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Стандарти на сільськогосподарську продукцію повинні вміщувати норми 

якості. Стандарт не стимулює підвищення якості продукції при занижених або 

завищених нормах якості. Відсутність достовірних і оперативних методів 

досліджень не дозволяє правильно оцінити фактичну кількість продукції, тому 

при розробці стандартів враховують всі особливості, характерні для продукції 

рослинництва.Для сільськогосподарських продуктів, що є біологічними 

об’єктами стандартизації, характерні дві взаємопов’язані властивості – 

спадкоємність і мінливість, які заважають встановленню єдиних вимог до якості 

продукції рослинництва при розробці стандартів. 

В зв’язку з різноякісністю сільськогосподарської продукції в стандартах не 

можливо обмежитись встановленням тільки одного рівня якості. Повинні бути 

встановлені показники якості і норми, які дозволяють оцінювати весь вирощений 

урожай. Тому в стандартах на сільськогосподарську продукцію встановлюється 

вимоги до її якості диференційовано по товарним сортам, класам, категоріям, 

нормам. Якість продукції необхідно диференціювати в залежності від напрямку 

її використання. 

Якість однієї і тієї продукції може бути признана високою при 

використанні її для одних цілей і низькою – для інших. Так, підвищений вміст 

білку в ячмені підвищує його поживну цінність і якість як фуражного продукту, 

але знижує його якість у випадку використання для пивоваріння.М’яка 

скловидна пшениця з вмістом білку 14% і клейковини більше 23% першої групи 

якості забезпечує одержання хліба з великим об’ємом, еластичним і ніжним 

м’якушем, тобто є пшеницею високої якості. Однак вона менш придатна для 

кондитерської промисловості де краще використовувати борошнисту, з високим 

вмістом крохмалю і невеликим вмістом білку (9-11%). 
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