
Назва навчального курсу: Безпечність продуктів 
харчування та лікарських засобів Європі та в Україні.

• Метою цього модулю є поширення критичних знань про 
Європейські принципи боротьби з фальсифікацією харчових 

продуктів та підробкою лікарських засобів 
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Тема 1. Стратегії Європейського зеленого курсу щодо безпечності харчових продуктів.
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Тема 3. Стратегія «Від лану до столу»: Стале виробництво продуктів харчування в умовах мінливого навколишнього середовища.

Тема 4. Тарілка здорової їжі: Складова здорового способу життя. Розуміння систем постачання продуктів харчування.

Тема 5. Принципи визначення «нових продуктів харчування» для України, вимоги Європейського Союзу щодо маркування, 
походження та контролю якості «нових продуктів харчування».

Тема 6. Безпечні харчові продукти та стійкі продовольчі системи через прозору, незалежну та достовірну науку.

Тема 7. Фальсифікація лікарських засобів як екзистенційна загроза: Аналіз міжнародної системи захисту лікарських засобів. 

Тема 8. Поради щодо запобігання зловживанню лікарськими засобами. Пояснення негативного впливу на психічне та фізичне 
здоров'я майбутніх поколінь. 

Тема 9. Ліки без рецептів в Україні: Пандемія антибіотикорезистентності вже тут.

Тема 10. Загальні принципи регулювання та законодавчі вимоги ЄС щодо якості та безпечності харчових продуктів.

Тема 11.  Європейський орган з безпеки харчових продуктів та оцінка ризиків України в харчовому ланцюгу.

Тема 12. Погляд у майбутнє: що зміниться, якщо в Україні раптом запрацюють європейські закони та правила щодо якості харчових
продуктів та безпеки лікарських засобів?

Тема 13. Мікотоксини як нова загроза в ЄС та Україні. 

Тема 14. Європейський зелений курс до 2050 року та зміни у законодавстві про харчові продукти

Зміст навчального курсу



Цілі модулю

• 1) підвищити обізнаність студентів-медиків Сумського 
державного університету, викладачів і науковців, а також усіх, 
бажаючих; 

• 2) поширювати вплив Європейського освітнього простору; 

• 3) посилити перспективи сталого розвитку через підтримку 
населення України у дотриманні європейських стандартів 
здорового способу життя.
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Тема:1 Стратегії Європейської зеленої угоди щодо вирощування безпечних 
рослин. 

7

Що таке сталий розвиток?

Під стратегією сталого розвитку (sustainable

development strategy) зазвичай розуміють стратегію

розвитку людства, цивілізації і цілому або окремого

соціуму, наприклад, країни чи регіону.

Стратегію сталого розвитку можна визначити як

найбільш ефективну стратегією розвитку сучасної

цивілізації, яку спрямовано на максимальне

задоволення природних потреб людини, що перебуває

у гармонії з природою та позбавлена соціальних

негараздів. Стратегія сталого розвитку передбачає

стійке економічне зростання суспільства, що не

зашкоджує довкіллю та узгоджене із соціальним

розвитком суспільства.

Виокремлюють три основні взаємозалежні складові стратегії (рис. 1.1):

1) економічний розвиток (економічна складова);

2) захист та збереження довкілля (екологічна складова);

3) соціальний розвиток (соціальна складова).
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European Commission
• Європейська Комісія (ЄК) є виконавчим органом

Європейського Союзу (ЄС). Вона була створена в 1949 році і
складається з європейських комісарів, які призначаються
Президентом Європейської Комісії та затверджуються
Європейським Парламентом.

• Комісія відіграє вирішальну роль у формуванні загальної
стратегії ЄС, пропонуючи нові закони і політику ЄС,
контролюючи їх виконання і керуючи бюджетом ЄС.
Європейський Союз (ЄС) також відіграє важливу роль у
підтримці міжнародного розвитку та наданні допомоги
бідним і схильним до стихійних лих країнам. ЄС складається з
семи основних інституцій та кількох менших органів, які
приймають закони, управляють спільним бюджетом та
координують торгівлю і зовнішню політику.

• Європейський зелений курс - одна з найперспективніших
ініціатив Європейської комісії.
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Держави-члени ЄС
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European Green Deal 

Європейський зелений курс (вперше
представлений у грудні 2019 року) -
це пакет політичних ініціатив, який
має на меті поставити ЄС на шлях
зеленого переходу з кінцевою метою
досягнення кліматичної нейтральності
до 2050 року.

10
13-тий Президент Європейської комісії

Вона заявила, що «Європейський зелений курс» буде «людиною

в момент сходження на Місяць», оскільки план зробить Європу

першим клімат-нейтральним континентом

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%B5%D0%B7%D0%B8%D0%B4%D0%B5%D0%BD%D1%82_%D0%84%D0%B2%D1%80%D0%BE%D0%BF%D0%B5%D0%B9%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%BE%D1%97_%D0%BA%D0%BE%D0%BC%D1%96%D1%81%D1%96%D1%97
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Найбільша проблема Європейського Союзу є залежність від імпортованої бавовни. 
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За допомогою методів генної інженерії Австралійські вчені створили 

кольорову бавовну ( біолабораторії CSIRO в Канберрі (Австралія) 
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https://hempfoundation.net/water-consumption-of-the-fashion-industry-at-different-stages-how-cutting-it-down-can-impact-the-lives-of-

people/



Висихання Аральського моря вважається найбільшою кліматичною катастрофою 20-го 
століття.



Криза Аральського моря.

• У 1920-х роках радянський уряд почав осушувати море для зрошення бавовни та інших товарних культур
17
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Ми завжди повинні пам'ятати, що відповідальність за скоєний
вчинок завжди буде в руках суспільства.

https://www.youtube.com/watch?v=DsUYt9tlsos



• Європейський Союз розробив стратегічний план звільнення європейських
країн від бавовняної залежності.

• Основна мета цього плану - знайти культуру, яка б мала низку екологічних
переваг.

• Зменшити викиди парникових газів

• Зменшити ерозію ґрунту

• Захистити мікробне різноманіття

• Зменшити або усунути використання пестицидів

• Забезпечити екологічно чистий матеріал для покращення економіки
текстильного виробництва

• Зменшити залежність Європи від бавовни

Тема 2. Загальні політичні цілі та ініціативи розвитку Європейської Комісії



HEMP
Taxonomy/Classification
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Назва різними мовами



Вирощування коноплі сприяє досягненню цілей Європейської зеленої 
угоди

22
https://superagronom.com/articles/359-lon-oliyniy-tehnologiya-viroschuvannya-nasinnya-ekonomika-poradi-fahivtsiv

Має антибактеріальні

властивості.

Це прекрасна альтернатива бавовні
Конопляне волокно в 10 разів 

міцніше за бавовняне

Поглинати СО2

Запобігання ерозії ґрунту

Біорізноманіття

Не потребує великої кількості 

добрив

Використовується в медицин та в 

сільському господарстві добре 

підходить для сівозмін
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Яка різниця між коноплями та марихуаною? 
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Історично Україна вважалася

лідером у вирощуванні промислових

конопель, наприклад, за радянських

часів в Україні вирощували близько

120 000 гектарів промислових

конопель, а зараз ці площі

скоротилися в 300 разів.

Але з легалізацією конопель у 2018

році та зростанням інтересу до їхніх

лікувальних властивостей

спостерігається сплеск виробництва

конопель для терапевтичного

використання. Наразі компанії в

Україні інвестують у дослідження та

розробки, щоб створити нові

продукти та зайняти міцну позицію у

світовій конопляній галузі.

Найбільшим виробником є Франція, на яку припадає понад 60% 

виробництва в ЄС, за нею йдуть Німеччина (17%) і Нідерланди 

(5%).
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Продукція, що може виготовлятись з технічних конопель



26regulation.gov.ua_Green Book_More transparent regulation of industrial hemp in Ukraine.pdf



• Найбільш актуальними продуктами для
експорту є насіння та волокно конопель.

• Насіння - експортується до США, Уругваю,
Ірану, Китаю, країн Балтії, Чилі, Італії та
Колумбії.

• Волокно з українських конопель
експортується до країн Європейського
Союзу (Нідерланди, Німеччина, Польща та
ін.), а також до Азербайджану, Білорусі та
навіть Китаю.

• Однак обсяги такого експорту незначні
(близько 100 тонн на рік). За оцінками,
вартість 1 кг конопляного волокна
коливається в межах 0,5-0,7 доларів США за
кг

27

Експорт технічних конопель

regulation.gov.ua_Green Book_More transparent regulation of industrial hemp in Ukraine.pdf

file:///C:/Users/Admin/Downloads/regulation.gov.ua_Green%20Book_More%20transparent%20regulation%20of%20industrial%20hemp%20in%20Ukraine.pdf
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Європейська Комісія підкреслює

важливість конопель для сталого розвитку

Зеленого курсу
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На сторінці також підкреслюється, що «вирощування конопель сприяє 
досягненню цілей “Європейського екологічного курсу” і що коноплі мають низку 

екологічних переваг, зокрема:

• Поглинання вуглецю: один гектар конопель
поглинає від 9 до 15 тон CO2, що аналогічно
кількості, яку поглинає молодий ліс..

• Профілактика хвороб: коноплі
профілактують виникнення захворювань у
сільськогосподарських культур.

• Крім того, бур'яни не можуть рости завдяки
швидкому зростанню та здатності рослин
конопель до затінення.

32



Запобігання ерозії ґрунту Щільне
конопляне листя стає природним
ґрунтовим покривом, зменшуючи втрати
води та захищаючи ґрунт від ерозії.
Коноплі вкривають ґрунт вже через три
тижні після сходів;

33



• Біорізноманіття: цикл цвітіння зазвичай припадає
на період з липня по вересень, що збігається з
недостатнім виробництвом пилку іншими
культурами. Коноплі виробляють велику кількість
пилку. Вона також забезпечує притулок для птахів, а
насіння конопель є їжею для тварин.

• Низький рівень використання пестицидів або їх
відсутність: коноплі сприйнятливі до небагатьох
шкідників через відсутність природних хижаків, а це
означає, що використання інсектицидів, гербіцидів і
фунгіцидів можна уникнути в більшості випадків.

34



Текстильна промисловість (конопляне волокно)
• Конопляне волокно - це екологічно чиста сировина для текстильної промисловості. Воно дуже схоже на льон, і текстильна

промисловість все більше зацікавлена у використанні конопляного волокна. Європейська комісія у своєму плані дій щодо
циркулярної економіки розглядає текстильний сектор як один із стовпів переходу до більш зеленої та стійкої економіки і закликає
зацікавлені сторони шукати нові матеріали та нові економічні моделі.

https://www.google.com/imgres?q=hemp%20

textile&imgurl=https%3A%2F%2Fwellfabric.c

om%



Конопляні волокна широко використовуються в будівництві будинків

• Хемкріт - коноплі, змішані з вапном і сформовані у вигляді панелей та цегли, є будівельним матеріалом для 
досягнення цілей вуглецево-нейтрального та здорового будівництва.

a) Плантація конопель для виробництва волокна в Західній Австралії; b) 

конопляне волокно для будівництва; c) різні неструктурні будівельні матеріали 

на основі конопель, що виробляються в Західній Австралії

https://hempfoundation.net/how-hemp-can-transform-the-

construction-industry/



Типові комерційні будівельні продукти на основі конопель.

https://www.mdpi.com/2071-1050/15/19/14471



Виробництво паперу
• Використання конопляного волокна для виготовлення паперу

має безліч переваг: стебла конопель дозрівають лише за п'ять
місяців, конопляний папір не обов'язково потребує токсичних
відбілювачів, і його можна переробляти сім-вісім разів. Папір з
конопляного волокна є більш стійкою альтернативою паперу,
виготовленому з деревної целюлози.
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Other uses
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bio-fuelsbuilding materials

Oil

cosmetic products

clothes
composite materials

foodstuffs

animal food

drinks, seeds, 



Biomedical Research Center®

40

Circular solutions in 

biomedicine

ERASMUS-JMO-2022-CHAIR

PROJECT #101085451 CircuMed

Adulteration of products and sustainable 

development: European experience in 

dealing with the problem

ERASMUS-JMO-2023-MODULE

PROJECT #101127618 MedFood



Тема 3 : Farm to fork strategy: Sustainable green food production  in the 
changing environment. 



Стратегія Farm to Fork спрямована на прискорення нашого переходу до стійкої харчової системи, яка 
повинна:

h
tt

p
s
:/

/f
o

o
d
.e

c
.e

u
ro

p
a

.e
u
/s

it
e

s
/d

e
fa

u
lt
/f

ile
s
/s

ty
le

s
/e

m
b
e
d
_

m
e
d
iu

m
_
2
x
/p

u
b
lic

/2
0
2
0

-

0
5

/f
o

o
d
_
fa

rm
2

fo
rk

_
ri
n
g
.j
p
g
?

it
o
k
=

9
r2

C
P

B
e

L

Стратегія F2F лежить в основі

Європейської зеленої угоди, яка

спрямована на те, щоб зробити

системи харчування

справедливішими, здоровішими та

екологічнішими, а також зменшити

вуглецевий слід нашої їжі.

«Від ферми до столу» — це

європейська стратегія,

розроблена для контролю

над усіма етапами

харчового ланцюга, включно

з галузями, що постачають

сировину для фермерів.

Головна ідея полягає в

тому, щоб мінімізувати

відстань і процеси, через

які проходить їжа, від її

походження на полях до

кінцевого споживача.

У стратегії, ухваленій у

травні 2020 року,

визначено такі цілі



https://www.cleanenergywire.org/sites/default/files/styles/gallery_image/public/paragraphs/images/f2f-targets-eu-illustration.jpg?itok=lbkcVEnq



Викиди парникових газів від сільського господарства та харчової промисловості
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To that, worldwide production and consumption of cow meat and diary products is dramatically increasing these days, with very negative 

effect on climate due to emission of greenhouse gases by cows and related industries. 



Зв’язок між мікробіомами ґрунту, рослин, тварин і людини.
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How the soil microbiome influences one health. 
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Вирощування конопель сприяє досягненню цілей Європейської зеленої угоди та 
стратегіям F2F

Має багато екологічних переваг

Використовується для 

фіторемедіації

має природну стійкість до шкідників та хвороб

Поглинання СО2

не потрибує інтенсивного використання 

пестицидів та гербіцидів, що автоматично 

зменшує хімічне забруднення ґрунтів та 

водойм.
Альтернативний варіант для сівозмін 

Підтримує біорізноманіття



The picture is courtesy of the HEMKA company.



Конопля може зменшити вуглекислий газ з повітря

• Коноплі - рослина, яка поглинає вуглекислий газ. Один гектар конопель поглинає
від 9 до 15 тонн CO2, подібно до кількості, яку поглинає молодий ліс, але для
його зростання потрібно лише п’ять місяців.

• Коноплі також можуть вивільняти CO2 у ґрунт через біосеквестрацію. Це процес,
під час якого зібрана рослина повільно розкладається. Зібрані коноплі
виробляють біовугілля, схоже на деревне вугілля.

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.hempoffset.com%2Fwhy-2024-is-the-year-of-hemp-top-5-reasons%



Hempcrete зменшує викиди вуглецю

У звітах програми ООН 
зазначено що, будівельна галузь 

відповідає за 30% загальних 
викидів парникових газів у 

навколишнє середовище світу. 
На цю галузь також припадає 

близько 40% загального світового 
енергоспоживання.

Департамент бізнесу, інновацій та 
навичок уряду Великобританії 
зазначає, що один квадратний 

метр стіни з конопляного бетону, 
обрамленого деревом, може 

зберігати до 35,5 кг CO2. Це після 
поглинання енергетичних витрат 
на транспортування та монтаж 

матеріалів.



The process of making a 
Hempcrete

https://images.adsttc.com/media/images/6066/2aef/f91c/8171/5b00/0e3f/slideshow/hempcrete-5.jpg?1617308388



Легалізація медичного 
канабісу

Закон про використання медичного канабісу був підписаний 16 
лютого 2024 року

Законо проєкт №7457 покликаний врегулювати питання обігу рослин роду коноплі Cannabis ( канабіс) у медичних, промислових 
цілях, науковій та науково-технічній діяльності.
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https://vn.20minut.ua/img/cache/news_main/news/0032/23/3122246-

rada-pidtrimala-zakonoproekt-pro-medichniy-kanabis-

opituvannya.jpeg?hash=2023-07-13-16-46-07



Серед основних положень Закону:

• Встановлення відмінності між коноплями для медичних і
промислових цілей.

• Забезпечення системи відстеження для кожного заводу за
допомогою електронного ідентифікатора.

• Ведення реєстру обліку руху та придбання лікарських засобів на
основі коноплі.

• Чіткий перелік дій, які потребують отримання ліцензії.

• Можливість придбання лікарських засобів, що містять канабіс,
виключно за електронним рецептом.



Технічні коноплі

• — однорічна луб’яна волокниста рослина родини Cannabinaceae
(коноплі), виду C. sativa L. (коноплі культурні (var. culta)), призначена
для виробництва волокна та насіння, з тетрагідроканабінолом
(наркотична речовина) вміст у листках і суцвіттях не перевищує
допустимої норми.

Допустимий вміст ТГК в різних країнах:

Canada - 0,3%; 

European countries – 0,2%; 

Ukraine– 0,08%



Склад для продажу будівельній компанії



Функції трихом: захист від

шкідників та секреція хімічних

сполук. Канабіноїди, такі як THC та

CBD, а також терпени, що

надають запаху і смаку марихуані,

виробляються саме в трихомах.

Різні типи трихом: існує кілька видів

трихом, кожен з яких виконує свою

унікальну функцію. Головні з них – це

булавоподібні трихоми, які містять

високі концентрації канабіноїдів, і

гладкі трихоми, які виробляють

ароматичні терпени. Цей комплекс

взаємодії робить трихоми ключовими

гравцями у формуванні характерних

властивостей кожного сорту

марихуани.







Національна колекція конопель містить 500 видів з 27 країн. У Сумській області 
найчастіше вирощують такі сорти:

Технічні коноплі

Glassia

Artemida

Garmonia

Glukhovsky 85, 51



Технічний сорт GLASSIA 

• Промислові коноплі GLASSIA — це вид конопель, який
вирощується спеціально через високий рівень CBD
(канабідіолу) і низький рівень THC
(тетрагідроканабінолу). Коноплю GLASSIA вирощують
за допомогою кількох різних методів, включаючи
вирощування в закритому грунті, вирощування в
теплицях і органічне вирощування. Високий вміст CBD в
GLASSIA робить його популярним вибором для людей,
які бажають отримати вигоду від лікувальних ефектів
CBD без психоактивних ефектів THC.

The growing season is 115-120 days. The

period to technical maturity is 88-93 days.

Productivity: stems - 7.5-8.0 t/ha;

fibre - 2.0-2.2 t/ha;

seeds - 2.0-2.2 t/ha.

THC content - 0%.

The variety has high seed productivity

and a diamond-shaped inflorescence.



74Перспективні сорти технічних конопель

Artemida
Сорт створено шляхом гібридизації Глесії та
Золотоніського 15 з подальшим індивідуальним
добором. Він поєднує високий вміст олії 39,5% з
високою врожайністю стебла 1159 г/м2,
урожайністю насіння 212,0 г/м2, технічною
довжиною стебла 201,9 см і відсутністю ТГК.

Garmonia
Сорт створено шляхом гібридизації сорту
Золотоніський 15 і сорту Глезія з подальшим
індивідуальним відбором. Поєднує високий вміст
олії 39,0% з високою врожайністю стебла 1352
г/м2, загальною довжиною стебла 278,5 см,
технічною довжиною стебла 218,2 см і відсутністю
ТГК



75Перспективні сорти технічних конопель

Glukhovsky 85
(fibre and bioenergy use)The growing season is 122-

127 days. Period to technical maturity - 100-105 

days.

Productivity:

stems - 11.5-12.5 t/ha; 

fibre - 3.0-3.3 t/ha; 

seeds - 0.8-0.9 t/ha. 

The THC content is 0%.The variety is capable of 

producing 20 t/ha of dry biomass.

Glukhovsky 51
(for fibre use)

The growing season is 120-125 days.

Period to technical maturity - 95-100 days.

Productivity: stems - 10.0-11.5 t/ha;

fibre - 3.2-3.5 t/ha;

seeds - 0.9-1.0 t/ha.

THC content - 0%.

The fibre content in the stems is 38.9%.



Різновидність медичного 
cannabis

• Вік 2020 – перший в Україні сорт із
вмістом каннабігеролу (КБГ) 3-5%. Ця
сполука не є психотропною і має ряд
лікувальних властивостей. Середня
тривалість періоду від сходів до технічної
стиглості в кліматичних умовах північно-
східної частини України становить 88 днів,
а до біологічної — 122 дні. Середня
висота рослини в кінці вегетації 210 см.
Середня врожайність стебел становить 6,3
ц/га, волокна – 1,4 ц/га, насіння – 1,4 ц/га.
Сорт внесено до Державного реєстру
сортів, придатних для поширення в
Україні у 2021 році.
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Каннабігерол, також відомий як CBGA, є
непсихоактивним канабіноїдом, який
міститься в канабісі. Він є попередником
канабідіолу (CBD) і тетрагідроканабінолу
(THC), двох найвідоміших канабіноїдів.



Harvesting hemp

https://www.ukrainer.net/wp-content/uploads/2021/08/21.jpg



Процес висушування технічних конопель.

https://www.ukrainer.net/wp-content/uploads/2021/08/10-1.jpg https://www.ukrainer.net/wp-content/uploads/2021/08/9-1.jpg



Процес висушування технічних 
конопель.

https://www.ukrainer.net/wp-content/uploads/2021/08/10-1.jpg https://www.ukrainer.net/wp-content/uploads/2021/08/9-1.jpg



Процес сортування насіння



Процес переробки стебел

конопель на волокна.



The whole process of hemp production from straw to 

fabre.



Тема 4 Тарілка здорової їжі – складова здорового способу 
життя. Розуміння систем постачання продуктів харчування

84

Що таке здорове харчування?
Здорове харчування – це не дієти чи обмеження, а збалансований раціон, який забезпечує організм необхідними поживними

речовинами. У правильному харчуванні важлива різноманітність продуктів, щоб отримувати вітаміни, мінерали, білки,

вуглеводи та жири (диверсифікація отримуваних речовин)



85

Для чого нам потрібне здорове харчування?

Здорове харчування — це основа фізичного та психічного 

благополуччя. Воно відіграє вирішальну роль у підтримці 

таких важливих аспектів життя:

Чому важливо розуміти складові здорової їжі та системи постачання продуктів?

Розуміння складових здорової тарілки дозволяє обирати продукти, які максимально насичені 

корисними речовинами, що підтримують здоров’я.

Знання про пропорції овочів, білків, злаків та жирів допомагає створювати

збалансований раціон, що задовольняє всі потреби організму в поживних речовинах

Розуміння того, звідки походять продукти, дозволяє уникати неякісної їжі та шкідливих

добавок. Це сприяє вибору свіжих і натуральних продуктів

Усвідомлення процесів постачання харчових продуктів допомагає вибирати більш стійкі та

екологічно чисті варіанти, підтримуючи збереження природних ресурсів

Підтримка локальних виробників та відповідальних систем постачання продуктів

допомагає створювати справедливу економіку та підтримувати місцеві громади.
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Тема 5. Принципи визначення «нової їжі» для України, вимоги
Європейського Союзу щодо маркування, походження та контролю якості

«нової їжі».

• Останніми десятиліттями нові харчові продукти все більше увійшли до раціону
харчування споживачів у всьому світі. Оскільки їх розповсюдження не є фактом,
який можна ігнорувати, законодавці ЄС і США створили сучасні рамки для
автентичного регулювання виникаючих питань. Хоча два нормативні акти схожі в
ряді аспектів, вони демонструють деякі помітні відмінності.

• На рівні Європейського Союзу, де застосовуються положення Регламенту
2015/2283, процедура дозволу на нові харчові продукти здійснюється на
центральному рівні, тоді як окремі держави-члени мають лише повноваження
щодо підтримки та санкцій для забезпечення дотримання загального
законодавства рамка. Європейська комісія відіграє ключову роль, їй допомагає
Європейський орган з безпеки харчових продуктів. Навпаки, у правовій системі
США немає спеціального законодавства, оскільки обов’язкові правила були
сформульовані компетентним органом оцінки, яким є Управління з контролю за
харчовими продуктами та ліками (FDA).
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Що таке нові продукти? 

Нові харчові продукти можуть бути нещодавно розробленими продуктами харчування,

продуктами харчування, виробленими за допомогою нових технологій чи процесів, або

продуктами харчування, які традиційно вживалися за межами ЄС. Концепція «нової їжі»

не нова. Протягом історії нові види їжі, харчові інгредієнти або процеси виробництва їжі

потрапляли до Європи з усього світу. Банани, помідори, рис і широкий спектр спецій

спочатку прийшли в Європу як нові продукти харчування. Прикладом нової їжі, яка

нещодавно набула популярності, є насіння чіа.Перш ніж нові харчові продукти можна

буде розмістити на ринку ЄС, необхідний попередній дозвіл Європейської комісії.
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Згідно з окремими положеннями Регламенту ЄС

2015/2283, нові харчові продукти, незалежно від

інгредієнтів, які вони містять, і використовуваних методів

виробництва, обробляються єдиним чином і проходять

процедуру авторизації, яка вимагає заявки від відповідної

компанії. Європейські органи перевіряють повноту та

обґрунтованість заявки та вносять відповідні зміни до

списку ЄС нових харчових продуктів, органу, який включає

як затверджені, так і відхилені нові харчові продукти. У

правовій системі США, навпаки, будь-який новий і

невідомий харчовий інгредієнт безпосередньо відносить

FDA або до категорії харчових добавок, або до категорії

загальновизнаних безпечних, відмінність, яка ігнорується на

європейському рівні, де однакові лікування застосовується.

Для харчових добавок існує процедура затвердження, яка

дозволяє або забороняє розміщення нових харчових

продуктів на ринку США, тоді як для загальновизнаних

харчових добавок існує процедура повідомлення, яка

базується на поточних наукових доказах безпеки та якості.

Зрозуміло, що якщо продукт уже продається в Європі, це є

серйозною ознакою безпеки та якості.

https://lawgroup.gr/wp-content/uploads/2023/07/Novel-Foods-2.jpg
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Який статус CBD є новою їжею?

Каталог нових харчових продуктів явно включає канабіноїди, такі як

CBD, як недозволені нові харчові продукти, «оскільки історія споживання

не була продемонстрована». Це означає, що без попереднього дозволу

CBD не можна включати в будь-які харчові продукти або дієтичні

добавки в ЄС. В даний час існує кілька триваючих заявок на авторизацію

CBD як схваленого нового харчового продукту.

Країни-члени ЄС і Велика Британія мають різні підходи та

терміни виконання. У Німеччині, наприклад, Федеральне

відомство із захисту прав споживачів і харчової безпеки

стверджує, що продукти, що містять CBD, повинні бути подані на

схвалення як лікарський засіб або на схвалення як новий харчовий

продукт, перш ніж вони будуть розміщені на ринку. Крім того,

Федеральний уряд Німеччини підтримує рішення Європейської

Комісії включити CBD як нову їжу до Каталогу нових харчових

продуктів ЄС.
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Проте процедура повідомлення також існує в ЄС для традиційних харчових продуктів із

третіх країн, які вважаються новими харчовими продуктами в Союзі, лише якщо вони походять

із первинного виробництва. Для цих харчових продуктів дотримується простіша процедура

сповіщення, але якщо вона не вдається, відповідний оператор повинен дотримуватися

процедури авторизації.Підсумовуючи, хоча обидва законодавчі порядки демонструють певну

подібність (процедура затвердження, режим сповіщення), європейське регулювання здається

більш повним, оскільки, з одного боку, воно включає серед нових харчових продуктів також

харчові продукти, отримані за допомогою нових методів виробництва, що не так. у правовому

порядку США та, з іншого боку, Регламент 2015/2283 сприяв, наскільки це можливо, єдиному

поводженню з новими харчовими продуктами, виробленими в ЄС.

У Великобританії Агентство харчових стандартів (FSA) стверджує, що CBD має статус

нового харчового продукту. 13 лютого 2020 року FSA оголосило кінцевий термін до 31 березня

2021 року для компаній, що продають екстракти CBD як харчові продукти або промисловість

харчових добавок, щоб подати заявки на отримання дозволу на нові харчові продукти. Після

цієї дати FSA заявило, що будуть дозволені лише продукти з повністю перевіреною заявкою

на отримання дозволу на новий харчовий продукт, а всі інші нові продукти CBD будуть

вилучені з продажу.
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Тема 6. Безпечна їжа та стійкі харчові системи через прозору, незалежну та 

надійну науку.
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Планування покупок: 

Складання списку продуктів і

планування страв допомагає уникати

надлишкового купівлі їжі, що зменшує

кількість харчових відходів.

Використання залишків: Приготування

страв із залишків або переробка

продуктів на інші страви сприяє

раціональному використанню ресурсів.
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Як можна підтримати стійкі

системи постачання

продуктів? 

1) Плануйте свій раціон

2) Купуйте свідомо

3) Підтримуйте водний баланс

4) Уникайте ультраоброблених

продуктів

5) Впроваджуйте фізичну активність

6) Збалансуйте харчові звички з

іншими аспектами здорового

способу життя



Teма 7 Фальсифікація продуктів харчування 
та перспективи сталого розвитку



Фальсифікація – це (від лат. falsifico —
підробляю) 

Молоко з меламіном, ікра з желатином, м'ясо з
антибіотиками, ковбаса з гуаровою камеддю, морозиво з
рослинними жирами, шоколадна глазур з невеликою
кількістю шоколаду — все це потрапляє на столи
споживачів і називається фальсифікацією.



Фальсифікація – це (від лат. falsifico —
підробляю) 

Молоко з меламіном, ікра з желатином, м'ясо з
антибіотиками, ковбаса з гуаровою камеддю, морозиво з
рослинними жирами, шоколадна глазур з невеликою
кількістю шоколаду — все це потрапляє на столи
споживачів і називається фальсифікацією.
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Adulteration of products and sustainable 
development: European experience in dealing 

with the problem

Circular solutions in 
biomedicine

ERASMUS-JMO-2022-CHAIR
PROJECT #101085451 
CircuMed

ERASMUS-JMO-2023-MODULE
PROJECT #101127618 
MedFood

Найбільш фальсифіковані продукти 

М’ясні продукти 

Молочні продукти 

Кавові продукти 



Види фальсифікації

асортиментна якісна кількісна

інформаційна вартісна



Харчові добавки
природного походження  

• бензоат натрію (Е211),

• лимонної кислоти 
(Е330)

• сорбату калію (Е202)

• кармін (Е 120) 
(червоний колір -
морозиво та йогурт)

• каротин (Е 160-(А)

• рибофлавін (Е 101) B12 
(дитячі суміші)

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fstudfile.net%2Fpreview%2F5424152%2Fpag



Titanium Dioxide (E171)

• Діоксид титану (TiO2), також
відомий як E171, дуже часто
використовується як білий
барвник у харчових
продуктах, а також у фарбах,
покриттях, фармацевтичних
препаратах, косметиці та
навіть у зубній пасті.
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White powdered doughnut can be with TiO2…



Заборонені харчові добавки
• тартразін (Е 102);

• хіноліновий жовтий (Е 104);

• захід сонця жовтий (Е 110);

• азорубін (кармуазін) (Е 122);

• Понсо 4Р (Е 124);

• червоний чарівний АС (Е 129) 

• Список харчових добавок, які не мають
дозволу на використання у харчовій
промисловості: Е 103, 107, 125, 127, 
128, 140, 153-155, 160d, 160f, 166.

Директива Європейського парламенту № 

1333/2008 від 16. 12. 2008 року. 





Єритрози́н

Тиабендазол



Якісна фальсифікація

полягає у додаванні до продукту харчових 
або нехарчових добавок, які поліпшують 
органолептичні властивості

https://roscontrol.com/wp-content/uploads/2021/09/f11be39a3b11a5e60cc8.jpg



Кількісна 
фальсифікація

• полягає в обмані споживача за рахунок
значного відхилення параметрів товару від
граничної норми (найчастіше — недолив у
пляшки, використання дизайнерської тари
меншого об'єму)

https://roscontrol.com/wpcontent/uploads/2021/09/f11be39a3b11a5e60cc8.jpg

https://roscontrol.com/wp


Інформаційна фальсифікація

полягає у наданні виробником
недостовірної інформації про товар або
її частковому приховуванні
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Виробники ХП В ЄС
мають надати детальну
інформацію про склад
своїх виробіВиробники
ХП В ЄС мають надати
детальну інформацію
про склад своїх виробів,
аби споживачі могли
самостійно прийняти
свідоме рішення
вживати продукцію або
ні. Таким чином,
споживач в ЄС
захищений від
потенційних
недобросовісних дій
операторів ринку.
Чи буде так в Україні
в, аби споживачі могли
самостійно прийняти
Чи буде так в Україні

від 0,15 до 0,3% етилового  

сприту повинно міститься в 

кефірі та квасі

https://dpss.gov.ua/storage/app/sites/12/markuvannya-web.pdfhttps://dpss.gov.ua/storage/app/sites/12/markuvannya-web.pdf





https://agroportal.ua/ru/publishing/lichnyi-vzglyad/zrim-v-koren-pochemu-ukraintsy-ne-doveryayut-organicheskim-

produktam



Маркування екологічної продукції

Цей знак єдиного екомаркування відповідно до вимог ЄС, як і знак "Блакитний Ангел", говорить про екологічність продукту і ставиться 

на упаковці двома кольорми: зеленим і блакитним або чорним на білому тлі. Він не поширюється на харчові продукти і ліки, ним 

маркуються товари, віднесені до небезпечних, але які використовуються при дотриманні обмежувальних умов або в допустимих 

межах.



Інші знаки маркування товарів 

Зелена стрічка Мебіуса

Знакд придатності до компостування

«Зелена крапка» або The Green Dot. 



FoodSafe. «Panda WWF»



В залежності від засобів фальсифікації, ступеню порушення
рецептурного складу, кількості введених замінників розрізняють
такі способи фальсифікації

• додавання води;

• введення більш дешевих компонентів сировини за рахунок більш 
дорогоцінних;

• часткова заміна натурального продукта імітатором;

• введення різних харчових добавок;

• часткова або повна заміна продукта харчовими відходами;

• підвищенний вміст допустимих нормативними документами небезпечних 
рецептурних компонентів (нітрати у ковбасах, нікель у маргарині, олово у 
консервах в металевій тарі, тощо);

• введення консервантів, антиокислювачів, емульгаторів, згущувачів, 
антибіотиків та інших добавок без інформації на етикетці про ці добавки на  
товару.



Вартісна  фальсифікація

• Вартісна фальсифікація – обман
споживачів шляхом реалізації
низькоякісних товарів за ціною
високоякісних .

• Цей вид фальсифікації
найпоширеніший, оскільки
проводиться спільно з усіма
іншими видами фальсифікації

https://ikra365.com/files/resized/products/ikra-nivaagroprodukt.700x800.png

Фальсифікація м'яса та м'ясних продуктів



М’ясо 

• – комплекс тканин тварин, до складу якого входять м’язова,
сполучна і жирова тканина. Воно має високу засвоюваність і
насичуваність, легко піддається кулінарній обробці.

Тканини з яких складається 

- М’язова -50-70%

- Сполучна -16%

- Жирова від 1% до 40 %

- Фальсифікація м'ясних виробів здійснюється за

допомогою:

- Хрящова 

- Кісткова 

- Кров 



Значення білків у харчуванні людини:

•

Білки є «будівельним матеріалом» для всього організму, крім того:

• Відповідають за обмінні і регуляторні функції в організмі;

• Є основою для створення тканин, наприклад, м’язових волокон;

• Виконують транспортні функції в обмінних системах організму, беруть участь в 
енергетичному обміні, в процесах травлення, забезпечують захист організму (токсини, 
антитіла – теж білки) і виконують багато інших функцій.



 

Види фальсифікації м’яса і м’ясних товарів 

Асортименти фальсифікації м’яса тварин Якісна фальсифікація м’яса тварин 

ідентифікація за кольором м’язової тканини 

розпізнавання особливостей скелету тварин та їх 

внутрішніх органів 

розпізнавання за кольором а кольором  

та консистенцією жиру 

визначення у м’ясі глікогену 

розпізнавання виду тварини за кінцівками 

підміна свіжого м’яса несвіжим 

заміна якісного м’яса м’ясом хворих, померлих, 

старих, отруєних тварин 

збільшення маси м’яса  

за рахунок води або крові 

збільшення об’єму м’яса  

за заповнення повітрям 

 
фарбування та відбілювання м’яса 

https://www.studmed.ru/robochiy-zoshit-dlya-laboratorno-praktichnih-zanyat-z-veterinarno-santarnoyi

https://www.studmed.ru/robochiy-zoshit-dlya-laboratorno-praktichnih-zanyat-z-veterinarno-santarnoyi


Для фальсифікації м’яса та м’ясних продуктів  застосовують 
наступні добавки  



Карагенан будучи гелеутворювачем,
сприяє формуванню більш щільної й
однорідної білково-ліпідно-вуглеводної
маси фаршів. Використовують для
виробництва м'ясних продуктів з високою

вологістю.

• Крохмаль також має високі
вологозв'язуючі властивості.

Соєвий білок у фаршах використовують з

метою заміни м'яса та збільшення обсягу

продукції. Застосування соєвого білку

дозволяє стабілізувати частинки жиру, які

фіксуються в набухлій білковій структурі

та у вигляді стабільної емульсії утримує

жирові бульбашки та воду.







• Антибіотики – для продовження терміну реалізації м’яса. 

• Їх додають у воду, яку наморожують на тушу тварини або стейки
м’яса 

• Гормони- для швидкого збільшення маси тіла тварин 

• Додавання фосфатів для покращення водоутримуючої здатності, 
стабільності емульсії та сенсорних властивостей. 

• Фосфати також використовують для продовження терміну
зберігання харчових продуктів



Перелік фосфатів
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Функції фосфатів Е338-341 та Е450-452.

• вологозв’язування та вологоутримання. (триполіфосфат натрію),

• регулювання рН і біохімічних параметрів м’ясної сировини.

• гальмування окислювальних процесів як в м’ясі, так і в 
м’ясопродуктах;

• уповільнення згіркнення жирів; 

• скорочення часу посолу;

• поліпшення консистенції та текстури (м’ясопродукція стає більш 
ніжною і соковитою); 

• участь в кольороутворенні, надання аромату, вдосконалення низки 
інших органолептичних властивостей; 

• консервувальна дія;

• легкий протимікробний ефект



Добавки нового покоління
• фермент, тромбін, або м’ясний клей який використовується
для формування м’ясних продуктів, які виглядають як цільні,
але сформовані з невеликих шматочків.

• Вперше була розроблена та реалізована в харчову
промисловість в Японії у 1959 році компанією «Ajinomoto»
під торговою назвою Activa.



Трансглютаміназа

• Трансглютаміназа є біокаталізатором, яка
забезпечує з'єднання білків за рахунок
поперечних зв’язків між амінокислотами —
лізином і глютаміном.

• Функції 

• утримання природної вологи всередині
продукту завдяки чому продукт здається
свіжим, соковитим, об’ємним та поєднання
двох речових в одну субстанцію.

• Склеювання різних сортів мяса між собою та
надання їм форми

• Готувати м'ясні рулети з ідеальною
консистенцією та текстурою;

• створювати креативні страви молекулярної
кухні;

https://images.prom.ua/4028452636_w200_h200_ferment-

transglyutaminaza-prodamix.jpg



• Саме за допомогою ТГ у харчовій промисловості виготовляють
фальшиві креветки та крабові палички із сурімі — перемеленої
та відтисненої рибної маси. Вона використовується при
виготовленні японської гречаної локшини, а крім того, ці ж
ферменти приймають участь у процесі згортання крові.

https://s1.tchkcdn.com/g-s2RBGB4xrnoilRmvf9ZkVg/13/643620/660x480/f/0/7b1_depositphotos_2564408_l_2015.jpg



Види ТГ 
• Рослинного походження

• Тваринного походженн

• Міккробіологічного
походження (Streptomyces spp.,
Streptoverticillium spp.,)

• Тканинна трансглютаміназа

• (активується мікробною ТГ та є імуногенною
для пацієнтів з целіакією- Ця інформація у 2016
р. Німецькими дослідниками була спростована)

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S1568997216302063





Думка виробників щодо застосування 
трансглютамінази

• Не впливає на смакові властивості продукту 

• Не руйнується під час нагрівання  (T-45 і pH 6,5)

• Сприяє підвищенню волого утримуючих властивостей продукту

• Можна додавати у будь-який продукт

• Дозволяє склеяти відходи 

• Значно дешевша за крохмаль, гуарову камідь тощо

• Збільшення виходу кінцевої продукції;

• Забезпечення стабільної якості!!!! 



Чим шкідливий вплив ТГ

• Викликає отруєння

• Спричиняє алергічні реакції

• Впливає на клітини кишківника) 

• синдрому мальабсорбції
(порушення всмоктування
поживних речовин)

• Захворювання підшлункової залози

• Вплив на ШКТ та кишечник вцілому
(целіакії)



Чим шкідливий вплив   ТГ

• ТГ здатна перехресно зв’язувати багато білків та інших
макромолекул, змінюючи їх
структуру/склад/антигенність/фізичні та хімічні характеристики,
що призводить до збільшення навантаження на кишковий
просвіт імунної системи
[https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S15689972
16302063].



Думка Європейських 
країн щодо ТГ

• Згідно регламенту EFSA - (ЄС) 1332/2008 набув 
чинності в січні 2009 році щодо використання 
mTG (Streptomyces mobaraensis) . 

• Жодного офіційно достовірного закону про 
заборону ТГ не опубліковано.

• Маркування яке позначає  товари які містять ТГ 
не є достовірним також



Як виявити фальсифіковану продукцію 

Дослідження

фізико-хімічних

показників

стейку

За допомогою

органолептичних

показників

Дослідження

структурномеханічних та

мікробіологічних

властивостей

Експериментальні дослідження

Мікроструктурний аналіз ПЛР 



data:image/jpeg;base64,/9j//7RRQpX/2Q



Класифікація фізико-хімічних методів визначення фальсифікації м’ясної 
продукції

Методи Показники, що визначаються Переваги Недоліки

Спектральні (спектроскопія,

колориметрія, фотоколометрія, 

спектрофотометрія)

елементний склад зольного залишку, 

хімічний склад, наявність домішок, 

слідів і псування продуктів

висока чутливість, селективність і 

швидкість отримання результатів

складність, проведення 

в лабораторних умовах

Електрохімічні (електро-гравіметрія, 

потенціометрія, поляграфія)

вміст важких металів, кислотність, 

хімічний склад, концентрація

за величиною рН можна судити про 

свіжість м’яса, з великою точністю 

визначати кількісний вміст окремих 

компоненті

велика тривалість

визначення, 

довготривалість

визначення

Електрофоретичні (фронтальний,

електрофорез, зональний електрофорез)

хімічний склад, наявність

домішок, слідів розпаду,

псування

дає можливість кількісної оцінки 

кожної складової суміші

складність, проведення 

в лабораторних умовах

Люмінесцентні (візуальна 

люмінесценція, флуориметрія, 

спектрально люмінесцентний аналіз, 

хемілюмінесцентний аналіз)

свіжість м’яса, хімічний склад, 

наявність домішок, слідів розпаду та 

псування

висока чутливість складність, проведення 

в лабораторних умовах

https://www.studmed.ru/robochiy-zoshit-dlya-laboratorno-praktichnih-zanyat-z-veterinarno-santarnoyi



Мікробіологічні показники визначають загальноприйнятими методами, а
також за допомогою експрес методів, тест-систем Ridа®Stamp, Compact Dry
та імуноферментного аналізу для бактерій роду Listeria Rida Screen (R-
biopharm, Німеччина).

Compact Dry LS ( Listeria spp.,)

Compact Dry SL

Compact Dry EC ( для виявлення Staphylococcus, 
Streptococcus)

• Rida®stamp salmonella 

• Rida®stamp S. Аureus

• Rida®stamp Staphylococcus, Rida®stamp
pseudomonas. 





Мікроструктурне дослідження проводять згідно ДСТУ 7063:2009
«Напівфабрикати мʼясні та мʼясо-рослинні січені. Визначення складників
мікроструктурним методом». Також використовують модельні фаршеві
системи (МФС), до яких вносили харчові добавки

а) гідратація сипучих сумішей;

б) розміщення МФС у касетах;

в) нарізання зрізів на ротаційному мікротомі;

г) інтерпретація гістологічних препаратів під світловим мікроскопом та проведення морфометрії з використанням

аналізатора зображень Digimizer

А



Як подолати фальсифікація 

• Контроль на державному рівні.

• Морозиво пломбір «ГОСТ». ДСТУ 4733:2007»

• Визначення білка в м'ясі та м'ясних продуктах (ГОСТ 25011-81) 

• ДСТУ 2661:2010. Молоко коров'яче питне (34008) – ДНАОП

• Мікроструктурне дослідження проводять згідно ДСТУ 7063:2009 



• Дякую за увагу!

Circular solutions in 
biomedicine

ERASMUS-JMO-2022-CHAIR
PROJECT #101085451 
CircuMed

ERASMUS-JMO-2023-MODULE
PROJECT #101127618 
MedFood
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Тема 8. Поради щодо запобігання зловживанню ліками. Пояснення 

негативного впливу на психічне та фізичне здоров'я майбутніх поколінь.
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Тема 9. Ліки без рецептів в Україні: Пандемія

антибіотикорезистентності вже тут.
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Європейський Союз (ЄС) має всеосяжну і добре структуровану законодавчу базу, яка регулює якість і

безпеку харчових продуктів, спрямовану на забезпечення високого рівня захисту здоров'я людей,

споживачів і навколишнього середовища.

Тема 10. Загальні принципи регулювання та законодавчі вимоги ЄС щодо 

якості та безпечності харчових продуктів. Європейський орган з безпеки 

харчових продуктів та оцінка ризиків України в харчовому ланцюгу.

Правила ЄС щодо безпечності харчових продуктів:

• Принцип обережності:

• Ризик-орієнтований підхід:

• Прозорість

• Простежуваність:

• Захист споживачів:

• Єдиний ринок харчових продуктів



• Принцип обережності:

• Цей принцип стверджує, що якщо існує потенційний ризик для здоров'я або довкілля від харчових
продуктів, слід вжити заходів, навіть якщо наукові дані не є переконливими. Він наголошує на
превентивних заходах, таких як заборона шкідливих речовин або обмеження певних практик до
повного розуміння ризиків.

• Ризик-орієнтований підхід:

• Регламенти базуються на наукових доказах та оцінках ризиків. ЄС визначає пріоритетність ризиків
для безпеки харчових продуктів на основі їхнього потенціалу заподіяння шкоди, гарантуючи, що
заходи безпеки є пропорційними до рівня ризику.

• Прозорість:

• ЄС вимагає прозорості у регулюванні безпечності харчових продуктів. Зацікавлені сторони, в тому
числі споживачі, повинні мати доступ до інформації про рішення щодо безпечності харчових
продуктів, наприклад, про інгредієнти, що входять до складу продуктів, використовувані процеси та
пов'язані з ними ризики. Така прозорість забезпечується за допомогою публічних консультацій та
чіткого маркування.

• Простежуваність:

• ЄС встановлює правила щодо простежуваності харчових продуктів, що означає, що кожен харчовий
продукт можна відстежити по всьому ланцюгу його виробництва та дистрибуції. Це допомагає
виявити джерело забруднення або спалаху харчових захворювань і забезпечує швидке реагування.

• Захист споживачів:

• включає правила щодо харчових добавок, забруднювачів, генетично модифікованих організмів
(ГМО), пестицидів, алергенів та маркування харчових продуктів.
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Європейський орган з безпеки харчових продуктів та оцінка ризиків України в 
харчовому ланцюгу.

192

Європейське агентство з безпеки харчових продуктів (EFSA) відіграє центральну

роль у системі безпеки харчових продуктів ЄС.

EFSA є незалежним агентством, яке надає наукові консультації та інформацію

щодо ризиків, пов’язаних з харчовими продуктами. Воно допомагає Європейській

Комісії, Європейському Парламенту та державам-членам ЄС у питаннях безпеки

харчових продуктів, здоров’я тварин та захисту рослин.

Та чи буде так в Україні?



• Оцінка ризиків харчового ланцюга України

• Оскільки Україна прагне до глибшої інтеграції з Європейським Союзом. Саме ЄС
здійснює оцінку ризиків харчового ланцюга України, зокрема щодо її експорту до
ЄС.

• Угода про асоціацію між ЄС та Україною:

• Включає в себе відповідність європейським правилам щодо харчових добавок,
забруднювачів, залишків пестицидів, маркування харчових продуктів та безпеки
імпортованої продукції.

• Узгодження законодавства України з вимогами ЄС:

• Україна зробила значний прогрес у реформуванні своїх законів щодо безпеки
харчових продуктів і приведенні їх у відповідність до стандартів ЄС. Наприклад,
було прийнято нове законодавство щодо відстежуваності та маркування харчових
продуктів, а також ведеться робота над забезпеченням того, щоб інспекції безпеки
харчових продуктів відповідали європейським практикам.

• Оцінка ризиків харчового ланцюга України: проводиться для визначення
відповідності її продуктів харчування стандартам безпеки. Оцінка ризиків охоплює
потенційне забруднення українських харчових продуктів, зокрема ризики від
патогенів (таких як сальмонела або E. coli), залишків пестицидів, важких металів та
інших шкідливих речовин. Українські органи влади повинні забезпечити, щоб
харчові продукти відповідали стандартам безпеки ЄС, перш ніж їх можна буде
експортувати на ринок ЄС. Для цього необхідно впровадити надійний моніторинг,
тестування та контроль харчової безпеки. 193

Безпечність харчових продуктів-основа виробництва, переробки та обігу 



Тема 11. Погляд у майбутнє: що зміниться, якщо в Україні раптом 
запрацюють європейські закони та норми щодо якості харчових 

продуктів та безпеки лікарських засобів?

194

Якщо в Україні раптом запрацюють європейські закони та норми щодо якості харчових продуктів і безпеки 
лікарських засобів, країна може очікувати на значні зміни в різних сферах:

Покращення якості продукції: Впровадження європейських стандартів призведе до підвищення якості 
харчових продуктів і ліків завдяки суворішим вимогам до безпеки, складу та процесів виробництва.

Зростання довіри споживачів: Залучення до європейських стандартів підвищить довіру споживачів до 
українських продуктів як всередині країни, так і за кордоном, що сприятиме зростанню експорту.

Інвестиції та розвиток ринку: Відповідність європейським вимогам відкриє доступ до нових ринків та 
інвестицій, особливо в агропромисловому секторі та фармацевтичній галузі.

Вдосконалення контролю та моніторингу: Строгіші перевірки якості та безпеки продуктів і ліків, зокрема 
через систему національних органів контролю, сприятимуть зниженню випадків фальсифікації та 
контрабанди.
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Загалом, інтеграція європейських норм 

дозволить Україні покращити стандарти якості 

та безпеки, сприяючи розвитку внутрішнього 

ринку та зміцненню позицій на міжнародному 

ринку.



Мікотоксини — це вторинні метаболіти, що виробляються цвіллю, яка може вражати сировину та корми для птиці. Їх

можна виробляти під час росту сільськогосподарських культур на полях і на різних етапах зберігання та транспортування

сировини. Наприклад, мікотоксини Fusarium переважно утворюються на полях, тоді як мікотоксини Aspergillus і Penicillium

можуть утворюватися як на полях, так і під час зберігання.

Мікотоксин — це загальний термін, що стосується токсичних речовин, що виробляються декількома типами грибів, які

вражають такі продукти, як пшениця, кукурудза, сорго, рис, какао-боби, інжир, спеції (наприклад, імбир і мускатний горіх),

арахіс і горіхи. Мікотоксини потрапляють в організм в результаті вживання їжі, виготовленої із заражених зерен і круп.

М’ясо та молочні продукти також є джерелом впливу мікотоксинів на людину, які є результатом годівлі худоби

забрудненим силосом та зерном. Мікотоксини утворюються проліферуючими грибами. Цей стан прискорюється високою

вологістю. Основні групи мікотоксинів включають афлатоксин, охратоксин, цитринін, ріжків, патулін і фумонізини.

Тема 13 Mycotoxins as an emerging threat 

in the EU and in Ukraine

Патулін - ще один продукт мікотоксинів видів Penicillium та Aspergillus. Він зазвичай міститься в гниючих фруктах, таких

як яблука. Він часто є забруднювачем яблучних продуктів, таких як сік, джем і сидр. Рівень патуліну в яблучному соку

використовується як показник якості. Максимальна концентрація 50 мг/л соку рекомендована Всесвітньою організацією

охорони здоров'я як верхня межа безпеки. Фумонізини, такі як зеараленон, - це токсини, що виробляються видами

Fusarium, які найчастіше зустрічаються в кукурудзі. Він також міститься у пшениці, сорго, ячмені, рисі та вівсі. Забруднені

зеараленоном корми викликають особливе занепокоєння у тваринників, оскільки спричиняють безпліддя та аборти у

тварин, особливо у свиней.



Чому проблема мікотоксинів 

актуальна?

Мікотоксини становлять значну небезпеку для здоров'я людини та
тварин: вони можуть викликати гострі токсичні реакції, мутації та рак
(наприклад, афлатоксини— потужні канцерогени).

1

2
Погіршення кліматичних умов (підвищення вологості і температури)

сприяє активному росту грибів і збільшує ризики зараження

продуктів харчування.

3
Поширення грибків і забруднення мікотоксинами — проблема

глобального рівня, але особливо актуальна для Європейського

Союзу та України.



Основні групи мікотоксинів та їхній вплив

Афлатоксини

Це група токсичних сполук, які виробляються певними видами грибів роду Aspergillus, зокрема
Aspergillus flavus та Aspergillus parasiticus.

Афлатоксини

З біохімічної точки зору, афлатоксини — це вторинні метаболіти грибів роду Aspergillus, що

мають високу токсичність та канцерогенність. Основна загроза афлатоксинів полягає у їхній

взаємодії з біологічними макромолекулами, зокрема з ДНК, білками та ліпідами, що може
призводити до значних пошкоджень клітин.



Основні види афлатоксинів

Існує кілька типів афлатоксинів, але найважливішими з них
є:

Афлатоксини

Афлатоксин 

B1

Афлатоксин 

B2

Афлатоксин 

G1

Афлатоксин 

G2

Хімічна структура афлатоксинів характеризується дифурановими та кумариновими кільцями. Вони

є поліциклічними сполуками, де основні групи — кумаринові, що відповідають за їхню реакційну
здатність та токсичність.



Афлатоксини

Зернові культури: кукурудза, пшениця, 

рис, ячмінь.

Горіхи: арахіс, мигдаль, фісташки.

Сухофрукти: інжир, фініки, родзинки.

Спеції: перець, куркума.

Джерела афлатоксинів

https://cropnuts.com/understanding-and-preventing-aflatoxin-poisoning

Гриби, що виробляють афлатоксини, здатні заражати такі 

продукти:

Ці токсини можуть також з’являтися в продуктах

тваринного походження (молоко, м'ясо), якщо тварини

вживали заражений корм. Афлатоксин M1 може бути

присутнім у молоці від тварин, які споживали афлатоксин

B1.



Запобігання зараженню афлатоксинами вимагає
правильного зберігання продуктів:

Афлатоксини

Методи боротьби та 

запобігання

Контроль вологості: зернові й горіхи слід зберігати у

сухих і прохолодних умовах.

Швидка обробка: своєчасна обробка і збір урожаю може 

зменшити ризик розвитку грибів.

Моніторинг якості: у багатьох країнах проводять 

регулярний контроль якості продуктів для виявлення 

афлатоксинів. 



В ЄС існують жорсткі стандарти щодо вмісту
афлатоксинів у харчових продуктах і кормах:

Афлатоксини

Європейські стандарти і норми

Максимально допустимий рівень афлатоксину B1 у харчових

продуктах — 2 мкг/кг.

Загальна кількість афлатоксинів (B1, B2, G1, G2) не повинна

перевищувати 4 мкг/кг у більшості продуктів.



Основні групи мікотоксинів та їхній 

вплив

Фумонізини

Це клас мікотоксинів, які продукуються грибами роду Fusarium, зокрема такими видами як

Fusarium verticillioides та Fusarium proliferatum. Ці гриби заражають сільськогосподарські

культури, зокрема кукурудзу. Фумонізини є одними з найбільш поширених токсинів у зернових
продуктах.

Фумонізини

З біохімічної точки зору, фумонізини — це клас мікотоксинів, які належать до поліциклічних сполук.

Вони є структурними аналогами сфінголіпідів, тобто мають хімічну структуру, подібну до ліпідів, які

відіграють важливу роль у клітинних мембранах. Фумонізини мають довгі аліфатичні ланцюги з

карбоксильними та гідроксильними групами. Найпоширенішими є фумонізин B1 (FB1), фумонізин

B2 (FB2) і фумонізин B3 (FB3). Їхня структура включає карбонільні групи, що робить ці токсини
хімічно активними.



Основні види фумонізинів

Найпоширеніші види
фумонізинів:

Фумонізини

Фумонізин

В1

Фумонізини мають структуру, схожу на сфінголіпіди, які є важливими компонентами клітинних

мембран. Це ключовий аспект їхньої токсичної дії, оскільки фумонізини можуть порушувати
метаболізм сфінголіпідів в організмі.

Фумонізин

В2



Згадаємо про сфінголіпіди

Загальна структура сфінголіпіду

Фумонізини

Сфінголіпіди - це клас ліпідів, які є важливими компонентами клітинних мембран, особливо нервової

тканини.

Сфінгозин: довголанцюговий спирт, який є основою для побудови сфінголіпідів. Він містить

аміногрупу (NH2) та гідроксильну групу (OH), які беруть участь у формуванні амідного зв'язку з

жирною кислотою та естерного зв'язку з іншим спиртом.

Жирна кислота: це довголанцюговий карбоновий кислоти, який приєднується до аміногрупи

сфінгозину за допомогою амідного зв'язку. Довжина та ступінь насиченості жирної кислоти можуть

варіюватися в різних типах сфінголіпідів.

R-група: Це залишок спирту, який приєднується до гідроксильної групи сфінгозину за допомогою
естерного зв'язку. Від типу R-групи залежить конкретний вид сфінголіпіду.

Приклад амідного
зв’язку



Механізм токсичної дії

Фумонізини, особливо FB1, порушують нормальний метаболізм сфінголіпідів, впливаючи на активність

ферменту сфінганін-N-ацетилтрансферази (Ceramide synthase). Цей фермент важливий для синтезу
цераміду, який є ключовим компонентом мембран клітин.

Фумонізини

Основні наслідки порушення метаболізму сфінголіпідів:

Накопичення сфінганіну і сфінгозину:

фумонізини інгібують синтез цераміду, що

призводить до накопичення токсичних метаболітів

— сфінганіну і сфінгозину. Це порушує структуру

мембран клітин і призводить до їхньої загибелі.

Порушення сигнальних шляхів: сфінголіпіди

виконують важливі функції в клітинній сигналізації,

зокрема в регуляції росту, диференціації та

апоптозу. Порушення їхнього метаболізму може

призвести до неконтрольованого клітинного росту

або загибелі клітин.



Токсичний вплив на організм

Нейротоксичність: фумонізини є нейротоксичними, що було підтверджено дослідженнями на тваринах.

Вони можуть викликати ураження центральної нервової системи, особливо у коней, що проявляється у
вигляді лейкоенцефаломаляції — некрозу білої речовини мозку.

Фумонізини

Гепатотоксичність і нефротоксичність: фумонізини можуть викликати ураження печінки і нирок. У

тварин, таких як свині, фумонізини призводять до розвитку гепатопатій та нефропатій, що проявляється у

порушенні функції цих органів.

Карциногенність: фумонізин B1 вважається потенційним канцерогеном для людини. Він був віднесений

до категорії 2B згідно з класифікацією Міжнародного агентства з дослідження раку (IARC), що означає, що

він "можливо канцерогенний для людини". Його здатність порушувати метаболізм сфінголіпідів може

призводити до розвитку злоякісних пухлин, особливо раку стравоходу та печінки.



Джерела фумонізинів

Основним джерелом фумонізинів є кукурудза та продукти

з неї. Гриби Fusarium інфікують кукурудзяні рослини на

полі та під час зберігання зерна, особливо в умовах

високої вологості. Інші зернові також можуть бути

забруднені фумонізинами, але кукурудза залишається

найголовнішим джерелом.

Фумонізини



Селекція та агротехнічні заходи: використовують сорти

кукурудзи, стійкі до грибкових інфекцій, і дотримуються
правильної технології вирощування.

Методи боротьби та 

запобігання

Правильне зберігання зерна: забезпечення низької

вологості та гарної вентиляції під час зберігання

кукурудзи зменшує ризик росту Fusarium.

Фумонізини

Технології обробки продуктів: регулярний моніторинг

рівня мікотоксинів у продуктах, особливо в кукурудзяному

борошні та крупах.



У Європейському Союзі встановлено жорсткі нормативи

щодо вмісту фумонізинів у продуктах харчування.
Наприклад:

Європейські стандарти і норми

Для непереробленої кукурудзи встановлено

максимальний рівень вмісту фумонізинів FB1 та FB2

на рівні 4000 мкг/кг.

Для продуктів кукурудзи, що використовуються для

виробництва продуктів харчування для людей, —

1000 мкг/кг.

Фумонізини



Основні групи мікотоксинів та їхній 

вплив

Дезоксиніваленол (DON)

Також відомий як вомітоксин, є мікотоксином, який продукується грибами роду Fusarium,

зокрема Fusarium graminearum та Fusarium culmorum. Він часто зустрічається в зернових

культурах, таких як пшениця, кукурудза та ячмінь, і є однією з найбільш поширених забруднюючих
речовин в зернових продуктах харчування.

Дезоксинівалено

л

З біохімічної точки зору, дезоксиніваленол (DON) — це мікотоксин з групи трихотеценів, що

виробляється грибами роду Fusarium. DON має тетрациклічну структуру з епоксидним кільцем і є
потужним інгібітором синтезу білка в клітинах.



Дезоксинівалено

л

DON є низькомолекулярною органічною сполукою з основою у

вигляді тетрациклічного кільця. Головний токсичний елемент у

його структурі — це епоксидне кільце, яке відповідальне за його
біохімічну активність.

C15H20O6

Дезоксинівалено

л

Хімічна структура

Епоксидне кільце є високореакційним центром молекули. Воно

легко взаємодіє з різними біомолекулами, такими як білки та

нуклеїнові кислоти. Ця взаємодія призводить до утворення

ковалентних зв'язків і порушення нормального функціонування

клітини. Це кільце є найважливішим для токсичності DON,

оскільки саме через нього мікотоксин блокує рибосомальну
активність, зупиняючи синтез білків у клітинах.

Наявність кількох гідроксильних груп підвищує його розчинність

у воді та сприяє взаємодії з біомолекулами.



Токсичний вплив на організм

DON є дуже токсичним для людини і тварин. Він викликає ряд патологічних змін в організмі, зокрема:

Гостра токсичність: основні симптоми гострого отруєння DON включають нудоту, блювання, діарею і

загальне пригнічення. Цей токсин також негативно впливає на апетит, що призводить до зниження ваги.

Імуномодуляторний ефект: DON впливає на імунну систему, викликаючи її дисфункцію. Він може

сприяти або пригніченню імунітету, або надмірній імунній відповіді, що призводить до розвитку хронічних

запальних процесів.

Дезоксинівалено

л

Гематотоксичність: порушення процесу утворення кров’яних клітин, зокрема лейкопенія — зниження

рівня лейкоцитів у крові.

DON швидко всмоктується в організмі та метаболізується в печінці. Основні шляхи метаболізму

включають гідроксилювання та декон'югацію, внаслідок чого утворюються менш токсичні продукти.

Метаболіти виводяться з організму через сечу і жовч.



Пшениця та пшеничне борошно.

Кукурудза та кукурудзяні продукти.

Ячмінь, особливо в пивоварінні.

Джерела забруднення продуктів DON

DON утворюється на зернових культурах, які

зберігаються в умовах підвищеної вологості або

за неправильного зберігання. Основними

продуктами, які можуть бути забруднені DON, є:

Дезоксинівалено

л



Сільськогосподарські методи: впровадження сортів

зернових, стійких до грибкових інфекцій, а також

дотримання технологій зберігання зерна з метою
зменшення його зараження грибами.

Методи боротьби та 

запобігання

Контроль якості: регулярний моніторинг продуктів на

вміст мікотоксинів та їх видалення з харчового ланцюга

при виявленні перевищень норм.

Деградація токсинів: хімічні та біологічні методи, що

використовуються для руйнування DON у продуктах або

кормах. Одним із перспективних методів є застосування

ферментів, що розщеплюють DON.

Дезоксинівалено

л



Європейський Союз і інші міжнародні організації встановили

жорсткі норми допустимих рівнів DON у харчових продуктах.

Для різних продуктів встановлені такі максимальні допустимі
рівні:

Європейські стандарти і норми

Для пшениці та кукурудзи — 1250 мкг/кг.

Для продуктів харчування для дітей — 200 мкг/кг.

Дезоксинівалено

л



Основні групи мікотоксинів та їхній 

вплив

Зеараленон

Це мікотоксин, який виробляється грибами роду Fusarium, особливо Fusarium graminearum та

Fusarium culmorum. Цей токсин часто зустрічається у зернових культурах, таких як кукурудза,

пшениця, ячмінь, овес та рис. Зеараленон є важливою загрозою для сільського господарства та
харчової безпеки через свою здатність викликати захворювання у тварин та людей.

Зеараленон

З біохімічної точки зору, зеараленон (ZEA) — це мікотоксин, що належить до групи фітоестрогенів.

Зеараленон відомий своєю естрогеноподібною активністю, тобто здатністю імітувати дію жіночих
статевих гормонів естрогенів, що зумовлює його основні біохімічні ефекти.



Зеараленон має структуру макролідного лактона,

яка надає йому високу стійкість до термічної та

хімічної деградації. Це значно ускладнює процес

його видалення під час обробки харчових
продуктів.

C18H22O5

Зеараленон

Хімічна структура

Його структура складається з 6-членного

бензоенового кільця, з’єднаного з 14-членним

макроциклічним кільцем через кетонову групу.

Така структура надає молекулі здатність до

зв'язування з рецепторами естрогенів у клітинах
ссавців.

Зеараленон



Механізм токсичної дії

Основний біохімічний вплив зеараленону полягає в його здатності імітувати дію естрогенів. Це

відбувається через взаємодію з естрогеновими рецепторами (ERα і ERβ) у клітинах організму, що
призводить до активації відповідних сигнальних шляхів.

Зв'язування з естрогеновими рецепторами: ZEA взаємодіє з естрогеновими рецепторами, що призводить

до змін у генній експресії. Це стимулює синтез білків, які беруть участь у розвитку вторинних статевих ознак,

росту клітин та інших естрогенозалежних процесах.

Зеараленон

Модуляція ендокринної системи: Зеараленон порушує баланс ендокринної системи, що може викликати

гормональні дисбаланси. Його ефекти можуть проявлятися як у репродуктивній системі, так і в інших

системах організму, де є естрогенові рецептори.

Генотоксичність та карциногенез: Хоча зеараленон не вважається сильним канцерогеном, дослідження

показують, що тривала дія ZEA може викликати генетичні мутації та підвищувати ризик розвитку ракових

захворювань.



Токсичний вплив на організм

Через свою подібність до естрогенів, зеараленон впливає на гормональну систему, викликаючи
ендокринні розлади. Він може спричиняти різні порушення репродуктивної системи, зокрема:

Гіперестрогенізм: надмірна активність естрогенів у тварин і людей, що проявляється у збільшенні

розмірів матки, набуханні молочних залоз і порушенні репродуктивних функцій.

Зниження фертильності: у тварин, які споживають корм, заражений зеараленоном, спостерігається

зниження плодючості, підвищена частота викиднів та передчасних пологів.

Ефекти на потомство: ZEA може впливати на розвиток статевих органів та викликати порушення

гормонального фону в потомства тварин.

Після потрапляння в організм зеараленон проходить через метаболічні перетворення у печінці. Основні

метаболіти ZEA включають альфа- і бета-зеараленоли (α-ZOL і β-ZOL), які також мають

естрогеноподібну активність, але різну силу. Ці метаболіти можуть посилювати або послаблювати дію

самого зеараленону, залежно від умов.

Зеараленон



Джерела забруднення продуктів 

зеараленоном

Зеараленон є стійким мікотоксином, який може тривалий час залишатися в зернових культурах, особливо за

умов високої вологості та під час неправильного зберігання. Він може забруднювати широкий спектр продуктів

харчування, включаючи кукурудзу, пшеницю, ячмінь та продукти з них. Оскільки цей токсин є термостійким,

звичайні методи кулінарної обробки, такі як варіння або смаження, не забезпечують його повного знищення.

Зеараленон

Тому основними джерелами контамінації продуктів

є:

Продукти харчування для людей. Кукурудза, пшениця

та вироби з них, такі як борошно та хліб, можуть бути

забруднені зеараленоном.

Корм для тварин. Свині, корови та інші

сільськогосподарські тварини можуть отримувати

токсини через заражений корм, що може потім

впливати на якість м'яса і молока.



Для мінімізації ризиків, пов’язаних із зеараленоном,
рекомендуються наступні заходи:

Методи боротьби та 

запобігання

Регулярний контроль продуктів харчування на

наявність мікотоксинів.

Застосування сучасних технологій зберігання зерна,

щоб зменшити ймовірність розвитку грибів.

Зеараленон

Споживання сертифікованих продуктів. Важливо

купувати продукти, які пройшли тестування на наявність

токсинів і відповідають харчовим стандартам.



Європейський Союз має суворі стандарти, що обмежують

максимальний вміст ZEA у зернових культурах і продуктах
харчування.

Європейські стандарти і норми

Зеараленон

Неперероблені зернові культури:

Максимальний допустимий рівень ZEA: 100 мкг/кг.

Кукурудза та продукти з кукурудзи:

Максимальний рівень для кукурудзяної крупи, борошна: 350 

мкг/кг.

Зернові продукти для безпосереднього споживання 

людьми:

Максимальний рівень ZEA: 50 мкг/кг.

Продукти для дітей і немовлят:

Для готових до вживання дитячих продуктів: 20 мкг/кг.

Комбікорми для тварин:

Максимальний рівень ZEA у кормах для свиней: 100 мкг/кг.



Проблема поширення мікотоксинів у ЄС та

Україні

Кліматичні умови та їх вплив на розвиток грибків

Спори грибків, які продукують ці токсини, швидше

розмножуються і розвиваються в умовах високої вологості

та температури. Такі зміни клімату, як потепління, часті

засухи, або, навпаки, надмірні дощі, створюють ідеальні

умови для зараження сільськогосподарської продукції
грибками. Ось деякі з основних ефектів кліматичних умов:

Висока температура і вологість сприяють зростанню

грибків типу Aspergillus і Fusarium, що продукують
афлатоксини та фумонізини відповідно.

У південних країнах Європи (наприклад, Італія, Іспанія)

зміни клімату призводять до зростання випадків зараження
зернових та горіхів мікотоксинами.

В Україні південні регіони (Херсонська, Одеська області)

зазнають значних проблем із зберіганням врожаю через

збільшення температур і недостатні технології для
запобігання розвитку грибків.



Спалахи та інциденти, пов'язані з мікотоксинами

в продуктах харчування

Інциденти з мікотоксинами в харчових продуктах є

серйозною проблемою, яка часто призводить до вилучення
заражених партій товарів з ринку. Наприклад:

Афлатоксини найчастіше виявляються в продуктах, як-от

арахіс, кукурудза, фрукти. Один з найбільш відомих випадків

у ЄС — спалах у 2013 році, коли велика кількість кукурудзи з

Румунії та Сербії була визнана зараженою і не відповідала
стандартам ЄС.

Фумонізини були знайдені у великих обсягах у кукурудзі в
Європі, особливо під час теплих і вологих сезонів.

В Україні мікотоксини часто виявляють в зернових

культурах, оскільки інфраструктура для зберігання і обробки

продуктів не завжди відповідає європейським нормам. Це

призводить до зниження якості продукції і зменшення її
конкурентоспроможності на міжнародному ринку.



Економічні наслідки від мікотоксинів є значними. Ось деякі
ключові аспекти:

У ЄС аграрний сектор втрачає мільйони євро щорічно через

необхідність вилучення зараженої продукції з ринку.

Наприклад, під час спалахів афлатоксинів у 2013 році

втрати лише в секторі кукурудзи становили близько 200
мільйонів євро.

Фермери змушені вкладати додаткові кошти в технології

зберігання та обробки продукції, щоб запобігти поширенню
мікотоксинів, що впливає на їхню рентабельність.

В Україні ситуація ще складніша: недостатні технології для

моніторингу та контролю мікотоксинів обмежують експорт

продукції до країн ЄС, що призводить до втрати ринків і
прибутків для місцевих аграріїв.

Економічні наслідки для аграрного сектору

Отже, поширення мікотоксинів є не лише загрозою для

здоров'я, але й значною економічною проблемою для
аграрних ринків Європи та України.



Основний нормативний документ, що регулює рівні мікотоксинів у

продуктах харчування в ЄС, це Регламент (EC) № 1881/2006. Він

встановлює максимально допустимі рівні для різних мікотоксинів у

певних продуктах харчування, щоб захистити здоров'я споживачів. Деякі
основні положення:

Цей регламент охоплює широкий спектр мікотоксинів, таких як 
афлатоксини, охратоксини, патулін, фумонізини, зеараленон тощо.

Встановлені межі для мікотоксинів застосовуються до продуктів

харчування, призначених як для дорослих, так і для дітей,

включаючи зернові культури, горіхи, фрукти, молочні продукти та
інші харчові продукти.

Огляд нормативної бази ЄС: Регламент (EC) №

1881/2006 та інші правові акти

Окремі рівні допустимих мікотоксинів регулюються залежно від типу
продукту, способу обробки та кінцевого споживача.



Система контролю мікотоксинів у ЄС дуже розвинена і передбачає
комплексний підхід, що включає:

Моніторинг продукції на всіх етапах — від вирощування і збору

врожаю до зберігання, транспортування та продажу кінцевому
споживачу.

Відбір зразків для лабораторного аналізу на різних етапах

виробництва. Регламент (EC) № 401/2006 визначає процедури, які
забезпечують репрезентативність зразків.

Лабораторії ЄС мають високоточне обладнання, яке дозволяє
виявляти навіть мінімальні концентрації мікотоксинів.

Системи контролю та моніторингу мікотоксинів в ЄС

Відповідальність виробників. Виробники зобов'язані проводити
тестування та звітувати про результати перед продажем продукції.

Ці заходи дозволяють запобігти потраплянню на ринок небезпечних
продуктів, а також підвищити рівень продовольчої безпеки в ЄС.



Україна прагне до гармонізації своїх стандартів щодо безпеки

харчових продуктів із європейськими нормами, включно з тими, що

стосуються мікотоксинів. Цей процес відбувається поступово і є
частиною інтеграції до європейського ринку.

Основні кроки в гармонізації: Україна вже прийняла кілька

законодавчих актів, що відповідають стандартам ЄС, зокрема щодо

контролю мікотоксинів у зернових, фруктах, горіхах і молочних
продуктах.

Технічне регулювання: Відповідно до стандартів ЄС, Україна

встановлює допустимі рівні мікотоксинів у продуктах харчування, які

майже ідентичні нормам ЄС. Наприклад, афлатоксини та охратоксин

А в зернових продуктах контролюються на рівні, подібному до
європейського.

Відповідність українських стандартів

європейським

Контроль якості: Українські експортери, особливо у сфері зернових

культур, повинні дотримуватися цих норм для виходу на

європейський ринок. Для цього розвиваються системи тестування та
сертифікації продукції.



Агропрактики є критичним інструментом для запобігання зараженню
грибками, які виробляють мікотоксини. Деякі з ключових методів:

Своєчасний збір врожаю: Затримка збирання може підвищити ризик

зараження мікотоксинами. Важливо збирати врожай у час, коли погодні
умови мінімально сприяють розвитку грибків.

Сівозміна та вибір стійких сортів: Часта зміна культур у сівозміні

може зменшити ризик накопичення грибкових інфекцій у ґрунті. Також

важливо використовувати сорти рослин, які мають підвищену стійкість
до грибкових захворювань.

Контроль вологості: Грибки процвітають у вологому середовищі,

тому критично важливо зберігати врожай у сухих умовах та уникати

надмірної вологості під час вирощування. Важливо використовувати

технології крапельного зрошення та забезпечувати добре
дренажування полів.

Агропрактики для зниження ризику зараження

грибками

Обробка ґрунту: Правильна обробка ґрунту перед посівом та після

збору врожаю допомагає знищувати грибкові патогени. Це може

включати оранку або використання біологічних засобів для боротьби з
патогенами.



Для зменшення ризику розвитку мікотоксинів під час зберігання
сільськогосподарських продуктів використовують кілька методів:

Фумігація та хімічна обробка: Фумігація — це метод використання

хімічних засобів, які знищують грибки та комахи. Також використовують

протигрибкові добавки під час зберігання, що допомагають знизити
ризик зараження.

Зберігання при низькій вологості: Одним із найефективніших

способів запобігти росту грибків є зберігання зернових, фруктів та

інших продуктів при низькому рівні вологості (нижче 12%). Це можна

досягти шляхом осушення повітря або використання герметичних
контейнерів.

Вентиляція та охолодження: Важливо забезпечити вентиляцію у

приміщеннях для зберігання зерна, щоб запобігти накопиченню вологи.

Охолодження продукції до температури нижче 10°C також уповільнює
розвиток грибків.

Методи обробки та зберігання продуктів



Сортування та очищення: Видалення пошкоджених або заражених

грибками частин продуктів значно зменшує рівень мікотоксинів у

загальній масі врожаю. Автоматизовані системи сортування, що

використовують оптичні сенсори, допомагають швидко та точно
виділити непридатні продукти.

Методи обробки та зберігання продуктів



Сучасні технології допомагають значно покращити виявлення та зниження
рівня мікотоксинів у продуктах харчування:

Інноваційні технології у виявленні та нейтралізації

мікотоксинів

Біосенсори: Це новітня технологія, що використовує біомолекули

(антитіла, ферменти) для швидкого виявлення мікотоксинів у

продуктах харчування. Біосенсори дають можливість визначати

мікотоксини навіть у низьких концентраціях, забезпечуючи швидке і
точне тестування.

Полімерні наночастинки: Ця інноваційна технологія використовується для

поглинання або нейтралізації мікотоксинів. Наночастинки можуть бути
додані до упаковки продуктів, щоб зв'язувати та виводити токсини.

Ферментативна детоксикація: Це метод, що використовує ферменти для

розщеплення мікотоксинів на нетоксичні компоненти. Наприклад, ферменти

здатні розщеплювати афлатоксини та фумонізини, що знижує їхню
небезпечність для здоров'я.

ПЛР-аналіз: Використання полімеразної ланцюгової реакції (ПЛР) для

виявлення ДНК грибкових патогенів дозволяє швидко та точно визначити

наявність грибків, що продукують мікотоксини, навіть у випадках, коли
токсини ще не встигли накопичитися у великих кількостях.



Контроль якості продуктів відіграє ключову роль у забезпеченні

безпеки споживачів, особливо в контексті мікотоксинів. Ці токсичні

речовини можуть накопичуватися у продуктах харчування (особливо в

зернових, фруктах, горіхах) і представляють серйозну загрозу для
здоров'я. Тому контроль якості включає такі важливі етапи:

Тестування продукції: Вимірювання рівня мікотоксинів на різних

етапах виробництва та зберігання дозволяє вчасно виявити

зараження. Використання методів, як-от хроматографія та біосенсори,

дозволяє точно вимірювати концентрацію токсинів і вживати заходів
для їх усунення.

Сортування та очищення: На етапі обробки продукції автоматичне

сортування за допомогою оптичних сенсорів дозволяє виявляти та
видаляти уражені частини, знижуючи загальний рівень мікотоксинів.

Упаковка та зберігання: Використання правильних умов зберігання

(низька вологість, вентиляція) зменшує ризик розвитку грибків.

Упаковка із застосуванням новітніх матеріалів, здатних поглинати
токсини, додає додатковий рівень захисту.

Висновки

1/3



Тема 14. Європейська Зелена Угода 2050 передбачає досягнення 
кліматичної нейтральності в Європі до 2050 року, і трансформація 

харчових систем є важливою частиною цієї стратегії.

• Ключові напрями "Європейського зеленого курсу" Важливо, що
Green Deal має набагато більший стосунок до економіки, ніж до
екології — документ охоплює всі сектори економіки. Хоча
основний акцент ЄЗК — кліматична політика, програма більшою
мірою стосується модернізації економіки та, як результат,
стимулювання економічного зростання в гармонії людини з
природними ресурсами планети. Протягом 2020 року
Єврокомісія оприлюднила низку стратегічних документів у
межах ЄЗК. Зокрема, це нова аграрна стратегія "Від лану до
столу", Стратегія біорізноманіття, План дій щодо впровадження
циркулярної економіки, Кліматичний пакт.
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Загалом стратегії ЄЗК стосуються таких ключових напрямів: 

https://ecopolitic.com.ua/ua/news/ievropejskij-zelenij-kurs-shho-treba-znati-pro-ekologichnu-politiku-ies
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Яка роль України в ЄЗК
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У ряд України пропонує встановити
структурований і регулярний діалог з ЄС
щодо модальностей раннього залучення
української сторони до розроблення та
реалізації політик у межах
"Європейського зеленого курсу",
розробити спільну Дорожню карту участі
України у ЄЗК, а також зазначає
перспективні напрями співпраці в межах
ЄЗК.

https://ecopolitic.com.ua/wpcontent/uploads/2021/08/154402574_3846089362079152_6058242869260802627_n.jpg

https://ecopolitic.com.ua/wp
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Роль України  у цих ініціативах має стратегічне значення як з 

екологічної, так і з економічної точок зору.
Енергетична трансформація та сталий розвиток: Україна має великий потенціал у відновлюваній

енергетиці (вітрова, сонячна енергія, біоенергетика), і впровадження цих технологій стане важливою

складовою частиною її зусиль на шляху до європейських стандартів сталого розвитку. У рамках ЄЗК

Україна може інтегрувати свої енергетичні проекти з європейськими ініціативами щодо зниження

викидів вуглецю та забезпечення енергоефективності.

Сільське господарство та харчова безпека: Україна є одним з найбільших постачальників

сільськогосподарської продукції в Європі. Вона може відігравати важливу роль у сталих харчових

системах, зокрема через просування екологічно чистого агровиробництва, інтеграцію принципів

органічного землеробства та зменшення екологічного сліду своїх сільськогосподарських товарів.

Транскордонна співпраця: Україна активно співпрацює з ЄС у різних екологічних проектах,

зокрема у рамках програми «Східне партнерство», що включає ініціативи щодо охорони довкілля та

сталого розвитку. Ця співпраця може стати ключовою для ефективної реалізації політик ЄЗК, таких

як зниження викидів парникових газів і охорона біорізноманіття.

Інновації та технології: Українські науковці та підприємці мають потенціал для розробки та

впровадження нових екологічних технологій, таких як енергоефективні будівельні матеріали,

технології збереження водних ресурсів або очищення повітря. Співпраця з ЄС у цьому напрямку

може допомогти Україні інтегруватися у європейський ринок «зелених» технологій.



Підсумок
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Зміни в харчовому секторі необхідні для скорочення викидів парникових газів,

зменшення впливу на довкілля та забезпечення стійкості продовольчих ланцюгів.

Ініціатива Новий Європейський Баухауз (New European Bauhaus) підкреслює

важливість поєднання екологічних, соціальних та естетичних аспектів у створенні

сталих рішень для повсякденного життя. Вона пропонує новий підхід до проектування,

що інтегрує екологічні технології в архітектуру, урбаністичні простори та продовольчі

системи. Це включає зменшення відходів, використання місцевих та органічних

продуктів, сприяння сталому виробництву та споживанню.

Використання принципів Нового Європейського Баухаузу в харчових системах

допоможе забезпечити ефективність, інклюзивність і естетичність майбутнього

харчування, орієнтуючись на екологічну сталінність та інноваційні технології для

створення розумних і сталих продовольчих ланцюгів. Цей підхід сприятиме не лише

покращенню екологічного стану, а й забезпеченню доступу до якісної їжі для всіх

європейців.



Biomedical Research Center®
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