕТРАДИЦІЙНОЇ ФІТОСИРОВИНИ………………………………………………………... 269 

Янковий Д.І.,  Андріївська Л.В.  

МИТНА ЕКСПЕРТИЗА КАНЦЕЛЯРСЬКИХ ТОВАРІВ З ПАПЕРУ………………………. 273 

Kamenova D.K., Moroz  S.E., Kalashnyk  O.V. 

PEDAGOGICAL MANAGEMENT AS A FACTOR IN FORMING ENTREPRENEURIAL 

COMPETENCE IN FUTURE SPECIALISTS IN THE HOSPITALITY INDUSTRY………… 278 

Marchuk N.B. 

THE IMPACT OF THE SYNTHETIC DIAMOND MARKET DEVELOPMENT ON THE 

TRANSFORMATION OF THE JEWELLERY INDUSTRY…………………………………… 282 

 

  



263 

 

V Міжнародна науково-практична Інтернет-конференція  

«Якість та безпечність продукції у внутрішній і зовнішній торгівлі й торговельне 

підприємництво: сучасні вектори розвитку і перспективи», 21 жовтня 2025 р. 
 

Отже, отримані результати показали доцільним підвищення 

ефективності дегазації води в технологіях відновлення соків шляхом 

інтегрування в цикл традиційної вакуумної дегазації роторно-пульсаційного 

апарату, який створює інтенсифікуючий вплив гідродинамічної кавітації.  

Пропоноване обладнання може в подальшому застосовуватись для 

водопідготовки при відновленні соків з концентратів. 

 

Шаферівський Б.С., 

доцент кафедри біології продуктивності тварин 

 імені академіка О.В. Квасницького, к.с.-г.н., доцент, 

Ільченко М.О., 

завідувач кафедри біології продуктивності тварин  

імені академіка О.В.Квасницького, к.с.-г.н., старший дослідник, 

                                        Полтавський державний аграрний університет, 

м. Полтава, Україна 

 

ВПЛИВ ЕКСТРУДОВАНИХ ЗЕРНОБОБОВИХ КУЛЬТУР У 

СКЛАДІ КОМБІКОРМІВ НА ЯКІСТЬ СВИНИНИ 

У сучасних умовах людство перебуває в постійному пошуку шляхів 

вирішення проблеми забезпечення населення повноцінними білковими 

продуктами, які є необхідною складовою життєдіяльності організмів. Це 

зумовлює необхідність нарощування виробництва білковмісної сировини, 

зокрема зернових і зернобобових культур, білково-олійного насіння, а також 

продуктів тваринного походження - яєць, молока та м’яса [1, 3, 7]. 

При виробництві збалансованих за амінокислотним складом продуктів, 

зокрема м’яса, провідне значення мають зернобобові культури, передусім соя 

та горох [10, 11]. Їх використання сприяє ефективному перетворенню 

кормового білка у високоякісні харчові продукти, що дозволяє суттєво 

підвищити обсяги виробництва, поліпшити якість м’ясної продукції та 

забезпечити стабільні економічні переваги [2, 4, 6]. 

Метою дослідження було визначення ефективності впливу 

екструдованих зернобобових культур - сої та гороху - на обмінні процеси у 

свиней та якість отриманої свинини. 

Експериментальні дослідження проводилися на свинях у період 

відгодівлі віком від 4 до 7 місяців. Тварин було розподілено на групи за 

принципом аналогів з урахуванням живої маси та породної належності. У 

досліді сформували чотири групи по 10 голів у кожній. Свині першої 
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(контрольної) групи отримували комбікорм базового складу; другої - 

кукурудзяно-соєвий комбікорм; третьої - пшенично-соєвий; четвертої - 

пшенично-гороховий. 

Після досягнення тваринами живої маси 100 кг проводили забій із 

подальшим вивченням забійних, м’ясних і сальних якостей отриманої 

продукції [8, 9]. 

Одержані результати експериментальних досліджень були опрацьовані 

методами варіаційної статистики за допомогою прикладної програми MS 

Excel 2003 [5] 

У результаті проведених досліджень встановлено, що свині, які 

отримували кукурудзяно-соєвий комбікорм, мали достовірно (Р<0,05) вищі 

середньодобові прирости - на 25% порівняно з контрольною групою. При 

цьому витрати кормів на одиницю приросту були нижчими на 8,7%. Тварини 

інших дослідних груп, яким згодовували пшенично-соєві та пшенично-

горохові комбікорми, також відзначалися достовірно вищою продуктивністю 

відносно контрольної. 

Результати фізіологічного балансового досліду свідчать про різну 

інтенсивність засвоєння поживних речовин організмом свиней залежно від 

структури раціону. Найкраще засвоювалися азот і кальцій у тварин, які 

споживали комбікорми з кукурудзою та соєю. Водночас найвища біологічна 

доступність фосфору спостерігалася при використанні пшенично-горохових 

комбікормів. 

Аналіз забійних показників дослідних тварин показав, що у свиней 

четвертої групи товщина шпику на рівні 6–7 грудних хребців була меншою 

на 10,5%, ніж у контрольних тварин, тоді як у представників другої групи 

цей показник перевищував контроль на 13,4%. За площею «м’язового вічка» 

максимальні значення відмічено у підсвинків другої групи, а мінімальні - у 

третьої; міжгрупова різниця становила 5,8%. 

Отримані результати контрольного забою свідчать про незначні 

коливання маси окосту, яка варіювала від 10,08 до 10,59 кг. Мінімальне 

значення цього показника зафіксовано у тварин четвертої групи, а 

максимальне - у свиней другої групи. Вміст води в м’ясі також мав певні 

відмінності: найнижчі показники вологонасиченості спостерігалися у тварин 

другої групи, тоді як найвищі - у представників четвертої. Вміст золи у 

зразках м’язової тканини істотно не відрізнявся між групами. 

Натомість показники вмісту сирого протеїну суттєво варіювали 

залежно від виду використаних білкових кормів. Зокрема, концентрація 
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протеїну у м’ясі свиней другої групи перевищувала аналогічний показник 

контрольної групи на 5,4%. Найбільшу різницю (8,5%) за цим показником 

встановлено між тваринами четвертої та другої груп, що свідчить про 

позитивний вплив екструдованої сої на білкову якість м’яса. 

Таким чином, свині, які відгодовувалися на кукурудзяно-соєвому 

комбікормі, характеризувалися достовірно (Р<0,05) вищими 

середньодобовими приростами - на 25% порівняно з контрольною групою, а 

також нижчими на 8,7% витратами кормів на одиницю приросту. У цих 

тварин спостерігалося краще засвоєння азоту та кальцію з раціону. М’ясо 

свиней цієї групи відзначалося нижчим вмістом вологи, підвищеним рівнем 

сирого протеїну та жиру, що свідчить про його вищу харчову цінність. 

У тушах свиней, які споживали пшенично-гороховий комбікорм, 

товщина шпику на рівні 6–7 грудних хребців була меншою на 10,5% 

порівняно з контрольною групою, тоді як площа «м’язового вічка» та маса 

окосту були вищими. У салі цих тварин відзначено підвищений вміст 

загальної вологи, а також вищі показники початкової та кінцевої температур 

плавлення, що може свідчити про покращення структурно-хімічних 

властивостей жиру. 
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ОЦІНКА ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНОСТІ КАШ МИТТЄВОГО 

ПРИГОТУВАННЯ 

Одним з перспективних напрямків розвитку харчової галузі є 

виробництво продуктів швидкого приготування, що пов’язано зі 

збільшенням попиту на так звану «швидку їжу». Основною причиною 

популярності даної продукції є прискорення темпу життя та брак часу у 

споживачів для приготування повноцінних страв. Серед продуктів цього 

сегмента найбільш популярними є супи, бульйони, суміші та каші, які можна 

приготувати шляхом простого заливання окропом. 

Каші традиційно займають особливе місце в раціоні українців. 

Протягом століть наші предки вирощували такі культури, як просо, жито, 

ячмінь і пшениця. Важко уявити харчовий раціон без трьох-чотирьох видів 

каш, серед яких найбільшою популярністю користуються гречка, рис і 

вівсянка. Слід звернути увагу, що перші дві готуються безпосередньо з 

крупи, а вівсянка, в свою чергу, виробляється з пластівців. Використання 

пластівців пояснює швидкість та зручність приготування. До того ж каші з 


