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Ɋɟɰɟɧɡɟɧɬɢ: 
Сіɦахіɧа Ƚаɥиɧа Оɥɟɤɫаɧɞɪівɧа - ɞ-ɪ ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ, ɩɪɨɮ., ɥɚɭɪɟɚɬ Ⱦɟɪɠɚɜɧɨʀ 
ɩɪɟɦɿʀ ɍɤɪɚʀɧɢ, ɡɚɜɿɞɭɜɚɱ ɤɚɮɟɞɪɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ 
ɇɚɰɿɨɧɚɥьɧɨɝɨ ɭɧɢɜɟɪɫɢɬɟɬɭ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ 
Ⱦ’яɤɨɧɨва Аɧɞɠɟɥа Кɨɫɬяɧɬиɧівɧа - ɞ-ɪ ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ, ɩɪɨɮ., ɡɚɜɿɞɭɜɚɱ ɤɚɮɟɞɪɢ 
ɝɨɬɟɥьɧɨ-ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ Ɉɞɟɫьɤɨʀ ɧɚɰɿɨɧɚɥьɧɨʀ ɚɤɚɞɟɦɿʀ ɯɚɪɱɨɜɢɯ 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ  

Ɋɟɤɨɦɟɧɞɨɜɚɧɨ ɜɱɟɧɨɸ ɪɚɞɨɸ ɏȾɍɏɌ 
(ɩɪɨɬɨɤɨɥ № 7 ɜɿɞ «25» ɥɸɬɨɝɨ 2016 ɪ.). 

 
ɉ-12 ɉогаɪɫька ȼ.ȼ. 
Ɉɫɧɨɜɢ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ: ɇɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɨɫɿɛɧɢɤ / ȼ.ȼ. ɉɨɝɚɪɫьɤɚ,  
Ɋ.ɘ. ɉɚɜɥɸɤ, Ⱥ.Ⱥ.Ȼɟɪɟɫɬɨɜɚ, Ɉ.Ɉ. ɘɪ’єɜɚ, ɇ.ɉ. Ɇɚɤɫɢɦɨɜɚ, Ʉ.ɋ. Ȼɚɥɚɛɚɣ; 
ɏɚɪɤ. ɞɟɪɠ. ɭɧ-ɬ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ.  ɏɚɪɤɿɜ, 2016.  ɱ. ȱȱ. - 151 ɫ 
ISBN 978-966-637-805-1 
ɇɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɨɫɿɛɧɢɤ «Ɉɫɧɨɜɢ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ» ɭ ɮɨɪɦɿ ɨɩɨɪɧɨɝɨ 
ɤɨɧɫɩɟɤɬɭ ɥɟɤɰɿɣ ɫɤɥɚɞɟɧɢɣ ɭ ɜɿɞɩɨɜɿɞɧɨɫɬɿ ɡ ɪɨɛɨɱɨɸ ɩɪɨɝɪɚɦɨɸ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɢ 
ɛɚɤɚɥɚɜɪɿɜ ɫɩɟɰɿɚɥьɧɨɫɬɿ 181 «ɏɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ» ɫɩɟɰɿɚɥɿɡɚɰɿʀ «ɏɚɪɱɨɜɿ 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɿ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɞɥɹ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ 
ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ». ɇɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɨɫɿɛɧɢɤ ɫɤɥɚɞɚєɬьɫɹ ɡ 2-ɯ ɱɚɫɬɢɧ. ɉɟɪɲɚ 
ɱɚɫɬɢɧɚ ɩɪɢɫɜɹɱɟɧɚ ɯɚɪɱɨɜɢɦ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, 
ɡɨɤɪɟɦɚ ɩɥɨɞɿɜ ɿ ɨɜɨɱɿɜ, ɜ ɪɿɡɧɿ ɯɚɪɱɨɜɿ ɩɪɨɞɭɤɬɢ ɬɚ ɧɚɩɿɜɮɚɛɪɢɤɚɬɢ ɞɥɹ 
ɡɞɨɪɨɜɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ. Ⱦɪɭɝɚ – ɯɚɪɱɨɜɢɦ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɦɨɥɨɤɚ. ȼ 
ɩɟɪɲɿɣ ɱɚɫɬɢɧɿ ɧɚɞɚєɬьɫɹ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɚ, ɫɬɪɭɤɬɭɪɚ ɿ ɡɚɞɚɱɿ ɯɚɪɱɨɜɢɯ 
ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ, ɳɨ ɡɚɣɦɚɸɬьɫɹ ɩɟɪɟɪɨɛɤɨɸ ɬɚ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹɦ ɦɨɥɨɤɚ, ɜɤɥɸɱɚɸɱɢ 
ɦɚɥɿ ɬɚ ɜɟɥɢɤɿ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚ ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ ɪɿɡɧɢɯ ɮɨɪɦ ɜɥɚɫɧɨɫɬɿ. 
Ɋɨɡɝɥɹɞɚɸɬьɫɹ ɡɚ ɩɟɜɧɢɦ ɚɥɝɨɪɢɬɦɨɦ ɨɫɨɛɥɢɜɨɫɬɿ ɬɚ ɨɫɧɨɜɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ 
ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɿɡ ɦɨɥɨɤɚ, ɩɨɱɢɧɚɸɱɢ ɡ ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɭɧɿɤɚɥьɧɢɯ 
ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɟɣ ɦɨɥɨɤɚ-ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɥɿɤɭɜɚɥьɧɨ-ɩɪɨɮɿɥɚɤɬɢɱɧɨʀ ɞɿʀ, ɹɤɿ 
ɩɨɹɫɧɸɸɬьɫɹ ɫɩɟɰɢɮɿɤɨɸ ʀʀ ɯɿɦɿɱɧɨɝɨ ɫɤɥɚɞɭ, ɜɦɿɫɬɭ ɛɿɥɤɭ, ɦɿɧɟɪɚɥьɧɢɯ 
ɪɟɱɨɜɢɧ, ɿɧɲɢɯ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɬɚ ɩɪɟɛɿɨɬɢɱɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɿ ɡɚɤɿɧɱɭɸɱɢ 
ɜɢɜɱɟɧɧɹɦ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ, ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɬɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɢɯ ɫɯɟɦ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ 
ɨɫɧɨɜɧɢɯ ɝɪɭɩ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ. ɉɪɨɜɨɞɢɬьɫɹ ɡɧɚɣɨɦɫɬɜɨ ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ ɡ 
ɨɫɧɨɜɧɢɦɢ ɛɿɨɯɿɦɿɱɧɢɦɢ, ɮɿɡɢɤɨ-ɯɿɦɿɱɧɢɦɢ, ɦɿɤɪɨɛɿɨɥɨɝɿɱɧɢɦɢ ɩɪɨɰɟɫɚɦɢ, ɹɤɿ 
ɜɿɞɛɭɜɚɸɬьɫɹ ɩɪɢ ɩɟɪɟɪɨɛɰɿ ɦɨɥɨɤɚ- ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɜ ɯɚɪɱɨɜɿ ɩɪɨɞɭɤɬɢ, ɡ ɦɟɬɨɞɚɦɢ 
ɤɨɧɬɪɨɥɸ ɩɨɠɢɜɧɢɯ ɬɚ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ-ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ (ɫɭɯɚ ɪɟɱɨɜɢɧɚ, ɛɿɥɨɤ, 
ɠɢɪ, ɜɭɝɥɟɜɨɞɢ, ɜɿɬɚɦɿɧ ɋ, ɮɨɫɮɚɬɚɡɚ, ɬɢɬɪɨɜɚɧɚ ɬɚ ɚɤɬɢɜɧɚ ɤɢɫɥɨɬɧɿɫɬь, 
ɳɿɥьɧɿɫɬь, ɫɬɭɩɿɧь ɱɢɫɬɨɬɢ ɬɚ ɿɧ.), ɩɪɨɜɨɞɢɬьɫɹ ɜɢɡɧɚɱɟɧɧɹ ɜɿɞɩɨɜɿɞɧɨɫɬɿ 
ɹɤɨɫɬɿ ɝɨɬɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɜɢɦɨɝɚɦ ɧɨɪɦɚɬɢɜɧɨʀ ɞɨɤɭɦɟɧɬɚɰɿʀ. ɉɪɢ ɪɨɡɝɥɹɞɿ 
ɤɨɠɧɨʀ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɪɨɜɨɞɢɬьɫɹ ɡɧɚɣɨɦɫɬɜɨ ɡ ɿɧɧɨɜɚɰɿɹɦɢ ɬɚ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦɢ, 
ɹɤɿ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɿ ɜ ɫɜɿɬɨɜɿɣ ɩɪɚɤɬɢɰɿ ɬɚ ɜ ɪɚɦɤɚɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɲɤɿɥ ɩɪɨɜɿɞɧɢɯ 
ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɜɢɩɭɫɤɨɜɨʀ ɤɚɮɟɞɪɢ, ɳɨ ɡɚɣɦɚɸɬьɫɹ ɜ ɏȾɍɏɌ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɨɸ 
ɛɚɤɚɥɚɜɪɿɜ ɫɩɟɰɿɚɥьɧɨɫɬɿ 181 «ɏɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ» ɫɩɟɰɿɚɥɿɡɚɰɿʀ «ɏɚɪɱɨɜɿ 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɿ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɞɥɹ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ 
ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ». 

ɍȾɄ 637.1 
ȻȻɄ 36.95 

ISBN 978-966-637-805-1 
ȼɋɌɍɉ 

© ɉɨɝɚɪɫьɤɚ ȼ.ȼ., ɉɚɜɥɸɤ Ɋ.ɘ., Ȼɟɪɟɫɬɨɜɚ Ⱥ.Ⱥ., 
ɘɪ’єɜɚ Ɉ.Ɉ., Ɇɚɤɫɢɦɨɜɚ ɇ.ɉ., Ȼɚɥɚɛɚɣ Ʉ.ɋ. 
© ɏɚɪɤɿɜɫьɤɢɣ ɞɟɪɠɚɜɧɢɣ ɭɧɿɜɟɪɫɢɬɟɬ 
ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ, 2016  
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ВɋɌɍɉ 
ɇɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɨɫɿɛɧɢɤ ɡ ɞɢɫɰɢɩɥɿɧɢ «Ɉɫɧɨɜɢ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ» ɭ 

ɮɨɪɦɿ ɨɩɨɪɧɨɝɨ ɤɨɧɫɩɟɤɬɭ ɥɟɤɰɿɣ ɩɪɢɡɧɚɱɟɧɨ ɞɥɹ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɢ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɡɚ 
ɨɫɜɿɬɧɿɦ ɪɿɜɧɟɦ «ɛɚɤɚɥɚɜɪ» ɡɚ ɫɩɟɰɿɚɥьɧɿɫɬɸ 181 «ɏɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ» ɿ 
ɫɩɟɰɿɚɥɿɡɚɰɿєɸ «ɏɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɿ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ 
ɞɥɹ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ». 

ɇɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɨɫɿɛɧɢɤ ɫɤɥɚɞɚєɬьɫɹ ɡ 2-ɯ ɱɚɫɬɢɧ. ɉɟɪɲɚ ɱɚɫɬɢɧɚ 
ɩɪɢɫɜɹɱɟɧɚ ɯɚɪɱɨɜɢɦ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɡɨɤɪɟɦɚ, 
ɩɥɨɞɿɜ ɿ ɨɜɨɱɿɜ ɜ ɪɿɡɧɿ ɜɢɞɢ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɬɚ ɧɚɩɿɜɮɚɛɪɢɤɚɬɿɜ ɞɥɹ 
ɡɞɨɪɨɜɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ. Ⱦɪɭɝɚ – ɯɚɪɱɨɜɢɦ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɦɨɥɨɤɚ.  

Ⱦɪɭɝɚ ɱɚɫɬɢɧɚ ɩɨɱɢɧɚєɬьɫɹ ɡ ɧɚɜɟɞɟɧɧɹ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɢ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɝɚɥɭɡɿ, ʀʀ 
ɤɥɚɫɢɮɿɤɚɰɿʀ, ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ, ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɬɚ ɮɿɡɿɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɰɿɧɧɨɫɬɿ ɦɨɥɨɤɚ, 
ɨɫɨɛɥɢɜɨɫɬɟɣ ɯɿɦɿɱɧɨɝɨ ɫɤɥɚɞɭ, ɥɿɤɭɜɚɥьɧɨ-ɩɪɨɮɿɥɚɤɬɢɱɧɨʀ ɞɿʀ, ɧɚɜɨɞɹɬьɫɹ 
ɨɫɧɨɜɧɿ ɜɢɦɨɝɢ ɞɨ ɦɨɥɨɤɚ, ɹɤ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɨɫɨɛɥɢɜɨɫɬɿ ɯɿɦɿɱɧɨɝɨ ɫɤɥɚɞɭ. Ⱦɚɥɿ 
ɪɨɡɝɥɹɞɚɸɬьɫɹ ɡɚ ɩɟɜɧɢɦ ɚɥɝɨɪɢɬɦɨɦ ɨɫɨɛɥɢɜɨɫɬɿ ɬɚ ɨɫɧɨɜɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ 
ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɿɡ ɦɨɥɨɤɚ, ɩɨɱɢɧɚɸɱɢ ɡ ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɨɫɨɛɥɢɜɨɫɬɟɣ 
ɯɿɦɿɱɧɨɝɨ ɫɤɥɚɞɭ, ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ, ɤɥɚɫɢɮɿɤɚɰɿʀ, ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɬɚ ɮɿɡɿɨɥɨɝɿɱɧɨʀ 
ɰɿɧɧɨɫɬɿ, ɩɨɤɚɡɧɢɤɿɜ ɹɤɨɫɬɿ. ɉɪɨɜɨɞɢɬьɫɹ ɡɧɚɣɨɦɫɬɜɨ ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ ɡ ɨɫɧɨɜɧɢɦɢ 
ɛɿɨɯɿɦɿɱɧɢɦɢ, ɮɿɡɢɤɨ-ɯɿɦɿɱɧɢɦɢ, ɦɿɤɪɨɛɿɨɥɨɝɿɱɧɢɦɢ ɩɪɨɰɟɫɚɦɢ, ɹɤɿ 
ɜɿɞɛɭɜɚɸɬьɫɹ ɩɪɢ ɩɟɪɟɪɨɛɰɿ ɦɨɥɨɤɚ ɜ ɦɨɥɨɱɧɿ ɩɪɨɞɭɤɬɢ, ɡ ɦɟɬɨɞɚɦɢ ɤɨɧɬɪɨɥɸ 
ɨɫɧɨɜɧɢɯ ɫɤɥɚɞɨɜɢɯ ɱɚɫɬɢɧ ɦɨɥɨɤɚ ɬɚ ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ, ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ 
ɪɟɱɨɜɢɧ (ɫɭɯɚ ɪɟɱɨɜɢɧɚ, ɛɿɥɨɤ, ɠɢɪ, ɜɭɝɥɟɜɨɞɢ, ɜɿɬɚɦɿɧ ɋ, ɮɨɫɮɚɬɚɡɚ, ɬɢɬɪɨɜɚɧɚ 
ɬɚ ɚɤɬɢɜɧɚ ɤɢɫɥɨɬɧɿɫɬь, ɳɿɥьɧɿɫɬь, ɫɬɭɩɿɧь ɱɢɫɬɨɬɢ ɬɚ ɿɧ.), ɩɪɨɜɨɞɢɬьɫɹ 
ɜɢɡɧɚɱɟɧɧɹ ɜɿɞɩɨɜɿɞɧɨɫɬɿ ɹɤɨɫɬɿ ɝɨɬɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɜɢɦɨɝɚɦ ɧɨɪɦɚɬɢɜɧɨʀ 
ɞɨɤɭɦɟɧɬɚɰɿʀ. ɉɪɢ ɪɨɡɝɥɹɞɿ ɤɨɠɧɨʀ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɪɨɜɨɞɢɬьɫɹ ɡɧɚɣɨɦɫɬɜɨ ɡ 
ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɢɦɢ ɩɿɞɯɨɞɚɦɢ ɩɪɢ ɩɟɪɟɪɨɛɰɿ ɦɨɥɨɤɚ ɬɚ ɪɨɡɪɨɛɰɿ ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ 
ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ, ɹɤɿ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɿ ɜ ɫɜɿɬɨɜɿɣ ɩɪɚɤɬɢɰɿ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɡ 
ɿɧɧɨɜɚɰɿɹɦɢ ɬɚ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦɢ, ɹɤɿ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɿ ɜ ɪɚɦɤɚɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɲɤɿɥ 
ɩɪɨɜɿɞɧɢɯ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɤɚɮɟɞɪɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ. 

Ɇɟɬɨɸ ɞɢɫɰɢɩɥɿɧɢ є ɧɚɞɚɧɧɹ ɫɬɭɞɟɧɬɚɦ ɬɟɨɪɟɬɢɱɧɢɯ ɡɧɚɧь ɜ ɝɚɥɭɡɿ 
ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɦɨɥɨɤɚ ɜ ɪɿɡɧɿ ɜɢɞɢ ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɿ ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ 
ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ, ɹɤɿ ɜɢɪɨɛɥɹɸɬьɫɹ, ɹɤ ɧɚ ɜɟɥɢɤɢɯ ɿ ɦɚɥɢɯ 
ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, ɬɚɤ ɿ ɜ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ 
ɛɿɡɧɟɫɭ, ɜ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɢɯ ɬɚ ɤɭɥɿɧɚɪɧɢɯ ɰɟɯɚɯ ɡ ɦɟɬɨɸ ɮɨɪɦɭɜɚɧɧɹ ɭ 
ɜɢɩɭɫɤɧɢɤɿɜ – ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ ɩɪɨɮɟɫɿɨɧɚɥɿɡɦɭ ɬɚ ɤɨɦɩɟɬɟɧɬɧɨɫɬɿ ɹɤ ɝɚɪɚɧɬɿʀ ɭɫɩɿɯɭ 
ɩɪɢ ɩɨɞɚɥьɲɨɦɭ ɩɪɚɰɟɜɥɚɲɬɭɜɚɧɧɿ.  

ȼ ɞɪɭɝɿɣ ɱɚɫɬɢɧɿ ɧɚɜɱɚɥьɧɨɝɨ ɩɨɫɿɛɧɢɤɚ ɪɨɡɝɥɹɞɚɸɬьɫɹ ɨɫɧɨɜɢ ɬɚ 
ɨɫɨɛɥɢɜɨɫɬɿ ɧɚɫɬɭɩɧɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɦɨɥɨɤɚ: 

– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɢɬɧɨɝɨ ɦɨɥɨɤɚ (ɩɚɫɬɟɪɢɡɨɜɚɧɨɝɨ, ɫɬɟɪɢɥɿɡɨɜɚɧɨɝɨ); 
– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ, ɨɬɪɢɦɚɧɢɯ ɬɟɪɦɨɫɬɚɬɧɢɦ ɿ 

ɪɟɡɟɪɜɭɚɪɧɢɦ ɫɩɨɫɨɛɨɦ;  
– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɨɝɨ ɫɢɪɭ, ɨɬɪɢɦɚɧɨɝɨ ɤɢɫɥɨɬɧɢɦ, ɤɢɫɥɨɬɧɨ-

ɫɢɱɭɝɨɜɢɦ ɬɚ ɪɨɡɞɿɥьɧɢɦ ɫɩɨɫɨɛɨɦ;  
– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɫɢɪɤɨɜɢɯ ɞɟɫɟɪɬɿɜ (ɡɚɩɿɤɚɧɤɚ, ɛɥɚɧɦɚɧɠɟ, ɱɢɡɤɟɣɤ ɬɚ ɿɧ.);  
– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɧɚ ɦɨɥɨɱɧɿ ɨɫɧɨɜɿ; 
– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɜɢɪɨɛɧɢɱɨʀ ɡɚɤɜɚɫɤɢ ɞɥɹ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɹ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ 

ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ;  



 

4 

 

– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɬɚ ɨɜɨɱɟɜɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ;  
– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɜɟɪɲɤɨɜɨɝɨ ɦɚɫɥɚ ɦɟɬɨɞɨɦ ɡɛɢɜɚɧɧɹ;  
– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɜɟɪɲɤɨɜɨɝɨ ɦɚɫɥɚ ɦɟɬɨɞɨɦ ɩɟɪɟɬɜɨɪɟɧɧɹ ɜɢɫɨɤɨ ɠɢɪɧɢɯ 

ɜɟɪɲɤɿɜ;  
– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɫɩɪɟɞɿɜ ɬɚ ɠɢɪɨɜɢɯ ɫɭɦɿɲɟɣ;  
– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɫɢɱɭɝɨɜɢɯ ɫɢɪɿɜ;  
– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɩɥɚɜɥɟɧɢɯ ɫɢɪɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ;  
– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɡɝɭɳɟɧɢɯ ɫɬɟɪɢɥɿɡɨɜɚɧɢɯ ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɤɨɧɫɟɪɜɿɜ;  
– ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɫɭɯɢɯ ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɤɨɧɫɟɪɜɿɜ;  
– ɚɥɝɨɪɢɬɦɢ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɚɬɤɢ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɢɦɢ (ɫɟɩɚɪɭɜɚɧɧɹ) ɬɚ 

ɧɟɬɪɚɞɢɰɿɣɧɢɦɢ (ɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɨ-ɫɢɬɨɜɚ ɮɿɥьɬɪɚɰɿɹ) ɫɩɨɫɨɛɚɦɢ ɪɨɡɞɿɥɟɧɧɹ ɦɨɥɨɤɚ. 
ɉɚɪɚɥɟɥьɧɨ ɪɨɡɝɥɹɞɚєɬьɫɹ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬ ɡɚɡɧɚɱɟɧɢɯ ɝɪɭɩ ɦɨɥɨɱɧɨʀ 

ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ, ɳɨ ɪɟɚɥɿɡɭєɬьɫɹ ɜ ɬɨɪɝɿɜɟɥьɧɿɣ ɦɟɪɟɠɿ ɦ. ɏɚɪɤɨɜɚ. 
Ⱦɥɹ ɤɪɚɳɨɝɨ ɡɚɫɜɨєɧɧɹ ɦɚɬɟɪɿɚɥɭ ɳɨɞɨ ɨɫɧɨɜ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ 

ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɦɨɥɨɤɚ ɜ ɪɿɡɧɿ ɜɢɞɢ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɩɿɞ ɱɚɫ ɩɪɨɜɟɞɟɧɧɹ ɥɟɤɰɿɣɧɢɯ ɬɚ 
ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɧɢɯ ɡɚɧɹɬь ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭєɬьɫɹ ɜɩɟɪɲɟ ɡɚɩɪɨɩɨɧɨɜɚɧɢɣ, ɫɤɥɚɞɟɧɢɣ ɬɚ 
ɪɟɚɥɿɡɨɜɚɧɢɣ ɮɚɯɿɜɰɹɦɢ ɤɚɮɟɞɪɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ 
(Ɍɉ ɉɈɆ) ɚɥɝɨɪɢɬɦ ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, ɹɤɢɣ ɜɤɥɸɱɚє: 

– ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɹɤɨɫɬɿ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɡɚ ɩɨɤɚɡɧɢɤɚɦɢ, ɹɤɿ ɜɯɨɞɹɬь ɜ ɫɬɚɧɞɚɪɬɢ ɧɚ 
ɫɢɪɨɜɢɧɭ (ɜɨɥɨɝɚ, ɛɿɥɨɤ, ɠɢɪ, ɪɇ, ɬɢɬɪɨɜɚɧɚ ɤɢɫɥɨɬɧɿɫɬь, ɳɿɥьɧɿɫɬь, ɮɨɫɮɚɬɚɡɚ, 
ɩɟɪɨɤɫɢɞɚɡɚ, ɜɿɬɚɦɿɧ ɋ ɬɚ ɿɧ.), ɳɨ ɫɭɩɪɨɜɨɞɠɭєɬьɫɹ ɜɢɜɱɟɧɧɹɦ ɫɬɚɧɞɚɪɬɿɜ ɧɚ 
ɦɨɥɨɱɧɭ ɩɪɨɞɭɤɰɿɸ ɬɚ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɿɡ ɧɟʀ; 

– ɡɧɚɣɨɦɫɬɜɨ ɡ ɨɫɧɨɜɚɦɢ ɬɚ ɨɫɨɛɥɢɜɨɫɬɹɦɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ, ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɫɯɟɦɢ, 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɢɯ ɪɟɠɢɦɿɜ ɬɚ ɩɪɢɣɨɦɿɜ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɬɨɝɨ ɱɢ ɿɧɲɨɝɨ ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɿɡ 
ɦɨɥɨɤɚ; 

– ɪɨɡɝɥɹɞ ɬɚ ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɨɫɧɨɜɧɢɯ ɛɿɨɯɿɦɿɱɧɢɯ, ɦɿɤɪɨɛɿɨɥɨɝɿɱɧɢɯ ɬɚ ɮɿɡɢɤɨ-
ɯɿɦɿɱɧɢɯ ɩɪɨɰɟɫɿɜ, ɹɤɿ ɜɿɞɛɭɜɚɸɬьɫɹ ɩɪɢ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɿ ɬɚ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɿ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɿɡ 
ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ;  

– ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɜɩɥɢɜɭ ɪɿɡɧɢɯ ɮɚɤɬɨɪɿɜ (ɩɚɫɬɟɪɢɡɚɰɿʀ, ɫɬɟɪɢɥɿɡɚɰɿʀ, ɩɪɹɠɟɧɧɹ, 
ɫɤɜɚɲɭɜɚɧɧɹ, ɡɛɢɜɚɧɧɹ, ɮɪɢɡɟɪɭɜɚɧɧɹ, ɫɭɲɿɧɧɹ, ɭɜɚɪɸɜɚɧɧɹ ɬɚ ɿɧ. ) ɧɚ ɜɦɿɫɬ 
ɨɫɧɨɜɧɢɯ ɬɚ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɦɨɥɨɤɚ ɩɪɢ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɿ ɿɡ ɧьɨɝɨ 
ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ; 

– ɪɨɡɪɚɯɭɧɨɤ ɪɟɰɟɩɬɭɪ ɬɚ ɩɪɨɞɭɤɬɨɜɢɣ ɪɨɡɪɚɯɭɧɨɤ (ɡ ɭɪɚɯɭɜɚɧɧɹɦ ɧɨɪɦ 
ɜɬɪɚɬ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɿɜ ɧɚ ɜɫɿɯ ɟɬɚɩɚɯ ɩɪɢɝɨɬɭɜɚɧɧɹ) ɤɨɧɤɪɟɬɧɨɝɨ ɜɢɞɭ ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɿɡ 
ɦɨɥɨɤɚ, ɳɨ ɛɭɞɟ ɜɢɝɨɬɨɜɥɹɬɢɫɹ ɜ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɧɢɯ ɭɦɨɜɚɯ. ɉɪɢ ɰьɨɦɭ ɩɚɪɚɥɟɥьɧɨ 
ɩɪɨɜɨɞɢɬьɫɹ ɪɨɡɪɚɯɭɧɨɤ ɧɚ 100 ɤɝ ɬɚ 1000 ɤɝ ɜɢɞɭ ɩɪɨɞɭɤɬɭ, ɹɤɢɣ ɦɨɠɧɚ 
ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɬɢ ɞɥɹ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɜ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɢɯ ɭɦɨɜɚɯ); 

– ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɹ ɜ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɧɢɯ ɭɦɨɜɚɯ ɪɨɡɪɚɯɨɜɚɧɨʀ ɤɿɥьɤɨɫɬɿ ɤɨɧɤɪɟɬɧɨɝɨ 
ɜɢɞɭ ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɫ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɫɬɟɧɞɨɜɨɝɨ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ; 

– ɤɨɧɬɪɨɥь ɹɤɨɫɬɿ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɨɝɨ ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɡɚ ɩɨɤɚɡɧɢɤɚɦɢ, ɳɨ ɩɟɪɟɞɛɚɱɟɧɿ 
ɜ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɢɯ ɭɦɨɜɚɯ ɧɚ ɜɿɞɩɨɜɿɞɧɢɣ ɩɪɨɞɭɤɬ, ɩɨɪɿɜɧɹɧɧɹ ɹɤɨɫɬɿ ɡ ɚɧɚɥɨɝɚɦɢ 
ɬɚ ɡ ɜɢɯɿɞɧɨɸ ɫɢɪɨɜɢɧɨɸ. 

ɇɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɨɫɿɛɧɢɤ ɫɤɥɚɞɟɧɢɣ ɮɚɯɿɜɰɹɦɢ ɜɢɩɭɫɤɨɜɨʀ ɤ ɤɚɮɟɞɪɢ 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ ɏȾɍɏɌ, ɜɢɩɭɫɤɧɢɤɢ ɹɤɨʀ ɜɠɟ 
ɫьɨɝɨɞɧɿ ɡɚɬɪɟɛɭɜɚɧɿ ɧɚ ɪɢɧɤɭ ɩɪɚɰɿ ɿ ɩɪɚɰɸɸɬь ɧɚ ɪɿɡɧɢɯ ɦɚɥɢɯ ɿ ɜɟɥɢɤɢɯ 
ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɿ ɩɟɪɟɪɨɛɧɨʀ ɝɚɥɭɡɿ, ɜ ɡɚɤɥɚɞɚɯ ɝɨɬɟɥьɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ ɬɚ 
ɬɨɪɝɿɜɥɿ.  
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Ƚɨɥɨɜɧɢɦ ɩɪɢ ɩɿɞɝɨɬɨɜɰɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ ɫɩɟɰɿɚɥьɧɨɫɬɿ «ɏɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ» 
ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɿ є ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɚ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɧɨɜɨɝɨ ɮɨɪɦɚɬɭ, ɳɨ ɡɞɚɬɧɿ ɡɚɫɬɨɫɨɜɭɜɚɬɢ ɧɚ 
ɩɪɚɤɬɢɰɿ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɿ ɿ ɪɨɡɪɨɛɥɹɬɢ ɧɨɜɿɬɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɧɨɜɨɝɨ 
ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɬɚ ɫɬɪɚɜ ɿɡ ɥɸɛɨʀ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɿɡ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹɦ 
ɫɭɱɚɫɧɨɝɨ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɨɝɨ ɿ ɡɚɤɨɪɞɨɧɧɨɝɨ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɡ ɦɟɬɨɸ 
ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ ɜɢɫɨɤɨʀ ɹɤɨɫɬɿ, ɫɬɚɛɿɥьɧɨɫɬɿ ɬɚ ɪɿɜɧɹ ɛɟɡɩɟɤɢ ɛɟɡ 
ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹ ɫɢɧɬɟɬɢɱɧɢɯ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɿɜ, ɹɤɚ ɜɿɞɩɨɜɿɞɚє ɪɟɚɥɿɹɦ ɫьɨɝɨɞɧɿɲɧьɨɝɨ 
ɞɧɹ ɬɚ ɡɞɚɬɧɚ ɤɨɧɤɭɪɭɜɚɬɢ ɧɚ ɫɜɿɬɨɜɨɦɭ ɪɢɧɤɭ. 

Ⱦɥɹ ɪɟɚɥɿɡɚɰɿʀ ɚɥɝɨɪɢɬɦɭ ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɨɫɧɨɜ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ 
ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɿɡ ɦɨɥɨɤɚ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭєɬьɫɹ ɩɨɬɭɠɧɚ ɦɚɬɟɪɿɚɥьɧɨ-
ɬɟɯɧɿɱɧɚ ɛɚɡɚ ɤɚɮɟɞɪɢ. Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ 
ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɿɡ ɦɨɥɨɤɚ ɜɤɥɸɱɚє ɡɧɚɣɨɦɫɬɜɨ ɡ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɢɦɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦɢ, ɳɨ 
ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɿ ɜ ɫɜɿɬɨɜɿɣ ɩɪɚɤɬɢɰɿ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɡ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɢɦɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦɢ 
ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɢɦɢ ɜ ɞɚɧɨɦɭ ɧɚɩɪɹɦɤɭ ɮɚɯɿɜɰɹɦɢ ɜɢɩɭɫɤɨɜɨʀ ɤɚɮɟɞɪɢ Ɍɉ ɉɈɆ ɜ 
ɦɟɠɚɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɲɤɿɥ ɩɪɨɮ. ɉɚɜɥɸɤ Ɋ.Ю. ɬɚ ɩɪɨɮ. ɉɨɝɚɪɫьɤɨʀ ȼ.ȼ.  

ɇɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɨɫɿɛɧɢɤ ɦɿɫɬɢɬь ɤɨɪɨɬɤɭ ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɸ ɩɪɨ ɇȾɊ ɜɢɩɭɫɤɨɜɨʀ 
ɤɚɮɟɞɪɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ, ɳɨ ɜɤɥɸɱɚє ɬɪɢ ɨɫɧɨɜɧɿ 
ɧɚɩɪɹɦɤɢ, ɬɟɦɚɬɢɤɭ ɇȾɊ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɩɪɢɤɥɚɞɢ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɢɯ ɧɚ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ 
ɍɤɪɚʀɧɢ, Ɋɨɫɿʀ, Ʌɚɬɜɿʀ ɪɨɡɪɨɛɨɤ ɜɢɩɭɫɤɨɜɨʀ ɤɚɮɟɞɪɢ. ȼɤɚɡɚɧɚ ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɹ 
ɧɚɜɟɞɟɧɚ ɧɢɠɱɟ. 

Ɍɪɢ ɧɚɩɪɹɦɤɢ ɇȾɊ ɜɢɩɭɫɤɨɜɨʀ ɤɚɮɟɞɪɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, 
ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ ɏȾɍɏɌ:  ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɩɪɨɝɪɟɫɢɜɧɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, ɜ ɱɢɫɥɿ ɹɤɢɯ ɤɪɿɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɬɚ 
ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ 
ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɩɨɪɨɲɤɿɜ, ɩɚɫɬ, ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ, ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ, 
ɮɿɬɨɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɿɜ ɿɡ ɮɪɭɤɬɿɜ, ɹɝɿɞ, ɨɜɨɱɿɜ, ɧɟɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨʀ ɥɿɤɚɪɫьɤɨʀ ɬɚ ɩɪɹɧɨ – 
ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɛɞɠɿɥьɧɢɰɬɜɚ, ɝɪɢɛɿɜ;  ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ 
ɦɨɥɨɱɧɨ - ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥьɧɢɯ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɞɥɹ ɦɚɫɨɜɨɝɨ, 
ɞɢɬɹɱɨɝɨ ɬɚ ɞɿєɬɢɱɧɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ;  ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ (ɦɨɪɨɡɢɜɚ, ɧɚɩɨʀɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ ɜɬɨɪɢɧɧɨʀ 
ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɫɢɪɤɨɜɢɯ ɬɚ ɫɢɪɧɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ ɬɚ ɿɧ.) ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ 
ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɡɚ ɪɚɯɭɧɨɤ ɡɛɚɝɚɱɟɧɧɹ ɧɚɬɭɪɚɥьɧɢɦɢ ɪɨɫɥɢɧɧɢɦɢ 
ɞɨɛɚɜɤɚɦɢ ɡ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨʀ, ɧɟɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ 
ɛɞɠɿɥьɧɢɰɬɜɚ. 

Ɉɫɧɨвɧа ɬɟɦаɬика ɇДɊ виɩɭɫкɨвɨї каɮɟɞɪи Ɍɉ ɉɈɆ:  ɤɪɿɨɝɟɧɧɿ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɩɨɪɨɲɤɿɜ – ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ 
ɞɨɛɚɜɨɤ ɿɡ ɮɪɭɤɬɿɜ, ɹɝɿɞ, ɨɜɨɱɿɜ, ɥɿɤɚɪɫьɤɨʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɧɚɬɭɪɚɥьɧɢɯ 
ɩɪɹɧɨɳɿɜ, ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɛɞɠɿɥьɧɢɰɬɜɚ, ɝɪɢɛɿɜ ɡ ɪɟɤɨɪɞɧɢɦɢ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɚɦɢ;  ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹ ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɝɨ «ɲɨɤɨɜɨɝɨ» ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ, 
ɧɢɡьɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨɝɨ ɬɚ ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɩɪɢ ɪɨɡɪɨɛɰɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɬɚ 
ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ ɞɥɹ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɢɯ ɩɸɪɟ ɡ ɩɥɨɞɿɜ ɿ ɨɜɨɱɿɜ ɡ 
ɪɟɤɨɪɞɧɢɦɢ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɚɦɢ – ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɞɥɹ ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-
ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɞɥɹ ɩɿɞɜɢɳɟɧɧɹ ɿɦɭɧɿɬɟɬɭ; 
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 ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡ 
ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɜɨɞɨɪɨɡɱɢɧɧɢɯ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɧɢɯ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɡ 
ɤɚɪɨɬɢɧɜɦɿɳɭɸɱɢɯ ɨɜɨɱɿɜ ɭ ɮɨɪɦɿ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿ ɧɚɧɨɩɸɪɟ;  ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ ɦɨɥɨɱɧɨ- ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡ 
ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɚɧɬɨɰɿɚɧɨɜɢɯ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɡ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɭ 
ɮɨɪɦɿ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿ ɧɚɧɨɩɸɪɟ;  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ 
ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɢɯ ɩɸɪɟ ɡ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ, ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ, ɝɪɢɛɿɜ ɛɟɡ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹ 
ɧɢɡьɤɢɯ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪ ɡ ɪɟɤɨɪɞɧɢɦɢ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɚɦɢ ;  ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹ ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɩɢɥɤɭ, ɩɪɨɩɨɥɿɫɭ ɩɪɢ ɪɨɡɪɨɛɰɿ 
ɧɚɧɨɞɨɛɚɜɨɤ ɿɡ ɧɢɯ ɬɚ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀɣ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-
ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ;  ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɞɥɹ 
ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ: ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɟɫɟɪɬɿɜ, ɧɚɧɨɫɨɪɛɟɬɿɜ, ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ 
ɧɚɧɨɦɨɪɨɡɢɜɚ-ɦɿɤɫɿɜ, ɧɚɧɨɧɚɩɨʀɿɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ ɜɬɨɪɢɧɧɨʀ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, 
ɫɢɪɧɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ, ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɧɚɱɢɧɨɤ ɿɧ.);  ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ Instant-ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɜ ɮɨɪɦɿ 
ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɢɯ ɧɚɧɨɧɚɩɨʀɜ, ɤɢɫɟɥɿɜ;  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɪɢɝɿɧɚɥьɧɢɯ ɫɨɭɫɿɜ - ɞɪɟɫɿɧɝɿɜ; ɫɨɭɫɿɜ – ɞɿɩɿɜ, ɩɥɚɜɥɟɧɢɯ 
ɫɢɪɧɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ, ɡɚɤɭɫɨɱɧɢɯ ɩɚɫɬ, ɮɚɥɚɮɟɥɿɜ, ɛɥɚɦɚɧɠɟ;  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɫɢɪɧɨ-ɨɜɨɱɟɜɢɯ ɧɚɱɢɧɨɤ ɞɥɹ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ «ɉɚɧ Ʉɟɣɤ»;  ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɡ ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ. 

ɉɪɢɤɥɚɞɢ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɢɯ ɭ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ ɧɚ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɍɤɪɚʀɧɢ, Ɋɨɫɿʀ, 
Ʌɚɬɜɿʀ ɪɨɡɪɨɛɨɤ ɜɢɩɭɫɤɨɜɨʀ ɤɚɮɟɞɪɢ Ɍɉ ɉɈɆ:  ɤɪɿɨɝɟɧɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ, ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ ɬɚ ɪɟɰɟɩɬɭɪɢ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ 
ɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɨɜɨɱɟɜɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɨɬɪɢɦɚɧɿ ɡɚ ɤɪɿɨɝɟɧɧɢɦɢ 
ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦɢ – ɞɨɛɚɜɨɤ ɞɥɹ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ 
ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ ɞɥɹ ɩɿɞɜɢɳɟɧɧɹ ɿɦɭɧɿɬɟɬɭ ɭ ɥɟɝɤɨɡɚɫɜɨɸɜɚɧɿɣ 
ɮɨɪɦɿ (Ɋɨɫɿɹ (ɦ. Ƚɨɪьɤɢɣ, ɦ. ɋɜɟɪɞɥɨɜɫьɤ), Ʌɚɬɜɿɹ (ɇȼɎ «ɉɿɥɬɟɧɟ», ȼɟɧɫɩɿɥɫ));  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɧɟɫɨɥɨɞɤɢɯ ɫɢɪɧɢɯ ɧɚɱɢɧɨɤ ɞɥɹ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ «ɉɚɧ 
Ʉɟɣɤ» (ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɟ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɨ «Ʌɿɫɨɜɚ ɤɚɡɤɚ», ɦ. ɏɚɪɤɿɜ);  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɦɨɪɨɡɢɜɚ – ɦɿɤɫɿɜ, ɫɨɪɛɟɬɿɜ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ 
ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɿɡ ɩɥɨɞɿɜ, ɹɝɿɞ, ɨɜɨɱɿɜ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ;  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɩɸɪɟ ɬɚ ɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ ɝɪɢɛɿɜ ɬɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ 
ɫɨɭɫɿɜ, ɡɚɤɭɫɤɨɤ, ɧɚɱɢɧɨɤ, ɩɚɫɬ ɬɚ ɿɧ. ɿɡ ɧɢɯ;  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɤɪɿɨɩɚɫɬɢ ɡ ɯɪɨɧɭ (Ʌɚɬɜɿɹ, ɇȼɎ «ɉɿɥɬɟɧɟ», ȼɟɧɫɩɿɥɫ);  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɧɨɜɨɝɨ ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɨɜɨɱɟɜɢɯ ɫɨɤɿɜ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɹɤ 
ɿɧɧɨɜɚɰɿʀ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ;  ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɫɭɦɿɲɟɣ ɞɥɹ ɦ'ɹɤɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ; ɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɿɜ ɞɥɹ 
ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɤɨɤɬɟɣɥɿɜ (Ȼєɥɝɨɪɨɞɫьɤɢɣ ɦɨɥɨɱɧɢɣ ɤɨɦɛɿɧɚɬ, Ɋɨɫɿɹ);  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɫɢɪɧɢɯ, ɦɚɤɨɜɢɯ, ɬɟɪɦɨɫɬɿɣɤɢɯ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɢɯ, 
ɤɪɟɦɨɜɢɯ ɧɚɱɢɧɨɤ ɞɥɹ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ (ɇȼɎ «ɏɉɄ», ɦ. ɏɚɪɤɿɜ);  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɢɯ ɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɿɜ ɿɡ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ, ɩɪɹɧɨɳɿɜ, 
ɥɿɤɚɪɫьɤɨʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɛɞɠɿɥьɧɢɰɬɜɚ /ɤɜɿɬɤɨɜɨɝɨ ɩɢɥɤɭ, 
ɬɪɭɬɟɧɟɜɢɯ ɥɢɱɢɧɨɤ, ɩɪɨɩɨɥɿɫɭ/ (ɍɤɪɚʀɧɚ, Ɋɨɫɿɹ, Ʌɚɬɜɿɹ); 
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 ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɮɿɬɨɫɢɪɨɩɿɜ «Ɏɿɬɨ-ȼɿɬ» (Ȼɟɪɲɚɞɫьɤɢɣ ɡɚɜɨɞ ɩɪɨɞɬɨɜɚɪɿɜ, 
ɍɤɪɚʀɧɢ, ȼɿɧɧɢɰьɤɚ ɨɛɥ.); ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɮɿɬɨɫɢɪɨɩɭ «Ɏɿɬɨɮɪɭɤɬ» ɞɥɹ ɞɢɬɹɱɨɝɨ 
ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ (Ɉɞɟɫьɤɢɣ ɤɨɧɫɟɪɜɧɢɣ ɡɚɜɨɞ, ɍɤɪɚʀɧɚ);  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɢɯ ɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɿɜ ɞɥɹ ɧɚɧɨɧɚɩɨʀɜ 
ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ ɞɿʀ «Ɋɟɤɨɪɞ», «Ʌɚɤɬɨɮɪɭɤɬ», «Ƚɨɪɿɯɨɜɢɣ» (Ȼєɥɝɨɪɨɞɫьɤɢɣ 
ɦɨɥɨɱɧɢɣ ɤɨɦɛɿɧɚɬ, Ɋɨɫɿɹ);  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɢɯ ɫɭɦɿɲɟɣ ɞɥɹ ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɤɨɤɬɟɣɥɿɜ 
«Ⱦɡɿɧɬɚɪɫ», «Ⱦɡɿɧɬɚɪɿɧɢɲ» ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɛɞɠɿɥьɧɢɰɬɜɚ 
/ɤɜɿɬɤɨɜɨɝɨ ɩɢɥɤɭ/ ɬɚ ɜɿɬɚɦɿɧɿɜ (Ʌɚɬɜɿɹ, ɇȼɎ «ɉɿɥɬɟɧɟ», ȼɟɧɫɩɿɥɫ),   ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɫɢɪɧɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ 
ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɬɚ ɜɿɬɚɦɿɧɿɜ ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ ɬɚ ɩɪɨɬɢɩɭɯɥɢɧɧɨʀ ɞɿʀ,  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɠɢɬɧьɨɝɨ ɯɥɿɛɭ «ɉɿɤɚɧɬɧɢɣ» (ɫɟɪɿɣɧɟ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ ɩɨɧɚɞ 20 
ɪɨɤɿɜ, ɯɥɿɛɡɚɜɨɞ №8, ɦ. ɏɚɪɤɿɜ);  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɦɚɣɨɧɟɡɿɜ ɬɪɢɜɚɥɨɝɨ ɬɟɪɦɿɧɭ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ «ɉɪɨɜɚɧɫɚɥь 
Ȼɚɜɚɪɫьɤɢɣ» ɡ ɞɨɛɚɜɤɚɦɢ ɿɡ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɬɚ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ /ɯɪɨɧɭ, ɱɚɫɧɢɤɭ/ 
(ɏɚɪɤɿɜɫьɤɢɣ Ɇɚɫɥɨɠɢɪɤɨɦɛɿɧ, ɦ. ɏɚɪɤɿɜ);  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɮɿɬɨɞɪɚɠɟ «Ɏɿɬɨ-ȼɿɬ», «ȼɿɬɚɦɿɧɤɚ» ɩɪɨɮɿɥɚɤɬɢɱɧɨʀ ɞɿʀ 
/ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ, ɪɚɞɿɨɡɚɯɢɫɧɨʀ/ (Ƚɚɣɫɢɧɫьɤɢɣ ɡ-ɞ ɩɪɨɞɬɨɜɚɪɿɜ, ȼɿɧɧɢɰьɤɚ ɨɛɥ.);  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ȻȺȾ «Ɏɿɬɨɪ» ɬɢɩɭ ɦɭɦɿɣɨ ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ ɞɿʀ ɬɚ ɛɚɥьɡɚɦ 
«Ɏɿɬɨɪ» (ɫɟɪɿɣɧɟ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ, ɇɉɎ «Ɏɿɬɨɪɿɹ», ɦ. ɏɚɪɤɿɜ);  ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɢɯ ɫɨɤɨɜɢɯ Instant-ɧɚɩɨʀɜ «Ɏɿɬɨ-ȼɿɬ» ɞɥɹ 
ɫɩɟɰɤɨɧɬɢɧɝɟɧɬɭ (Ȼєɥɝɨɪɨɞɫьɤɢɣ ɜɿɬɚɦɿɧɧɢɣ ɤɨɦɛɿɧɚɬ, Ɋɨɫɿɹ). 

Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɨɫɿɛɧɢɤ ɜɤɥɸɱɚє ɩ’ɹɬь ɞɨɞɚɬɤɿɜ.  
ȼ ɩɟɪɲɨɦɭ ɡ ɧɢɯ ɧɚɜɟɞɟɧɚ ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɹ ɳɨɞɨ ɧɨɜɢɯ ɧɚɩɪɹɦɤɿɜ ɝɥɢɛɨɤɨʀ 

ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɞɥɹ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ ɯɚɪɱɨɜɨʀ 
ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ ɿ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ, ɹɤɿ ɜɿɞɨɛɪɚɠɚɸɬь ɿ ɩɨɝɥɢɛɥɸɸɬь 
ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɸ ɳɨɞɨ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣ ɞɨ ɥɟɤɰɿɣ ɧɚɜɱɚɥьɧɨ-ɦɟɬɨɞɢɱɧɨɝɨ ɩɨɫɿɛɧɢɤɭ ɡɚ 
ɧɚɩɪɹɦɚɦɢ:  

– ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɛɿɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ 
ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ ɿ ɞɨɛɚɜɨɤ ɿɡ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ (ɞɨ ɥɟɤɰɿʀ №3).  

– ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɥɚɜɥɟɧɢɯ ɫɢɪɧɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ ɛɟɡ ɫɨɥɟɣ-
ɩɥɚɜɢɥьɧɢɤɿɜ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɿ ɧɟɮɟɪɦɟɧɬɚɬɢɜɧɨɝɨ ɤɚɬɚɥɿɡɭ 
(ɞɨ ɥɟɤɰɿʀ №6);  

– ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɨʀ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɝɨ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ 
ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɿɡ 
ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ (ɞɨ ɥɟɤɰɿʀ №8); 

– ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥьɧɢɯ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɧɚɧɨɧɚɩɨʀɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ 
ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɚɬɤɢ (ɞɨ ɥɟɤɰɿʀ № 9);  

– ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɿ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɞɥɹ 
ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ (ɞɨ ɥɟɤɰɿʀ №10).  

ȼ ɞɪɭɝɨɦɭ ɡ ɧɢɯ ɧɚɜɟɞɟɧɚ ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɹ ɞɥɹ ɚɛɿɬɭɪɿєɧɬɿɜ ɡ ɡɚɩɪɨɲɟɧɧɹɦ ɧɚ 
ɧɚɜɱɚɧɧɹ ɧɚ ɜɢɩɭɫɤɨɜɿɣ ɤɚɮɟɞɪɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ 
ɡɚ ɫɬɭɩɟɧɟɦ «ɛɚɤɚɥɚɜɪ», «ɦɚɝɿɫɬɪ» ɡɚ ɫɩɟɰɿɚɥьɧɿɫɬɸ 181 «ɏɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ» ɬɚ 
ɫɩɟɰɿɚɥɿɡɚɰɿєɸ «Ɍɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɿ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɞɥɹ 
ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ». Іɧɮɨɪɦɚɰɿɹ ɜɤɥɸɱɚє ɨɫɨɛɥɢɜɨɫɬɿ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɢ 
ɮɚɯɿɜɰɿɜ – ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɩɪɨɮɿɥɸ ɧɚ ɜɢɩɭɫɤɨɜɿɣ ɤɚɮɟɞɪɿ, ɞɚɧɿ ɩɪɨ ɛɚɡɢ 
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ɩɪɚɤɬɢɱɧɨʀ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɢ ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ, ɦɿɫɰɹ ɩɪɚɰɟɜɥɚɲɬɭɜɚɧɧɹ ɜɢɩɭɫɤɧɢɤɿɜ, 
ɩɨɫɚɞɢ ɬɚ ɿɧ. Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɧɚɜɟɞɟɧɚ ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɹ ɩɪɨ ɫɬɚɧ ɦɚɬɟɪɿɚɥьɧɨ – ɬɟɯɧɿɱɧɨʀ 
ɛɚɡɢ ɜɢɩɭɫɤɨɜɨʀ ɤɚɮɟɞɪɢ Ɍɉ ɉɈɆ, ɧɚɹɜɧɿɫɬь ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ, ɹɤɟ ɡɚɛɟɡɩɟɱɭє 
ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɫɬɭɞɟɧɬɚɦɢ ɡɧɚɧь ɬɚ ɧɚɜɢɱɨɤ ɩɪɢ ɜɢɜɱɟɧɧɿ ɩɪɨɮɟɫɿɣɧɨ ɨɪɿєɧɬɨɜɚɧɢɯ 
ɞɢɫɰɢɩɥɿɧɢ, ɜɤɥɸɱɚɸɱɢ ɞɢɫɰɢɩɥɿɧɭ «Ɉɫɧɨɜɢ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ». Зɨɤɪɟɦɚ, 
ɡɚɡɧɚɱɟɧɨ, ɳɨ ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɿ є ɫɭɱɚɫɧɟ ɫɬɟɧɞɨɜɟ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ, ɹɤɟ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭєɬьɫɹ 
ɧɚ ɩɨɬɭɠɧɢɯ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɭɫɬɚɬɤɭɜɚɧɧɹ, ɳɨ 
ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭєɬьɫɹ ɜ ɟɥɿɬɧɢɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɚɯ ɿ ɫɭɩɟɪɦɚɪɤɟɬɚɯ ɬɚ ɫɭɱɚɫɧɟ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ, 
ɹɤɟ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭєɬьɫɹ ɜ ɫɩɟɰɿɚɥьɧɢɯ ɚɧɚɥɿɬɢɱɧɢɯ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɿɹɯ ɤɨɧɬɪɨɥɸ ɹɤɨɫɬɿ 
ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɿ ɝɨɬɨɜɨʀ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ 

Ɍɪɟɬɿɣ ɞɨɞɚɬɨɤ ɦɿɫɬɢɬь ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɸ ɩɪɨ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɹ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɿɜ ɇȾɊ 
ɩɪɨɮɟɫɨɪɫьɤɨ - ɜɢɤɥɚɞɚɰьɤɨɝɨ ɫɤɥɚɞɭ ɤɚɮɟɞɪɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, 
ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ ɏȾɍɏɌ ɜ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ ɬɚ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫɫ. ȼ ɞɨɞɚɬɤɭ 
ɩɪɨɚɧɚɥɿɡɨɜɚɧɚ ɞɿɹɥьɧɿɫɬь ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɲɤɨɥɢ ɤɚɮɟɞɪɢ, ɧɚɜɟɞɟɧɚ ɤɨɪɨɬɤɚ 
ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɹ ɩɪɨ ɪɨɛɨɬɭ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɤɚɮɟɞɪɢ, ɳɨ ɨɬɪɢɦɚɥɚ Ⱦɟɪɠɚɜɧɭ ɩɪɟɦɿɸ 
ɍɤɪɚʀɧɢ ɜ ɝɚɥɭɡɿ ɧɚɭɤɢ ɿ ɬɟɯɧɿɤɢ, ɬɚ ɞɚɧɿ ɳɨɞɨ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɹ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɿɜ ɇȾɊ 
ɧɚ ɩɨɬɭɠɧɢɯ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɍɤɪɚʀɧɢ, Ɋɨɫɿʀ, Ʌɚɬɜɿʀ. Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɞɨɞɚɬɨɤ ɦɿɫɬɢɬь 
ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɸ ɩɪɨ ɨɫɨɛɥɢɜɨɫɬɿ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ ɧɚ ɜɢɩɭɫɤɨɜɿɣ ɤɚɮɟɞɪɿ, ɹɤɿ 
ɩɨɥɹɝɚɸɬь ɜ ɿɧɬɟɝɪɚɰɿʀ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɪɨɡɪɨɛɨɤ ɜ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ ɿ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ. 
Ɋɨɡɝɥɹɧɭɬɿ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɿ ɩɿɞɯɨɞɢ ɜ ɩɿɞɝɨɬɨɜɰɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ. 

Чɟɬɜɟɪɬɢɣ ɞɨɞɚɬɨɤ ɦɿɫɬɢɬь ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɸ ɳɨɞɨ ɧɚɜɱɚɥьɧɨ-ɧɚɭɤɨɜɨ-
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɨɝɨ ɤɥɚɫɬɟɪɭ (ɯɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɬɚ ɛɿɡɧɟɫ) ɞɥɹ ɮɨɪɦɭɜɚɧɧɹ ɭ 
ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ ɩɪɨɮɟɫɿɨɧɚɥɿɡɦɭ ɬɚ ɮɚɯɨɜɨʀ ɤɨɦɩɟɬɟɧɰɿʀ ɹɤɢɣ ɜɿɞɨɛɪɚɠɚє ɤɥɚɫɬɟɪɧɢɣ 
ɩɿɞɯɿɞ ɩɪɢ ɿɧɬɟɝɪɚɰɿʀ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɪɨɡɪɨɛɨɤ, ɿɧɧɨɜɚɰɿɣ, ɞɨɫɹɝɧɟɧь ɫɜɿɬɨɜɨɝɨ ɪɿɜɧɹ ɜ 
ɝɚɥɭɡɿ ɫɭɱɚɫɧɨʀ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɧɚɭɤɢ ɜ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ, ɹɤɢɣ ɩɪɨɜɨɞɢɬьɫɹ ɧɚ 
ɤɚɮɟɞɪɿ ɩɪɢ ɩɿɞɝɨɬɨɜɰɿ ɛɚɤɚɥɚɜɪɿɜ ɬɚ ɦɚɝɿɫɬɪɿɜ.    

ɉ’ɹɬɢɣ ɞɨɞɚɬɨɤ ɦɿɫɬɢɬь ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɸ ɳɨɞɨ ɭɱɚɫɬɿ ɭ ɤɨɧɤɭɪɫɚɯ ɬɚ ɨɫɧɨɜɧɿ 
ɧɚɝɨɪɨɞɢ ɩɪɨɮɟɫɨɪɫьɤɨ-ɜɢɤɥɚɞɚɰьɤɨɝɨ ɫɤɥɚɞɭ ɤɚɮɟɞɪɢ ɡɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɭ 
ɞɿɹɥьɧɿɫɬь ɭ ɝɚɥɭɡɿ ɧɨɜɢɯ ɧɚɩɪɹɦɤɿɜ ɝɥɢɛɨɤɨʀ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ 
ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɞɥɹ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ ɿ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ 
ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ.  

ɇɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɨɫɿɛɧɢɤ ɭ ɮɨɪɦɿ ɨɩɨɪɧɨɝɨ ɤɨɧɫɩɟɤɬɭ ɥɟɤɰɿɣ ɡ ɤɭɪɫɭ ɜɤɥɸɱɚє 
10 ɬɟɦ, ɹɤɿ ɜɿɞɩɨɜɿɞɚɸɬь ɪɨɛɨɱɿɣ ɩɪɨɝɪɚɦɿ ɞɢɫɰɢɩɥɿɧɢ. Ʌɟɤɰɿʀ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧɿ ɭ 
ɜɢɝɥɹɞɿ ɞɨɫɬɭɩɧɢɯ ɞɥɹ 1-ɝɨ ɤɭɪɫɭ ɫɯɟɦ, ɬɚɛɥɢɰь, ɫɬɢɫɥɢɯ ɜɢɡɧɚɱɟɧь, ɳɨ 
ɪɨɡɜɢɜɚє ɬɜɨɪɱɢɣ ɩɿɞɯɿɞ ɬɚ ɫɩɪɢɹє ɤɪɚɳɨɦɭ ɡɚɫɜɨєɧɧɸ ɬɟɨɪɟɬɢɱɧɨɝɨ ɦɚɬɟɪɿɚɥɭ. 

ɍɦɨɜɧɿ ɩɨɡɧɚɱɟɧɧɹ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɿ ɡ ɦɟɬɨɸ ɞɨɩɨɦɨɝɢ ɫɬɭɞɟɧɬɚɦ 
ɞɢɮɟɪɟɧɰɿɣɨɜɚɧɨɝɨ ɩɿɞɯɨɞɭ ɞɨ ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɞɢɫɰɢɩɥɿɧɢ: 

– ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɹ ɞɥɹ ɡɚɩɚɦ’ɹɬɨɜɭɜɚɧɧɹ; 
 

– ɜɢɡɧɚɱɟɧɧɹ; 
 

- ɩɢɬɚɧɧɹ ɞɥɹ ɫɚɦɨɤɨɧɬɪɨɥɸ. 

! 
? 



9 

 

ХАРАКТЕРИСТИКА МОЛОЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ ДЛЯ ХАРЧОВИХ  

ВИРОБНИЦТВ. ОСОБЛИВОСТІ ХІМІЧНОГО СКЛАДУ МОЛОКА 

Лекція №1 

Тема: Характеристика молочної галузі, класифікація, асортимент, 

біологічна, фізіологічна цінність молока та лікувально-профілактична дія, 

особливості хімічного складу 

План лекції 

1. Характеристика молочної галузі та її класифікація за основними  

напрямами виробництва молочної продукції та асортиментом. 

2. Біологічна та харчова цінність молока та його хімічний склад. 

3. Фізіологічна цінність та лікувально-профілактична дія білків молока. 

 

Література: [1; 2; 3] 

Міні-лексикон: молочна галузь; незбираномолочні продукти; питне мо-

локо; кисломолочні напої; кисломолочні сири; вершкове масло; сичугові сири; 

молочна сироватка; сколотина; молочні консерви; казеїн; альбумін; глобулін; 

лактоза; лактоглобулін. 

1. Характеристика молочної галузі та її класифікація за основними  

напрямами виробництва молочної продукції та асортиментом 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Молочна галузь є однією із найбільших та добре оснащених у аграрно-

промисловому комплексі країни і включає чотири напрямки, які на да-

ний час успішно розвиваються. 

ХАРАКТЕРИСТИКА МОЛОЧНОЇ 

ГАЛУЗІ ЗА ОСНОВНИМИ НАПРЯМКАМИ ТА АСОРТИМЕНТОМ 

Виробництво 
незбираномолочної 

продукції 
Маслоробство Сироробство 

Молочноконсервне 
виробництво 

Питне молоко, кисло-
молочні напої (кефір, 
йогурт, простокваша), 

кисломолочні сири 

Побічний продукт: 
сколотина, як ВМР, що 
використовується в різ-

них галузях харчової 
промисловості (при 

виготовленні майонезів, 
ковбас, кондитерських, 
хлібобулочних виробів 
та ін.); у тваринництві 

Побічний продукт:  
молочна сироватка, як 

вторинний молочний ресурс 
(ВМР), що використовується 

при виготовленні різних 
видів харчових продуктів 
(хлібобулочних виробів, 

молочних напоїв, морозива 
та ін.); у тваринництві 

Побічний продукт: 
підсирна молочна 

сироватка, як ВМР, 
що використовується 

при виготовленні 
різних видів харчових 
продуктів (х/б виро-
бів, молочних напоїв 

та ін.); у тваринництві 

Згущені молочні 
продукти, сухі мо-

лочні продукти 

Вершкове масло, 
топлене вершкове 

масло, спреди, мас-
ложирові суміші 

Сичугові сири 
(тверді, напівт-

верді, м’які, роз-
сольні, плавлені) 
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2. Біологічна та харчова цінність молока та його хімічний склад 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Середній хімічний склад питного молока 

Найменування показника Масова частка, % 

Білки 2,0-4,5 (казеїн, альбуміни, глобуліни) 

Жири 2,5-6,0 (низькомолекулярні жирні кислоти) 

Вуглеводи 
4,5-5,1 (молочний цукор – лактоза, складаєть-

ся із глюкози та галактози) 

Органічні кислоти 0,15-0,20 (переважно молочна кислота) 

Зольність 0,6-0,7 (Са, Р, Mg, К, Na та інші) 

Вода 87,0-88,0 

Сухі речовини 12,0-13,0 

 

 

 

 

 

 

 

 

Молоко та молочні продукти із нього є одними з найбільш цінних ви-

дів харчових продуктів, які є незамінними продуктами масового, по-

всякденного споживання. 

Молоко являє собою полідисперсну систему. Дисперсні фази молока 
знаходяться в іонно-молекулярному (мінеральні солі, лактоза), колої-
дному (білки, фосфат кальцію) та грубо дисперсному (жир) стані. Во-
дна фаза молока є дисперсним середовищем. 

Щоденне споживання 0,5 літра молока покриває близько 35% добової 

потреби людини в тваринному білку, тим самим значною мірою задо-

вольняються нестатки організму в незамінних амінокислотах (лізин, 

триптофан та ін.), яких, як правило, бракує в білках рослинного похо-

дження, 17,5% – у біологічно активних поліненасичених жирних кис-

лотах, які входять до складу молочного жиру, 6,3% – у супутніх моло-

чному жиру фосфоліпідах. Молоко є винятково важливим джерелом 

мінеральних речовин, особливо кальцію та фосфору. 

Біологічна та харчова цінність молока і молочних продуктів вище, ніж 
інших продуктів, що зустрічаються в природі. В молоці налічується по-
над півтори сотні різних компонентів, у тому числі 20 амінокислот, 64 
жирні кислоти, 40 мінеральних речовин, 15 вітамінів, десятки ферментів 
і т.д. Молоко є унікальним продуктом харчування, як за різновидністю 
речовин, що входять до його складу, так і за збалансованістю. 

Найбільш важливою частиною молока є повноцінні білки та жири у 

вигляді низькомолекулярних жирних кислот. 
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3. Фізіологічна цінність та лікувально-профілактична дія білків молока 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Під дією кислот, солей та ферментів казеїн згортається (коагулює) та 

випадає в осад. Коагуляцією казеїну обумовлено згортання молока під 

дією молочної кислоти, що утворюється в результаті молочнокислого 

бродіння. Під час виробництва сирів та кисломолочного сиру казеїн 

осаджують сичуговим ферментом, молочнокислими бактеріями. 

Білки молока містять всі незамінні амінокислоти в збалансованому 

співвідношенні. За біологічною цінністю казеїн молока не поступаєть-

ся білкам м’яса, риби, яєць та перевищує продукти рослинного похо-

дження. У молоці казеїн знаходиться в розчинному стані у вигляді ка-

льцієвої солі, яка легко засвоюється організмом людини. 

Згідно з теорією раціонального та збалансованого харчування серед-

ньорічна потреба в молоці та молочних продуктів на душу населення 

повинна складати 434 кг (фактично – 340 кг). 

Білки молока неоднорідні, складаються із казеїну (76…88% від кілько-

сті всіх білків), сироваткових білків (альбумінів та глобулінів – 

12…24% від кількості всіх білків) і відрізняються між собою молеку-

лярною масою, ізоелектричною точкою, амінокислотним складом та 

вмістом кальцію і фосфору. 

Сироваткові білки (альбуміни, глобуліни) за біологічною цінністю, тоб-

то за вмістом незамінних амінокислот, значно перевищують казеїн. 

Виконують будівельну функцію, забезпечують швидкий ріст та но-

рмальний розвиток новонароджених за рахунок властивості білків 

згортатися в шлунку з утворенням згустків високого ступеня дис-

персності та засвоюваності. 

Сироваткові білки є носіями імунних (альбумін і глобулін) та анти-

бактеріальних (лактоферин) властивостей. 

Виконують транспортну функцію: казеїн – транспортує до кишеч-

ника новонародженого Са, Р, Mg; лактоферин – Fe, β-лактоглобулін 

– вітамін А та ін. 
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Є джерелом кальцію, фосфору та магнію, а також фізіологічно ак-

тивних пептидів, що регулюють процес травлення (рівень шлунко-

вої секреції). 
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? Питання для самоконтролю: 
1. Характеристика молочній галузі за основними напрямами та асортиментом. 
2. Біологічна та харчова цінність молока та молочних продуктів. 
3. Середній хімічний склад питного молока. Стан в якому знаходяться речо-
вини в молоці. 
4. Фізіологічна цінність та лікувально-профілактична дія білків молока. 
5. Які речовини коагулють казеїн молока. 
6. Джерелом яких мікроелементів є білки молока. 
7. Які білки молока є носіями імунних властивостей молока. 
8. Середньорічна потреба в молоці на душу населення. 
9. Відміни сироваткових білків молока та казеїну за біологічною цінністю. 

 
Лекція № 2 

Тема: Основні вимоги до молока, як сировини. Особливості технології 
виробництва питного молока, асортимент, показники якості 

План лекції 

1. Основні вимоги при закупівлі молока. 
2. Класифікація питного молока та його асортимент. 
3. Технологія виробництва питного молока.  
4. Показники якості питного молока та терміни зберігання в залежності від 

пакування. 
Література: [1; 2; 3; 4] 

 
Міні-лексикон: питне молоко; пастеризація; стерилізація; пряження; кислот-
ність; ступінь чистоти; санітарно-гігієнічні вимоги; термін зберігання; органо-
лептичні показники; фізико-хімічні показники; мікробіологічні показники. 

1. Основні вимоги при закупівлі молока 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОСНОВНІ ВИМОГИ ДО ПОКАЗНИКІВ ЯКОСТІ МОЛОКА 

ПРИ ЗАКУПІВЛІ ВИЗНАЧЕНІ СТАНДАРТОМ ДСТУ 3662 

Загальні вимоги. Молоко повинно отримуватись від здорових корів в 
господарствах, благополучних щодо інфекційних захворювань, та за по-
казниками якості відповідати вимогам стандарту. Молоко після доїння 
повинно бути профільтроване та охолоджене. 

Вимоги за органолептичними показниками. Молоко повинно бути на-
туральним незбираним, чистим, без сторонніх, не властивих свіжому моло-
ку присмаків і запахів. За зовнішнім виглядом та консистенцією молоко 
повинно бути однорідною рідиною від білого до світло-жовтого кольору, 
без осаду та згустків. Не допускається змішування молока від здорових і 
хворих корів та заморожування молока. 

В молоці не допускається вміст інгібуючих речовин (мийно-
дезинфікуючих засобів, консервантів, формаліну, соди, аміаку, перекису 
водню, антибіотиків). 
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Фізико-хімічні, санітарно-гіієнігчні та мікробіологічні показники 

якості молока при закупівлі 

Показники якості 
Норма для ґатунків 

вищий перший другий 

Кислотність, °Т 16-17 ≤19 ≤20 

Ступінь чистоти за еталоном, група І І ІІ 

Загальне бактеріальне обсіменіння, тис./см
3
 ≤300 ≤500 ≤3000 

Температура, °С ≤8 ≤10 ≤10 

Масова частка сухих речовин, % ≥11,8 ≥11,5 ≥10,6 

Кількість соматичних клітин, тис./см
3
 ≤400 ≤600 ≤800 

Густина, кг/м
3
 ≥1027 ≥1027 ≥1027 

2. Класифікація питного молока та його асортимент 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

За фізико-хімічними, санітарно-гігієнічними та мікробіологічними 

показниками якості молоко при закупівлі повинно відповідати вимо-

гам ДСТУ 3662 відповідно ґатункам. 

Молоко, яке використовується для виробництва продуктів дитячого 

харчування має бути вищого та першого ґатунків, але з кількістю со-

матичних клітин ≤500 тис./см
3
, крім того, термостійкість не нижче 

другої групи. 

Молоко з какао або кавою (1,0; 3,2% жиру) 

Класифікація питного молока за вмістом жиру та добавок і асортимент 

Молоко з вітаміном С (1,5; 2,5; 3,2% жиру  

та знежирене) 

Білкове молоко (1,0; 2,5% жиру) 

Класифікація питного молока за способом термічної обробки, асортимент 

Пастеризоване 

(1,0; 1,5; 2,0; 2,5; 3,2; 3,5; 

6,0% жиру і знежирене) 

Стерилізоване 

(1,0; 1,5; 2,5; 3,2; 

3,5% жиру) 

Пряжене 

(1,0; 2,5; 4,0; 6,0% 

жиру і знежирене) 
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3. Технологія виробництва питного молока 

 

 

 

 

 

 

 

Технологічна схема виробництва пастеризованого молока 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

При виробництві стерилізованого молока термічну обробку прово-
дять за наступних режимів: І – 115…120°С, відповідно з витримкою 
30 і 20 хв; ІІ – 140°С, з витримкою 2 с. 
При виробництві пряженого молока його піддають пряженню: 
95…99°С, з витримкою 3-4 год. 

Приймання молока 

Очищення молока (35…40°С) 

Нормалізація молока 

Гомогенізація молока (46…65°С, тиск 15-20 МПа) 

Пастеризація (3 режими): 

І (тривала) – 65°С, 30 хв; ІІ (короткочасна) – 75°С, 

15-20 с; ІІІ (моментальна) – 85°С, без витримки) 

Охолодження молока (4…6°С) 

Розлив питного молока 

Маркування 

Зберігання 

Технологія виробництва питного молока включає наступні опреції: 
– приймання сировини    – термічна обробка  
– очищення молока     – охолодження молока  
– нормалізація молока     – розлив питного молока 
– гомогенізація молока     – маркування 
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4.Показники якості питного молока та терміни зберігання  

в залежності від пакування 

Органолептичні показники якості питного молока (за ДСТУ 2661) 

Показник Характеристика 

Зовнішній 

вигляд та 

консистенція 

Однорідна рідина без осаду. Для молока з наповнювачами допуска-

ється незначний осад кави чи какао 

Смак і запах 

Чисті, без сторонніх, не властивих свіжому молоку присмаків і запа-

хів. Для пряженого та стерилізованого молока характерний присмак 

пастеризації; для молока, виробленого із застосуванням сухих або 

згущених молочних продуктів – солодкуватий присмак; для молока 

з наповнювачами – солодкий, що має виражений аромат, обумовле-

ний внесенням наповнювачів 

Колір 

Білий із трохи жовтуватим відтінком; для пряженого та стерилізованого мо-

лока – з кремовим відтінком; для нежирного – злегка синюватий відтінок; для 

молока з наповнювачами – відтінок, обумовлений наповнювачами; для сте-

рилізованого і пряженого допускається злегка буруватий колір 

Фізико-хімічні показники якості питного молока (за ДСТУ 2661) 

 

Вид молока 

Показники і норма 

Масова частка, %, не менше ніж Кислот-

ність, °Т, 

не більше 

ніж 

Густина, 

г/см
3
, не 

менше ніж ж
и

р
у

 

в
іт
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і-

н
у
 С

 

са
х
ар

о
-

зи
 

к
ав

и
 

к
ак
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Пастеризоване, 2,5% жиру 2,5 – – – – 21,0 1,027 

Пастеризоване, 3,2% жиру 3,2 – – – – 21,0 1,027 

Пряжене, 2,5% жиру 2,5 – – – – 21,0 1,027 

Пряжене, 4,0% жиру 4,0 – – – – 21,0 1,025 

Білкове, 2,5% жиру 2,5 – – – – 25,0 1,036 

З вітаміном С, 2,5% жиру 2,5 0,01 – – – 21,0 1,027 

Стерилізоване, 2,5% жиру 2,5 – – – – 20,0 1,027 

Стерилізоване, 3,2% жиру 3,2 – – – – 20,0 1,027 

З какао, 3,2% жиру 3,2 – 10,0 – 2,0 – 1,074 

З кавою, 3,2% жиру 3,2 – 6,0 2,0 – 22,0 1,047 

 

 

 

 

 

 

Молоко для дитячих установ повинно мати кислотність не більше ніж 

19°Т. 
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Мікробіологічні показники якості питного молока (за ДСТУ 2661) 

Вид упаковки 

Кількість мезофільних ае-
робних та факультативно-
анаеробних мікроорганіз-
мів, КУО в 1 г, не більше 

Кількість продукту (см
3
), в якій 

не допускаються 

БГКП 
(коліфор-

ми) 

Патогенні мікроор-
ганізми, в т.ч. саль-

монели 

Молоко в пляшках 
і пакетах 

1х10
5
 0,1 25 

Молоко у флягах і 
цистернах 

1х10
5
 0,1 25 

 

 

 

 

Терміни зберігання питного молока в залежності від пакування 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

У молоці, призначеному для дитячих установ, не допускаються пато-

генні мікроорганізми, в т.ч. сальмонели, в 50 см
3
. 

Температура молока під час випуску із заводу повинна бути не більше 

8°С (для молока стерилізованого – не більше 20°С); ступінь чистоти – 

не нижче І групи; ферменти фосфатаза чи пероксидаза – відсутні. 

Молоко стерилізоване зберігають за відсутності сонячного світла за 

температури від 1 до 20°С: у пакетах «Тетра-Брік-Асептик» – не біль-

ше 20 діб, у пакетах із комбінованого чи полімерних матеріалів – не 

більше 10 діб, у пляшках – не більше 2 місяців із дня виготовлення 

Молоко (крім стерилізованого) зберігають за температури (4±2)°С: 

у великій тарі: у скляних пляшках, флягах, цистернах, бідонах (для всіх 

видів молока), пакетах паперових та з поліетиленової плівки, мішечках із 

поліетиленової плівки (окрім пастеризованого та пряженого молока) – не 

більше, ніж 36 годин із моменту закінчення технологічного процесу. 

у дрібній тарі: в пакетах паперових та з поліетиленової плівки марки 

МБЧ з чорним покриттям (для пастеризованого молока з температурою 

пастеризації (88±2)°С та пряженого молока з температурою пастериза-

ції (97±2)°С) – не більше, ніж 72 години з моменту закінчення техно-

логічного процесу. 
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Питання для самоконтролю: 

1. Основні вимоги до показників якості молока-сировини при закупівлі  

(ДСТУ 3662). 

2. Надати класифікацію питного молока за способом термічної обробки. 

3. Навести асортимент питного молока за вмістом жиру та добавок. 

4. Коротка характеристика технологічного процесу виробництва пастеризовано-

го молока. 

5. Температури, при яких проходить пастеризація молока. 

6. Особливості виробництва стерилізованого та пряженого молока. 

7. Надати характеристику органолептичним показниками якості питного 

молока. 

8. Терміни зберігання питного молока в залежності від пакування. 

9. Вміст жиру в питному молоці та його кислотність. 
 

Лекція № 3 

Тема: Особливості хімічного складу технології виробництва кисломолоч-

них напоїв–пробіотиків, їх класифікація, асортимент, лікувально-

прорфілактична дія, основи технологій виробництва, закваски та сучасні 

технології  

План лекції 

1. Характеристика кисломолочних продуктів, значення в харчуванні  

людини, лікувально-профілактична дія та класифікація. 

2. Закваски і групи мікроорганізмів, що використовуються під час 

виробництва кисломолочних продуктів. 

3. Процеси, які відбуваються під час виробництва кисломолочних 

продуктів. 

4. Характеристика, технологічна схема виробництва кисломолочних 

напоїв, їх харчова та енергетична цінність. Інновації (див. дод.1 ).   

Література: [1; 2; 3] 

Міні-лексикон: кисломолочні продукти; закваски; заквашувальні препа-

рати; кисломолочні напої; молочнокислі бактерії; лактококи; лактобактерії; 

пробіотики; біфідобактерії; пропіоновокислі бактерії; оцтовокислі бактерії. 

1. Характеристика кисломолочних продуктів, значення в харчуванні  

людини, лікувально-профілактична дія та класифікація 

 

 

 

 

 

 

 

? 

Кисломолочні продукти одержують із незбираного, нормалізованого, 

знежиреного молока або вершків шляхом сквашування заквасками чис-

тих культур молочнокислих бактерій або заквасок прямого внесення. 

Кисломолочні продукти мають високі харчові, дієтичні та лікувально-

профілактичні властивості.  
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Високі харчові властивості кисломолочних продуктів пов’язані зі вміс-
том у них корисних речовин, насамперед білків, у легкозасвоюваній 
формі. У процесі життєдіяльності мікрофлори заквасок білки частково ро-
зщеплюються до пептонів та інших простих речовин, із лактози утворю-
ється молочна кислота. Кисломолочні продукти багаті на К, Са, Р та інші 
мікро- та макроелементи. Багато штамів молочнокислих бактерій здатні 
накопичувати вітаміни групи В - В1; В2 в кишечнику. 

Під час виробництва функціональних продуктів оздоровчого харчуван-

ня для заквашування використовують пробіотики – живі мікрооргані-

зми, які забезпечують корисну дію на організм, нормалізують склад та 

функції мікрофлори шлунково-кишкового тракту. 

Деякі молочнокислі бактерії мають антибіотичні властивості, виді-

ляють антибіотики, які пригнічують збудників туберкульозу, дифтери-

ту та ін. захворювань. Цистин та глутатіон в кисломолочних продуктах 

захищають організм від шкідливого впливу променевої радіації. 

Дієтичні властивості сквашеного молока були встановлені ученим 
І.І. Мєчниковим (ХХ століття), який довів, що під час регулярного 
вживання кисломолочних продуктів у організм людини потрапляють 
молочнокислі бактерії. Вони створюють в кишечнику кисле середови-
ще, в якому гинуть гнилісні мікроорганізми, що виділяють отруйні ре-
човини і викликають передчасне старіння організму людини. 

Лікувально-профілактичні властивості кисломолочних продуктів 

використовуються при лікуванні хвороб шлунково-кишкового тракту 

(ШКТ), для профілактики і лікування туберкульозу, підвищення стій-

кості до інфекцій, до утворення пухлин, для захисту організму від шкі-

дливої дії променевої радіації. 

! 

КЛАСИФІКАЦІЯ КИСЛОМОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 

ЗА ХАРАКТЕРОМ ЗБРОДЖУВАННЯ ЛАКТОЗИ 

Молочнокислого бродіння 
Змішаного бродіння  

(молочнокислого і спиртового) 

 простокваша, йогурт, ацидо-

фільне молоко,  ацидофілін, кис-

ломолочний сир; сметана 

 ацидофільно-дріжджове мо-

локо, кефір; кумис, варенець 
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2. Закваски і групи мікроорганізмів, що використовуються під час 

виробництва кисломолочних продуктів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Закваски або заквашувальні препарати – це одно- або багатокомпоне-

нтні комбінації мікроорганізмів, що використовуються для сквашуван-

ня молочної сировини під час виробництва кисломолочних продуктів. 

КЛАСИФІКАЦІЯ КИСЛОМОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 

ЗА ХІМІЧНИМ СКЛАДОМ ТА КОНСИСТЕНЦІЄЮ 

●Кисломолочні 

напої: кефір; ряжа-

нка; простокваша; 

йогурт; ацидофільні 

напої (ацидофільне 

молоко; ацидофілін) 

Кисломолочні сири: 

- жирний (18% жиру), 

- дієтичний (11% жиру),  

- напівжирний (9% жиру),  

- нежирний (0,5% жиру),  

- селянський (5% жиру), 

- домашній 

Сметана:  
- любительська (40% 

жиру); 

 - 36, 30, 25% жиру; 

- столова (20% жиру);  

- дієтична (10% жиру) 

Молочнокислі бактерії є найбільш важливою частиною мікрофлори 

заквасок, їх поділяють за формою клітин на 2 групи: лактококи (куля-

сті) та лактобактерії (паличкоподібні) 

Лактобактерії (молочнокислі палички): ацидофільна паличка, 

болгарська паличка, стрептобактерії, бетабактерії (гетеро ферме-

нтативні палички). 

 

Лактококи (молочнокислі стептококи): молочнокислий лакто-

кок, вершковий лактокок, ароматоутворюючі бактерії, ароматоу-

творюючий лактокок, термофільний стрептокок. 

ГРУПИ МІКРООРГАНІЗМІВ, що входять до складу  

Заквасок при виробництві кисломолочних продуктів 

Біфідобактерії: закваски, що містять біфідобактерії надають кис-
ломолочним продуктам лікувально-профілактичних властивостей. 
Ці мікроорганізми синтезують вітаміни, незамінні амінокислоти, 
мають здатність руйнувати канцерогенні речовини. Це облігатна і 
домінуюча частина кишкової мікрофлори здорової людини, вони 
виявляють антагоністичну активність по відношенню до патоген-
них і умовно-патогенних мікроорганізмів кишечника. 

 

Оцтовокислі, пропіоновокислі бактерії, дріжджі 
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3. Процеси, які відбуваються під час виробництва кисломолочних  

продуктів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Форма клітин молочнокислих бактерій: 

а, б – лактококи: Leuconostoc oenos (а), 

Pediococcus cerevisiae (б); в, г – лактобакте-

рії:  Lactobacillus casei (в), Lactobacillus 

brevis (г) 
 

РОЗПОДІЛ ЗАКВАСОЧНИХ КУЛЬТУР 

ЗА ОПТИМАЛЬНОЮ ТЕМПЕРАТУРОЮ РОЗВИТКУ 

Мезофільні (оптимальна 

температура росту (20…30°С) 

Термофільні (оптимальна 

температура росту (40…45°С) 

ВИДИ ЗАКВАСОК 

Рідкі Сухі Сухі бактеріа-

льні препарати 

Заквасочні препарати 

прямого внесення 

(DVS-культури) 

Основні процеси, що відбуваються під час виробництва кисломолочних 

продуктів за біотехнологіями: молочнокисле та спиртове бродіння. 

Іноді поряд із молочнокислими бактеріями у сквашуванні молока беруть 

участь і дріжджі. У цьому випадку частина лактози зброджується до утво-

рення спирту. У зв'язку з зазначеним, усі кисломолочні продукти поділя-

ються на дві групи: продукти чистого молочнокислого бродіння та продук-

ти змішаного молочнокислого і спиртового бродіння. 
 

Молочнокисле бродіння – процес анаеробного окислення вуглеводів 

під дією молочнокислих бактерій, у результаті якого утворюється мо-

лочна кислота та виділяється енергія. 

Спиртове бродіння – процес окислення вуглеводів (лактози – молоч-

ного цукру) під дією дріжджів, у результаті якого утворюється етило-

вий спирт, вуглекислота та виділяється енергія. 
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4. Характеристика, технологічна схема виробництва кисломолочних 

напоїв, їх харчова та енергетична цінність 

 

 

 

 

 

 

 

 

Технологічна схема виробництва кисломолочних напоїв 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Кисломолочні напої – кисломолочні продукти рідкої або напіврідкої 

консистенції, отримані сквашуванням (ферментацією) молочної суміші 

спеціальними мікроорганізмами, які входять до складу заквасок або 

заквашувальних препаратів, в кінці терміну придатності до споживання 

якого мають міститися життєздатні клітини мікроорганізмів у кількості 

не менше 10
6
 колонієутворюючих одиниць (КУО) в 1 г продукту. 

КЛАСИФІКАЦІЯ КИСЛОМОЛОЧНИХ НАПОЇВ ЗА 

СПОСОБОМ ВИРОБНИЦТВА 

Резервуарний 

Термостатний 

Приймання сировини 

Пастеризація (t=85…87°С 10…15 хв;92±2°С 2-8 хв) 

Гомогенізація (15±2,5 МПа; t=45…48°С) 

Очищення 

Підігрівання (42±2°С) 

Нормалізація суміші 

Заквашування (доза внесення 3…5%, перемішування 15 хв) 

Охолодження (до температури заквашування) 

Зберігання готового продукту 

Резервуарний спосіб Термостатний спосіб 

Сквашування в термостатній 

камері 

Розлив  

Охолодження в 

холодильній камері 

Визрівання (кефір, кумис) 

Сквашування в резервуарі 

Перемішування 

Охолодження згустку 

Визрівання (кефір, кумис) 

Фасування 
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Харчова та енергетична цінність кисломолочних напоїв 

 

Продукт,  

% жиру  

Вміст основних харчових речовин 

у 100 г продукту, г 

Кисло-

тність, 

°Т 

Енерг. 

цінність, 

ккал Вода Білки Вуглеводи Жири 

Кефір:  

1%; 2,5%; 3,5% 
87,3…88,3 2,8…4,3 3,8…5,3 1…3,5 85…130 30…56 

Простокваша 

1%; 2,5%; 3,5% 
87,7…91,6 2,8…3,0 3,8…4,1 1…3,5 85…130 29…64 

Ацидофілін 

1%; 2,5%; 3,5% 
88,5 2,8 3,8 1…3,5 75…130 57 

Йогурт 1,5%; 

2,5%; 3,5% 
88,0 5,0 3,5 

1,5…3,

5 
75…140 51 

 

 Лекція № 4 

Тема:Характеристика кисломолочного сиру та сиркових мас, особливості 

хімічного складу, лікувально-профілактична дія, асортимент, основи тех-

нології їх виробництва та сучасні інновації   

План лекції 

1. Характеристика кисломолочного сиру та сиркових мас, значення в хар-

чуванні людини, лікувально-профілактична дія та класифікація. 

2. Технологічна схема виробництва кисломолочного сиру та сиркових 

мас. 

3. Особливості хімічного складу кисломолочного сиру та сиркових мас. 

4. Сучасні інновації у виробництві кисломолочного сиру та сиркових 

виробів. 

Література: [1; 2; 3] 

Міні-лексикон: кисломолочні продукти; закваски; заквашувальні препарати; 

кисломолочні напої; молочнокислі бактерії; лактококи; лактобактерії; пробі-

отики; біфідобактерії; пропіоновокислі бактерії; оцтовокислі бактерії. 

Під час резервуарного способу сквашування молока та визрівання кис-

ломолочних напоїв відбувається у резервуарах із подальшим фасуван-

ням у споживчу тару; під час термостатного – сквашування молока 

та визрівання кисломолочних напоїв відбувається у спеціальних (тер-

мостатних) камерах у споживчій тарі. 

! 

Перевага термостатного способу: отримання кисломолочних напоїв 

із непорушеною консистенцією 
! 
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1.Характеристика кисломолочного сиру та сиркових мас, значення в харчу-

ванні людини, лікувально-профілактична дія та класифікація 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Кисломолочний сир – білковий кисломолочний продукт, виготовле-

ний сквашуванням пастеризованого нормалізованого незбираного 

або знежиреного молока (допускається змішування зі сколотиною) з 

подальшим видаленням зі згустку частини сироватки і пресуванням 

білкової маси. 

Сиркові вироби –кисломолочні продукти, які виробляють із кисломо-

лочного сиру з додаванням вершків, вершкового масла, наповнювачів. 

Класифікація сиркових виробів в залежності від використання  

смакових добавок   

Солодкі Солоні 

Класифікація сиркових виробів в залежності від режимів обробки 

Термізовані Не термізовані 

Традиційний Роздільний 

КЛАСИФІКАЦІЯ СПОСОБІВ ВИРОБНИЦТВА 
КИСЛОМОЛОЧНОГО СИРУ 

Кислотний Кислотно-сичуговий 

КЛАСИФІКАЦІЯ СПОСОБІВ ВИРОБНИЦТВА  
КИСЛОМОЛОЧНОГО СИРУ ЗАЛЕЖНО  

ВІД СПОСОБУ ЗГОРТАННЯ БІЛКІВ 

Термо-кислотний 

Класифікація та асортимент сиркових виробів в залежності  

від способу виробництва та сировини 

Маса сиркова  

Сирки 

Паста сиркова  

Глазуровані сиркові вироби 

Крем, десерт сирковий  

Торти, тістечка сиркові  
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2. Технологічна схема виробництва кисломолочного сиру та сиркових мас 

Технологічна схема виробництва кисломолочного сиру 

традиційним способом 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Часткове видалення сироватки 

Обробка згустку 

Видалення сироватки  

та відпресування  

білкової маси 
Охолодження згустку 

Фасування та пакування продукту 

Зберігання готового продукту 

Приймання сировини 

Складання нормалізованої суміші 

Очищення суміші 

Пастеризація суміші 

Охолодження суміші до 

температури заквашування  

Кислотний спосіб    Кислотно-сичуговий спосіб 

Сквашування 

Розрізання згустку 

Підігрівання згустку 

Заквашування суміші Заквашування суміші з  

внесенням сичужного фермен-

ту та хлористого кальцію 

Сквашування 

Розрізання згустку 



25 

 

Технологічна схема виробництва кисломолочного сиру 

роздільним способом 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Пастеризація  

(90°С, 15…20 с) 
Пастеризація  

(78…82°С, 20-30 с) 

Охолодження (4…8°С) 

Охолодження (30…32°С) 

Заквашування знежиреного  
молока 

Зберігання  

до змішування 

Сквашування 

Вершки (50…55% жиру) Знежирене молоко 

(на виробництво знежиреного 

кисломолочного сиру) 

Зневоднення згустку  

(самопресування, пресування, 

центрифугування) 

Охолодження знежиреного 

кисломолочного сиру 

Приймання молока,  

оцінка якості 

Підігрівання та очищення 

молока 

Сепарування молока 

Змішування знежиреного 

кисломолочного сиру з вершками 

Фасування 

Зберігання готового продукту 
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Технологічна схема виробництва сиркових виробів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. Особливості хімічного складу кисломолочного сиру та сиркових мас. 

Харчова та енергетична цінність кисломолочного сиру 

Продукт 

Вміст основних харчових речовин у 100 г 
продукту, г 

Кислот-
ність, °Т 

Енер-
гетич-
на цін-
ність, 

ккал 

вода білки вуглеводи 
(лактоза) 

жири 

Сир кисломолоч-
ний: 
18% жирності 
9% жирності 
Селянський: 
5% жирності 
2% жирності 
М’який дієтичний: 
11% жирності 
4% жирності 

 
 

65,0 
73,0 

 
75,0 
76,0 

 
73,0 
77,5 

 
 

14,0 
16,7 

 
17,0 
18,0 

 
16,0 
15,0 

 
 

2,8 
2,0 

 
1,8 
2,0 

 
1,0 
1,0 

 
 

18,0 
9,0 

 
5,0 
2,0 

 
11,0 
4,0 

 
 

200-225 
210-240 

 
230 
230 

 
200 
210 

 
 

232 
159 

 
124 
100 

 
170 
104 

 

Сир кисло-

молочний 

Харчові 

добавки 

Смакові та 

ароматичні  

речовини 

Стабіліза-

тори  

Барвники 

Приймання і підготовка сировини 

Приготування замісу 

Оброблення суміші 

(для термінованих виробів) 

Фасування та маркування 

Доохолодження  

Зберігання готового продукту 
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Харчова та енергетична цінність сиркових виробів 

Продукт 

Вміст основних харчових речовин у 100 г 
продукту, г 

Кисло-
тність, 

°Т 

Енерге-
тична 
цін-

ність, 
ккал 

вологи, 
небі-
льше 

жиру, 
не бі-
льше 

вуглеводів 
(сахарози), 
не менше 

жкухонної 
солі, не 
більше 

Сирки, маси сир-
кові, пасти сирко-
ві, торти (тістечка) 78,0 26,0 5,0 1,5 

від 150 
до 320 

від 156 
до 375 

 
Крем, десерт  
сирковий 75,0 8,0 10,0 - 

від 150 
до 220 

від 125 
до 

190,5 

4. Сучасні інновації у виробництві кисломолочного сиру та сиркових 

виробів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ? Питання для самоконтролю: 
1. Чим зумовлені високі харчові та дієтичні властивості кисломолочних 

сирів та сиркових виробів? 
2. Охарактеризувати лікувально-профілактичні властивості кисломоло-

чних сирів та сиркових виробів. 
3. Надати класифікацію кисломолочних сирів та сиркових виробів від 

способів виробництва, хімічного складу.  
4. Які групи мікроорганізмів входять до складу заквасок? Види заквасок. 
5. Охарактеризувати традиційні кислотний та  кислотно-сичуговий 

сспособи  виробництва кисломолочного сиру. 
6. Охарактеризувати виробництво кисломолочного сиру роздільним 

способом. 
7. Класифікація способів виробництва кисломолочного сиру. У чому їх 

відмінність? 
8. Харчова та енергетична цінність кисломолочних сирів та сиркових 

виробів. 
9. Які існують сучасні інновації у виробництві кисломолочного сиру та 

сиркових виробів. 

Інноваційні технології виробництва  

КИСЛОМОЛОЧНИХ НАПОЇВ ТА СИРКОВИХ ВИРОБІВ  

ПІДВИЩЕНОЇ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ ОЗДОРОВЧОЇ 

ДІЇ, розроблені на кафедрі ТППОМ з використанням  

дрібнодисперсних добавок, отриманих за прогресивними 

технологіями з високим вмістом біологічно активних речо-

вин (каротиноїдів, антоціанів,  інуліну та ін.).  

Каротиноїдні 

 

Антоціанові Інулінвмісні 
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Лекція №5 
Тема: Характеристика вершкового масла, особливості хімічного складу, 
класифікація, асортимент, основи технології їх виробництва, показники 

якості, фальсифікація, спреди 
План лекції 
1. Характеристика вершкового масла та спредів, їх класифікація, асорти-

мент. 
2. Хімічний склад та харчова цінність вершкового масла та спредів. 
3. Основні вимоги до сировини при виробництві вершкового масла та 

спредів. 
4. Основи технологій виробництва вершкового масла та спредів. 
5. Показники якості вершкового масла та спредів. 
6. Інноваційні технології виробництва вершкового масла. 

 
Література: [1, 2, 3, 4] 

 
Міні-лексикон: масло коров’яче, масло солодко вершкове, масло кисло-

вершкове, вершки, молочний жир, білково-лецитинова оболонка, закваска для 
вершкового масла, масловиготовлювач, збивання вершків,  масляне зерно, нена-
сичені жирні кислоти, маслянка 

1. Характеристика вершкового масла та спредів, їх класифікація,  
асортимент 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Вершкове масло – високоенергетичний молочний продукт, виробле-
ний із вершків методами збивання або перетворення високожирних 
вершків. Вершкове масло є джерелом повноцінного молочного жи-
ру. В його складі містяться цінні ненасичені жирні кислоти (масляна, 
капронова, каприлова, капринова, лауринова та ін.), мононенасичені 
жирні кислоти (олеїнова, пальмітолеїнова, міристолеїнова та ін.) та 
поліненасичені кислоти (лінолева, ліноленова та ін.), фосфоліпіди 
(особливо лецитин оболонок жирових кульок, холестерин) та жиро-
розчинні вітаміни – А, D і Е. 

Лікувально-профілактичними властивостями вершкового масла є 

позитивний вплив на зір, ріст, біологічні мембрани організму, нервові 

клітини, синтез жовчних кислот та гормонів кори надниркових та ін.  

Спреди («комбіноване масло», «м’яке масло») і жирові суміші – 

високоенергетичні емульсійні молочно-жирові продукти, вироблені із 

молочних жирів (вершкове масло, вершки та ін.) та гідрогенізованих 

або переєтирифікованих рослинних олій (дезодорованої рослинної олії, 

кукурудзяної, соєвої, кокосової, пальмоядрової, пальмової, рапсової та 

ін.) або їх композицій із використанням смакоароматичних добавок, 

ароматизаторів та вітамінів методами збивання або перетворення ви-

сокожирної суміші.  
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Перевагами спредів і сумішей жирових є ліквідація дефіциту якісної 

молочної жирової сировини та задоволення потреб харчування, куліна-

рних цілей, використанням на підприємствах ресторанного господарст-

ва та харчової промисловості (хлібобулочної, кондитерської та ін.) де-

шевої жирової сировини.  

Спреди і жирові суміші являють собою небезпеку для організму лю-

дини, тому як не засвоюються організмом природнім біологічним шля-

хом та мають кореляційний зв’язок з виникненням низки захворювань 

цивілізації, зокрема серцево-судинної системи та ін. 

Масло вершкове бутербродне 

(61,5-72,4% жиру) 

Масло топлене 

(99,0% жиру) 

КЛАСИФІКАЦІЯ І АСОРТИМЕНТ ВЕРШКОВОГО МАСЛА 

ЗАЛЕЖНО ВІД МАСОВОЇ ЧАСТКИ ЖИРУ 

Масло вершкове 

екстра (80-85% жиру) 

Масло вершкове 

селянське (72,5-79,9% жиру) 

КЛАСИФІКАЦІЯ І АСОРТИМЕНТ ВЕРШКОВОГО МАСЛА 

ЗАЛЕЖНО ВІД ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ ПОКАЗНИКІВ 

Солодковершкове Кисловершкове 

Солоне Несолоне Солоне Несолоне 

щільна твердоподібна  

консистенція 

 

рідкоподібна  

консистенція 

 

КЛАСИФІКАЦІЯ ВЕРШКОВОГО МАСЛА ЗАЛЕЖНО  

ВІД ФІЗИКО-МЕХАНІЧНИХ ПОКАЗНИКІВ  

ПРИ ВИРОБНИЦТВІ 

Методом збивання: Методом перетворення  

високожирних вершків 
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2. Хімічний склад та харчова цінність вершкового масла та спредів 
 

 

 

 

 

 

Особливості хімічного складу вершкового масла  

Назва виду 
масла 

Вода, г 
Жири, г Білки, г Вуглеводи, г 

Масло вершкове екстра 16,0 
82,5 0,5 0,8 

80,0 0,6 0,9 

Масло вершкове селянське 25,0 
78,0 0,7 1,0 

72,5 0,8 1,3 

Масло вершкове бутербродне 35,0 
72,0 0,8 1,3 

62,0 1,0 2,5 

Топлене масло 0,7 99,0 0,1 0,3 

 

 

 

 

 

 

Біологічна цінність вершкового масла обумовлена вмістом жир-

них кислот, фосфоліпідів та жиророзчинних вітамінів А (0,4…0,6 мг 

в 100 г), В2 (0,1..0,12), β-каротину (0,3…0,4 мг в 100 г).  

Вершкове масло в хімічному складі містить всі компоненти молока 

– переважно молочний жир і супутні йому речовини, а також білки, 

лактозу, мінеральні речовини та вітаміни. 

 

КЛАСИФІКАЦІЯ СПРЕДІВ І СУМІШЕЙ ЖИРОВИХ  

ЗАЛЕЖНО ВІД МАСОВОЇ ЧАСТКИ ЖИРУ 

(згідно ДСТУ 4445:2005) 

 

Спреди з масовою  

часткою загального жиру 

від 50 до 85% 

Жирова суміш з масовою 

часткою жиру  

не менше 99% 

Спред  

солодковершковий 
Спред  

кисловершковий 

Спред 

солоний 

Спред з  

наповнювачами 
Суміш жирова  

несолона 
Суміш жирова  

солона 

КЛАСИФІКАЦІЯ СПРЕДІВ І СУМІШЕЙ ЖИРОВИХ  

ЗАЛЕЖНО ВІД ТЕХНОЛОГІЇ ВИРОБНИЦТВА ТА  

ОРГАНОЛЕПТИЧНИХ ПОКАЗНИКІВ 
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3. Основні вимоги до сировини при виробництві вершкового масла та спредів 
 

 

 

Фізико-хімічні, санітарно-гігієнічні та мікробіологічні показники 

якості вершків – сировини при виробництві вершкового масла 

Назва показника якості Норма для ґатунків 

перший другий 

Кислотність, °Т 13…17 15…19 

Термостійкість вершків за пробою:    

на кип’ятіння і хлор кальцієвою 
Відсутність хлоп`їв 

білку  
Доп. окремі хлоп`я 

білку  

алкогольною І…ІІ група ІІІ….ІV група 

Для виробництва вершкового масла використовують вершки з масовою 

часткою жиру від 20 до 55 % (І або ІІ) ґатунку. 

Харчова цінність вершкового масла характеризується доброякісні-

стю, енергетичною цінністю, вмістом споживних і біологічно актив-

них речовин, засвоюваністю, органолептичною цінністю та лікуваль-

но-профілактичними властивостями. Засвоюваність молочного жиру 

вершкового масла складає 93–98%.  Енергетична цінність вершкового 

масла коливається від 500 до 740 ккал або від 2111 до 3113 кДж. 

АСОРТИМЕНТ СПРЕДІВ І ЖИРОВИХ СУМІШЕЙ: 

– Спреди з масовою часткою загального жиру від 50 до 85%; 

– Жирова суміш (з масовою часткою жиру не менше 99%) 

ХІМІЧНИЙ СКЛАД СПРЕДІВ І ЖИРОВИХ СУМІШЕЙ: 
Спреди і жирові суміші в хімічному складі містять компоненти моло-

чної і немолочної сировини. 
Масова частка основних компонентів у спредах і жирових  
сумішах коливається в діапазоні:  
– води, % не більше: 
                                      в спредах – 50; 
                                      в жирових сумішах – 1. 
– загального жиру, %: 
                                      в спредах – 50…85; 
                                      в жирових сумішах – не менше 99. 

Спред  

 

Масова частка  

загального жиру –  

від 50 до 85% 

Вода – не більше  

50% 

Жирові 

суміші  

 

Масова частка загаль-

ного жиру не менше 

99% 

Вода – не більше 1% 
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Бактеріальна обсемінність – за редуктазною 

пробою, клас, не нижче 
І ІІ 

Загальна кількість бактерій, тис. КУО/см
3
 Менше 500 До 4000 

Температура вершків, °С, не вище  10 10 

 

Основні вимоги до якості немолочних жирів – сировини для виробни-

цтва спредів і жирових сумішей (згідно вимог ВНДІМС) 
Фізико-хімічні, санітарно-гігієнічні та мікробіологічні показники 

якості немолочних жирів 

 
Назва показника Норма  

Хімічний склад  

Масова частка жирової фази, % 99,7 
Масова частка води, % 0,3 
Масова частка газової фази, % не більше 0,5 
Жирно кислотний склад  
Співвідношення ПНЖК / насичені ЖК (за К.С. Петровським) 0,3…0,4 
Вміст лімітуючих ЖК (лінолевої і ліноленової), % 15…25 
Вміст транс-ізомерів, % не більше 8 
Температура плавлення і затвердіння, відповідно:  32…37 

18…22 
Мікробіологічні показники: 
вміст патогенних мікроорганізмів, в тому числі сальмонел в 25 г продукту 

 
не доп. 

Показники безпеки: 
 - вміст сторонніх хім. речовин, солей важких металів в кількостях, що 
перевищують ГДК 

не доп. 

 - вміст каталізаторів  не доп. 
 - вміст транс-ізомерів, % не більше 8 

4. Основи технологій виробництва вершкового масла та спредів. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Методом збивання 

(І Метод) 

Методом перетворення  

високожирних вершків (ВЖВ) (ІІ Метод) 

КЛАСИЧНІ МЕТОДИ ВИРОБНИЦТВА  

ВЕРШКОВОГО МАСЛА  

Особливості І методу (збивання):  

 

– Фізичне «визрівання» вершків (5-14°С протягом 5-10 год.); 

– Збивання вершків з утворенням як проміжного продукту                 

масляного зерна; 

– Механічна обробка масла з метою усереднення хімічного 

складу та пластифікації масла. 
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Технологічна схема виробництва вершкового масла  

І методом (збивання) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Технологічна схема виробництва вершкового масла ІІ методом  

(перетворення високожирних вершків) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Особливості ІІ методу (перетворення високожирних вершків):  

 

– Отримання високожирних вершків з масовою часткою  

жиру, яка відповідає вмісту жиру в маслі, що виробляється; 

– Термомеханічна обробка високожирних вершків в маслоутворю-

вачах з метою їх перетворення у вершкове масло; 

– Витримування перетворених високожирних вершків в камері для 

формування характерної структури вершкового масла. 

Приймання вершків 

Збивання вершків 

Перевірка вмісту жиру та початкової температури вершків 

Витримування (фізичне визрівання (5-14°С протягом 5-10 год.) 

Швидке охолодження (2-18°С) 

Пастеризація та дезодорація вершків (85-95°С) 

Механічна обробка масла (пластифікація) 

Соління масла 

Промивання масляного зерна 

Фасування 

Зберігання за температури 0±3°С – 5 діб, –10±2°С – 10 діб 
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Принципова технологічна схема отримання спредів  

та жирових сумішей 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Зберігання за температури 0±3°С – 5 діб, –10±2°С – 10 діб 

Приймання вершків 

Фасування вершкового масла 

Термомеханічна обробка масла у маслоутворювачах 

Нормалізація високожирних вершків 

Повторне сепарування вершків  

(отримання високожирних вершків 70-85% жиру (70°С) 

Пастеризація та дезодорація вершків (85-95°С) 

Витримування в камері 2-3 доби за температури 5-10°С для 

формування характерної структури вершкового масла 

Плавлення жирів (молочних і немолочних), t=60…70° С 

Розчинення сухого молока, 

t=60…70° С 
Зважування 

компонентів 

Плавлення емульгаторів 

Емульгування компонентів і 

отримання високожирної 

емульсії, t=45…50° С 

Резервування і нормаліза-
ція високожирної емуль-
сії, t=45…50° С 
 

Пастеризація високожир-

ної емульсії, t=95…120° С 

Охолодження високожир-

ної емульсії, t=45…50° С 

Емульгування компонентів з 
масовою часткою жиру – 
35%, t=45…50° С 
 

Пастеризація емульсії, 

t=95…105° С 

Сепарування емульсії і 
отримання високожирної 
емульсії 

Резервування і нормаліза-

ція високожирної емульсії, 

t=70…80° С 

а) отримання емульсії з масо-

вою часткою жиру – 35% з 

послідуючим сепаруванням 

б) – пряме отримання висо-

кожирної молочно-жирової 

емульсії 

Фасування продукту 

Термомеханічна оброб-

ка продукту в  

маслоутворювачі 
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5.Показники якості вершкового масла та спредів 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Фізико-хімічні показники спредів та жирових сумішей  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Якість масла вершкового за органолептичними, фізико-хімічними, 

мікробіологічними, санітарно-гігієнічними показниками повинна 

відповідати вимогам ДСТУ 4399 : 2005 «Масло вершкове». 

Фізико-хімічні показники якості вершкового масла 

Масова частка жиру  

(61,5…99%) 

рН 

не менше 6,25 – для 

солодковершкового; 

від 6,25 до 4,5 – для 

кисловершкового 

Титрована кислотність 

не більше 23 °Т – для  

солодковершкового; 

від 26 до 55 °Т – для  

кисловершкового 

Кислотність жирової фази 

масла  

не більше 2,5 °К (Кеттстофера) 

Спреди: 
- масова частка жиру – від 50 до 85% – в спредах, не менше 99% – 

в сумішах жирових; 

- масова частка молочного жиру від загального – не менше 25%%; 

- масова частка вологи – не більше 50% – в спредах; не більше 1% 

– в сумішах жирових; 

- кислотність плазми спредів:  

                                       титрована, °Т; – від 23 до 55;  

                                       активна, рН – від 6,1 до 4,5. 

– кислотність жирової фази спредів, градусів Кеттсторфера – 2,5 і 

3,5. 

– перекисне число жиру – від 5 до 10 ммоль активного кисню/кг; 

– масова частка транс-ізомерів олеїнової кислоти в жирі – не біль-

ше 8 % в перерахунку на метилелаїдат; 

– масова частка кухонної солі для спредів солоних – не більше 

1,5%; 

– температура плавлення жиру – від 27 до 36 °С; 

– температура продукту під час випуску з підприємства  в залежно-

сті від пакування – не вище 5…10 °С.  
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6. Інноваційні технології виробництва вершкового масла 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

? Питання для самоконтролю: 

1. Характеристика вершкового масла та спредів 

2. Класифікація та асортимент вершкового масла та спредів. 

3. Харчова та біологічна цінність вершкового масла та спредів. 

4. Основні вимоги до якості вершків – сировини при виробництві  

вершкового масла та спредів. 

5. Особливості технологій виробництва вершкового масла та спредів. 

6. Показники якості вершкового масла та спредів. 

7. Інноваційні технології виробництва вершкового масла. Збагачуючі  

добавки при виробнциві нових видів масла вершкового.  

 

Лекція № 6 

Тема: Характеристика сичугових та плавлених сирів, їх класифікація,  

асортимент, особливості хімічного складу, основи технології їх  

виробництва та сучасні інновації  

План лекції 

1. Значення сичугових сирів в харчуванні людини. Харчова та біологічна 

цінність сирів. 

2. Класифікація сирів. 

3. Особливості технології виробництва сичугових та плавлених сирів. 

Фізико-хімічні показники якості сичугових та плавлених сирів. 

4. Інноваційні технології виробництва плавлених сирів (див. дод. 1). 

 

Література: [1, 2, 3] 

Міні-лексикон: сичугові сири, сиропридатність молока, сичуговий фер-

мент, ферментативне згортання, незамінні амінокислоти, казеїн, мікробні лі-

пази, жирні кислоти, тверді, м’які, розсільні, перероблені сири 

Інноваційні технології виробництва  

ВЕРШКОВОГО МАСЛА  

ПІДВИЩЕНОЇ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ ОЗДОРОВЧОЇ 

ДІЇ, розроблені на кафедрі ТППОМ з використанням  

дрібнодисперсних добавок, отриманих за прогресивними тех-

нологіями з високим вмістом біологічно активних речовин 

(хлорофілів, каротиноїдів, антоціанів та ін.).  

Хлорофілвмісне  Каротиноїдне  Антоціанове  

(десертне) 
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1. Значення сичугових сирів в харчуванні людини. Харчова та  

біологічна цінність сирів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Сир – високопоживний білково-жировий молочний продукт, який оде-

ржують в результаті ферментативного згортання молока, отримання 

білкового згустку, його обробці та дозрівання з протіканням низки ре-

гульованих біохімічних і мікробіологічних процесів з метою форму-

вання смако-ароматичних речовин (летких жирних кислот та ін.) хара-

ктерних для готового продукту.  

Харчова та біологічна цінність сиру обумовлена високим вмістом 

повноцінного молочного білку (17-28%), легкозасвоюваного жиру (18-

29%), кальцію (600-1100 мг в 100 г продукту), присутністю незамінних 

амінокислот, мінеральних солей, мікроелементів. 

Фізіологічна цінність сиру. Головний білок сиру - параказеїн має 

високу засвоюваність (близько 95%) в шлунково-кишковому тракті 

людини (коефіцієнт травлення їх дорівнює 95%), що пояснюється зна-

чним розщепленням казеїну в процесі дозрівання продукту. Ароматич-

ні речовини сиру сприяють утворенню шлунко-кишкового соків для 

травлення, що сприяє покращенню засвоювання їжі.  

Плавлені сири є високопоживний харчовий продукт, цінність якого 

обумовлена високою концентрацією молочного білка і жиру, наявністю 

незамінних амінокислот, їх збалансованістю, присутністю солей каль-

цію, фосфору, необхідних для нормальної життєдіяльності організму. 
 

Сприяє популярності плавлених сирів порівняно проста технологія виро-

бництва, широка смакова гамма, різна консистенція (текстура), збере-

ження якісних показників протягом тривалого періоду, доступність ціни.  
 

У порівнянні з натуральними сирами плавлені містять більше розчин-

них форм білка, добре емульгований жир, відрізняються пролонгова-

ним терміном зберігання за рахунок знищення мікрофлори під час пас-

теризації, не мають кірки, не потребують догляду при зберіганні, ма-

ють можливість отримання текстури з заданими властивостями, що 

обумовлює їх більш широку сферу застосування - пасти, соуси, намаз-

ки, начинки, шматочки, заморожені напівфабрикати та ін. 
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Харчова, енергетична та біологічна цінність сичугових сирів 

 

Сири 

Вміст основних харчових речовин, % Енерг. цін-

ність 100 г, 

ккал вода Білки жири 

Тверді 

М’які 

Розсільні 

Плавлені 

 

37,5…41,0 

40,4…48,5 

49,0…52,0 

44,0…48,5 

23,0…26,8 

20,0…22,0 

14,6…19,5 

22,0…23,0 

26,5…31,8 

23,2…28,0 

20,1…25,5 

22,5…27,0 

350…396 

305…337 

260…298 

302…340 

 

2. Класифікація сирів 

 

 

 

 

 

Класифікація плавлених сирів 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

За типом виробництва сири підрозділяють на чотири групи: тверді си-

чужні сири, розсільні сири, м’які сири, перероблені (плавлені) сири. 

Класифікація плавлених сирів 

 

Сири, готові до споживання 

 

Сири для приготування 

перших страв 
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3. Особливості технології виробництва сичугових та плавлених сирів.  

Фізико-хімічні показники якості сичугових та плавлених сирів.  

Технологічна схема виробництва сичугових сирів. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

Приймання молока 

Підготовка суміші до зсідання (внесення хлористого кальцію, азотнокислого калію, за-

кваски, ферменту; перемішування, витримування) 

Нормалізація суміші за жиром з урахуванням масової частки білка 

Пастеризація (72±2°С, витримка 20-25 с) 

Дозрівання молока (10±2°С, 12±2 год) 

Утворення згустку (32±5°С, 25-40 хв) 

Друге нагрівання (38±1°С зі 

швидкістю 1-2°С за хв) 

Розрізання згустку, видалення сироватки, 

постановка сирного зерна, вимішування 

Формування сиру: з пласта, насипом, наливом 

Самопресування, пресування 

Соління сиру (10±2°С, 5±1 діб) 

Обсушування (10±2°С, 2 доби, вологість 90-95%) 

Визрівання сиру (11±2°С, 15-72 діб, вологість 85-90%) 

Миття, обсушування, парафінування, 

сортування, маркування 

Пакування в поліетиленову плівку з наступним визріван-

ням, сортування, маркування 

Пакування в тару, реалізація 

(8±2°С, 30 діб, вологість 80±5%) 
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Технологічна схема виробництва плавлених сирів 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Фізико-хімічні показники сичугових та плавлених сирів 

Вид сичужних 

сирів 

Масова частка, % 

жиру в сухій 

речовині 

вологи, 

не більше 
повареної солі 

Тверді 45,0-50,0 42,0-48,0 1,5-3,0 

Напівтверді 35,0-55,0 50,0 3,0 

М’які 30,0 62,0 2,5 

Розсільні 30,0-50,0 48,0-64,0 1,5-4,5 

Плавлені 20,0 66,0 3,0 

Харчова, енергетична та біологічна цінність сичугових 

та плавлених сирів 

 

 

Сири 

Вміст основних харчових речовин, % Енерг. 

цінність 

100 г, 

ккал 

вода Білки жири органі-

чні кис-

лоти 

зола 

Тверді: 

М’які: 

Розсільні: 

Плавлені: 

36,4…41,0 

40,4 …48,5 

49,0… 52,0 

44,0…48,5 

23,0…26,0 

20,0 …22,0 

14,6…19,5 

22,0 ...23,0 

26,5…31,8 

23,2…28,0 

20,1…25,5 

22,5… 27,0 

2,0…2,8 

2,2…2,7 

2,0…2,9 

2,0…2,4 

4,0…4,7 

4,1…6,6 

5,0…8,0 

4,0…4,6 

350…389 

305…337 

260…298 

302…340 

 

Підбір сировини 

Обробка  

сировини 

Подрібнення 

твердої сировини 

Созрівання  

сирної маси 

Сіль-

плавильник  

Вода  

Перше  

плавлення 

Друге  

плавлення 

Сухе 

молоко 

Вершки Масло  

коров’яче 

Молочно-

жирова 

емульсія 

Гомогенізація  

розплавленої  

сирної маси 

Фасування Упакування 

Охолодження 

На склад 
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4. Інноваційні технології виробництва плавлених сирів. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Технологічна схема виробництва інноваційних плавлених сирів 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Змішування 

Пастеризація 

(за температури 

85…90 °С  

протягом  

5…10 хв.) 

Гомогенізація  

(за температури 

70…75 °С) 

Змішування 

Фасування 

Зберігання 

Д
о

зу
в
ан

н
я
  

Твердий  

сичуговий 

сир 

Приймання Заморожування  

(до температури 

мінус 18 °С) 

Різка  Первинна 

обробка 

Плавлення сирної маси без 

солей-плавильників 

(за температури 70…75 °С 

протягом 10…15 хв.) 

Вода 

Жирова  

емульсія 

Вода 

Бензоат  

натрію Д
о

зу
в
ан

н
я
  

Нанопорошки 

із часнику  

та імбиру 

Нанопорошки  

із натуральних  

прянощів  

Екстракти з 

натуральних 

прянощів 

Ароматизатор  

Цибуля  

ріпчаста  

Д
о

зу
в
ан

н
я
  

Низькотемпературне подрібнення 

(за температури не вище – 10 °С 

до розміру частинок сирної маси 

40…60 мкм) 

Д
о

зу
в
ан

н
я
  

Сухе молоко 

Суха молочна  

сироватка 

Крохмальний 

клейстер 

Гірчиця 

Сорбінова  

кислота  

Нанопорошки 

із моркви або 

гарбузу 

Інноваційні технології виробництва  

ПЛАВЛЕНИХ СИРІВ  

ПІДВИЩЕНОЇ БІОЛОГІЧНОЇ ЦІННОСТІ ОЗДОРОВЧОЇ 

ДІЇ, розроблені на кафедрі ТППОМ з використанням заморо-

жування, низькотемпературного подрібнення та 

дрібнодисперсних добавок, отриманих за прогресивними тех-

нологіями з високим вмістом біологічно активних речовин 

(аскорбінової кислоти, ароматичних та дубильних речовин).  

Лактофит  Лактокаротинка  Лактооранжик 
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? Питання для самоконтролю: 

1. Харчова, біологічна та фізіологічна цінність сичужних та плавлених 

сирів. 

2. Фізіологічне значення білків сиру для організму людини. 

3. Які вимоги до молока при виробництві сирів? 

4. Значення молочного жиру в формуванні смакових якостей сиру. 

5. Як класифікуються сичужні та плавлені сири? 

6. Основні етапи технології виробництва сичужних та плавлених сирів. 

7. Харчова цінність сичужних та плавлених сирів. 

8. Біологічна цінність сичужних та плавлених сирів. 

 

Лекція № 7 

Тема: Характеристика консервованих молочних продуктів (сухого знежи-

реного молока, сухої молочної сироватки та сколотини) та згущених  

молочних продуктів, особливості хімічного складу та основи технології  

виробництва, інновації 

План лекції: 

1 Характеристика, класифікація та асортимент молочних консервів. 

2. Особливості хімічного складу, харчової та біологічної цінності молоч-

них консервів. 

3 Технології виробництва згущених та сухих молочних консервів. 

4. Фізико-хімічні показники якості сухих та згущених молочних консервів. 

5. Інноваційні технології розробки сухих та згущених молочних консервів. 

 Література: [6, 7, 9]. 

Міні-лексикон: консервування, молочні консерви, згущені молочні консерви, 

сухі молочні консерви, стерилізовані молочні консерви,  молочні консерви дитячого 

і дієтичного харчування, сублімаційна сушка, розпилювальна сушка, плівкова сушка 

1. Характеристика, класифікація та асортимент молочних консервів 

 

 

 

 

 

Класифікація молочних консервів 

 

Молочні консерви - продукти, вироблені з натурального молока з за-

стосуванням згущення з подальшою стерилізацією або додаванням цу-

кру і сушки, що володіють високою енергетичною цінністю за рахунок 

концентрації складових частин молока, а також високою транспортабе-

льністю й стійкістю при зберіганні. 

МОЛОЧНІ КОНСЕРВИ 

Згущені молочні  

консерви з цукром 

Стерилізовані  

молочні консерви 

Сухі молочні  

продукти 



44 

 

Класифікація згущених та стерилізованих продуктів консервування  

молока та молочної сировини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Сухий молочний продукт (згідно ДСТУ 4324:2004) – сипкий молочний 
продукт, отриманий згущуванням і подальшим сушінням до значень масової 
частки сухих речовин у сухому молочному продукті не менше ніж 90 %. 
Згущені молочні консерви – молочні продукти, сконцентровані вида-
ленням вологи через випарювання у вакуум-випарних апаратах. 
Стерилізовані молочні консерви – згущені молочні консерви, піддані 
тепловому оброблянню, яке забезпечує відповідність продукту вимогам 
промислової стерилізації. 
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2. Особливості хімічного складу, харчової та біологічної цінності  

молочних консервів 

 

Хімічний склад молочних консервів 

 

Найменування продукту 

Масова частка основних речовин в 100 г про-

дукту, г 

Вода Білок Жири Лактоза Сахароза Зола 

Молоко згущене незбиране 

з цукром 
26,5 7,2 8,5 12,5 43,5 1,8 

Молоко згущене знежире-

не з цукром 
27,7 11 0,5 14,5 44 1,8 

Вершки згущені з цукром 23,9 8 19 10 37 1,8 

Какао зі згущеним молоком 27,2 8,2 7,5 11,4 43,5 2,2 

Молоко згущене стерилі-

зоване 
74,1 7 7,9 9,5 - 1,5 

Молоко концентроване 

стерилізоване 
72,3 7,9 8,6 9,6 - 1,6 

Молоко коров’яче незби-

ране сухе 
4 25,6 25 39,4 - 6 

Молоко знежирене сухе 4 37,9 1 50,3 - 6,8 

Молоко сухе «Смоленське» 4 32 15 42,8 - 6 

Вершки сухі 4 23 42,7 26,3 10 4 

Вершки сухі з цукром 4 17 44,7 20,6 10 3,7 

Вершки сухі високожирні 2 10 75 10 - 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Молочні консерви серед молочних продуктів відрізняються великим вмі-

стом сухих речовин і містять всі поживні речовини, які є в свіжому моло-

ці, мають високу енергетичну (270-380 ккал в 100 г) та харчову цінність 

завдяки великому вмісту повноцінного білка, молочного жиру, лактози, 

що легко засвоюються, а також комплексу мінеральних речовин (особли-

во кальцію та фосфору) і вітамінів (водо- та жиророзчинних). 

 

Молочні консерви використовують для приготування відновлених моло-

ка і вершків, кави, какао, сумішей для морозива, в кондитерській, хлібо-

пекарській, макаронній та інших галузях харчової промисловості. 

4
5
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3.Технології виробництва згущених та сухих молочних консервів 

 

Технологічна схема виробництва згущених стерилізованих 

молочних консервів 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приймання молока 

Згущення (56-76°С) 

Трьохступенева пастеризація в підігрівачах 

(1 – 88±2°С; 2 – 125±5°С; 3 – 86±2°С з витримкою 30 с) 

Стандартизація за вмістом жиру і СЗМЗ 

Охолодження до 4±2°С та резервування (не > 12 год) 

Очищення (бактофугування при 5-10°С 

або сепарування при 30-40°С) 

Тимчасове зберігання (4±2°С) для 

стандартизації та внесення стабілізаторів 

Гомогенізація (70°С, тиск 18 МПа) 

Фасування в герметичну тару, маркування 

Стерилізація в банках (117±2°С, 14-17 хв) 

Охолодження до 20±5°С 

Етикетування, пакування 

Термостатування (37±2°С, 6 діб) 

Зберігання не більше 12 місяців 

(0-8°С, вологість 80±5%) 
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Технологічна схема виробництва сухих молочних консервів 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Приймання молока 

Згущення (56-76°С) 

Пастеризація (95±2°С, без витримки зі швидким 

охолодженням до 70-75°С) 

Стандартизація за вмістом жиру і СЗМЗ 

Охолодження до 4-8°С та резервування (не > 12 год) 

Очищення (бактофугування при 5-10°С або 

сепарування при 30-40°С) 

Тимчасове зберігання 

Гомогенізація (60±5°С, тиск 12,5-15 МПа) 

Розпилювальне сушіння (160-180°С) 

Охолодження (до 20±5°С) і фасування 

в споживчу тару 

Зберігання в герметичній тарі не більше 8 мі-

сяців, в негерметичній тарі – не 

більше 3 місяців (1-10°С, вологість 75%) 
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4. Фізико-хімічні показники якості сухих та згущених молочних консервів 

5. Інноваційні технології розробки сухих та згущених молочних консервів 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Назва показника Норма 

Сухі молочні продукти 

Масова частка вологи, не більше, % 4,0-5,0 

Масова частка жиру, не більше, %  

– молоко знежирене 1,5 

– молоко незбиране 20-25 

– вершки 42 

Масова частка білка, не менше, % (для молока знежиреного сухого) 32,0 

Масова частка лактози, не менше, % (для молока знежиреного сухого) 50,0 

Індекс розчинності сирого осаду, не більше, см
3 

 

– вершки сухі вищого ґатунку 0,2 

– вершки сухі першого ґатунку 0,6 

– молоко сухе незбиране вищого ґатунку 0,1-0,3 

– молоко сухе незбиране першого ґатунку 0,4 

– молоко сухе знежирене розпилювального сушіння 0,2-0,4 

– молоко сухе знежирене плівкового сушіння 1,5 

Кислотність, в межах, ° Т 17-21 

Чистота, не нижче, група I-II 

Згущені молочні продукти 

Масова частка вологи, не менше, % 25,5 

Масова частка жиру, не менше, % 7,8 

Кислотність, в межах, ° Т 50-60 

Чистота, не нижче, група I 

Температура під час випуску з підприємства-виробника, °С, в межах 0-20 

Розмір кристалів молочного цукру, мкм, не більше ніж 15 

Масова частка сахарози, не менше, % (для молока згущеного з цукром) 43,5 

– сухі кисломолочні напої на основі сироватки та сколотини, сквашені йогу-

ртовими культурами молочнокислих мікроорганізмів (Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus та Streptococcus salivarius subsp. thermophilus) 

та кефірними заквасками (Lactobacillus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis 

subsp. cremoris, Kluyveromyces marxianus (Candida kefir), Streptococcus 

thermophilus та ін.), збагачені дрібнодисперсними порошками з нанострукту-

рованої плодоовочевої сировини (з гарбузів, яблук, апельсинів та лимонів з 

цедрою), а також з пряних овочів (з часнику та хрону). 

На кафедрі технологій переробки плодів, овочів і молока в рамках наукової 

школи проф. Павлюк Р.Ю. були розроблені інноваційні технології сухих  

молочних консервів 

 
– сухі суміші для морозива (молочного, вершкового, пломбіру) та кок-

тейлів на основі сколотини та сироватки, збагачених сумішшю дрібно-

дисперсних порошків з яблук, гарбузів, моркви, лимонів, апельсинів, 

чорноплідної горобини, смородини, порічки, полуниці та ін.  
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               Питання для самоконтролю: 
1. Дати загальну характеристику молочним консервам. 
2. Привести класифікацію та асортимент згущених та сухих молочних 

консервів. 
3. Особливості хімічного складу сухих и згущених молочних консервів. 
4. Харчова та біологічна цінність сухих і згущених молочних консервів; 
5. Особливості технології та технологічної схеми виробництва сухих мо-

лочних консервів. 
6. Особливості технології та технологічної схеми виробництва згущених 

молочних консервів. 
7. Фізико-хімічні показники якості сухих та згущених молочних консервів. 
8. Інноваційні технології розробки сухих та згущених молочних консервів. 

Лекція №8 
Тема: Характеристика морозива, асортимент, особливості хімічного  

складу, особивості виготовлення та сучасні інновації  
План лекції 

1. Характеристика морозива, класифікація, асортимент. 
2. Хімічний склад та харчова цінність морозива. 
3. Класичні методи виробництва морозива, технологічні схеми та особ-

ливості виробництва. 
4. Показники якості морозива, вади при виробництві. 
5. Інноваційні технології виробництва морозива (див. дод. 1). 

 
Література: [1, 2, 3, 4] 

 
Міні-лексикон: морозиво, пломбір, сорбет, щербет, фруктовий лід, 

стабілізатори структури, замінники молочного жиру, кокосове мало, пальмова 
олія, пальмоядрова олія, фризерування, фризер, загартувальна камера.  

1. Характеристика морозива, класифікація, асортимент 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Морозиво - це десертний продукт, який одержують шляхом 
пастеризації, гомогенізації, збивання та заморожування молочних, 
фруктовоягідних або ароматичних сумішей, до складу яких входять 
стабілізатори структури, наповнювачі та різноманітні добавки. 
 

Асортимент морозива на сьогодні нараховує близько 1000 
різновидів вітчизняного морозива.  
Лікувально-профілактичні власті морозива полягають у стимулю-
вкнні вироблення організмом серотоніну, який здатний захищати від 
стресів, знімає нервову напругу і перевтому, допомагає при безсонні.  

КЛАСИФІКАЦІЯ І АСОРТИМЕНТ МОРОЗИВА  

ЗА СПОСОБАМИ ВИГОТОВЛЕННЯ 

Загартоване М’яке Домашнє 

? 
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Морозиво на молочній основі (молочне, вершкове, пломбір) -  

збитий та заморожений харчовий продукт, вироблений з молока та/або 

продуктів його перероблення з додаванням необхідних для його 

виробництва інгредієнтів. 

КЛАСИФІКАЦІЯ І АСОРТИМЕНТ МОРОЗИВА  

ЗА ВИДОМ ОФОРМЛЕННЯ ПОВЕРХНІ 

Декороване у вафельних виробах 
(у тому числі глазуро-
ване і/або декороване 

Глазуроване 

Не декороване Не глазуроване 

Глазуроване декороване 

у печиві (у тому числі 
глазуроване і/або деко-

роване 

Любительські види морозива випускаються в незначній кількості і в 
неширокому асортименті. Характерним для них є використання більш 
різноманітних видів сировини.  

морозиво з плодів, ягід та овочів з 
додаванням молочної основи  

КЛАСИФІКАЦІЯ І АСОРТИМЕНТ МОРОЗИВА  

В ЗАЛЕЖНОСТІ ВІД СКЛАДУ ТА ТЕХНОЛОГІЇ 

Основні види Основні любительські види 

морозиво на молочній основі 

(молочне, вершкове, пломбір) 

морозиво на плодово-ягідній основі 
(морозиво плодово-ягідне, овочеве, 

щербет, заморожений лід) 

ароматичне морозиво (сорбет) 

морозиво на молочній основі 

морозиво на основі вторинної 
молочної сировини 

морозиво на плодово-ягідній або 
овочевій основі  

КЛАСИФІКАЦІЯ І АСОРТИМЕНТ МОРОЗИВА  
ЗА ВИДОМ ФАСУВАННЯ 

Вагове 

Дрібнофасоване Крупнофасоване 

Фасоване 
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2. Хімічний склад та харчова цінність морозива 

 

 

 

 

 

 

 

Харчова та енергетична цінність основних видів морозива  

(на 100 г продукту) 

Морозиво Білки, г Жири, г 
Вугле-
води, г 

Вітаміни, мг 
Енергетична 

цінність 
А В2 ккал кДж 

Молочне 3,7 3,5 20,9 0,02 0,16 129,9 543,9 
Вершкове 3,7 10,0 19,4 0,04 0,20 182,4 763,7 
Пломбір 3,7 15,0 20,4 0,09 0,21 231,4 968,8 
Плодово-ягідне 0,5 - 27,2 - - 110,8 463,9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.Класичні методи виробництва морозива, технологічні схеми та  

особливості виробництва 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Біологічна цінність морозива визначається вмістом повноцінних 
білків, поліненасичених жирних кислот, органічних кислот (молочної і 
лимонної), вітамінів і мінеральних речовин. 

Харчова цінність морозива. В морозиві на молочній основі міститься 
від 3 до 15% жиру і більше, значна кількість цукрів (від 14 до 27%). Із 
загальної кількості цукрів у морозиві на молочній основі міститься від 
4 до 5% лактози. Морозиво має у своєму складі до 3-4% білкових речо-
вин. Висока кількість сухих речовин, яка коливається від 30 до 40%. 
Цукри, жири і білки морозива характеризуються високою 
засвоюваністю від 95 до 98%.  
Енергетична цінність морозива коливається від 100 до 310 ккал або від 
460 до 1300 кДж. 

Морозиво це високопоживний продукт харчування. Для нього характе-
рна висока харчова цінність та засвоюваність організмом людини. В 
морозиві, виготовленому на молочній основі, міститься молочний жир, 
білки, вуглеводи, мінеральні речовини, вітаміни А, групи В, D, E, P. В 
морозиві, до складу якого входять плоди чи ягоди, багаті на вітамін С, 
міститься значна кількість цього вітаміну. 

 

Технологічна схема виробництва морозива складається з наступних 
операцій: приймання сировини, підготовка сировини, складання 
суміші, пастеризація суміші, гомогенізація суміші, охолодження і 
дозрівання суміші, фризерування суміші, фасування і загартовування 
морозива, запаковування і зберігання морозива.  

Для виготовлення плодово-ягідного морозива використовують 
свіжі та заморожені плоди та ягоди з цукром та без нього, пюре. соки, 
екстракти та іншу плодово-ягідну сировину. 
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Принципова технологічна схема виготовлення  

морозива на молочній основі 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Молочні 

продукти 
Стабілізатор Цукор 

Приймання сировини 

Складання суміші за рецептурою 

t=35…40º С 

Фільтрація суміші 

t≥45º С 

 

Пастеризація суміші 

тривала t=68º С 30 хв.,короткочасна t=75º С 20 хв., 

високотемпературна t=85…90º С 50 с 

Гомогенізація суміші t≥63º С  

для молочного Р=12,5-15 МПа, для вершкового 

Р=10-12,5 МПа, для пломбіру Р=7,5…9 МПа 

Підготування сировини 

Охолодження суміші 

t=2…6º С 

Дозрівання суміші 

t=2…6º С  

≥4 год. (≤ 24 год.) 

Фризерування суміші t суміші=-3…-6° С 

збитість50-80% для м’якого 

90-100% для загартованого 

35-40 % для плодово-ягідних 

Фасування та загартування морозива  

t морозива=-10…-18° С 

 

Пакування, зберігання морозива 

t камери =-18…-25º С, вологість повітря 85-90 %  

t морозива =-10…-12º С 



54 

 

Технологічна схема виробництва  

плодово-ягідного та овочевого морозива 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Плоди Ягоди Овочі Цукор-

пісок 
Вода Стабілізатор 

Сортування 

Видалення 

плодоніжок 

Видалення 

чашолисток 

Очищення 

від шкірочки 

Бланшування 

Розпакування 

Просіювання 

Розпакування 

Підготовка 

стабілізатора 

Дозування 

Перемішування 

Фільтрування 

Миття 

Нарізання Протирання Дозування 

Пастеризація суміші 

Охолодження суміші 

Зберігання суміші 

Фризерування суміші 

Фасування морозива 

Пакування морозива 

Закалювання морозива 

Пакування морозива 

Дозакалювання та зберігання морозива 

Харчові 

кислоти, 

есенції 
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4. Показники якості морозива, вади при виробництві 

Фізико-хімічні показники морозива  

 

Вид  

морозива 

Фізико-хімічні показники морозива 

Кисло-
тність, 
Т, не 
більше 

Загальний жир Загальний цукор Сухі речовини 

Масова 

частка, % 

не менше  М
ет

о
д

 
к
о
н

тр
о
-

л
ю

 з
гі

д
-

н
о
 з

: 

Масова 

частка, % 

не менше М
ет

о
д

 
к
о
н

тр
о
-

л
ю

 
зг

ід
н

о
 з

: 

Масова 

частка, % 

не менше М
ет

о
д

 
к
о
н

тр
о
-

л
ю

 з
гі

д
 

н
о
 з

: 

на молочній основі 

Молочне 0,5…7,5 

Г
О

С
Т

 5
8
6
7

 

 
14,5…15,5 

Г
О

С
Т

 3
6
2
8

 

28,0.. 31,0 

Г
О

С
Т

 3
6
2
6

 

22 

Вершкове 8,0…11,5 14,0 32,0...35,0 22 

Пломбір 12,0… 20,0 14,0 36,0…42,0 22 

плодово-ягідне, ароматичне, 
Плодово- 
ягідне 
(овочеве) 

- 

Г
О

С
Т

 5
8
6
7
, 
Д

С
Т

У
 I

S
O

 
3
5
9
4
 

32,0 
Г

О
С

Т
 3

6
2
8

 
22,0 

Г
О

С
Т

 3
6
2
6

 

70 

Аромати-
чне  
(сорбет) 

- 30,0 20,0 80 

Лід (замо-
рожен. сік) 

- 40,0 15,0 80 

Щербет  1,0-7,5 40,0 32,0 70 

 

5. Інноваційні технології виробництва морозива 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Технології нових видів морозива від традиційних відрізняються за-

стосуванням інноваційного способу структуроутворення. Він 

включає використання гетерогенних дрібнодисперсних систем, а саме 

фруктових сумішей-міксів з нових видів заморожених добавок з 

фруктів (лимонів а апельсинів з цедрою, яблук, бананів, комплексне 

використання яких обґрунтовано в оптимальному співвідношенні. 

Фруктові суміші-мікси дозволяють отримати плодово-ягідне морози-

во та морозиво парфе з високим вмістом БАР, поліпшеними струк-

турно-механічними характеристиками, оригінальним натуральним 

цитрусовим смаком і ароматом та відсутністю в їх складі традиційно 

застосовуваних харчових добавок (стабілізаторів структури, 

емульгаторів, ароматизаторів, барвників). 

В рамках наукової школи проф. Павлюк Р.Ю. та Погарської В.В. в 

ХДУХТ на кафедрі технологій переробки плодів, овочів і молока бу-

ло розроблено рецептури, технологія і технологічна схема виробниц-

тва 2-х видів натурального морозива: 1. плодово-ягідного; 2. парфе.  
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? Питання для самоконтролю: 
1. Класифікація та асортимент морозива. 
2. Харчова та біологічна цінність морозива. 
3. Технологічна схема виробництва морозива на молочній основі. 
4. Технологічна схема виробництва плодово-ягідного морозива. 
5. Органолептичні показники морозива на молочній основі, морозива з 

комбінованим складом сировини та плодово-ягідного. 
6. Фізико-хімічні показники морозива на молочній основі, морозива з 

комбінованим складом сировини та плодово-ягідного. 
7. Вади морозива та причини їх виникнення. 
8. Інноваційні технології виробництва морозива.  

Лекція № 9 

Тема: Комплексне використання відходів молочного виробництва:  

молочної сироватки та маслянки, особливості хімічного складу, утилізація 

та сучасні інновації  

План лекції 

1. Загальна характеристика молочної сироватки та сколотини, їх види  

та шляхи отримання. 

2. Хімічний склад та біологічна цінність молочної сироватки та сколотини. 

3. Фізико-хімічні показники якості молочної сироватки та сколотини. 

4. Методи обробки та основні напрямки використання молочної сироватки. 

Інновації. (див. дод.1).  

 

Література: [1, 2]. 

 

Міні-лексикон: сироватка молочна, сколотина, вторинні молочні ресурси 

(ВМР), фосфоліпіди, високожирні вершки (ВЖВ), ідеальний білок, незамінні 

амінокислоти, лактоза, аутоінтоксикація, безказеїнова фаза, сироватковий 

ультрафільтрат (пермеат) 

1. Загальна характеристика молочної сироватки та сколотини, їх види 

та шляхи отримання 

 
 

 

 

 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 

Вагома частина (до 70%) молока, що заготовлюється, використовують 

при виробництві таких продуктів як сир сичуговий, кисломолочній сир, 

білкові концентрати, казеїн, масло та ін. При цьому отримують велику 

кількість вторинних молочних продуктів, таких як молочна сироватка та 

сколотина, які також необхідно направляти на переробку. 

Молочна сироватка – нормальний побічний продукт, що отримують 

при виробництві сирів сичугових, кисломолочного сиру, молочно-

білкових концентратів та може бути віднесена до вторинних сировин-

них джерел молочного підкомплекса АПК. 
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Види молочної сироватки  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Види сколотини 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

Молочна сироватка 

Отримана при 

виробництві 

сиру 

Отримана при  

виробництві  

кисломолочного сиру 

Отримана при 

виробництві 

казеїну 

Отримана при нетрадицій-

них способах обробки  

молочної сировини 

Підсирна 

сироватка 
Сирна сироватка Казеїнова 

сироватка 

Ультрафільт-

рат (пермеат) 

 

Солена Не солена 

Безказеїно-

ва фаза  

Сколотина 

Від виду масла 

Від способу виробництва масла 

в масловиготовлювачах 

періодичної дії 

 

в масловиготовлювачах 

безперевної дії 

методом перетворення ВЖВ методом збивання вершків 

Отримана при виробництві 

кисловершкового масла 

 

Отримана при виробництві  

солодковершкового масла 

Згідно з ДСТУ 2212:2003 «Виробництво молока та кисломолочних 

продуктів. терміни та визначення понять» сироватка – це плазма мо-

лока, яка містить переважно воду, лактозу та мінеральні солі. 
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Алгоритм отримання молочної сироватки 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Алгоритм отримання сколотини 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Хімічний склад та біологічна цінність молочної сироватки та сколотини 

Хімічний склад молочної сироватки 

Показники 
Молочна сироватка Ультра-

фільтрат 

Безказеїнова 

фаза підсирна сирна казеїнова 

Вода,% 95,5-92,8 95,8-92,6 95,5-92,5 94,7 93,5 

Сухі речовини, % 4,5-7,2 4,2-7,4 4,5-7,5 5,3 6,5 

Лактоза, % 3,9-4,9 3,2-5,1 3,5-5,2 4,4 3,8 

Азотисті речовини, % 0,5-1,1 0,5-1,4 0,5-1,5 0,2 0,8 

Мінеральні речовин, % 0,3-0,8 0,5-0,8 0,3-0,9 0,4 0,5 

Молочний жир, % 0,2-0,5 0,05-0,4 0,02-0,1 0,3 – 

Молоко 

Сироватка  

молочна  

жирна 

Знежирене  

молоко 
Вершки 

Технологічний процес виробництва 

сиру, казеїну, кисломолочного сиру 
Сепарування  

молока 

Сироватка  

молочна  

нежирна 

Сир нежирний, казеїн, 

кисломолочний сир 

нежирний 

Технологічний процес виробництва сиру, 

казеїну, знежиреного кисломолочного сиру 

Сир сичуговий,  

кисломолочний  

сир 

Традиційні способи розділення молока Нетрадиційні способи розділення молока 

Молекулярно-

ситова  

фільтрація 

Виділення білків 

біополімерами 

Безказеїнова 

фаза 

Ультрафільтрат 

(пермеат) 

Концентрат  

білків 

Вершки 

Технологічний процес отримання вершкового масла 

Масло вершкове Сколотина  
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Ступінь переходу компонентів молока в молочну сироватку 

Компонент 
молока 

Розмір  
часток, нм 

Ступінь переходу компонентів  
молока в молочну сироватку, % 

Традиційні способи Нетрадиційні способи 
Молочний жир 2000-5000 7,7 0,0 

Білки:    

казеїн 100-200 22,5 0,0 
сироваткові 15-50 95,0 98,0 

Лактоза 1,0-1,5 96,2 96,5 
Мінеральні солі 0,2-2,0 81,1 60,6 
Сухі речовини - 49,9 45,1 

Хімічний склад сколотини 

 

 

 

 

 

Найменування 
Вміст компонентів в сколотині 

метод збивання метод перетворення 
ВЖВ періодичний безперервний 

Молочный жир, % 0,5 0,7 0,5 
Білок, % 3,2 3,2 2,9 
Лактоза, % 4,7 4,7 4,8 
Мінеральні солі, % 0,7 0,7 0,6 
Сухі речовини, % 9,1 9,1 8,8 
Холестерин, мг% 23,0 39,0 20,0 
Фосфоліпіди, мг% 185,8 210,0 150,0 

 

3.Фізико-хімічні показники якості молочної сироватки  

та сколотини 

Фізико-хімічні показники молочної сироватки 

Найменування показника 
Норма для сироватки 

підсирної 
сирної 

казеїно-
вої несолоної солоної 

Масова частка сухих  
речовин, % не менш 5,6 7,0 5,5 5,5 

Масова частка лактози,  
% не менш 4,0 4,0 3,5 3,5 

Масова частка хлористого 
натрію, не більш 

- 1,5 - - 

Кислотність °Т, не більш 20 20 70 75 
Плотність, кг/м

3 
1018-1027 1019-1026 1020-1025 

Температура °С, не вище 6 
 
 

Основними та найціннішими компонентами сколотини є білки, вугле-

води (лактоза), молочний жир, небілкові азотисті сполуки, мінеральні 

солі, ферменти, органічні кислоти та ін. 
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Фізико-хімічні показники сколотини 

Показатели 
Содержание компонентов в пахте 

метод збивання метод перетво-

рення ВЖВ періодичний безперервний 

Густина, кг/м
3
, не менше 1030-1035 1030-1035 1029-1033 

Кислотність, °Т, не більше 20-50 20-50 20 

Масова частка жиру, % не більше 0,4-0,5 0,7 0,5 

Масова частка СЗМЗ, % 8,3-9,5 8,3-9,5 8-9 

4. Методи обробки та основні напрямки використання молочної сироватки 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Методи обробки молочної сироватки 

Теплові Центри-

фугові 
Біологічні Мем-

бранні 

Концен-

трування 
Сушіння 

Напрямки використання молочної сироватки 

Продукти і напівфабрикати 

Молочний 

жир 

Напої, 

морози-

во 

Білкові 

продукти 

Молочний 
цукор і про-

дукти на 
його основі 

Дієтичні і 

лікувальні 

продукти 

Згущені та 

сухі концен-

трати 

Хліб і  

хлібобулочні  

вироби 

При виробництві харчових продуктів 

При виробництві кормів та кормових добавок 

Кондитерські  

вироби 

М’ясо-

продукти 

Овочеві та 

фруктові  

консерви 

Продукти 

 дитячого  

харчування 

Використання 

без обробки 

Кормові  

добавки 
ЗЦМ Профілактичні 

кормові добав-

ки 

Закваски для 

силосування та 

консервування 

кормів 

При виробництві фармацевтичних препаратів 

Виробництво етилового спирту,  

оцтової та молочної кислот 
Виробництво лікарських 

препаратів 

Виробництво 

нізину та т.п. 
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        Питання для самоконтролю: 

1. Дати загальну характеристику молочної сироватки. 

2. Які є види молочної сироватки та сколотини? 

3. Привести основні технології за яких як побічний продукт утворюється мо-

лочна сироватка та сколотина. 

2. Дати характеристику хімічному складу та біологічній цінності молоч-

ної сироватки та сколотини. 

3. Органолептичні та фізико-хімічні показники якості молочної сироватки 

4. Які існують методи обробки молочної сироватки? 

5. Які існують основні напрямки використання молочної сироватки та сколо-

тини? 

Лекція №10 

Тема: Нове покоління молочно-рослинних продуктів ХХІ століття  

для оздоровчого харчування. Сучасні інновації  

 

План лекції 

1. Актуальність та перспективи розвитку комбінованих молочно-

рослинних продуктів.  

2. Тенденції виробництва молочних продуктів нового покоління для під-

вищення імунітету, які ведуться в міжнародний практиці. 

3. Впровадження у виробництво технологій нового покоління молочних 

продуктів для підвищення імунітету – інноваційних розробок кафедри. Іннова-

ції (див. дод. 1).  

 

 

Література: [1; 2; 3] 

 

Міні-лексикон: молоко, молочна галузь; незбираномолочні продукти; 

питне молоко; кисломолочні напої; кисломолочні сири; вершкове масло; сичуго-

ві сири; молочна сироватка; сколотина; молочні консерви; казеїн; альбумін; 

глобулін; лактоза; лактоглобулін. 

1. Актуальність та перспективи розвитку комбінованих молочно-

рослинних продуктів 

 

 

 

 

 

 

? 

 

Продукти із молока, особливо кисломолочні, а також продукти із 

плодів та овочів користуються великою популярністю у всьому 

світі. Це пов’язано з тим, що саме ці натуральні продукти сприяють 

підвищенню імунітету, укріпленню здоров’я, гальмують старіння 

організму та сприяють продовженню віку життя людини. 
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За міжнародними статистичними даними, населення України спожи-

ває молока і молочних продуктів на 50% менше ніж населення ци-

вілізованих країн.  

Слід відзначити, що молочні продукти містять мало вітамінів  

(особливо антиоксидантного ряду – це вітамін С, β-каротин, α-

токоферол), мало природних антиоксидантів, геропротекторів та-

ких як низькомолекулярні фенольні сполуки (катехіни, флавоно-

лові глікозиди, антоціани та ін.), терпеноїди.  

Джерелом цих речовин є: рослинна сировина (фруктах, ягодах, ово-

чах, лікарській та пряно-ароматичній рослинній сировині); 

продукти бджільництва (квітковому пилку, прополісі). 

Тому концепція створення комбінованих молочних і кисломолоч-

них продуктів з різними рослинними речовинами з високим змістом 

БАР для імунопрофілактики населення і зміцнення здоров'я споча-

тку народилася в Японії (після Хіросіми і Нагасакі), а потім була під-

хоплена в країнах Західної Європи, Америці та інших країнах світу.  

Зараз проблемою харчування номер один в усьому світі вважа-

ється створення таких комбінованих продуктів, особливо кисло-

молочних.  

 

Відомо, що молочні та кисломолочні продукти: 

– займають особливе місце серед харчових продуктів, так як 

вони сприяють підвищенню імунітету; 
– вони є джерелом насамперед повноцінних білків, незамінних 

амінокислот, які є будівельним матеріалом в організмі людини та 

джерелом енергії; 

– білки є основною складовою частиною будь якого харчового 

раціону, які не можна виключити або замінити будь якими іншими 

компонентами, наприклад, жирами або вуглеводами.  

За даним спеціалістів – медиків, найбільш важливі та частіше всьо-

го дефіцитні в добовому раціоні такі незамінні амінокислоти як лі-

зин, триптофан, метіонін, треонін, валін джерелом яких являється 

молоко і молочні продукти. Вони знижують накопичення стій-

кість організму до іонізуючого опромінення, поліпшують показ-

ники крові, збільшують опірність організму до різних несприят-

ливих факторів, перешкоджають утворенню пухлин. 
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Відомо, що 80% імунної системи організму людини складає ки-

шечник і лімфатична система й усім відома роль кисломолочних 

продуктів і молочнокислих бактерій у підтримці кишечнику в 

здоровому стані. 

 
Актуальність інновацій в даній галузі, а саме, розробці комбінова-

них кисломолочних продуктів обумовлена з тим, що в даний час за-

гальне погіршення екологічної ситуації на всій Землі призвело до 

істотного збільшення популярності продуктів лікувально-

профілактичної дії (особливо для підвищення імунітету, попере-

дження старіння, тобто для збільшення віку життя людини і т.п.).  

Тому, у даний час в усьому світі особливо гостро стоїть проблема 

створення нового покоління продуктів так званої «здорової їжі», 

яка відповідала б реаліям сьогоднішнього дня.  

За даними Всесвітньої організації охорони здоров'я (ВОЗ), проду-

кти ХХІ століття повинні не тільки мати збалансований хімічний 

склад, але і повинні відрізнятися високим вмістом БАР таких як 

вітаміни, природні антиоксиданти, незамінні амінокислоти, геропро-

тектори, імуномодулятори. 

 

Дана проблема в Україні ускладнюється наслідками аварії на Чор-

нобильської АЕС. В даний час у населення України спостерігається 

істотне зниження імунітету, порушення перекісного окислювання 

ліпідів біомембран клітин, що призводить до різних патологічних по-

рушень в організмі людини і в кінцевому рахунку до захворювань. У 

корекції цих процесів в організмі людини харчуванню приділяєть-

ся одна з головних ролей. 
Все більш широке застосування для збагачення харчових продуктів  

(у тому числі молочних і кисломолочних продуктів) знаходять при-

родні добавки з різної рослинної сировини, що містять значну кі-

лькість вітамінів, мінеральних речовин, антиоксидантів. 

В Україні звертає на себе увагу той факт, що на фоні в цілому дос-

татньої забезпеченості населення основними харчовими речовинами 

(білками, жирами, вуглеводами) спостерігається виражений дефі-

цит вітамінів (приблизно нижче в 2 рази рекомендованої норми), 

мінеральних речовин (особливо Se, Fe, I), харчових волокон. 
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2. Тенденції виробництва молочних продуктів нового покоління для під-

вищення імунітету, які ведуться в міжнародний практиці 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

Одним з найбільш ефективних шляхів рішення цієї проблеми є ство-

рення і широке застосування так званих БАД. 

БАД – це концентрати натуральних чи ідентичних натуральним 

БАР, призначених для безпосереднього прийому чи введення до 

складу харчових продуктів з метою збагачення раціону харчуван-

ня людини окремими БАР чи їх комплексами.  
Існують і просто харчові добавки (ХД). Згідно визначення ВОЗ – це 

природні сполуки та їх хімічно синтезовані речовини, які в їжу зви-

чайно не вживаються, а в невеликих кількостях використовуються в 

харчовій промисловості. Їх застосовують, щоб надати продукту деякі 

властивості, зокрема, аромат, пишність і т.п., а також для збереження 

зовнішнього вигляду і смакових якостей продукту протягом більш 

тривалого часу. 

В даний час буквально «бум» у Японії, Китаї, Америці, країнах 

Західної Європи, Росії по створенню різних БАД і їх використання 

в продуктах лікувально-профілактичної чи дієтичної дії.  
Для України ця проблема також актуальна. Частково потреба в БАД 

покривається за рахунок добавок різних інофірм таких як, «Візіон», 

«Інаріч», «Вітамакс» та ін. Тільки в Росії найменувань БАД близько 

400. Однак їх вартість дуже висока і багато хто не в змозі їх придбати 

і найчастіше вони виготовлені не із якісної сировини та на синтетич-

ній основі. Потреба в БАД на Україні, по статистичним даним 

складає. Близько 1,5 млн. тонн на рік. Однак на Україні спостері-

гається їх дефіцит. 

Харчові БАД бувають у формі порошків, паст, концентратів, екс-

трактів, олій і т.п. Найчастіше вони бувають рослинного чи тварин-

ного походження, із продуктів бджільництва, з мінеральної сировини 

та хімічного і мікробіологічного синтезу. 

 

Деякі БАД споконвічно призначені не для введення в будь який  

продукт, а для безпосереднього застосування у вигляді таблеток, 

капсул, бальзамів, настоїв та ін. 
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В Україні виробляють наступні БАД імуномодулюючої дії: 
– порошки і пасти з фруктів, ягід і овочів; 
– пектинові добавки (альгінати і пектини); 
– добавки із продуктів бджільництва (порошок квіткового пилку, 

екстракт прополісу, фітомед); 
– добавки із нетрадиційної лікарської і пряно-ароматичної рос-

линної сировини: це концентрат цикорію і різні екстракти з коре-
нів реліктових рослин, эхінацеї, календули, листів і кори дуба і т.п.;   

– порошки з кропиви, календули, чорноплідної горобини;   
– харчові волокна із злакових; 
– β-каротин масляний, «Ветерон»; 
– олія зародка пшениці і т.п.; 
– морепродукти та ін. 

 
 

 

 

 

 

Усі перераховані БАД крім того що вони сприяють підвищенню імуні-

тету здатні зв'язувати патогенні фактори в ШКТ, прискорювати 

виведення радіонуклідів, сповільнювати реакції ПІЛ і т.п.  

Деякі БАД сприяють продовженню термінів збереження продуктів.  
 

Унікальним джерелом БАР імуномодулюючої дії є чорна смороди-

на, чорноплідна горобина, перець солодкий болгарський, яблука, 

буряк столовий, морква, гарбуз, зелень петрушки, кропу, селери і 

т.п. Крім того що вони містять значну кількість аскорбінової кислоти, 

β-каротину, вони містять також значну кількість низькомолекулярних 

фенольних сполук, які:гасять вільні окисні радикали в організмі 

людини, зв'язують синглетний кисень, перешкоджають розвитку 

пухлин, зв'язують у ШКТ іони важких металів, перешкоджають 

їх всмоктуванню, утворюючи нерозчинні комплекси і тим самим 

виводять їх з організму. Тому БАД у формі порошків і паст із фрук-

тів і овочів є унікальною біодобавкою у різні продукти харчування 

для надання їм профілактичної дії. 

 

 

 

 

 

Призначення БАД: 
– заповнюють недолік необхідних людині речовин; 
– регулюють фізіологічні функції організму; 
– виводять непотрібні речовини з організму. 
Відомо, що в Японії БАД застосовують більш 50 років (і в них най-
вища у світі тривалість життя). В США БАД застосовують близько 
20 років. Тривалість життя постійно росте. В Росії тільки недавно 
почали застосовувати в незначних кількостях. У нас в Україні БАД 
застосовують дуже мало. І статистичні дані практично відсутні. 
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3. Впровадження у виробництво технологій нового покоління молочних 

продуктів для підвищення імунітету – інноваційних розробок кафедри 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

Відомо, що асортимент таких кисломолочних, сиркових і сирних 
виробів в Україні дуже обмежений. В кращому випадку при їх виго-
товленні використовуються різні види варення, джему, підварки, 
які дуже мало містять БАР, синтетичні ароматизатори, що мають 
хороший аромат, а також синтетичні барвники. Однак відомо, що 
в нас в організмі немає ферментів, які б розщеплювали ці речовини, 
тому вони накопичуються в організмі у формі алергенів і важко 
виводяться з організму людини. Є спроби при виготовленні кисло-
молочних і сирних виробів використовувати БАД з лікарської рос-
линної і пряно ароматичної сировини. 

 
 

 

 

 

За даними американських і німецьких вчених, продуктами майбут-
нього для імунопрофілактики населення і зміцнення його здоров'я 
будуть комбіновані різні кисломолочні продукти з рослинними 
добавками. Це такі ферментовані продукти, що містять різні корисні 
молочнокислі бактерії в активному стані та природні вітаміни й анти-
оксиданти рослинної сировини. Сюди відносяться різні біойогурти, 
біокефіри, біопростокваші, сиркові і сирні вироби з різними рос-
линними БАД – наповнювачами – біодобавками.  

 

 

 

 

 

Нижче приведені результати робіт які ведуться в цьому напрямку 

фахівцями кафедри технологій переробки плодів, овочів і молока 

ХДУХТ. Кафедра створена на базі науково-дослідної лабораторії тех-

нології і біохімії фітоконцентратів, де працюють професіонали, які 

перейшли в університет майже 13 років тому з галузевого інституту – 

Харківської філії ВНДІ пивобезалкогольної промисловості. 

 

Кафедра працює  в двох основних напрямках: 

– перше – розробка різних БАД у формі порошків, паст, екст-

рактів, концентратів з різної рослинної сировини (фруктів, ягід, 

овочів), НЛПАРС, продуктів бджільництва. Практично всі БАДи 

впроваджені у виробництво на підприємствах Росії, Латвії, України; 

– другий напрямок – розробка на основі БАД продуктів імуно-

модулюючої і радіозахисної дії (це безалкогольні напої, фітосироп, 

фітодраже, сирні вироби, порошкоподібні молочні коктейлі і т.п.), 

хлібобулочні вироби (наприклад, житній хліб, який у Харкові в серій-

ному виробництві на хлібозаводі №8 – хліб «Пікантний»). Крім того 

кафедра розробила новий майонез «Провансаль Баварський» з новими 

БАД, що виробляє ЗАТ “Харківський жиркомбинат”. 
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– Кафедра працює протягом багатьох років у тісному співробіт-
ництві з науково-дослідними інститутами: 

– Національний університет ім. В.Н. Каразіна;  
– Аерокосмічний університет «ХАІ»; 
– Фізико-технічний інститут низьких температур НАНУ; 
– Інститут технічної теплофізики НАНУ; 
– Інститут проблем кріобіології та кріомедицини НАНУ; 
– Державним департаментом харчової промисловості Міністерства аг-
рарної політики України (м. Київ);  
– Полтавським університетом споживчої кооперації України; 
– Харківським НДІ медичної радіології МОЗ України; 

– підприємствами харчової промисловості: НВФ «ФІПАР», ПП «КРІАС 

ПЛЮС», філія ВАТ «Вімм-Біль-Данн» Україна «Харківський молочний 

комбінат», ТОВ «Українська сокова компанія», ТОВ СУІТ «Полюс ЛТД», 

ТОВ «Укрмолпродукт », ОАО «Дубномолоко», АТЗТ « Хладопром».  

 

Спеціалістами кафедри розроблено і впроваджено у виробництво 
цілий ряд молочних продуктів нового покоління з біодобавками, 
призначених для імунопрофілактики. 

 

Найвагомішими розробками кафедри є: 
– вітамінізовані порошкоподібні молочні коктейлі «Рекорд», 

«Лактофрукт», «Горіховий» (ТУ 10.04.2.33) з використанням рос-
линних БАД впроваджені у серійне виробництво на Бєлгородському 
молочному комбінаті та рекомендовані для імунопрофілактики 
населення, для використання як в домашніх умовах, так і санаторіях, 
профілакторіях, фітобарах в якості кисневих коктейлів; 

– комбіновані рослинно-молочні порошкоподібні коктейлі з 
використанням продуктів бджільництва: кріопорошки із квітково-
го пилку, добавки із бджолиного маточного молочка: «Дзинтарс» і 
«Дзинтаріниш» (ТУ 10.04.22-108) впроваджені у серійне виробницт-
во в Латвії, НВФ «Пилтене» та рекомендовані до використання як 
продукти з імуномодулюючою, геропротекторною дією. 

– нові плавлені і м’які сирні вироби «Біо-Віт», «Вітамінка», 
«Каротинка» розроблені спільно з спеціалістами Онкоцентру РАМН 
відділу нетоксичних засобів профілактики пухлин, а також Савро-
польським НДІ молочної промисловості розроблені з використанням 
різних рослинних БАД, а також β-каротину, які впроваджені у вироб-
ництво на Ставропольському експериментальному молочному заводі. 

– сирно-овочеві начинки для кондитерських виробів «Пан-
Кейк» розроблені і впроваджені у виробництво на ТОВ ВКГ «Лісова 
казка» відрізняються від традиційних високим вмістом натуральних 
БАР та натуральністю, тобто відсутністю у складі синтетичних ком-
понентів (емульгуючтх солей, ароматизаторів, консервантів).  

–  
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        Питання для самоконтролю: 

1. Яка актуальність та перспективи розвитку комбінованих молочно-

рослинних продуктів в Україні?  

2. Навести основні тенденції виробництва молочних продуктів нового по-

коління для підвищення імунітету, які ведуться в міжнародний практиці. 

3.Які існують впровадження у виробництво технологій нового покоління 

молочних продуктів для підвищення імунітету – інноваційних розробок 

кафедри? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

В даний час на кафедрі технологій переробки плодів, овочів і 

молока з використанням різних вітамінних, антиоксидантних 

фітодобавок розробляється широкий асортимент різних 

сиркових, кисломолочних, молочних та сирних виробів, напоїв 

на основі сироватки і сколотини, морозива, соусів-дресингів та 

дипів, начинок, тощо які призначені для імунопрофілактики 

населення України, особливо дітей, і укріпленню здоров’я нації.  

 

? 
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Ɋɨɛɨɬɚ ɩɪɢɫɜɹɱɟɧɚ ɪɨɡɪɨɛɰɿ ɛɿɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɤɢɫɥɨ-
ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɜ ɹɤɨɫɬɿ ɿɧɧɨɜɚɰɿʀ ɞɨɛɚɜɨɤ ɿɡ 
ɤɨɪɟɧɿɜ ɯɪɨɧɭ, ɫɟɥɟɪɢ, ɿɦɛɢɪɭ ɬɚ ɱɚɫɧɢɤɭ ɭ ɮɨɪɦɿ ɲɜɢɞɤɨɡɚɦɨɪɨɠɟɧɨɝɨ ɧɚɧɨɫɬɪɭ-
ɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɬɚ ɟɤɫɬɪɚɤɬɚɦɢ ɡ ɧɟɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨʀ ɥɿɤɚɪɫɶɤɨʀ ɬɚ ɩɪɹɧɨ-
ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɨʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ (НɅɉȺɊɋ), ɹɤɿ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɡɭɸɬɶɫɹ ɪɟɤɨɪɞɧɢɦ 
ɜɦɿɫɬɨɦ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ (ȻȺɊ) 

Ключові слова: ɛɿɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ, ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɿ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɿ ɧɚɩɨʀ, ɫɤɨɥɨɬɢ-
ɧɚ, ɩɪɹɧɿ ɨɜɨɱɿ, ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ ɩɸɪɟ 

 
Ɋɚɛɨɬɚ ɩɨɫɜɹɳɟɧɚ ɪɚɡɪɚɛɨɬɤɟ ɛɢɨɬɟɯɧɨɥɨɝɢɢ ɩɨɥɭɱɟɧɢɹ ɮɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ 

ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɵɯ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɩɚɯɬɵ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɜ ɤɚɱɟɫɬɜɟ ɢɧɧɨ-
ɜɚɰɢɢ ɞɨɛɚɜɨɤ ɢɡ ɤɨɪɧɟɣ ɯɪɟɧɚ, ɫɟɥɶɞɟɪɟɹ, ɢɦɛɢɪɹ ɢ ɱɟɫɧɨɤɚ ɜ ɮɨɪɦɟ ɛɵɫɬɪɨ-
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ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɨɝɨ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɢ ɷɤɫɬɪɚɤɬɚɦɢ ɢɡ ɧɟɬɪɚɞɢɰɢ-
ɨɧɧɨɝɨ ɥɟɤɚɪɫɬɜɟɧɧɨɝɨ ɢ ɩɪɹɧɨ-ɚɪɨɦɚɬɢɱɟɫɤɨɝɨ ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ 
(НɅɉȺɊɋ), ɤɨɬɨɪɵɟ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɡɭɸɬɫɹ ɪɟɤɨɪɞɧɵɦ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟɦ  
ɛɢɨɥɨɝɢɱɟɫɤɢ ɚɤɬɢɜɧɵɯ ɜɟɳɟɫɬɜ (ȻȺȼ) 

Ключевые слова: ɛɢɨɬɟɯɧɨɥɨɝɢɹ, ɮɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶɧɵɟ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱ-ɧɵɟ ɧɚɩɢɬ-
ɤɢ, ɩɚɯɬɚ, ɩɪɹɧɵɟ ɨɜɨɳɢ, ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧɧɨɟ ɩɸɪɟ 

 
The work is devoted to development of biotechnology of obtaining of functional 

fermented milk drinks based on buttermilk using as innovation additives from horse-
radish, celery, ginger and garlic in the form of quick-frozen nanostructured purees 
and extracts from non-conventional medicinal and aromatic plants (NCMAP), which 
are characterized by a record content of biologically active substances (BAS) 
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1. ȼɫɬɭɩ 
Ɂɚ ɞɚɧɢɦɢ ȼɫɟɫɜɿɬɧɶɨʀ ɨɪɝɚɧɿɡɚɰɿʀ ɨɯɨɪɨɧɢ ɡɞɨɪɨɜ’ɹ ɎȺɈ/ȼɈɈɁ ɫɬɜɨɪɟɧɧɹ 

ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪ-
ɱɭɜɚɧɧɹ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ ɜɢɡɧɚɧɨ 
ɞɨɦɿɧɭɸɱɢɦ ɧɚɩɪɹɦɤɨɦ ɭ ɡɞɨɪɨɜɨɦɭ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɿ. Ɉɫɨɛɥɢɜɚ ɭɜɚɝɚ ɩɪɢɞɿɥɹєɬɶɫɹ 
ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɦ ɧɢɡɶɤɨɤɚɥɨɪɿɣɧɢɦ ɧɚɩɨɹɦ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɜɬɨɪɢɧɧɨʀ ɛɿɥɤɨɜɨ-
ɜɭɝɥɟɜɨɞɧɨʀ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ (ɡɧɟɠɢɪɟɧɨɝɨ ɦɨɥɨɤɚ, ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ ɬɚ ɦɨɥɨɱɧɨʀ 
ɫɢɪɨɜɚɬɤɢ) Д1 – 8]. 

ȱɧɧɨɜɚɰɿɣɧɿ ɜɚɪɿɚɧɬɢ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ 
ɛɚɡɭɸɬɶɫɹ ɧɚ ɜɜɟɞɟɧɧɿ ɬɚ ɩɨ єɞɧɚɧɧɿ ɜ ɧɢɯ ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɨʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ 
ɬɚ ɜɬɨɪɢɧɧɨʀ ɛɿɥɤɨɜɨ-ɜɭɝɥɟɜɨɞɧɨʀ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ (ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ ɿ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢ-
ɪɨɜɚɬɤɢ). ɍ ɪɨɡɜɢɧɟɧɢɯ ɤɪɚʀɧɚɯ ɫɜɿɬɭ ɫɩɨɠɢɜɚɧɧɹ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ ɫɤɨɥɨɬɢ-
ɧɢ ɿ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɚɬɤɢ ɩɨɡɢɰɿɨɧɭєɬɶɫɹ ɡ ɧɢɡɶɤɨɤɚɥɨɪɿɣɧɢɦɢ ɩɪɨɞɭɤɬɚɦɢ ɞɥɹ 
ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ Д1 – 8]. 

2. Ⱥɧɚɥɿɡ ɥɿɬɟɪɚɬɭɪɧɢɯ ɞɚɧɢɯ ɿ ɩɨɫɬɚɧɨɜɤɚ ɩɪɨɛɥɟɦɢ 
ɋɤɨɥɨɬɢɧɚ є ɞɠɟɪɟɥɨɦ ɩɨɜɧɨɰɿɧɧɨɝɨ ɛɿɥɤɚ, ɹɤɢɣ ɦɿɫɬɢɬɶ ɡɧɚɱɧɭ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ɫɿɪ-

ɤɨɜɦɿɫɧɢɯ ɚɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬ (ɦɟɬɿɨɧɿɧɭ, ɰɢɫɬɢɧɭ, ɥɿɡɢɧɭ ɬɚ ɿɧ.), ɹɤɢɦ ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɿ ɜɢɪɚ-
ɠɟɧɿ ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɿ ɬɚ ɥɿɩɨɬɪɨɩɧɿ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɿ. ȼɨɧɚ ɦɚє ɜɢɫɨɤɭ ɰɿɧɧɿɫɬɶ ɹɤ 
ɞɠɟɪɟɥɨ ɥɟɰɢɬɢɧɭ, ɹɤɢɣ ɭ ɮɨɪɦɿ ɛɿɥɤɨɜɨ-ɥɟɰɢɬɢɧɨɜɨɝɨ ɤɨɦɩɥɟɤɫɭ ɩɪɨɹɜɥɹє ɥɿɩɨ-
ɬɪɨɩɧɿ ɩɪɨɬɢɫɤɥɟɪɨɬɢɱɧɿ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɿ – ɩɨɩɟɪɟɞɠɚє ɜɢɧɢɤɧɟɧɧɹ ɚɬɟɪɨɫɤɥɟɪɨɡɭ, 
ɧɨɪɦɚɥɿɡɭє ɠɢɪɨɜɢɣ ɨɛɦɿɧ, ɩɨɩɟɪɟɞɠɚє ɨɠɢɪɿɧɧɹ ɩɟɱɿɧɤɢ ɿ ɜɿɞɤɥɚɞɟɧɧɹ ɯɨɥɟɫɬɟ-
ɪɢɧɨɜɢɯ ɛɥɹɲɨɤ ɭ ɫɭɞɢɧɚɯ ɫɟɪɰɹ ɿ ɦɨɡɤɭ Д6 – 9]. 

ȼ ɍɤɪɚʀɧɿ ɳɨɪɨɤɭ ɨɬɪɢɦɭɸɬɶ ɛɿɥɶɲɟ 100 ɬɢɫ. ɬ. ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ ɚɥɟ  
ɛɿɥɶɲɚ ʀʀ ɱɚɫɬɢɧɚ ɧɟ ɡɧɚɣɲɥɚ ɧɚɥɟɠɧɨɝɨ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹ ɜ ɯɚɪɱɨɜɿɣ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, 
ɜ ɬɨɦɭ ɱɢɫɥɿ ɿ ɩɪɢ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɿ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ. 

Ɉɫɬɚɧɧɿɦ ɱɚɫɨɦ ɜɢɫɨɤɨɸ ɩɨɩɭɥɹɪɧɿɫɬɸ ɫɬɚɥɢ ɤɨɪɢɫɬɭɜɚɬɢɫɹ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɿ 
ɧɚɩɨʀ (ɛɿɨɤɟɮɿɪɢ, ɛɿɨɣɨɝɭɪɬɢ, ɟɧɟɪɝɟɬɢɱɧɿ ɛɿɥɤɨɜɿ ɧɚɩɨʀ ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ ɧɟɠɢɪɧɨʀ 
ɜɬɨɪɢɧɧɨʀ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ), ɡɛɚɝɚɱɟɧɿ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɦɢ ɪɨɫɥɢɧɧɢɦɢ ɞɨɛɚɜɤɚɦɢ 
(ɫɨɤɚɦɢ, ɟɤɫɬɪɚɤɬɚɦɢ, ɩɸɪɟ ɿ ɬ.ɞ.), ɹɤɿ ɦɿɫɬɹɬɶ ɜɢɫɨɤɭ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ɪɿɡɧɢɯ ȻȺɊ ɚɧɬɢ-
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ɨɤɫɢɞɚɧɬɧɨɝɨ ɪɹɞɭ (ɜɿɬɚɦɿɧ ɋ, ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɮɟɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ ɬɚ ɿɧ.). ȼ 
ɍɤɪɚʀɧɿ ɬɚ ɤɪɚʀɧɚɯ ɋɇȾ ɲɢɪɨɤɟ ɩɨɲɢɪɟɧɧɹ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧ-
ɧɹɦ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɫɬɪɢɦɭє, ɩɟɪɲ ɡɚ ɜɫɟ, ʀɯ ɜɢɫɨɤɚ ɰɿɧɚ, ɬɚɤ ɹɤ 
ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɿ ɫɨɤɢ, ɟɤɫɬɪɚɤɬɢ ɿ ɩɸɪɟ ɦɚɸɬɶ ɛɿɥɶɲ ɜɢɫɨɤɭ ɰɿɧɭ, ɧɿɠ ɫɢɧɬɟɬɢɱɧɿ 
ɫɦɚɤɨɜɿ ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɿ ɞɨɛɚɜɤɢ. Ɉɫɤɿɥɶɤɢ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɿ ɟɤɫɬɪɚɤɬɢ ɿ ɩɸɪɟ ɞɨɫɬɭɩɧɿ ɡɚ 
ɰɿɧɨɸ ɞɚɥɟɤɨ ɧɟ ɜɫɿɦ ɜɟɪɫɬɜɚɦ ɧɚɫɟɥɟɧɧɹ, ɨɫɨɛɥɢɜɨʀ ɚɤɬɭɚɥɶɧɨɫɬɿ ɧɚɛɭɜɚɸɬɶ 
ɪɨɡɪɨɛɤɢ ɜ ɨɛɥɚɫɬɿ ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ ɧɚ 
ɨɫɧɨɜɿ ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ ɡ ɞɨɞɚɜɚɧɧɹɦ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɿ ɩɸɪɟ Д1, 3, 8Ж. 

ȼ ɍɤɪɚʀɧɿ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡɿ ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ ɡɧɚɱɧɨ ɨɛɦɟɠɟɧɢɣ. ɐɟ ɧɨɜɢɣ 
ɪɢɧɨɤ, ɹɤɢɣ ɬɿɥɶɤɢ ɩɨɱɢɧɚє ɡɚɪɨɞɠɭɜɚɬɢɫɹ. ɍ ɡɜ’ɹɡɤɭ ɡ ɰɢɦ ɚɤɬɭɚɥɶɧɢɦ є ɪɨɡ-
ɪɨɛɤɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɢɯ ɛɿɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ ɬɢɩɭ 
ɛɿɨɤɟɮɿɪɿɜ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ, ɹɤ ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ, ɬɚɤ ɿ ɩɸɪɟ ɡ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ ɿ 
ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɡ ɇɅɉȺɊɋ Д6, 8, 9]. 

3. Ɇɟɬɚ ɿ ɡɚɞɚɱɿ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɶ 
Ɇɟɬɨɸ ɪɨɛɨɬɢ є ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɛɿɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɤɢɫɥɨ-

ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ ɡɛɚɝɚɱɟɧɢɯ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɦɢ ɩɪɹɧɨ-
ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɢɦɢ ɞɨɛɚɜɤɚɦɢ ɡ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ ɬɚ ɟɤɫɬɪɚɤɬɚɦɢ ɡ ɇɅɉȺɊɋ, ɹɤɿ ɯɚɪɚɤ-
ɬɟɪɢɡɭɸɬɶɫɹ ɡɧɚɱɧɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ. 

4. ȿɤɫɩɟɪɢɦɟɧɬɚɥɶɧɿ ɞɚɧɿ ɬɚ ʀɯ ɨɛɪɨɛɤɚ 
ȼ ɪɨɛɨɬɿ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɿ ɿɧɧɨɜɚɰɿʀ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɜɢɫɨɤɨɜɿɬɚɦɿɧɧɢɯ 

ɬɚ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɢɯ ɩɚɫɬɨɩɨɞɿɛɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ ɲɜɢɞɤɨɡɚɦɨɪɨɠɟɧɨɝɨ ɧɚɧɨɫ-
ɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɿɡ ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɹɤɿ ɜɩɟɪɲɟ ɜ ɦɿɠɧɚɪɨɞɧɿɣ ɩɪɚɤ-
ɬɢɰɿ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ ɏȾɍɏɌ. 
ɇɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɨɝɨ ɩɸɪɟ ɜɿɞ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɢɯ ɜɿɞɪɿɡɧɹɸɬɶɫɹ 
ɬɢɦ, ɳɨ ɜɨɧɢ ɞɨɡɜɨɥɹɸɬɶ ɨɬɪɢɦɚɬɢ ɩɸɪɟ ɿɡ ɹɝɿɞ, ɩɥɨɞɿɜ ɿ ɨɜɨɱɿɜ ɜ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨ-
ɜɚɧɿɣ ɮɨɪɦɿ ɡ ɭɧɿɤɚɥɶɧɢɦɢ ɹɤɿɫɧɢɦɢ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɚɦɢ. ȼ ɧɢɯ ɜɦɿɫɬ ȻȺɊ ɬɚɤɢɯ ɹɤ 
L-ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɚ ɤɢɫɥɨɬɚ, ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɢ, ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɿ ɮɟɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ, ɞɭɛɢ-
ɥɶɧɿ ɬɚ ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɚɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬɢ ɜ ɜɿɥɶɧɨɦɭ ɫɬɚɧɿ ɜ 3…4 ɪɚɡɢ ɜɢɳɟ, ɧɿɠ 
ɭ ɜɢɯɿɞɧɿɣ ɫɢɪɨɜɢɧɿ. Ɂɚ ɯɿɦɿɱɧɢɦ ɫɤɥɚɞɨɦ ɜɨɧɢ ɩɟɪɟɜɢɳɭɸɬɶ ɜɫɿ ɜɿɞɨɦɿ ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɿ 
ɬɚ ɡɚɤɨɪɞɨɧɧɿ ɚɧɚɥɨɝɢ ɬɚ ɡɚɫɜɨɸɸɬɶɫɹ ɠɢɜɢɦɢ ɨɪɝɚɧɿɡɦɚɦɢ ɜ 2…3 ɪɚɡɢ ɤɪɚɳɟ Д2 – 
5, 10]. 

ȼ ɏȾɍɏɌ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɲɜɢɞɤɨɡɚɦɨɪɨɠɟɧɨɝɨ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚ-
ɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɿɡ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ (ɤɨɪɟɧɿɜ ɯɪɨɧɭ, ɫɟɥɟɪɢ, ɿɦɛɢɪɭ ɬɚ ɱɚɫɧɢɤɭ), ɹɤɚ 
ɡɚɛɟɡɩɟɱɭє ɧɟ ɥɢɲɟ ɡɛɟɪɟɠɟɧɧɹ ɜɫɿɯ ȻȺɊ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɞɨɡɜɨɥɹє ɨɬɪɢɦɚɬɢ ɩɸɪɟ ɡ 
ɩɪɢɧɰɢɩɨɜɨ ɧɨɜɢɦɢ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɹɦɢ, ɜ ɹɤɢɯ ɡɧɚɱɧɚ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ȻȺɊ (ɧɚɩɪɢɤɥɚɞ 
ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɚ ɤɢɫɥɨɬɚ, ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɮɟɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ, ɞɭɛɢɥɶɧɿ ɪɟɱɨ-
ɜɢɧɢ) ɩɟɪɟɯɨɞɹɬɶ ɿɡ ɡɜ’ɹɡɚɧɨɝɨ ɫɬɚɧɭ ɡ ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪɚɦɢ (ɩɪɨɬɟʀɧɚɦɢ, 
ɩɨɥɿɫɚɯɚɪɢɞɚɦɢ ɬɚ ɿɧ.) ɭ ɜɿɥɶɧɢɣ ɡɚ ɪɚɯɭɧɨɤ ɦɟɯɚɧɨɚɤɬɢɜɚɰɿʀ (ɭ 1,3…2,2 ɪɚɡɢ 
ɛɿɥɶɲɟ, ɧɿɠ ɭ ɫɜɿɠɿɣ ɫɢɪɨɜɢɧɿ), ɚ ɩɨɥɿɦɟɪɢ ɪɭɣɧɭɸɬɶɫɹ (ɧɚ 50…70%) ɞɨ ʀɯ 
ɦɨɧɨɦɟɪɿɜ – ɚɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬ, ɝɥɸɤɨɡɢ, ɮɪɭɤɬɨɡɢ, ɝɚɥɚɤɬɭɪɨɧɨɜɨʀ ɤɢɫɥɨɬɢ ɬɚ ɿɧɲɢɯ. 
ȼɿɞ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɢɯ ɧɨɜɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɜɿɞɪɿɡɧɹєɬɶɫɹ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ ɬɚ 
ɦɟɯɚɧɨɚɤɬɢɜɚɰɿʀ ɞɨ ɪɨɡɦɿɪɭ ɱɚɫɬɢɧɨɤ ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɛɥɢɡɶɤɨ ɞɟɤɿɥɶɤɨɯ ɦɤɦ ɬɚ 
ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ ɿ ɦɟɯɚɧɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ ɧɚɧɨɤɨɦɩɥɟɤɫɿɜ ȻȺɊ-ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪɢ, ʀɯ 
ɬɪɚɧɫɮɨɪɦɚɰɿɸ ɭ ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɹɤɿ ɡɧɚɯɨɞɹɬɶɫɹ ɭ ɜɿɥɶɧɨɦɭ ɫɬɚɧɿ 
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ɡ ɪɨɡɦɿɪɨɦ ɦɨɥɟɤɭɥ ɛɿɥɹ ɧɚɧɨɦɟɬɪɚ. ɉɪɹɧɿ ɨɜɨɱɿ ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɥɢ ɜ ɩɪɨɝɪɚɦɧɨɦɭ 
ɤɪɿɝɟɧɧɨɦɭ ɫɤɨɪɨɦɨɪɨɡɢɥɶɧɨɦɭ ɚɩɚɪɚɬɿ ɞɨ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɢ -18 ̊ ɋ, -30 ̊ ɋ, -35 ̊ ɋ, -40 
˚ɋ ɬɚ ɩɨɞɪɿɛɧɸɜɚɥɢ ɜ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨɦɭ ɩɨɞɪɿɛɧɸɜɚɱɿ-ɚɤɬɢɜɚɬɨɪɿ ɩɪɢ 
ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɿ. 

ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɳɨ ɡɚ ɭɦɨɜ ɲɜɢɞɤɨɝɨ ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨɝɨ 
ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ, ɹɤɿ ɫɭɩɪɨɜɨɞɠɭɸɬɶɫɹ ɩɪɨɰɟɫɚɦɢ ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ ɬɚ 
ɦɟɯɚɧɨɚɤɬɢɜɚɰɿʀ, ɜɿɞɛɭɜɚєɬɶɫɹ ɛɿɥɶɲ ɩɨɜɧɟ ɜɢɥɭɱɟɧɧɹ ȻȺɊ ɿɡ ɡɜ’ɹɡɚɧɨɝɨ ɡ 
ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪɚɦɢ ɫɬɚɧɭ ɭ ɜɿɥɶɧɢɣ. Ɂɛɿɥɶɲɟɧɧɹ ɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɡɚɥɟɠɧɨ ɜɿɞ ɜɢɞɭ ȻȺɊ ɜɿɞ 
1,3 ɞɨ 2,2 ɪɚɡɿɜ ɜɿɞɧɨɫɧɨ ɜɢɯɿɞɧɨʀ ɫɜɿɠɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ. Ɍɚɤ, ɦɚɫɨɜɚ ɱɚɫɬɤɚ 
ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ ɤɢɫɥɨɬɢ ɜɢɥɭɱɚєɬɶɫɹ ɧɚ 130…182%, ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɧɚ 
130…222%, ɞɭɛɢɥɶɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɧɚ 130…180%. 

Ɇɟɯɚɧɿɡɦ ɡɛɿɥɶɲɟɧɧɹ ɜɢɥɭɱɟɧɧɹ ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ȻȺɊ ɿɡ ɤɥɿɬɢɧ ɬɚ ɩɟ-
ɪɟɯɨɞɭ ʀɯ ɿɡ ɡɜ’ɹɡɚɧɨɝɨ ɡ ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪɚɦɢ ɫɬɚɧɭ ɭ ɜɿɥɶɧɢɣ ɩɨɜ’ɹɡɚɧɢɣ ɡ ɬɢɦ, ɳɨ ɭ 
ɪɚɡɿ ɲɜɢɞɤɨɝɨ ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦ- 
ɩɟɪɚɬɭɪɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɜɢɧɢɤɚє ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿɹ ɬɚ ɦɟɯɚɧɨɤɪɟɤɿɧɝ, ɹɤɿ ɩɪɢɡɜɨ-
ɞɹɬɶ ɞɨ ɪɭɣɧɭɜɚɧɧɹ ɜɨɞɧɟɜɢɯ ɡɜ’ɹɡɤɿɜ ɬɚ ɿɧɞɭɤɰɿɣɧɨʀ ɜɡɚєɦɨɞɿʀ ɦɿɠ ɭɤɚɡɚɧɢɦɢ 
ɪɟɱɨɜɢɧɚɦɢ Д2 – 4, 10]. 

ɍ ɪɨɛɨɬɿ ɨɬɪɢɦɚɧɨ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɿ ɩɸɪɟ ɿɡ ɤɨɪɟɧɿɜ ɯɪɨɧɭ, ɫɟɥɟɪɢ, 
ɿɦɛɢɪɭ ɬɚ ɱɚɫɧɢɤɭ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ. ɏɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɭ ɜɦɿɫɬɭ ȻȺɊ ɧɚɧɨɫɬ-
ɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɢɯ ɩɸɪɟ ɩɨɪɿɜɧɹɧɨ ɡɿ ɫɜɿɠɢɦɢ ɩɪɹɧɢɦɢ  
ɨɜɨɱɚɦɢ ɧɚɜɟɞɟɧɨ ɜ ɬɚɛɥ. 1. 

Ɍɚɛɥɢɰɹ 1 
ɉɨɪɿɜɧɹɥɶɧɚ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɚ ɜɦɿɫɬɭ ȻȺɊ ɭ ɫɜɿɠɿɣ ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɿɣ ɫɢɪɨɜɢɧɿ ɬɚ ɜ 

ɲɜɢɞɤɨɡɚɦɨɪɨɠɟɧɨɦɭ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɦɭ ɩɸɪɟ 

ɉɪɨɞɭɤɬ 
Ɇɚɫɨɜɚ ɱɚɫɬɤɚ 

L-ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ ɤ-ɬɢ ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ  
(ɡɚ ɱɢɫɥɨɦ ɚɪɨɦɚɬɭ) 

ɞɭɛɢɥɶɧɢɯ ɪɟɱɨ-
ɜɢɧ (ɡɚ ɬɚɧɿɧɨɦ) 

Ʉɨɪɿɧɶ ɯɪɨɧɭ ɫɜɿɠɢɣ 
ɦɝ  

ɜ 100 ɝ 
% ɞɨ ɜɢ-
ɯɿɞɧɨʀ ɫɢ-

ɪɨɜɢɧɢ 

ɦɥ 
Na2S2O3 

ɜ 100 ɝ 

% ɞɨ ɜɢɯɿ-
ɞɧɨʀ ɫɢɪɨ-

ɜɢɧɢ 

ɦɝ ɜ  
100 ɝ 

% ɞɨ ɜɢ-
ɯɿɞɧɨʀ 

ɫɢɪɨɜɢɧɢ 
Ʉɨɪɿɧɶ ɯɪɨɧɭ ɫɜɿɠɢɣ 45,5±2 100 122,5±3,5 100% 190,6±5 100 
ɇɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ  
ɩɸɪɟ ɡ ɤɨɪɟɧɹ ɯɪɨɧɭ 68,6±2 151 180,3±3,5 147,2 330,5±5 174 
Ʉɨɪɿɧɶ ɫɟɥɟɪɢ ɫɜɿɠɢɣ 8,2±0,5 100 54,2±1,5 100 210,5±4 100 
ɇɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ  
ɩɸɪɟ ɡ ɤɨɪɟɧɹ ɫɟɥɟɪɢ 14,9±0,5 182 

120,4±1,
5 222 285,3±4 173 

Ʉɨɪɿɧɶ ɿɦɛɢɪɭ ɫɜɿɠɢɣ 12,1±0,5 100 86,8±1,5 100 190,3±2,5 100 
ɇɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ  
ɩɸɪɟ ɡ ɤɨɪɟɧɹ ɿɦɛɢɪɭ 15,7±0,5 130   170,2±2,5 196 247,4±2,5 130 
ɑɚɫɧɢɤ ɫɜɿɠɢɣ  10,4±0,4 100   144,3±2,3 100% 204,5±4,5 100 
ɇɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ ɩɸ-
ɪɟ ɡ ɱɚɫɧɢɤɭ 16,0±0,4 154 187,3±4 130 310,1±5 180 

 

ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɳɨ ɪɨɡɦɿɪ ɱɚɫɬɢɧɨɤ ɜ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɚɯ ɲɜɢɞɤɨɡɚɦɨɪɨɠɟɧɨɝɨ ɧɚɧɨɫɬ-
ɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɿɡ ɤɨɪɟɧɿɜ ɯɪɨɧɭ, ɫɟɥɟɪɢ, ɿɦɛɢɪɭ ɬɚ ɱɚɫɧɢɤɭ ɜ 10-20 ɪɚɡɿɜ 
ɦɟɧɲɢɣ, ɧɿɠ ɜ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨɦɭ ɩɸɪɟ. Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɜɨɧɢ ɦɚɸɬɶ ɩɪɢɧɰɢɩɨɜɨ ɧɨɜɿ 
ɫɩɨɠɢɜɱɿ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɿ ɬɚ ɜɢɫɨɤɢɣ ɜɦɿɫɬ ȻȺɊ Д2 - 4, 6, 10]. 
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Ɍɚɤɢɦ ɱɢɧɨɦ, ɡɚ ɯɿɦɿɱɧɢɦ ɫɤɥɚɞɨɦ, ɚ ɫɚɦɟ ɡɚ ɜɦɿɫɬɨɦ ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ 
ȻȺɊ ɲɜɢɞɤɨɡɚɦɨɪɨɠɟɧɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ ɩɸɪɟ ɡ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ ɩɟɪɟɜɢɳɭє 
ɜɢɯɿɞɧɭ ɫɢɪɨɜɢɧɭ (ɫɜɿɠɿ ɨɜɨɱɿ) ɜ 1,3…2,2 ɪɚɡɢ. 

ɒɜɢɞɤɨɡɚɦɨɪɨɠɟɧɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ ɩɸɪɟ ɡ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨ-
ɜɭɜɚɥɨɫɶ ɹɤ ɡɛɚɝɚɱɭɜɚɱ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ ɟɮɿɪɧɢɦɢ ɨɥɿɹɦɢ, 
ɮɟɧɨɥɶɧɢɦɢ ɫɩɨɥɭɤɚɦɢ, ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɢɦɢ ɬɚ ɞɭɛɢɥɶɧɢɦɢ ɪɟɱɨɜɢɧɚɦɢ, ɦɿɧɟɪɚɥɶ-
ɧɢɦɢ ɫɨɥɹɦɢ, ɜɿɬɚɦɿɧɨɦ ɋ, ɨɪɝɚɧɿɱɧɢɦɢ ɤɢɫɥɨɬɚɦɢ ɬɚ ɿɧɲɢɦɢ ȻȺɊ. Ⱦɥɹ ɧɚɞɚɧ-
ɧɹ ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɨɪɢɝɿɧɚɥɶɧɨɝɨ ɫɦɚɤɭ ɬɚ ɚɪɨɦɚɬɭ ɛɭɥɢ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɿ ɬɚɤɨɠ ɟɤɫɬɪɚɤɬɢ 
ɿɡ ɇɅɉȺɊɋ (ɛɚɡɢɥɿɤɚ, ɱɨɪɧɨɝɨ ɩɟɪɰɸ, ɤɨɪɢɰɿ, ɝɜɨɡɞɢɤɢ ɿ ɤɦɢɧɭ) ɹɤ ɚɧɬɢɨɤɫɢ-
ɞɚɧɬɧɿ ɬɚ ɚɧɬɢɛɚɤɬɟɪɿɚɥɶɧɿ ɞɨɛɚɜɤɢ ɡ ɤɨɧɫɟɪɜɭɸɱɨɸ ɞɿєɸ. 

əɤ ɨɫɧɨɜɭ ɩɪɢ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɿ ɧɨɜɢɯ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ ɛɭ-
ɥɨ ɜɡɹɬɨ ɫɤɨɥɨɬɢɧɭ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɁȺɌ «Ʉɭɩ’ɹɧɫɶɤɢɣ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɤɨɧɫɟɪɜɧɢɣ 
ɤɨɦɛɿɧɚɬ», ɨɬɪɢɦɚɧɭ ɩɪɢ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɿ ɜɟɪɲɤɨɜɨɝɨ ɦɚɫɥɚ ɦɟɬɨɞɨɦ ɡɛɢɜɚɧɧɹ 
ɜɟɪɲɤɿɜ. Ɋɨɡɪɚɯɭɧɨɤ ɚɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬɧɨɝɨ ɫɤɨɪɭ ɩɨɤɚɡɚɜ, ɳɨ ɛɿɥɨɤ ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ 
ɩɨɜɧɨɰɿɧɧɢɣ ɡɚ ɫɜɨʀɦ ɫɤɥɚɞɨɦ, ɡɚ ɜɢɤɥɸɱɟɧɧɹɦ ɬɪɟɨɧɿɧɭ. Ⱥ ɡɚ ɬɚɤɢɦɢ 
ɚɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬɚɦɢ ɹɤ ɬɪɢɩɬɨɮɚɧ, ɥɿɡɢɧ, ɥɟɣɰɢɧ, ɜɚɥɿɧ, ɬɚ ɫɭɦɚɪɧɨɸ ɤɿɥɶɤɿɫɬɸ 
ɦɟɬɿɨɧɿɧɭ ɿ ɰɢɫɬɢɧɭ, ɮɟɧɿɥɚɥɚɧɿɧɭ ɿ ɬɢɪɨɡɢɧɭ ɛɿɥɨɤ ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ ɩɟɪɟɜɢɳɭє 
ɿɞɟɚɥɶɧɢɣ ɛɿɥɨɤ (ɬɚɛɥ. 2). 

 
Ɍɚɛɥɢɰɹ 2 Ⱥɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬɧɢɣ ɫɤɥɚɞ ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ ɬɚ ɜɟɥɢɱɢɧɢ ɚɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬɧɨɝɨ 

ɫɤɨɪɭ ɭ ɩɨɪɿɜɧɹɧɧɿ ɡɿ ɲɤɚɥɨɸ ɎȺɈ/ȼɈɈɁ 
Ⱥɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬɚ 

 
ɒɤɚɥɚ ɎȺɈ/ ȼɈɈɁ, 

ɦɝ ɜ 1 ɝ ɛɿɥɤɚ 
ȼɦɿɫɬ ȺɄ, ɦɝ ɜ 1 ɝ 

ɛɿɥɤɚ 
Ⱥɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬɧɢɣ 

ɫɤɨɪ, % 
ȼɦɿɫɬ ɛɿɥɤɚ, % – 2,99 
Ɍɪɢɩɬɨɮɚɧ 10 15,38 153,8 
Ʌɿɡɢɧ 55 65,3 118,7 
Ɍɪɟɨɧɿɧ 40 35,2 88 
ȼɚɥɿɧ 50 85,43 172,3 
Ɇɟɬɿɨɧɿɧ 35 60,3 172,3 
ȱɡɨɥɟɣɰɢɧ 40 40,2 100,5 
Ʌɟɣɰɢɧ 70 75,4 107,7 
Ɏɟɧɿɥɚɥɚɧɿɧ+ɬɢɪɨɡɢɧ 60 266,3 443,8 
ȼɫɶɨɝɨμ – – 1,22 

Ɂɚɦɿɧɧɿ ɚɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬɢ 
Ƚɿɫɬɢɞɢɧ –  15,1 – 
Ⱥɪɝɿɧɿɧ – 20,1 – 
Ⱥɫɩɚɪɚɝɿɧɨɜɚ ɤɢɫɥɨɬɚ – 35,2 – 
ɋɟɪɢɧ – 30,2 – 
Ƚɥɸɬɚɦɿɧɨɜɚ ɤɢɫɥɨɬɚ – 90,5 – 
ɉɪɨɥɿɧ – 60,3 – 
Ƚɥɿɰɢɧ – 45,2 – 
Ⱥɥɚɧɿɧ – 75,4 – 

 

ɉɪɢ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɿ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ ɡɚ ɨɫɧɨɜɭ ɛɭɥɨ ɜɡɹɬɨ 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɸ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɤɟɮɿɪɭ ɬɟɪɦɨɫɬɚɬɧɢɦ ɫɩɨɫɨɛɨɦ. ɉɿɞɝɨɬɨɜɥɟɧɭ (ɩɚɫɬɟ-
ɪɢɡɨɜɚɧɭ ɬɚ ɨɯɨɥɨɞɠɟɧɭ ɞɨ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɢ ɫɤɜɚɲɭɜɚɧɧɹ) ɫɤɨɥɨɬɢɧɭ ɫɤɜɚɲɭɜɚɥɢ 
ɡɚɤɜɚɫɤɨɸ – ɤɟɮɿɪɧɢɯ ɝɪɢɛɤɿɜ ɮɿɪɦɢ VТЯШ ɩɪɹɦɨɝɨ ɜɧɟɫɟɧɧɹ, ɹɤɚ ɫɤɥɚɞɚєɬɶɫɹ ɡ 
ɥɚɤɬɨɛɚɤɬɟɪɿɣ (LКМЭШМШММЮs lactis subsp. Lactis biovar. Diacetylacti, Lactococcus 
lactis subsp. Lactis, Lactobacillus sɪ., Lactococcus lactis subsp. Cremoris), ɨɰɬɨɜɨ-
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ɤɢɫɥɢɯ ɛɚɤɬɟɪɿɣ (Acetobacter aceti) ɿ ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɞɪɿɠɞɠɿɜ. Ɂɚɤɜɚɫɤɭ ɜɧɨɫɢɥɢ ɜ ɤɿ-
ɥɶɤɨɫɬɿ 0,1%. ȿɤɫɩɟɪɢɦɟɧɬɚɥɶɧɢɦ ɲɥɹɯɨɦ ɩɿɞɿɛɪɚɧɿ ɩɚɪɚɦɟɬɪɢ (ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɚ ɿ 
ɬɪɢɜɚɥɿɫɬɶ) ɫɤɜɚɲɭɜɚɧɧɹ ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ ɬɟɪɦɨɫɬɚɬɧɢɦ ɫɩɨɫɨɛɨɦ. ɋɤɜɚɲɭɜɚɥɢ ɫɤɨ-
ɥɨɬɢɧɭ ɩɪɢ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɿ 28…30 °ɋ ɩɪɨɬɹɝɨɦ 10 ɝɨɞɢɧ. ɉɿɫɥɹ ɱɨɝɨ ɩɪɨɞɭɤɬ ɨɯɨ-
ɥɨɞɠɭɜɚɥɢ ɞɨ 6…8 °ɋ ɿ ɜɧɨɫɢɥɢ ɞɨɛɚɜɤɢ – ɲɜɢɞɤɨɡɚɦɨɪɨɠɟɧɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨ-
ɜɚɧɟ ɩɸɪɟ ɡ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɟɤɫɬɪɚɤɬɢ ɡ ɇɅɉȺɊɋ. 

ɒɜɢɞɤɨɡɚɦɨɪɨɠɟɧɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ ɩɸɪɟ ɿɡ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ ɞɨɞɚɜɚɥɨɫɹ 
ɞɨ ɫɤɥɚɞɭ ɧɚɩɨʀɜ ɜ ɤɿɥɶɤɨɫɬɿ 4, 5, 6, 7, 8%. ȿɤɫɬɪɚɤɬɢ ɜɧɨɫɢɥɢɫɹ ɞɨ ɭ ɜɢɝɥɹɞɿ 
ɤɨɦɩɨɡɢɰɿʀ ɭ ɫɩɿɜɜɿɞɧɨɲɟɧɧɿ 1μ1μ1μ1 ɜ ɤɿɥɶɤɨɫɬɿ 1, 1,5, 2, 2,5%. 

ȼ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɿ ɟɤɫɩɟɪɢɦɟɧɬɚɥɶɧɢɯ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɶ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɛɿɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɸ ɿ 
ɪɟɰɟɩɬɭɪɢ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ, ɹɤɿ ɜɿɞɪɿɡɧɹɸɬɶɫɹ ɞɨɡɨɸ 
ɜɧɟɫɟɧɧɹ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɡ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ (ɤɨɪɟɧɿɜ ɯɪɨɧɭ, ɫɟɥɟɪɢ, 
ɿɦɛɢɪɭ ɿ ɱɚɫɧɢɤɭ) ɿ ɤɨɦɩɨɡɢɰɿєɸ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɡ ɇɅɉȺɊɋ (ɛɚɡɢɥɿɤɚ, ɱɨɪɧɨɝɨ ɩɟɪ-
ɰɸ, ɤɨɪɢɰɿ, ɝɜɨɡɞɢɤɢ ɿ ɤɦɢɧɭ). Ⱦɨɡɚ ɜɧɟɫɟɧɧɹ ɲɜɢɞɤɨɡɚɦɨɪɨɠɟɧɨɝɨ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤ-
ɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɫɬɚɧɨɜɢɥɚ 5-7%, ɚ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ – 2%. 

ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɳɨ ɡɚ ɯɿɦɿɱɧɢɦ ɫɤɥɚɞɨɦ ɧɨɜɿ ɨɡɞɨɪɨɜɱɿ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɿ ɧɚɩɨʀ ɩɟ-
ɪɟɜɢɳɭɸɬɶ ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɿ ɚɧɚɥɨɝɢ ɿ ɡɧɚɯɨɞɹɬɶɫɹ ɧɚ ɪɿɜɧɿ ɤɪɚɳɢɯ ɡɚɤɨɪɞɨɧɧɢɯ 
ɚɧɚɥɨɝɿɜ. Ɍɚɤ, ɜ 100 ɦɥ ɧɚɩɨɸ ɦɿɫɬɢɬɶɫɹ 3,4-4,0 ɝ ɩɨɜɧɨɰɿɧɧɨɝɨ ɛɿɥɤɚ, ɚ ɜ ɫɬɚɤɚɧɿ 
(250 ɦɥ) – 8,5-10,0 ɝ, L-ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ ɤɢɫɥɨɬɢ ɦɿɫɬɢɬɶɫɹ ɜ 100 ɦɥ ɧɚɩɨɸ – 5,0-7,0 
ɦɝ, ɚ ɜ ɫɤɥɹɧɰɿ – 12,5-17,5 ɦɝ, ɳɨ ɧɚ 1/5 ɱɚɫɬɢɧɭ ɡɚɞɨɜɨɥɶɧɹє ɞɨɛɨɜɭ ɩɨɬɪɟɛɭ 
ɥɸɞɢɧɢ ɜ L-ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɿɣ ɤɢɫɥɨɬɿ (ɬɚɛɥ. 3). 

əɤɿɫɬɶ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ ɛɭɥɨ ɞɨɩɨɜɧɟɧɨ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ 
ɫɩɟɤɬɪɨɫɤɨɩɿɱɧɨɝɨ ɚɧɚɥɿɡɭ (ɪɢɫ. 1). ɉɨɪɿɜɧɹɧɧɹ ȱɑ-ɫɩɟɤɬɪɿɜ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɤɢɫɥɨ-
ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ ɬɚ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨɝɨ ɤɟɮɿɪɭ ɜ ɨɛɥɚɫɬɿ ɱɚɫɬɨɬ ɜɿɞ 3000 ɞɨ 3600 ɫɦ-1, 
ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɢɯ ɞɥɹ ɜɚɥɟɧɬɧɢɯ ɤɨɥɢɜɚɧɶ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɝɪɭɩ – Ɉɇ, ɹɤɿ ɛɟɪɭɬɶ 
ɭɱɚɫɬɶ ɜ ɭɬɜɨɪɟɧɿ ɜɧɭɬɪɿɲɧɶɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ɬɚ ɦɿɠɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ɜɨɞɧɟɜɢɯ 
ɡɜ’ɹɡɤɿɜ, ɬɚ ɜɯɨɞɹɬɶ ɞɨ ɫɤɥɚɞɭ ɜɿɥɶɧɨʀ ɿ ɡɜ’ɹɡɚɧɨʀ ɜɨɥɨɝɢ, ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ ɫɩɨɥɭɤ, ɞɭɛɢ-
ɥɶɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ, ɰɭɤɪɿɜ ɿ ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪɿɜ ɬɚ ɿɧɲɢɯ ɫɜɿɞɱɚɬɶ ɩɪɨ ɡɛɿɥɶɲɟɧɧɹ ɿɧɬɟɧɫɢɜ-
ɧɨɫɬɿ ɫɩɟɤɬɪɿɜ ɿ ɭɬɜɨɪɟɧɧɹ ɞɨɞɚɬɤɨɜɢɯ ɜɨɞɧɟɜɢɯ ɡɜ’ɹɡɤɿɜ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɩɪɨ ɦɿɠɦɨɥɟɤɭ-
ɥɹɪɧɭ ɩɟɪɟɛɭɞɨɜɭ ɿ  

Ɍɚɛɥɢɰɹ 3 Ɏɿɡɢɤɨ-ɯɿɦɿɱɧɿ ɩɨɤɚɡɧɢɤɢ ɹɤɨɫɬɿ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ 
ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ 

ɉɨɤɚɡɧɢɤ ɇɚɣɦɟɧɭɜɚɧɧɹ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɨɝɨ ɧɚɩɨɸ 
«Ɏɿɬɨɥɚɤɬɚ» «ɉɪɹɧɢɣ» «Ⱥɪɨɦɚɬɧɢɣ» Ʉɟɮɿɪ (ɚɧɚɥɨɝ) 

Ʉɚɥɨɪɿɣɧɿɫɬɶ, ɤɤɚɥ 35,3 34,5 35,3 40,0 
ȼɨɥɨɝɿɫɬɶ, % 85,0 84,0 85,0 87,0 
Ɍɢɬɪɨɜɚɧɚ ɤɢɫɥɨɬɧɿɫɬɶ,˚Ɍ 88,0 92,0 86,0 88,0 
ɀɢɪ, % 0,5 0,5 0,5 1,0 
ȼɭɝɥɟɜɨɞɢ, % 4,2 4,1 4,2 4,0 
Ȼɿɥɨɤ, % 3,5 4,0 3,4 3,0 
ɇɟɡɚɦɿɧɧɿ ɚɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬɢ, ɦɝ ɭ 100 ɝμ 1920 2230 1870 1805 
ɬɪɟɨɧɿɧ 120,0 130,0 120,0 105,0 
ɥɿɡɢɧ 230,0 270,0 230,0 220,0 
ɜɚɥɿɧ 300,0 350,0 290,0 290,0 
ɦɟɬɿɨɧɿɧ 200,0 240,0 200,0 210,0 
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ɿɡɨɥɟɣɰɢɧ 140,0 160,0 130,0 130,0 
ɬɪɢɩɬɨɮɚɧ 90,0 100,0 90,0 80,0 
ɥɟɣɰɢɧ 270,0 310,0 260,0 240,0 
ɮɟɧɿɥɚɥɚɧɿɧ 570,0 670,0 550,0 530,0 
L-ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɚ ɤ-ɬɚ, ɦɝ ɭ 100 ɝ 7,0 5,0 6,5 - 
Ⱦɭɛɢɥɶɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɦɝ ɜ 100 ɝ 13,0 7,0 8,0 - 
Ɉɪɝɚɧɿɱɧɿ ɤ-ɬɢ, % 1,4 1,33 1,37 0,9 

 

ɤɨɦɩɥɟɤɫɨɭɬɜɨɪɟɧɧɹ ɜ ɪɿɡɧɢɯ ɤɨɦɩɥɟɤɫɚɯ ɫɩɨɥɭɤ – ɨɪɝɚɧɿɱɧɢɯ ɤɢɫɥɨɬ, ɛɿɥɤɿɜ, 
ɚɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬ, ɫɩɢɪɬɿɜ, ɤɟɬɨɧɿɜ ɬɚ ɿɧɲɢɯ, ɡɚ ɪɚɯɭɧɨɤ ɞɨɞɚɜɚɧɧɹ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨ-
ɝɨ ɩɸɪɟ ɬɚ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ. 

ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɳɨ ɜ ɨɛɥɚɫɬɿ ɱɚɫɬɨɬ V=2900…1700 ɫɦ-1, ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɢɯ ɞɥɹ ɜɚɥɟɧ-
ɬɧɢɯ ɤɨɥɢɜɚɧɶ ɋɇ- ɿ ɋɈɈɇ-ɝɪɭɩ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɜ ɨɛɥɚɫɬɿ V=1500…1000 ɫɦ-1 ɯɚɪɚɤ-
ɬɟɪɧɢɯ ɞɥɹ ɜɚɥɟɧɬɧɢɯ ɤɨɥɢɜɚɧɶ CH3-, C=N- ɿ C-O- ɝɪɭɩ, ɫɩɨɫɬɟɪɿɝɚєɬɶɫɹ ɡɛɿɥɶ-
ɲɟɧɧɹ ɿɧɬɟɧɫɢɜɧɨɫɬɿ ɫɩɟɤɬɪɿɜ ɩɨɝɥɢɧɚɧɧɹ ɜ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɚɯ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ, 
ɳɨ ɫɜɿɞɱɢɬɶ ɩɪɨ ɡɛɿɥɶɲɟɧɧɹ ɤɿɥɶɤɨɫɬɿ α-ɤɢɫɥɨɬ, ɟɮɿɪɿɜ, ɫɩɢɪɬɿɜ ɬɚ ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɢɯ 
ɪɟɱɨɜɢɧ ɬɟɪɩɟɧɨʀɞɧɨʀ ɩɪɢɪɨɞɢ, ɡɚ ɪɚɯɭɧɨɤ ɜɧɟɫɟɧɧɹ ɩɸɪɟ ɬɚ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ. Ɉɬɪɢ-
ɦɚɧɿ ɟɤɫɩɟɪɢɦɟɧɬɚɥɶɧɿ ɞɚɧɿ ɳɨɞɨ ȱɑ-ɫɩɟɤɬɪɿɜ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨ-
ʀɜ ɤɨɪɟɥɸɸɬɶ ɡ ʀɯ ɯɿɦɿɱɧɢɦ ɫɤɥɚɞɨɦ, ɫɬɪɭɤɬɭɪɧɨ-ɦɟɯɚɧɿɱɧɢɦɢ ɬɚ ɪɟɨɥɨɝɿɱɧɢɦɢ 
ɯɚɪɚɤ-ɬɟɪɢɫɬɢɤɚɦɢ ɬɚɤɢɦɢ ɹɤ ɜ’ɹɡɤɿɫɬɶ, ɤɨɧɫɢɫɬɟɧɰɿɹ ɬɚ ɿɧɲɿ. 

 
 

Ɋɢɫ. 1. ɉɨɪɿɜɧɹɧɧɹ ȱɑ-ɫɩɟɤɬɪɿɜ ɩɪɨɧɢɤɧɨɫɬɿ ɭ ɜɿɞɧɨɲɟɧɧɿ ɞɨ ɯɜɢɥɶɨɜɨɝɨ ɱɢɫɥɚ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱ-
ɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ «Ɏɿɬɨɥɚɤɬɚ» (1), «ɉɪɹɧɢɣ» (2) ɬɚ «Ⱥɪɨɦɚɬɧɢɣ» (3) ɡ ȱɑ-ɫɩɟɤɬɪɨɦ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨɝɨ 

ɤɟɮɿɪɭ  
ɡɚ ȾɋɌɍ 4417μ2005 (4) ɹɤ ɚɧɚɥɨɝ 

 

5. ȼɢɫɧɨɜɨɤ 
Ɍɚɤɢɦ ɱɢɧɨɦ, ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ 

ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ ɲɜɢɞɤɨɡɚɦɨɪɨɠɟɧɨɝɨ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚ-
ɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɡ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ (ɡ ɤɨɪɿɧɧɹ ɯɪɨɧɭ, ɫɟɥɟɪɢ, ɿɦɛɢɪɭ ɬɚ ɱɚɫɧɢɤɭ), ɹɤɿ ɜɿɞ-
ɪɿɡɧɹɸɬɶɫɹ ɪɟɤɨɪɞɧɨɸ ɤɿɥɶɤɿɫɬɸ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ. Ɋɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɛɿɨ-
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɸ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ 
ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ, ɹɤɿ ɡɛɚɝɚɱɟɧɿ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɦɢ ɪɟɱɨɜɢɧɚ-
ɦɢ ɡ ɤɨɪɿɧɧɹ ɯɪɨɧɭ, ɫɟɥɟɪɢ, ɿɦɛɢɪɭ ɬɚ ɱɚɫɧɢɤɭ. ɇɨɜɿ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɿ ɧɚɩɨʀ ɦɚɸɬɶ 
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ɜɢɫɨɤɿ ɫɦɚɤɨɜɿ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɿ ɬɚ ɜɿɞɪɿɡɧɹɸɬɶɫɹ ɜɿɞ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ-ɚɧɚɥɨɝɿɜ (ɬɪɚɞɢɰɿɣ-
ɧɨɝɨ ɤɟɮɿɪɭ, ɩɪɨɫɬɨɤɜɚɲɿ, ɚɰɢɞɨɮɿɥɿɧɭ ɬɚ ɿɧ.) ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢ-
ɜɧɢɯ ɬɚ ɩɨɠɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɬɚ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɿɫɬɸ. 

ɇɨɜɿ ɞɨɛɚɜɤɢ ɬɚ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɿ ɧɚɩɨʀ ɩɪɨɣɲɥɢ ɚɩɪɨɛɚɰɿɸ ɭ ɜɢɪɨɛɧɢ-ɱɢɯ ɭɦɨ-
ɜɚɯ ɜ ɇȼɎ «ɎȱɉȺɊ», ɇȼɎ «ɄɊȱȺɋ ɉɅɘɋ» (ɦ. ɏɚɪɤɿɜ). 

 
Ʌɿɬɟɪɚɬɭɪɚ 
1. ɉɚɜɥɸɤ, Ɋ. ɘ. ɇɨɜɟ ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɭ ɩɿɞɜɢɳɟɧɧɿ ɿɦɭɧɿ-

ɬɟɬɭ ДɌɟɤɫɬЖ / Ɋ.ɘ. ɉɚɜɥɸɤ // ɉɪɨɝɪɟɫɢɜɧɿ ɪɟɫɭɪɫɨɡɛɟɪɿɝɚɸɱɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɬɚ ɟɤɨ-
ɧɨɦɿɱɧɟ ɨɛґɪɭɧɬɭɜɚɧɧɹ ɭ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ. ȿɤɨɧɨɦɿɱɧɿ ɩɪɨɛɥɟɦɢ 
ɬɨɪɝɿɜɥɿ μ ɡɛ. ɧɚɭɤ. ɩɪɚɰɶ ɏȾɍɏɌ μ ɭ 2-ɯ ɱ., ɏɚɪɤɿɜ. – 2003. – ɑ. 1. – ɋ. 93-99. 

2. ɉɚɜɥɸɤ, Ɋ. ɘ. Ɋɨɡɪɨɛɤɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɤɨɧɫɟɪɜɨɜɚɧɢɯ ɜɿɬɚɦɿɧɧɢɯ 
ɮɿɬɨɞɨɛɚɜɨɤ ɿ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɜ ɩɪɨɞɭɤɬɚɯ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɩɪɨɮɿɥɚɤɬɢɱɧɨʀ ɞɿʀ 
ДɌɟɤɫɬЖ μ ɞɢɫ. … ɞ-ɪɚ ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ / Ɋ. ɘ. ɉɚɜɥɸɤ. – ɈȾȺɏɌ μ Ɉɞɟɫɚ, 1996. – 446 ɫ. 

3. ɉɨɝɚɪɫɶɤɚ, ȼ. ȼ. ɇɚɭɤɨɜɟ ɨɛґɪɭɧɬɭɜɚɧɧɹ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɧɢɯ ɿ 
ɯɥɨɪɨɮɿɥɜɦɿɫɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ДɌɟɤɫɬЖ μ ɞɢɫ. … ɞ-ɪɚ 
ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ / ȼ. ȼ. ɉɨɝɚɪɫɶɤɚ. – ɈȾȺɏɌ μ Ɉɞɟɫɚ, 2012. – 472 ɫ. 

4. ɉɚɜɥɸɤ, Ɋ. ɘ. ȱɧɧɨɜɚɰɿɣɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɬɨɧɿɡɭɸɱɢɯ ɧɚɩɨʀɜ 
ɬɚ ɞɪɟɫɿɧɝɿɜ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɚɬɤɢ ɬɚ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɧɨɝɨ 
ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɨɝɨ ɩɸɪɟ ДɌɟɤɫɬЖ / Ɋ. ɘ. ɉɚɜɥɸɤ, ȼ. ȼ. ɉɨɝɚɪɫɶɤɚ, Ⱥ. Ⱥ. Ȼɟɪɟɫɬɨɜɚ 
Дɬɚ ɿɧ.Ж // ɇɚɭɤɨɜɿ ɩɪɚɰɿ, ɈɇȺɏɌ, Ɉɞɟɫɚ. – 2010. – Ɍ. 2, ȼɢɩ. 38. – ɋ. 239-244. 

5. ɉɨɝɚɪɫɤɚɹ, ȼ. ȼ. ɇɨɜɵɟ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɢ ɮɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ ɨɡɞɨɪɨɜɢɬɟɥɶ-ɧɵɯ 
ɩɪɨɞɭɤɬɨɜ μ ɦɨɧɨɝɪ. ДɌɟɤɫɬЖ / ȼ. ȼ. ɉɨɝɚɪɫɤɚɹ, Ⱥ. ɂ. ɑɟɪɟɜɤɨ, Ɋ. ɘ. ɉɚɜɥɸɤ ɢ 
ɞɪ. – ɏ. μ ɏɚɪɶɤ. ɝɨɫ. ɭɧɢɜɟɪɫɢɬɟɬ ɩɢɬɚɧɢɹ ɢ ɬɨɪɝɨɜɥɢ, 2007. – 262 ɫ. 

6. ɉɚɜɥɸɤ, Ɋ.ɘ. ȱɧɧɨɜɚɰɿɣɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɫɨɭɫɿɜ-ɞɪɟɫɿɧɝɿɜ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ 
ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɞɨɛɚɜɨɤ ɿɡ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɜɬɨɪɢɧɧɨʀ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢ-
ɪɨɜɢɧɢ ДɌɟɤɫɬЖ / Ɋ. ɘ. ɉɚɜɥɸɤ, ɘ. Ƚ. ɇɚɤɨɧɟɱɧɚ, Ⱥ. ȼ. ɏɨɦɟɧɤɨ, Ʉ. ȼ. Ʉɨɫɬɪɨɜɚ 
// ɉɪɨɝɪɟɫɢɜɧɿ ɬɟɯɧɿɤɚ ɬɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨ-
ɞɚɪɫɬɜɚ ɿ ɬɨɪɝɿɜɥɿ μ ɡɛ. ɧɚɭɤ. ɩɪɚɰɶ ɏȾɍɏɌ, ɏɚɪɤɿɜ. – 2011. – ɋ. 26-35. 

7. ɏɪɚɦɰɨɜ, Ⱥ. Ƚ. ɉɪɨɦɵɲɥɟɧɧɚɹ ɩɟɪɟɪɚɛɨɬɤɚ ɜɬɨɪɢɱɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ ДɌɟɤɫɬЖ / Ⱥ. Ƚ. 
ɏɪɚɦɰɨɜ, ɋ. ȼ. ȼɚɫɢɥɢɫɢɧ. – Ɇ. μ ȾɟɅɢɩɪɢɧɬ, 2003. – 100 ɫ. 

8. ɏɨɦɟɧɤɨ, Ⱥ. ȼ. Ȼɢɨɬɟɯɧɨɥɨɝɢɹ ɨɡɞɨɪɨɜɢɬɟɥɶɧɵɯ ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɵɯ ɧɚɩɢɬ-
ɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɩɚɯɬɵ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢ-ɪɨɜɚɧɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɢɡ 
ɩɪɹɧɵɯ ɨɜɨɳɟɣ ДɌɟɤɫɬЖ / Ⱥ. ȼ. ɏɨɦɟɧɤɨ, ɘ. Ƚ. ɇɚɤɨɧɟɱɧɚɹ, Ɋ. ɘ. ɉɚɜɥɸɤ // 
ɗɤɨɧɨɦɢɤɚ ɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɢ ɜ ɢɧɧɨɜɚɰɢɨɧɧɨɦ ɪɚɡɜɢɬɢɢ ɨɛɳɟɫɬɜɚ ББI ɜɟɤɚ, 
ɎȽȻɈɍ ȼɉɈ «ɋɉɛȽɌɗɍ», ɋɉɛ. – 2013. – ɋ. 127-130. 

9. ɉɚɜɥɸɤ, Ɋ. ɘ. ɇɨɜɿ ɧɚɩɪɹɦɤɢ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɫɤɨɥɨɬɢɧɢ ɜ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨ-
ɞɭɤɬɚɯ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ДɌɟɤɫɬЖ / Ɋ. ɘ. ɉɚɜɥɸɤ, ɘ. Ƚ. ɇɚɤɨɧɟɱɧɚ, Ⱥ. ȼ. ɏɨɦɟɧɤɨ, Ʉ. ȼ. 
Ʉɨɫɬɪɨɜɚ // Ⱥɤɬɭɚɥɶɧɿ ɩɪɨɛɥɟɦɢ ɪɨɡɜɢɬɤɭ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜ ɝɨɬɟɥɶɧɨɝɨ, ɪɟɫɬɨ-
ɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜ ɿ ɬɨɪɝɿɜɥɿ μ ɬɟɡɢ ɞɨɩ. ɜɫɟɭɤɪ. ɧɚɭɤ.-ɩɪɚɤɬ. ɤɨɧɮ. ɏȾɍɏɌ, 
ɏɚɪɤɿɜ. – 2011. – ɑ. 1. – ɋ. 157. 

10. ɉɚɜɥɸɤ, Ɋ. ɘ. ȱɧɧɨɜɚɰɿɣɧɿ ɤɪɿɨɝɟɧɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ 
ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɩɪɹɧɨ-ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɡ ɪɟɤɨɪɞɧɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ 
ДɌɟɤɫɬЖ / Ɋ. ɘ. ɉɚɜɥɸɤ Дɬɚ ɿɧ.Ж // ȼɿɫɧɢɤ ɏɚɪɤɿɜɫɶɤɨɝɨ ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɨɝɨ ɬɟɯɧɿɱɧɨɝɨ 
ɭɧɿɜɟɪɫɢɬɟɬɭ ɫɿɥɶɫɶɤɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ ɿɦ. ɉɟɬɪɚ ȼɚɫɢɥɟɧɤɚ, ɏɚɪɤɿɜ. – 2012. – 
ȼɢɩ. 131. – ɋ. 244-250. 

 
 



81 
 

UDC 001.8:620.2.003.121.: 663.05:664.346 
DOI: 10.15587/1729-4061.2016.76107 

(*ȱɧɧɨɜɚɰɿʀ ɞɨ ɥɟɤɰɿʀ №6 ) 
 

TECHNOLOGY OF HEALTHFUL MELTED CHEESE 

PRODUCTS WITHOUT MELTING SALTS WITH 

THE USE OF FREEZING AND NON-ENZYMATIC 

CATALYSIS* 

R. Pavlyuk, V. Pogarska, O.Yurieva, l. Skripka T. 
Abramova 

ɌȿɏɇɈɅɈȽȱə ɈɁȾɈɊɈȼɑɂɏ ɉɅȺȼɅȿɇɂɏ ɋɂɊɇɂɏ ȼɂɊɈȻȱȼ ȻȿɁ 
ɋɈɅȿɃ-ɉɅȺȼɂɅɖɇɂɄȱȼ Ɂ ȼɂɄɈɊɂɋɌȺɇɇəɆ ɁȺɆɈɊɈɀɍȼȺɇɇə ȱ 

ɇȿɎȿɊɆȿɇɌȺɌɂȼɇɈȽɈ ɄȺɌȺɅȱɁɍ 

Ɋ. ɘ. ɉɚɜɥɸɤ, ȼ. ȼ. ɉɨɝɚɪɫɶɤɚ, Ɉ. Ɉ. ɘɪ’єɜɚ,  
Ʌ. ȱ. ɋɤɪɢɩɤɚ, Ɍ. ɋ. Ⱥɛɪɚɦɨɜɚ 

ɌȿɏɇɈɅɈȽɂə ɈɁȾɈɊɈȼɂɌȿɅɖɇɕɏ ɉɅȺȼɅȿɇɕɏ  
ɋɕɊɇɕɏ ɂɁȾȿɅɂɃ ȻȿɁ ɋɈɅȿɃ-ɉɅȺȼɂɌȿɅȿɃ  

ɋ ɂɋɉɈɅɖɁɈȼȺɇɂȿɆ ɁȺɆɈɊȺɀɂȼȺɇɂə  
ɂ ɇȿɎȿɊɆȿɇɌȺɌɂȼɇɈȽɈ ɄȺɌȺɅɂɁȺ 

Ɋ. ɘ. ɉɚɜɥɸɤ, ȼ. ȼ. ɉɨɝɚɪɫɤɚɹ, Ɉ. Ⱥ. ɘɪɶɟɜɚ,  
Ʌ. ɂ. ɋɤɪɢɩɤɚ, Ɍ. ɋ. Ⱥɛɪɚɦɨɜɚ 

(*ɨɩɭɛɥɿɤɨɜɚɧɨ ɭ ɜɢɞɚɧɧɿ ɍɤɪɚʀɧɢ, ɹɤɟ ɜɤɥɸɱɟɧɨ ɞɨ ɦɿɠɧɚɪɨɞɧɢɯ ɧɚɭɤɨɦɟɬɪɢɱɧɢɯ 
ɛɚɡ ɞɚɧɢɯ: Scopus, Index Copernicus ɬɚ ɿɧ. / Eastern-European Journal of Enterprise 

Technologies, №  4/11 (82) 2016 ɪ.) 
The complex effect of processes of non-enzimatic catalysis – cryomechanolysis and 

freezing of rennet cheeses during the preparing for melting, that results to destruction 
of hardly soluble paracaseinate calcium phosphate nanocomplexes to soluble form. It 
is determined that cryodestruction and transПormКtТon to NКno Пorm occur (55…60 %). 
Nanotechnology of health-improving melted cheese products is developed. Mecha-
nisms of processes of freezing and non-enzimatic catalysis are revealed. 

Keywords: non-enzimatic catalysis, mechanolysis, freezing, low-temperature 
grinding, solid rennet cheese, nanocomplexes, melted cheese products. 

ȼɢɜɱɟɧɨ ɤɨɦɩɥɟɤɫɧɢɣ ɜɩɥɢɜ ɩɪɨɰɟɫɿɜ ɧɟɮɟɪɦɟɧɬɚɬɢɜɧɨɝɨ ɤɚɬɚɥɿɡɭ – ɤɪɿɨ-
ɦɟɯɚɧɨɥɿɡɭ ɿ ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɫɢɱɭɝɨɜɢɯ ɫɢɪɿɜ ɩɪɢ ɩɿɞɝɨɬɨɜɰɿ ɞɨ ɩɥɚɜɥɟɧɧɹ, ɹɤɢɣ 
ɩɪɢɡɜɨɞɢɬɶ ɞɨ ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ ɜɚɠɤɨɪɨɡɱɢɧɧɢɯ ɩɚɪɚɤɚɡɟʀɧɚɬɤɚɥɶɰɿɣɮɨɫɮɚɬ-
ɧɢɣ ɧɚɧɨɤɨɦɩɥɟɤɫɿɜ ɜ ɪɨɡɱɢɧɧɭ ɮɨɪɦɭ. ɍɫɬɚɧɨɜɥɟɧɨ, ɳɨ ɜɿɞɛɭɜɚєɬɶɫɹ ʀɯ ɤɪɿɨɞɟ-
ɫɬɪɭɤɰɿɹ ɿ ɬɪɚɧɫɮɨɪɦɚɰɿɹ ɜ ɧɚɧɨɮɨɪɦɭ (ɧɚ 55…60 %). Ɋɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɸ 
ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɥɚɜɥɟɧɢɯ ɫɢɪɧɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ. Ɋɨɡɤɪɢɬɨ ɦɟɯɚɧɿɡɦɢ ɩɪɨɰɟɫɿɜ ɡɚɦɨɪɨɠɭ-
ɜɚɧɧɹ ɬɚ ɧɟɮɟɪɦɟɧɬɚɬɢɜɧɨɝɨ ɤɚɬɚɥɿɡɭ 

Ключові слова: ɧɟɮɟɪɦɟɧɬɚɬɢɜɧɢɣ ɤɚɬɚɥɿɡ, ɦɟɯɚɧɨɥɿɡ, ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ, 
ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɟ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ, ɬɜɟɪɞɢɣ ɫɢɱɭɝɨɜɢɣ ɫɢɪ, ɧɚɧɨɤɨɦɩɥɟɤɫɢ, ɩɥɚ-
ɜɥɟɧɿ ɫɢɪɧɿ ɜɢɪɨɛɢ 
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Иɡɭɱɟɧɨ ɤɨɦɩɥɟɤɫɧɨɟ ɜɥɢɹɧɢɟ ɩɪɨɰɟɫɫɨɜ ɧɟɮɟɪɦɟɧɬɚɬɢɜɧɨɝɨ ɤɚɬɚɥɢɡɚ - 
ɤɪɢɨɦɟɯɚɧɨɥɢɡɚ ɢ ɡɚɦɨɪɚɠɢɜɚɧɢɹ ɫɵɱɭɠɧɵɯ ɫɵɪɨɜ ɩɪɢ ɩɨɞɝɨɬɨɜɤɟ ɤ ɩɥɚɜɥɟ-
ɧɢɸ, ɤɨɬɨɪɨɟ ɩɪɢɜɨɞɢɬ ɤ ɞɟɫɬɪɭɤɰɢɢ ɬɪɭɞɧɨɪɚɫɬɜɨɪɢɦɵɯ ɩɚɪɚɤɚɡɟɢɧɚɬɤɚɥɶ-
ɰɢɣɮɨɫɮɚɬɧɵɯ ɧɚɧɨɤɨɦɩ-ɥɟɤɫɨɜ ɜ ɪɚɫɬɜɨɪɢɦɭɸ ɮɨɪɦɭ. ɍɫɬɚɧɨɜɥɟɧɨ, ɱɬɨ ɩɪɨ-
ɢɫɯɨɞɢɬ ɢɯ ɤɪɢɨɞɟɫɬɪɭɤɰɢɹ ɢ ɬɪɚɧɫɮɨɪɦɚɰɢɹ ɜ ɧɚɧɨɮɨɪɦɭ (ɧɚ 55 ... 60 %). Ɋɚɡ-
ɪɚɛɨɬɚɧɚ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɢɹ ɨɡɞɨɪɨɜɢɬɟɥɶɧɵɯ ɩɥɚɜɥɟɧɵɯ ɫɵɪɧɵɯ ɢɡɞɟɥɢɣ. Ɋɚɫ-
ɤɪɵɬɵ ɦɟɯɚɧɢɡɦɵ ɩɪɨɰɟɫɫɨɜ ɡɚɦɨɪɚɠɢɜɚɧɢɹ ɢ ɧɟɮɟɪɦɟɧɬɚɬɢɜɧɨɝɨ ɤɚɬɚɥɢɡɚ 

Ключевые слова: ɧɟɮɟɪɦɟɧɬɚɬɢɜɧɵɣ ɤɚɬɚɥɢɡ, ɦɟɯɚɧɨɥɢɡ, ɡɚɦɨɪɚɠɢɜɚ-
ɧɢɟ, ɧɢɡɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨɟ ɢɡɦɟɥɶɱɟɧɢɟ, ɬɜɟɪɞɵɣ ɫɵɱɭɠɧɵɣ ɫɵɪ, ɧɚɧɨɤɨɦɩɥɟɤ-
ɫɵ, ɩɥɚɜɥɟɧɵɟ ɫɵɪɧɵɟ ɢɡɞɟɥɢɹ 

 
1. Introduction 
A global problem in the international practice in many countries of the world to-

day is the imbalance in the food diets. There is a shortage of milk, fish, meat, fruits 
and berries, that is, the basic food products that affect health and immunity of the 
population. The need for vitamins, proteins, mineral substances, carotene and other 
biologically active substances in the food diet is satisfied by 50 % [1–3]. According 
to statistical data, almost 50 % of the Earth's population is starving [1, 3]. The prob-
lem of imbalance and deficit is complicated by the deterioration in ecological situa-
tion on the entire Earth, which in turn leads to additional reduction in the immunity of 
population and the necessity for an increase in basic products and the amount of BAS 
in the food diet. 

In addition, today in the world there is another important global problem, which 
leads to the deterioration of health of the population, which is worth paying attention 
to. It is linked to the decrease in quality of food products and the use of synthetic 
components in their production. An analysis of data of the periodic literature revealed 
that over the last 10–15 years, in international practice, to significantly reduce the 
cost of production and to increase their own profits, most of the enterprises in food 
industry have widely used various types of artificially created food additives (color-
ings, taste intensifiers, sweeteners, thickeners, preservatives, etc.) [1, 3]. There is also 
another way to reduce the deficit of food, which is currently applied in international 
markets. It is the design and use of artificially produced food products in the food di-
et, the range of which is growing rapidly every year. At present, there are synthetic 
analogues of milk, meat, flour, cereals, vegetables and other food products, which are 
no different from the natural ones in physical appearance and taste [1, 2]. Their appli-
cation allows obtaining a wide range of, at first glance, traditional products, in the 
production of which one can apply non-standard, or in smaller amount of raw materi-
als of vegetable, animal origin or their substitutes. Over the last 10–15 years another 
method has become widely spread. There appeared so–called powder industry; at 
present, producing meat, dairy, bread and bakery, confectionery products, juices, 
beverages and other foods is already impossible to imagine without the use of food 
additives, mixtures and substitutes. By the calculations of scientists from the USA, 
annual consumption of different food additives by the country's population is on av-
erage about 2,5 kg [1, 2].  
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The disadvantages of the use of man-made products and the products obtained 
with the use of artificial additives are low digestibility, and the negative impact on the 
health of people. It was found that daily consumption of finished products of indus-
trial production, obtained with the use of certain kinds of food additives or artificial 
ingredients may cause allergy [1, 2]. However, the powder industry and production of 
the artificially created products at the expense of low cost of such products is getting 
more and more spread in the world. Working engineers, practical workers and re-
searchers are working at the development of new and the improvement of traditional 
technologies of production with the use of food additives and artificial components of 
working engineers – practice and researchers. In different countries there are certain 
segments of the population who prefer such artificially created products because their 
prices are significantly lower than the cost of natural products. 

In the food industry of the most developed countries such as Japan, the United 
States, England, Germany, France and others, in parallel with the production of cheap 
products manufactured in this way, the direction of producing healthy products ap-
peared. They differ from the traditional  
ones by the content of natural BAS that promote immunity [3–5]. 

One of the ways of development of technologies of these products is the search 
for innovative technological methods that make it possible to completely exclude the 
need for the use of food additives and synthetic components in their production and 
to obtain high quality products. 

The healthy products include combined dairy–vegetable products, including 
processed cheeses, enriched with natural herbal supplements. The traditional technol-
ogies of producing processed cheeses include the need for the use of food additives – 
melting salts in the process of preparing the ground mass of rennet cheese for melting. 
In this regard, it is urgent to find the technological methods that will make it possible to 
completely exclude the need for application of melting salts in the technology of get-
ting processed cheeses with the use of solid rennet cheeses as main raw material. 

It is known that processed cheeses are very popular with the population of all 
countries of the world. This is due to their high taste properties, nutritional value and 
simple production technology. For the human organism they are a valuable source of 
important functional nutrients, fully fledged proteins, essential amino acids, lipids, 
mineral substances, vitamins and others [3, 5, 6, 9]. However, they are characterized 
by the low content of biologically active substances and reduced terms of shelf life. 
In Ukraine, the range of processed cheeses which are high in BAS is limited. Diff i-
culties in making them with the use of rennet cheeses as raw materials are related to 
the fact that their composition includes complicated low solubility 
lipidproteincalciumphosphate complexes (LPCPC). In them, lipids and polypeptide 
chains are intertwined, stitched together using calcium bridges, disulphide and 
phosphoramide bonds, hydrogen bonds, and intermolecular interactions. It prevents 
their peptization and solving in the process of melting cheeses and getting a homoge-
neous fluid mass [3, 6, 7]. So, one of the main technological operations in the tech-
nology of processed cheeses is softening of cheeses and getting a homogeneous fluid 
mass in the course of heating in presence of melting salts. In this case, peptization 
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and pasteurization of LPCPC take place simultaneously. In this case, peetization and 
pasteurization are going simultaneously. Traditionally, in the manufacture of pro-
cessed cheeses for increasing the peptization of LPCPC, softening and giving the 
cheese mass fluidity, different melting salts are used, such as salts of citric acid, py-
rophosphates, phosphates and the other in the quantity from 30 to 100 kg per 1 t of  
product, which are harmful substances for human organism [5–8]. 

In this regard, it is relevant to search for technological methods that would sig-
nificantly reduce the amount of melting salts in the manufacture of processed cheeses 
[5, 10]. Scientific research, which is reflected in this article is aimed at finding these 
technological methods. The authors proposed as an innovation to use the integrated 
influence on the raw materials (solid rennet cheeses) of freezing and finely dispersed 
grinding. The latter are accompanied by processes of disaggregation, cryodestruction, 
mechanoactivation, cryomechanochemistry, and destruction of low-solubilitylipid –
protein nanocomplexes and nanoassociates and polypeptide chains. It is necessary for 
peptization – increasing their dissolution, obtaining fluid cheese mass with gel tex-
ture. The use of these technological methods is aimed at the reduction or exclusion of 
melting salts in the course of obtaining processed cheese products with the use of 
rennet cheeses as the main component. 

 
2. Literature review and problem statement 
By cryomechanodestruction the authors of the work imply the new technological 

method, which includes the influence on the raw material of freezing and finely dis-
persed grinding which leads to disaggregation, destruction, cryodestruction of 
nanocomplexes and nanoassociates of difficult-to-solve substances that are found in 
them. The result is a more complete extraction of these valuable components form raw 
materials. The specified technological method, according to the authors, is an alterna-
tive to the fermentative processing of food raw materials. It should be noted, that the 
use of processes of mechanic destruction and cryomechanodestruction has already 
found its implementation in such industries as chemical, metallurgical, textile, aviation, 
etc. in such countries as Japan, Russia, Kazakhstan and others [3, 13]. Thus, for exam-
ple, the use of processes of cryo– and mechanochemistry allowed developing technol-
ogies of powder metallurgy, technologies of plastics, which do not have scratches, 
technologies of textile products with water and dirt resistant properties, and others. In 
food industry, both in Ukraine and in international practice these processes have almost 
not been studied [13–16]. 

At present, in the world in various industries there is literally a "boom" of crea-
tion of nanotechnologies, including food industry. It is explained by the fact that there 
appeared a possibility of the focused obtaining of dispersed systems with particles in 
the nano–range (1...100 nm) and of controlling their structure and fractional composi-
tion, which gives the opportunity to conduct research and development at the molecu-
lar, nuclear, and micromolecular level. This allows getting the materials, systems, 
structures, etc. with fundamentally new properties. This is connected with the fact 
that new properties are obtained in the range of nano-dimensional particles of differ-
ent materials, which are not typical for a large sample. The evident example is gela-
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tin, which is dissolved after swelling in hot water after a few hours, while finely dis-
persed ground gelatin (in nano-meter range) is dissolved in cold water (at a tempera-
ture of +18...+20 ºC) within a minute. Similar examples are numerous. The essence 
of the processes that occur in the nano – dimensional form is impossible to describe 
using the patterns which are known to modern science. Here, there is a necessity of 
in–depth fundamental research. 

Authors have been examining for 30 years the application in food industry of 
cryogenic grinding and processes of mechanic activation, cryomechanodestruction 
(without using cold) and freezing. In particular, the authors obtained finely dispersed 
nanopowders and homogeneous pastes from fruit, berries, vegetables, medicinal and 
spicy-aromatic vegetable raw materials, and products of beekeeping [17, 18]. For the 
first time in the world practice in processing of various raw materials, the new phe-
nomena and effects were revealed and their mechanisms were disclosed. It was 
shown that the processes of cryomechanodestruction, mechanic activation, freezing 
and cryomechanochemistry lead to substantial destruction and disaggregation of bio-
logical nanocomplexes – biopolymer-BAS and the release of BAS from the hidden 
and inactive forms [19]. We also revealed the cryodestruction of biopolymers (pro-
teins, polysaccharides, cellulose, and pectin substances), their destruction to the indi-
ЯТНЮКХ ЦШЧШЦОrs, ХОКНТЧР ЭШ ЭСО ОППОМЭ ШП “ОЧrТМСЦОЧЭ”, ЦШrО МШЦpХОЭО ОбЭrКМЭТШЧ 
from raw materials, and better assimilation by the human organism [3, 17]. 

An analysis of periodical literature over the past 10 years showed that scientists 
had discovered a significant impact of cryogenic grinding of gelatin which led to a sub-
stantial change in its original properties and dissolution at room temperature [17]. It 
was also found that the use of the processes of finely dispersed mechanical grinding in 
obtaining polymer plastic, latex, etc. led to a decrease in their molecular weight, the 
appearance of new functional groups and links, and to a change in their solubility [3, 
13]. In this regard, it could be assumed that the use of the processes of freezing and 
cryomechanodestruction would lead to destruction, disaggregation, mechanolysis and 
peptization of complicated complex of LPCPC of solid rennet cheeses. This will help 
their better melting with reduced amounts of melting salts or without them. In the dairy 
industry, there is a continuous search for technological methods aimed at reducing the 
amount of melting salts in the production of processed cheese. Leading scientists of 
Ukraine and Russia managed to decrease them only by 20% [3, 5, 10–12]. 

Thus, the analysis of the literature showed that the works considering processed chees-
es are mainly dedicated to their enrichment with various food supplements [17–19]. But the 
range of processed cheese products, which today exists in the market and food additives that 
are used in their manufacture are characterized by the low content of BAS [5]. 

In this regard, it is relevant to study the impact of methods of deep processing, 
such as freezing and finely dispersed grinding in the preparation of rennet cheeses for 
melting. The aim is to get processed cheese products of high quality without the use 
of melting salts. In particular, the studies of the influence of the integrated action of 
freezing and finely dispersed grinding on cryodestruction of lipid–protein 
nanocomplexes and nanoassociates present the interest for researching. It is expedient 
to study protein destruМЭТШЧ, ЭrКЧsПШrЦКЭТШЧ ШП ЛШЮЧН α–amino acids into a free form, 
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conformational changes of protein molecules, etc. It is urgent to develop nanotech-
nologies of processed cheese products without the use of melting salts and their en-
richment with various vegetable biologically active substances, which have an 
immunomodulatory, detoxicating and antioxidation influence. 

The obtained semi–finished processed cheeses for healthy eating that were re-
ceived without melting salts, were used by the authors in manufacturing cheese fill-
ings for "PanCakes", croissants, snacks, sauces, dressing sauces, dipping sauces, orig-
inal snacks – falafels, etc. 

3. The aim and tasks of the studies 
The purpose of the work is the study of the impact of such processes as freezing, 

mechanic activation and non-fermentative catalysis on the destruction of low-soluble li-
pid–protein nanocomplexes of solid rennet cheeses without melting in developing the 
nanotechnology of healthy processed cheese products. 

To accomplish the set goal, it was necessary to solve the following tasks: 
– to explore the patterns and mechanisms of the influence of freezing and non-

fermentative catalysis – mechanolysis on more complete extraction of hidden protein 
forms from low–solubilitylipid-protein nanocomplexes of hard rennet cheeses; 

– to study the integrative influence on raw materials of non-fermentative catalysis 
and freezing on mechanolysis (destruction) of protein and conformational changes of 
protein molecules of solid rennet cheese;  

– to develop nanotechnologies of healthy processed cheese products without 
melting salts based on solid rennet cheeses with the use of the processes of freezing, 
non–fermentative catalysis and natural vegetable enriching additives as innovation; 

– to study the chemical composition of the new cheese products – fillings for 
confectionery products "PanCakes" obtained by this technology and to compare their 
quality with the analogues and original raw materials. 

4. Materials and methods of studying 
4. 1. Materials and equipment used in the experimental research 
The study was carried out with the use of solid rennet cheese nanopowders from nat-

ural spices (black pepper, sweet pepper peas, coriander), spicy (ginger, garlic) and carote-
noid (carrots, peppers) vegetables (Fig. 1). In addition, the authors studied the processed 
cheese mass after cryoprocessing (or cheesy semi–finished products) and new healthy 
processed cheese products in the form of fillings for confectionery "PanCake", obtained 
by nanotechnology and cheese snacks – falafels (Fig. 2). 

One can get acquainted with the procedure of samples preparation in more detail 
in paper [20]. 

4.2. Methods for determining indices of the studied samples 
The following indices were used as criteria for assessing the quality of rennet 

cheeses (original and ground): protein (total nitrogen), free and bound amino acids, hy-
drophilic and hydrophobic residues of amino acids, fat, dry substances, humidity, organ-
ic acids, and minerals. In more detail these procedures are described in the article [21]. 
You can get acquainted with the procedure of defining the indices of the studied samples 
in work [20]. One can get acquainted with the method of determination of the indices 
of the studied samples in more detail in [20]. 
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5. Studies on the development of technology of healthy processed cheese 
products without melting salts 

In the course of developing nanotechnologies of healthy cheese products with 
the use of freezing and non–fermentative catalysis – cryomechanolysis and solid ren-
net cheeses, the most important task is to maximally reduce the amount of melting 

  
 

  
 

    
 

 
 

Fig. 1. Objects of research: a, b – sКЦpХОs ШП sШХТН rОЧЧОЭ МСООsО “RШsТТsФв”ν c –p – 
nanopowders, spices, spicy and carotenoid vegetables (c – sweet pepper; d – 

nanopowder from sweet pepper; e – black pepper peas; f – nanopowder from black 
pepper peas;  g – coriander; h– nanopowder from coriander; i – ginger; j – 

nanopowder from ginger; k – garlic; l – nanopowder form garlic; m – nanopowder 
from carrot; n – carrot;  o – nanopowder from paprika; p –paprika) 

 
salts in the preparation of solid rennet cheeses (SRC) for melting, and to destroy low–
soluble lipid–protein nanocomplexes and nanoassociates, to extract protein from the 
bound state, to carry out peptization and the melting process with a minimum amount 
of melting salts or without them. It appears possible when using low–temperature 
finely dispersed grounding and freezing, accompanied by processes of  
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                        a                               b                                 c 
 
 
 
 
 
 

d                             e                              f                               g 
 

Fig. 2. Products from processed cheese: a – МШЧПОМЭТШЧОrв prШНЮМЭs “PКЧМКФО” аТЭС 
new cheese filling, developed by the authors; b, c – paste – like processed cream 

(semi–finished products for fillings, falafels, dressing sauces, dipping sauces, etc.); d 
– g – cheese snacks falafels (d–"Assorted"; e–"Emerald"; f–"Piquant"; g –"Exotic") 

 
cryodestruction and non–fermentative catalysis.The obtained healthy processed cheese 
products compared with traditional products do not contain melting salts, harmful to a 
human organism, because they can cause renal diseases, diseases of bile system, joints, 
allergies, etc. The obtained nano semi–finished products (or bases) from rennet cheeses 
in the form of a homogeneous elastic mass are more technological, compared with the 
traditional ones. They are better dissolved, dispersed in water and in the fat and vegeta-
ble disperse systems and form a homogenous stable gel structure. 

Various samples of solid rennet cheese "Rosiisky" were used as a base in manu-
facturing processed cheese products. It was shown that hard rennet cheese, as it 
should have been expected, contains a significant amount of protein and fat (29,6±1,5 
% and 28,8±1,2 % respectively in the ratio of 1:1) and is characterized by the high 
content of mineral substances (4 %). 

It was shown, that proteins of rennet cheese were presented by bound and free 
amino acids (Table 2). So, the total number ШП α–amino acids in rennet cheese is – 
29,7Р ТЧ 100Р, ТЧ аСТМС ПrОО КЦТЧШ КМТНs ЦКФО Юp 25…26 % ШП ЭСО ЭШЭКХ ЧЮЦЛОr ШП 
α–amino acids (respectively 6,2 g in 100 g and 23,4 g in 100 g), bound amino acids – 
74...75%. It is shown that hard  
rennet cheese contКТЧs КХХ ОssОЧЭТКХ α–amino acids (lysine, tryptophan, threonine, 
valine, methyonine, isoleucine, leucine, phenylalanine), which according to the scale 
of the FAO/WHO are in a balanced state. It was determined that in processing hard 
rennet cheeses before melting process with the use of freezing and fine dispersed crush-
ing, there is a destruction of low–soluble lipid–protein nanocomplexes and 
nanoassociates and the release (extraction) of protein from the bound, hidden, and inac-
tive status with lipids and mineral substances to the free state by 33,3...35,0% more than 
in the original raw material (Table 1, Fig. 3). 
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Table 1 
Influence of cryomechanolysis and freezing of solid rennet cheese on the content of 

α–amino acids in free and bound state 
Name of amino 

acids 
Bound amino acids of solid ren-

net cheese 
Free amino acids of solid rennet 
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Valine 450 1080 240,0 2,4 340 960 282,3 2,8 
ȱsШleucine 920 2100 228,0 2,3 650 1250 192,0 1,9 
Leucine 2300 2550 111,0 1,1 130 250 192,0 2,0 
Lysine 1240 3140 253,2 2,5 360 550 153,0 1,5 
ɆɟЭСТШЧТЧО 1040 1120 108,0 1,1 400 600 150,0 1,5 
ɌСrОШЧТЧО 710 1240 175,0 1,7 120 240 200,0 2,0 
Tryptophan 700 700 100,0 1,0 400 400 100,0 1,0 
Phenylalanine 1070 1480 138,0 1,4 230 640 278,0 2,8 
Arginine 1910 1300 67,9 – 430 870 202,0 2,0 
Asparatic acid 1330 2310 174,0 1,7 200 490 245,0 2,5 
Histidine 1010 1240 123,0 1,2 80 150 188,0 1,9 
Glycine 410 560 137,0 1,4 70 140 200,0 2,0 
Glutamic acid 4410 4700 107,0 1,1 1620 1790 110,0 1,1 
Proline 1720 2760 160,0 1,6 60 150 250,0 2,5 
Serine 1100 1840 167,0 1,7 310 370 119,0 1,2 
Tyrosine 2210 1630 73,7 – 240 340 142,0 1,4 
Cysteine 300 300 100,0 1,0 540 420 – – 
ȺХКЧТЧО 580 1200 207,0 2,1 90 260 289,0 2,9 
TOTAL: 23410 31250 33,5 1,33 6270 9870 57,4 1,57 

 
Thus, for example in the original rennet cheese there are 23,4 g of bound amino ac-

ids, and in frozen and finely dispersed ground – 31,3 g in 100 g. The mechanism of this 
process, which is connected with the cryomechanocrackìng, mechanic destruction of the 
bonds between lipids and proteins was established. This process of destruction of 
nanocomplexes and nanoassociates of biopolymers is connected with non–fermantative 
catalysis (destruction), cryodestruction and cryomechanolysis. This indicates that protein 
is freed from the state, bound with nanocomplexes, to free state. According to Authors, 
nanocomplexes and nanoassociates are complex difficultl to solve 
lipidoproteincalciumphosphate complexes (LPCPC). In these, lipids and polypeptide 
chains are intertwined, stitched together using calcium bridges, disulphide and 
phosphoramid bonds, hydrogen bonds, and intermolecular interactions. 
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Fig. 3. Influence of freezing and non–fermentative catalysis – cryomechanolysis on 
destruction of lipidoparacaseinatcalciumphosphate nanocomplexes and 

nanoassociates and release of protein from bound state with lipids to free state (by the 
ЧЮЦЛОr ШП ЛШЮЧН α–amino acids in protein molecules) in original rennet cheese (1 – 

) compared with frozen and finely dispersed ground (2 – ) 

This prevents their peptization and dissolution in the process of melting cheese and 
getting a homogeneous fluid mass [3, 6, 7]. Thus, one of the main technological opera-
tions in the technology of processed cheeses is softening of cheeses and getting a homo-
geneous fluid mass in the course of heating in presence of melting salts. In this case,  
peptization and pasteurization take place simultaneously.  

It was also found that in the course of the specified processing of rennet cheeses 
there is non–fermentative cryocatalysis (destruction) of proteins to monomers of free 
α – amino acids by 55–60% (Table 1, Fig. 4). It was found that in the process of 
МrвШЦОМСКЧШХвsТs КЧН ПrООгТЧР, К pКrЭ ШП α–amino acids from the bound state is trans-
ПШrЦОН ТЧ К ПrОО ПШrЦ. SШ, ЭСО ЦКss ПrКМЭТШЧ ШП ПrОО α–amino acids in the frozen finely 
НТspОrsОН РrШЮЧН pКsЭв МСООsОs ТЧМrОКsОН Лв 1,1…2,9 ЭТЦОs (Юp ЭШ ЭСОТr qЮКЧЭТЭв ТЧ 
the original solid rennet cheese to low temperature grinding). 

It was shown that the largest increase in the mass fraction of amino acids is by 
2.8…2.9 ЭТЦОs КЧН ТЭ Тs ШЛsОrЯОН ПШr sЮМС α–amino acids as alanine, valine, and phe-
nylalanine. For proline and aspartic acid, the mass fraction increases by 2,5 times, for 
threonine, glycine, isoleucine, leucine, histidine and arginine the mass fraction in-
МrОКsОs Лв 1,9…2,0 ЭТЦОs. TСО ХШаОsЭ ТЧМrОКsО ТЧ ЦКss ПrКМЭТШЧ ШП ПrОО α-amino acids 
is observed for glutamate acid, tryptophan, serine and cysteine. It was displayed that 
cryomechanolysis and freezing of solid rennet cheeses greatly intensifies the process of 
destruction of protein-lipid complexes and promotes mechanical destruction 
(mechanolysis) of proteins to separate free amino acids. 
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Fig. 4. Influence of freezing and non–fermentative catalysis–cryomechanolysis on 
cryodestruction – destruction of protein of rennet cheeses (1 – ) to individual mon-
ШЦОrs (α–amino acids) and their transformation to free form while preparing them to 
melting, peptization and pasteurization and manufacturing cheese products without 

melting salts (2 – ) 
 

The mechanism of this process is linked to the fact that during mechanical grind-
ing, as a result of mechanocracking there occur such critical energy tensions in areas of 
biopolymeric chain of protein, that lead to a rupture, destruction of the peptide, as well 
as hydrogen bonds, calcium bridges and considerable destruction of protein molecules 
into free amino acids. Different degree of increase in mass fraction of different types of 
α-amino acids in the process of cryomechanolysis of protein is connected with the speci-
ficity of amino acid composition of proteins of solid rennet cheeses. 

The studies of the processes of mechanolysis and freezing that occur during cry-
ogenic "shock" freezing and low temperature grinding, indicate that the integrated ac-
tion of freezing and mechanical grinding leads to the destruction of biopolymers of 
proteins to individual monomers – КЦТЧШ КМТНs (Лв 55…60 %). IЭ Тs ФЧШаЧ ЭСКЭ ЭСО 
dimensions ШП ЦШХОМЮХОs ШП α–amino acids vary from 0,4 to 1,5 nm [3]. In other 
words, cheese products that are obtained from the use of cryomechanolysis are in 
nano–dimensional form. In this regard, it is possible to assume that these technologi-
cal methods may cause conformational changes in molecules, erasing of molecules, 
changes in their volume, shape, and an increase in their molecular weight. It is known 
that colloidal properties of proteins, their ability to form gels depends on the hydro-
philic properties of residues of amino acids that make up their composition. It has a 
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fundamental importance for melting and peptization of the main low soluble protein 
of solid rennet cheese – paracasein [3, 10 – 12, 14]. The tasks of the work included 
studying the influence of freezing and cryomechanodestruction of solid rennet cheese 
on the conformational changes of protein molecules (volume, radius, radius of nucle-
us, the index of filling the molecule core with hydrophobic residues) using the meth-
od of Y. G. Fisher. 

The residues of amino acids that are the part of polypeptin chain, as it is known, 
can be divided into non–polar and polar. Organic compounds containing polar 
groups, soluble in water and capable to enter dipole – dipole interaction with water 
molecules and form hydrogen bonds with them, are hydrophilic. Analysis of literature 
data showed, that hydrophobic interaction lies at the basis of protein–protein complex 
formation, as well as of complex formation with salts. Protein molecules consist of 
the hydrophilic (polar) and hydrophobic (non–polar) residues of amino acids. Polar 
residues tend to the maximum contact with the aqueous environment and non–polar – 
to the minimal contact. Therefore, a flexible protein molecule is minimized to glob-
ule. In this case, a compact body – a ball with the hydrophobic nucleus and hydro-
philic surface. We studied the effect of freezing and cryomechanodestruction on the 
content of hydrophilic and hydrophobic residues of amino acids in protein molecules 
in solid rennet cheese (Table 2).  

It was shown that in the process of freezing and cryomechanodestruction along 
with the destruction of a part of protein to amino acids and simple peptides there is a 
decrОКsО ТЧ ЭСО ЦКss ПrКМЭТШЧ ШП ЭСО СвНrШpСТХТМ (HŻL) rОsТНЮОs ШП КЦТЧШ КМТНs (ɋn), 
КЧ ТЧМrОКsО ТЧ СвНrШpСШЛТМ (HŻ) rОsТНЮОs (ɋɧЧ) in protein molecules and the increase 
ТЧ ЭСО МШrrОХКЭТШЧ ЛОЭаООЧ ЭСОЦ (ɋn/ɋɧЧ). 

It was found that compared with the original raw materials, in the process of  
freezing and low temperature grinding, the mass fraction of hydrophilic residues of 
amino acids in 100 g of protein decreases by 6,3 % and concurrently the mass frac-
tion of hydrophobic residues increases by 5,3 % (Table 3). 

In addition, the ratio between hydrophilic and hydrophobic residues changes 
from 0,85 to 0,76. The obtained results made it possible to compare the dimensions 
and shapes of protein molecules of original solid rennet cheese and after freezing and 
low temperature grinding according to the theory of Y.G. Fisher (Table 3). 

It was established that freezing and cryomechanodestruction lead to an increase in 
radius, volume of protein molecules, radius of its nucleus, and to a decrease in the index of 
filling of nucleus with hydrophobic residues. In addition, the shape of protein molecules 
also changes. Thus, the radius of the protein molecule of solid rennet cheese after 
cryomechanolysis and freezing increases by 9,2% and makes 0,2265.10-2 ȝЦ (МШЦpКrОН 
to 0,2474.10-2 ȝЦ ТЧ ЭСО ШrТРТЧКХ sШХТН rОЧЧОЭ МСООsО). IЭs ЯШХЮЦО ТЧМrОКsОs Лв 2 ЭТЦОs КЧН 
is 0,0810–6 ȝЦ 3 (compared to 0,04.10-6 ȝЦ 3 in the original cheese). The ratio of the sum 
of the hydrophilic and hydrophobic residues of amino acids of original rennet cheese be-
fore cryogenic processing and finely dispersed grinding of cheese makes respectively 0,85 
and 0,76. In this case, the radius of the nucleus of molecule increases by 1,1 time, and the 
index of filling the nucleus with hydrophobic residues decreases by 2 times. 
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According to the theory of Y.G. Fisher, it was found that the molecules of the orig-
inal solid rennet cheese have the shape of ellipsoids, and after cryomechanolysis and 
freezing take the form of supermolecular structures (Table 3). This helps to increase 
availability, solubility, peptization of protein molecules in the process of preparation of 
solid rennet cheeses before melting and obtaining the homogeneous fluid gel texture of 
cheese mass. 

ɌКЛХО 2 Influence of cryomechanolysis and freezing of solid rennet cheese on the 
content of hydrophilic and hydrophobic residues of amino acids in protein molecules 

Amino acid 

Mass fraction of bound amino 
acids of protein, mg 

 degree of hy-
drophobicity 
(∆Ż, ФJ/ЦШХ) 

Degree of hydrophobicity 
of bound amino acids of 

prШЭОТЧ (∆Ż, ФJ/ЦШХ) 

original 
solid ren-
net cheese 

solid rennet cheese 
after 

cryomechanolysis 
and freezing 

original 
solid ren-

net 
cheese 

solid rennet 
cheese after 

cryomechanoly
sis and freezing 

Hydrophilic residues of amino acids 
ȺХКЧТЧО 
 

2,48 3,84 3,05 7,56 11,71 
Arginine 8,16 4,16 3,05 24,89 12,69 
Cysteine 1,28 0,96 2,71 3,47 2,60 
Glutamic acid 18,84 15,04 2,50 47,10 37,60 
Asparatic acid 5,68 7,39 2,26 12,84 16,70 
ɌСrОШЧТЧО 3,03 3,97 1,84 5,58 7,30 
Serine 4,7 5,89 0,17 0,80 1,00 
Glycine 1,75 1,78 0,0 0 0 
Total: 45,92 43,03  102,24 89,60 

Hydrophobic  residues of amino acids 
Valine 1,92 3,46 7,06 13,55 24,43 
ȱsШХОЮМТЧО 3,93 6,72 12,4 48,73 83,33 
Leucine 9,82 8,16 10,10 99,18 82,42 
Lysine 5,3 10,05 6,27 33,23 63,01 
ɆɟЭhionine 4,44 3,58 5,45 24,20 19,51 
Tryptophan 3,0 2,24 12,50 37,50 28,0 
Phenylalanine 4,57 4,74 11,10 50,73 52,61 
Histidine 4,31 3,97 5,85 25,21 23,22 
Proline 7,35 8,83 10,85 79,75 95,80 
Tyrosine 9,44 5,22 12,00 113,28 62,64 
Total: 54,08 56,97  525,37 534,97 

Hydrophilic and hydrophobic residues of amino acids 

Total: 100,0 100,0  627,61 624,57 

 
Based on the experimental research, Authors developed nanotechnology of pro-

cessed cheese products with the use of rennet cheeses, which excludes melting salts and 
is different from the traditional ones by using freezing to the temperature of 18 °C and 
finely dispersed grinding at temperatures not less than 10 °C up to the dimensions of the 
particles, which are several times as small as in traditional grinding. The technology also 
ТЧМХЮНОs ЭСО prШМОss ШП pКsЭОЮrТгКЭТШЧ (КЭ ЭСО ЭОЦpОrКЭЮrО ШП 70…75 °C) КЧН ЦОХЭТЧР 
(without melting salts) and  homogenization.   Enrichment of cheese products involves 
the introduction of natural vegetable carotenoid additives in the form of nanopowder 
(from carrots or pumpkin), nanopowder from garlic, as well as nanopowders, 
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nanoextracts from natural spices (black pepper peas, sweet pepper, cilantro, etc.). In ad-
dition, the technology involves packing and packaging in gas – moisture–light proof 
packaging or landing the finished filling on a pastry pancake «PanCake» (Fig. 5). 

ɌɚЛХО 3  
Comparative characteristic of protein molecules of original solid rennet cheese 

after cryomechanolysis and freezing 
Indices Solid rennet cheese 

original After processing 
CШЧЭОЧЭ ШП pШХКr rОsТНЮОs ШП  КЦТЧШ КМТНs, ɋn 45,92 43,03 
Content of non–pШХКr rОsТНЮОs ШП  КЦТЧШ КМТНs, ɋɧЧ 54,08 56,97 
RКЭТШ ɋn/ɋɧЧ 0,85 0,76 
Radius of molecule, ro, ȝЦ 0,2265·10-2 0,2474·10-2 
RКНТЮs ШП ЦШХОМЮХО ЧЮМХОЮs, r, ȝЦ 0,1765·10-2 0,1974·10-2 
VШХЮЦО ШП ЦШХОМЮХО, V, ȝЦ 3 0,04·10-6 0,08·10-6 
Index of filling core of molecule with hydrophobic 
residues, (b) by diagram 0,90 0,45 
Shape of protein molecule 

 
(b>bs)  

 stretched ellipsoid  

 
(b<bs) 

supermolecularstr
ucture 

 

The introduction of listed vegetable additives with high content of BAS, such as 
terpenoids (aromatic substances, essential oils, carotenoids, etc.) and phenolic com-
pounds in processed cheese products allows enriching the cheese products with vege-
table BAS. This allows increasing the shelf life by 2,5–3,0 times rather than without 
using them. 

As analogues, we manufactured model systems from rennet cheeses, using a dif-
ferent dose of melting salts, which are commonly used in traditional technologies of 
manufacturing processed cheese (0,5 %; 1,0 %; 1,5 %; 2,0 %). It was established that 
the integrated use of freezing and cryomechanodestruction makes it possible to com-
pletely exclude, rather than decrease the amount of melting salts. 

Authors developed the technologies and formulations of healthy processed 
cheese products with the use of solid rennet cheeses as raw materials, and the innova-
tion – processes of its freezing and non–fermentative catalysis in the course of their 
preparation to melting. These are the following products: cheese fillings for confec-
tionery product "PanCake", pasty processed cheeses, cheese dressing sauces and dip-
ping sauces. The technology of cheese fillings for confectionery products "PanCake" 
was implemented into industrial production at TOV PKG "Lisna Kazka", Kharkiv 
(Fig. 6). 

Four formulations of cheese fillings for confectionery products "PanCake", en-
riched with vegetable nanoadditives, were developed: "Cheese with garlic", "Cheese 
with garlic and bacon", "Cheese with mushrooms", "Cheese with vegetables". They 
are different in the way they look and the amount of the introduced nanopowders 
with carrots or pumpkin (2,5...5 %), as well as nanopowder with garlic and natural 
spices (1,0 and 3,0 %) and extracts from natural spices (1,5 and 2,0 %). Nanopowders 
from carrots, pumpkin, spicy vegetables and natural spices were developed by Au-
thors of the paper. 
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Fig. 5. Fundamental technological scheme of production of processed cheese 
products with the use of freezing, finely dispersed grinding and nanopowders from 
spices, spicy and carotene-containing vegetables 

 

 
Fig. 6. Section of technological production line of confectionery products "Pan-

Cake" with cheese filling (industrial production at TOV PKG "Lisna Kazka", 
Kharkiv) 
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Nanopowders are finely dispersed powders in  nanodimensional form. In this 
case, 60...70 % of the product have the dimension of particles up to a few nanome-
ЭОrs, ТЧ pКrЭТМЮХКr, ЭСО НТЦОЧsТШЧs ШП ЦШХОМЮХОs ШП α–amino acids, glucose, fructose, 
galacturonic acid, L–ascorbic acid, fatty acids, carotene, etc. are in the range from 0,5 
to 1,5 nm. A part of biopolymers and nanocomplexes is in the low–soluble state. The 
dimensions of molecules of biopolymers and nanocomplexes are in the range of 50 
ЧЦ ЭШ 5…10 ЦТМrШЧs. TСО qЮКХТЭв ШП ЧОа МСООsО ПТХХТЧР Лв ЭСО МШЧЭОЧЭ ШП BAS КЧН 
physical and chemical indicators was studied (Table 6). 

It was shown that new kinds of cheese fillings are characterized by high content of 
BAS, including those that have antioxidant properties (Table 4).  

ɌКЛХО 4 Content of biologically active substances, protein and essential amino 
acids in cheese fillings for confectionery products "PanCake" enriched with vegetable 
nanoadditives, obtained by nanotechnology 

Index Processed cheese fillings enriched with vegetable nanostructured 
additives and produced by nanotechnology 

"Cheese 
with garlic" 

"Cheese with gar-
lic and bacon" 

"Cheese with 
mushrooms" 

"Cheese with 
vegetables" 

Protein, % 28,7 26,6 24,6 22,5 
Essential amino acids, mg in 100 g: 

Valine 1428 1326 1224 1122 
ȱsШХОЮМТЧО 2345 2177,5 2010 1842,5 
Leucine 1960 1820 1680 1540 
Lysine 2583 2398,5 2214 2029,5 
ɆɟЭСТШЧТЧО 1204 1118 1032 946 
ɌСrОШЧТЧО 1036 962 888 814 
Tryptophan 770 715 660 605 
Phenylalanine  1484 1378 1272 1166 
β–carotin, mg in 100 g 3,0 3,1 3,5 3,2 
Phenolic compounds (by 
chlorogenic acid), mg in 100  

25,1 27,8 26,4 25,8 

flavonolic glycosides (by 
rЮЭТЧО), ЦР ɜ 100 ɝ 

5,3 6,5 5,5 6,7 

Free catechins (by d– catechin) 5,4 6,1 5,2 6,5 
tannins (by tannin), mg in 100 g 61,1 33,8 45,6 38,4 
aromatic substances, mg 
Na2S2O3 

37,5 15,3 28,4 32,9 

fat, % 20,0 21,2 23,4, 24,6 
Dry substances, % 69,9 70,0 65,4 63,8 

TСЮs, 100 Р ШП ПТХХТЧР ШП КrШЦКЭТМ sЮЛsЭКЧМОs МШЧЭКТЧ 15,3…37,5 ЦР ШП sШНТЮЦ ЭСi-
osulfate, 25,1...27,8 mg of total phenolic compounds, 5.3...6.7 mg of flavonolic glyco-
sТНОs, 5.2…6.5 ЦР ШП ПrОО МКЭОМСТЧs, 33,8...61,1 ЦР ШП ЭКЧЧТЧs, 3,0...3,5 ЦР ШП β–
carotene. The listed BAS are missing in the reference samples – the processed cheese 
and vegetable filling without enriching additives. In the course of studying physical and 
chemical indices, it was established, that in the cheese and vegetable fillings the protein 
content amounts to 22.5...28.7%, the amount of fat is 20...24,6 %, the amount of mois-
ЭЮrО Тs 30,0…34,6 %. Thus, the new cheese and vegetable fillings along with proteins 
(22,5…28,7 %) КЧН ПКЭs (20,0...24,6 %) МШЧЭКТЧ К МШЧsТНОrКЛХО КЦШЮЧЭ ШП BAS ШП 
vegetable raw materials with immunomodulatory and antioxidant properties, namely 
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½ ШП ЭСО НКТХв ЧООНs ТЧ β–carotene and the daily norm of phenolic compounds. The 
analysis of chemical composition allows referring new processed cheese products to 
healthy food products. 

New technologies of healthy processed cheese products were tested under indus-
ЭrТКХ МШЧНТЭТШЧs КЭ К ЧЮЦЛОr ШП ОЧЭОrprТsОs ШП UФrКТЧО (ɌɈV VKż "LТsШЯК ФКгФК", 
ІVP "ŻIPAR", BVP “KRIAS–1”). TСО rОРЮХКЭШrв НШМЮЦОЧЭКЭТШЧ (TU, TI ПШr 
"cheese and vegetable fillings for confectionery products "PanCake" and "cheese 
dressing sauces") was developed and approved. 

6. Discussion ofresults of research into the course of development of nano-
technologies of healthy processed cheese products without melting salts 

We explored the influence of cryomechanolysis and freezing on the amino acid 
composition of solid rennet cheese during the preparation for melting, the content of 
α–amino acids in free and bound state, conformational changes of protein molecules, 
which are in low–soluble form in the original raw cheese, during the development of 
nanotechnologies of healthy processed cheese products. 

The merits of this study is that for the first time it was shown, that as a result of 
the complex use of cryomechanolysis and freezing of rennet cheeses before melting, 
there occur the destruction, degradation, disaggregation of nanocomplexes and biopol-
ymers and the release of protein from the hidden bound forms to the free form. In addi-
tion, a new effect from the influence of the processes of cryomechanolysis and freezing  
is the fact that in the process of cryogenic "shock" freezing and low temperature grind-
ing of solid rennet cheese during obtaining healthy processed cheese products, there oc-
curs more complete extraction of protein from lipid-prШЭОТЧ ЧКЧШМШЦpХОбОs (Лв 30…35 
%), an increase in accessibility, peptization, destruction of protein to separate monomers 
(by 50...55 % more than in the original state). In addition, there is a formation of 
supermolecular structures in the process of preparation of solid rennet cheese for melting 
and obtaining homogeneous gel cheese mass in melting without melting salts.  

This allows obtaining healthy processed cheese products based on solid rennet 
cheese with a fundamentally new chemical composition and high consumer proper-
ties without melting salts and with higher assimilation by the human organism. In 
turn, they can be used in developing the functional healthy food products of mass nu-
trition based on solid rennet cheese food, such as snacks, fillings, sauces, etc. 

The disadvantages of processed cheese products and of processing solid rennet 
cheese include the presence of this raw material of slightly soluble 
paracaseinatcalciumphosphate complexes, in which polypeptide chains are tightly inter-
weaved with calcium bridges, disulfide, phosphoamidic and other links, which prevents 
peptization and dissolution of proteins and obtaining a homogeneous fluid cheese mass 
during melting. In addition, the peptization of proteins is slowed down by the high con-
tent of lipids, which with proteins form a complex lipid–protein calciumphosphate com-
plexes, in which protein is located in the hidden form (by 30...35%). 

In this study, using such technological methods as cryogenic "shock" freezing of the 
product and finely dispersed grinding, this problem has been solved. Besides, the intro-
duction of vegetable enriching additives from natural spices and spicy vegetables with a 
considerable amount of BAS with immunomodulatory and antioxidant properties al-
lowed obtaining processed cheese fillings, 100 g of which contain ½ of the daily needs of 
β-carotene and the daily norm in phenolic compounds. Introduction of nanoextracts from 
natural spices and nanopowders from spices and spicy vegetables made it possible to in-
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crease the shelf life of processed cheese fillings by 2 times compared with traditional 
products. The analysis of the chemical composition allows including new processed 
cheese products to healthy food. 

However, in the future it is planned to search for other ways of activation, dis-
aggregation of inactive hidden forms of nanocomplexes of biopolymers of solid ren-
net cheeses during their preparation for melting, namely by regulating pH of the envi-
ronment, enriching with various vegetable additives with high content of BSA, etc. 

7. Conclusions 
1. It was established that during comprehensive influence of freezing and finely 

dispersed grinding on solid rennet cheeses, there is a destruction of low–soluble li-
pid–protein nanocomplexes and the release of protein from the state bound with li-
pids to free state (by 33,5...35 % more). The mechanisms of this process, which are 
connected with cryomechanodestruction of the bonds between lipids and protein and 
non–fermentative catalysis was revealed. 

2. It is established that during freezing and finely dispersed grinding of solid rennet 
cheeses, there is cryomechanodestruction and non–fermentative catalysis (destruction) 
and conformational changes of protein molecules to separate monomers – α–amino acids 
Лв 55…60 %. АО rОЯОКХОН ЭСО ЦОМСanism of this process, which is connected with the 
cryomechanic cracking of protein molecules due to the destruction of the peptide bonds 
ТЧ prШЭОТЧ ЭШ sОpКrКЭО α–amino acids and their transformation to a free form. 

3. Authors proposed and developed the nanotechnology of manufacturing pro-
cessed cheese products based on solid rennet cheeses  
without melting salts, which includes comprehensive influence of freezing and finely 
dispersed grinding. The mechanisms of the processes, related to 
cryomechanodestruction of bonds between lipids and protein and non–fermentative 
МКЭКХвsТs ШП prШЭОТЧ ЭШ sОpКrКЭО α–amino acids were revealed. 

4. It was established that cheese fillings for confectionery products "PanCake", 
produced by nanotechnology and enriched with herbal additives, exceed the known an-
alogs in chemical composition and are characterized by 2 times longer shelf life. Be-
sides, a considerable part of substances (as BAS and biopolymers) in cheese fillings is 
ТЧ ЭСО ЧКЧШsЭrЮМЭЮrОН ПШrЦ (55…60 % ШП prШЭОТЧ) ТЧ ЭСО ПШrЦ ШП ПrОe amino acids. 
Dressing sauces, dipping sauces and cheese snacks were also developed. 
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INNOVATIVE TECHNOLOGIES OF VITAMIN FRUITBERRY Iɋȿ-CREAM 
PRODUCTION USING FROZEN FINE-DISPERSED ADDITIVES MADE OF 

PLANT RAW MATERIALS 
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(*ɨɩɭɛɥɿɤɨɜɚɧɨ ɭ ɜɢɞɚɧɧɿ ɍɤɪɚʀɧɢ, ɹɤɟ ɜɤɥɸɱɟɧɨ ɞɨ ɦɿɠɧɚɪɨɞɧɢɯ ɧɚɭɤɨɦɟɬɪɢɱɧɢɯ 
ɛɚɡ ɞɚɧɢɯ: Scopus, Index Copernicus ɬɚ ɿɧ. / Eastern-European Journal of Enterprise 

Technologies, №  4/10 (64) 2013 ɪ.) 
Нɚɭɤɨɜɨ ɨɛґɪɭɧɬɨɜɚɧɚ ɬɚ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɨ-

ɝɨ ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɝɨ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ 
ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɡ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢ-
ɪɨɜɢɧɢ, ɩɿɞɿɛɪɚɧɨ ɪɟɰɟɩɬɭɪɧɢɣ ɫɤɥɚɞ, ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɨ ɜɦɿɫɬ ȻȺɊ ɜ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɚɯ ɦɨ-
ɪɨɡɢɜɚ ɩɪɢ ɡɛɚɝɚɱɟɧɧɿ ɪɨɫɥɢɧɧɢɦɢ ɞɨɛɚɜɤɚɦɢ. əɤ ɿɧɧɨɜɚɰɿɸ ɩɪɢ ɨɬɪɢɦɚɧɧɿ ɡɚ-
ɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɛɭɥɨ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɨ ɤɪɿɨɝɟɧɧɟ «ɲɨɤɨɜɟ» 
ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɿ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɟ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ  

Ключові слова: ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ, ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɚ ɨɛɪɨɛɤɚ, 
ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɟ ɦɨɪɨɡɢɜɨ, ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ ɩɸɪɟ, ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿɹ, 
ɦɟɯɚɧɨɚɤɬɢɜɚɰɿɹ 

Нɚɭɱɧɨ ɨɛɨɫɧɨɜɚɧɚ ɢ ɪɚɡɪɚɛɨɬɚɧɚ ɢɧɧɨɜɚɰɢɨɧɧɚɹ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɹ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɨɝɨ 
ɜɢɬɚɦɢɧɧɨɝɨ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɨɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɠɟɧɨɝɨ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɦɟɥ-
ɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɜ ɮɨɪɦɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɢɡ ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɨ-
ɝɨ ɫɵɪɶɹ, ɩɨɞɨɛɪɚɧ ɪɟɰɟɩɬɭɪɧɵɣ ɫɨɫɬɚɜ, ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɨ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟ ȻȺȼ ɜ ɧɨɜɵɯ 
ɜɢɞɚɯ ɦɨɪɨɠɟɧɨɝɨ ɩɪɢ ɨɛɨɝɚɳɟɧɢɢ ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɦɢ ɞɨɛɚɜɤɚɦɢ. Ʉɚɤ ɢɧɧɨɜɚɰɢɸ 
ɩɪɢ ɩɨɥɭɱɟɧɢɢ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɥɢ ɤɪɢɨɝɟɧ-
ɧɨɟ «ɲɨɤɨɜɨɟ» ɡɚɦɨɪɚɠɢɜɚɧɢɟ ɢ ɧɢɡɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨɟ ɢɡɦɟɥɶɱɟɧɢɟ 

Ключевые слова: ɢɧɧɨɜɚɰɢɨɧɧɚɹ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɹ, ɧɢɡɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɚɹ ɨɛɪɚ-
ɛɨɬɤɚ, ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɨɞɧɨɟ ɦɨɪɨɠɟɧɨɟ, ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧɧɨɟ ɩɸɪɟ, ɤɪɢɨɞɟɫɬ-
ɪɭɤɰɢɹ, ɦɟɯɚɧɨɚɤɬɢɜɚɰɢɹ 

Innovative technology of natural vitamin fruit and berry ice cream with the use 
of frozen fine-dispersed additives in the form of nanostructured puree of plant raw 
materials is developed and proved scientifically. The prescription formulation is se-
lected and the content of BAS in new kinds of ice cream during the beneficiation by 
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plant additives is studied. Cryogenic "shock" freezing and low temperature grinding 
is used as innovation in the preparation of frozen fine-dispersed additives  

Keywords: innovative technology; low-temperature treatment; fruit-berry ice-
cream; nanostructured puree; cryogenic destruction; mechanical activation 

1. ȼɫɬɭɩ  
Ɂɚɝɚɥɶɧɟ ɩɨɝɿɪɲɟɧɧɹ ɟɤɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɫɢɬɭɚɰɿʀ ɜ ɫɜɿɬɿ ɩɪɢɜɟɥɨ ɞɨ ɧɟɨɛɯɿɞɧɨɫɬɿ 

ɫɬɜɨɪɟɧɧɹ ɧɨɜɨɝɨ ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ, ɬɚɤ ɡɜɚɧɨʀ «ɡɞɨɪɨɜɨʀ ʀɠɿ», ɹɤɚ ɜɿɞɩɨɜɿɞɚɥɚ ɛ 
ɪɟɚɥɿɹɦ ɫɶɨɝɨɞɟɧɧɹ. Ɂɚ ɞɚɧɢɦɢ ȼɫɟɫɜɿɬɧɶɨʀ ɨɪɝɚɧɿɡɚɰɿʀ ɨɯɨɪɨɧɢ ɡɞɨɪɨɜ’ɹ, ɩɪɨɞɭɤɬɢ 
ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ XXI ɫɬɨɥɿɬɬɹ ɩɨɜɢɧɧɿ ɦɚɬɢ ɧɟ ɬɿɥɶɤɢ ɡɛɚɥɚɧɫɨɜɚɧɢɣ ɯɿɦɿɱɧɢɣ ɫɤɥɚɞ, ɚ 
ɣ ɜɿɞɪɿɡɧɹɬɢɫɹ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ (ȻȺɊ), ɬɚɤɢɯ ɹɤ 
ɜɿɬɚɦɿɧɢ, ɩɪɢɪɨɞɧɿ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɢ, ɧɟɡɚɦɿɧɧɿ ɚɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬɢ, ɳɨ ɜɢɤɨɧɭɸɬɶ ɮɭɧɤɰɿʀ 
ɝɟɪɨɩɪɨɬɟɤɬɨɪɿɜ, ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɹɬɨɪɿɜ ɿ ɫɩɪɢɹɸɬɶ ɩɿɞɜɢɳɟɧɧɸ ɿɦɭɧɿɬɟɬɭ ɨɪɝɚɧɿɡɦɭ 
ɥɸɞɢɧɢ ɬɚ ɩɨɩɟɪɟɞɠɟɧɧɸ ɫɬɚɪɿɧɧɹ [1 – 6]. 

2. Ⱥɧɚɥɿɡ ɥɿɬɟɪɚɬɭɪɧɢɯ ɞɚɧɢɯ ɿ ɩɨɫɬɚɧɨɜɤɚ ɩɪɨɛɥɟɦɢ 
ɋɟɪɟɞ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɜɢɞɿɥɹєɬɶɫɹ ɦɨɪɨɡɢɜɨ, ɹɤɟ ɤɨɪɢɫɬɭєɬɶɫɹ ɜɟɥɢɤɢɦ 

ɩɨɩɢɬɨɦ ɭ ɧɚɫɟɥɟɧɧɹ ɜɫɿɯ ɤɪɚʀɧ ɫɜɿɬɭ, ɬɚ ɨɫɨɛɥɢɜɨ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɟ – ɩɟɪɲɢɣ ɞɟ-
ɫɟɪɬ, ɹɤɢɣ ɡ’ɹɜɢɜɫɹ ɛɿɥɶɲ ɧɿɠ 3 ɬɢɫɹɱɿ ɪɨɤɿɜ ɧɚɡɚɞ ɜ Ʉɢɬɚʀ ɞɟ ɣɨɝɨ ɩɨɱɚɥɢ ɩɨɞɚɜɚ-
ɬɢ ɜ ɯɨɥɨɞɧɨɦɭ ɜɢɝɥɹɞɿ ɲɥɹɯɨɦ ɡɦɿɲɭɜɚɧɧɹ ɡɿ ɫɧɿɝɨɦ ɚɛɨ ɥɶɨɞɨɦ ɮɪɭɤɬɨɜɢɯ ɫɨ-
ɤɿɜ, ɭ ɡɜ’ɹɡɤɭ ɡ ɱɢɦ, ɛɚɝɚɬɨ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɜɜɚɠɚɸɬɶ ɣɨɝɨ ɡɚɫɧɨɜɧɢɤɨɦ ɿ ɛɚɡɨɸ ɞɥɹ 
ɫɬɜɨɪɟɧɧɹ ɿ ɩɨɞɚɥɶɲɨɝɨ ɪɨɡɜɢɬɤɭ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ. ȼ ɿɫɬɨɪɢɱɧɢɯ ɞɨɤɭ-
ɦɟɧɬɚɯ є ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɹ ɩɪɨ ɬɟ, ɳɨ ɜɨʀɧɢ Ɉɥɟɤɫɚɧɞɪɚ Ɇɚɤɟɞɨɧɫɶɤɨɝɨ ɜɬɚɦɨɜɭɜɚɥɢ 
ɫɩɪɚɝɭ ɫɚɦɟ ɰɢɦ ɩɪɨɞɭɤɬɨɦ. ɇɚ ɫɶɨɝɨɞɧɿ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ ɿ ɫɩɨɠɢɜɚɧɧɹ ɦɨɪɨɡɢɜɚ 
ɧɚ ɞɭɲɭ ɧɚɫɟɥɟɧɧɹ ɜ ɍɤɪɚʀɧɿ ɫɤɥɚɞɚє 3,0…4,0 ɤɝ ɧɚ ɪɿɤ, ɜ Ɋɨɫɿʀ – 4,5 ɤɝ, ɜ 
ɒɜɟɰɿʀ, ɇɨɪɜɟɝɿʀ, Ɏɿɧɥɹɧɞɿʀ – 12,0…14,0 ɤɝ, ɿ ɋɒȺ – 21,5…22,0 ɤɝ, ɜ Ⱥɜɫɬɪɚɥɿʀ 
– 19,0 ɤɝ, ɜ Ʉɚɧɚɞɿ – 16,5 ɤɝ, ȱɬɚɥɿʀ – 10,2 ɤɝ, Ɏɪɚɧɰɿʀ – 6,4 ɤɝ, əɩɨɧɿʀ – 7,0 ɤɝ, 
ɇɿɦɟɱɱɢɧɿ – 9,0 ɤɝ, Ʉɢɬɚʀ – 2,2. Ɏɿɡɿɨɥɨɝɿɱɧɚ ɧɨɪɦɚ ɫɩɨɠɢɜɚɧɧɹ ɦɨɪɨɡɢɜɚ – 5,0 
ɤɝ ɧɚ ɪɿɤ (ɡɚ ɞɚɧɢɦɢ ɆɈɁ Ɋɨɫɿʀ). ɍ ɞɚɧɢɣ ɱɚɫ ɍɤɪɚʀɧɫɶɤɢɣ ɪɢɧɨɤ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɜɢɡ-
ɧɚɧɨ ɨɞɧɢɦ ɿɡ ɧɚɣɪɨɡɜɢɧɭɬɿɲɢɯ ɪɢɧɤɿɜ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɤɪɚʀɧɢ. ɇɚ 14 
ɧɚɣɛɿɥɶɲɢɯ ɜɢɪɨɛɧɢɤɿɜ ɩɪɢɯɨɞɢɬɶɫɹ 83% ɭɫɢɯ ɯɨɥɨɞɧɢɯ ɥɚɫɨɳɿɜ, ɳɨ ɜɢɝɨɬɨɜ-
ɥɹɸɬɶɫɹ ɜ ɤɪɚʀɧɿ. Ʉɨɧɤɭɪɟɧɰɿɹ ɦɿɠ ɧɢɦɢ ɞɭɠɟ ɜɢɫɨɤɚ, ɨɛ’єɦɢ ɟɤɫɩɨɪɬɭ ɡɪɨɫɬɚ-
ɸɬɶ ɜɢɫɨɤɢɦɢ ɬɟɦɩɚɦɢ – ɞɨ 100% ɧɚ ɪɿɤ, ɚ ɳɨɪɿɱɧɟ ɡɪɨɫɬɚɧɧɹ ɨɛ’єɦɿɜ ɦɨɪɨɡɢɜɚ 
ɫɤɥɚɞɚє 15…20%. 

ȼɿɞɨɦɨ ɳɨ, ɩɪɢ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɿ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭɸɬɶ, ɜ ɡɧɚɱɧɿɣ ɤɿɥɶɤɨɫ-
ɬɿ, ɪɿɡɧɿ ɫɢɧɬɟɬɢɱɧɿ ɯɚɪɱɨɜɿ ɞɨɛɚɜɤɢ, ɞɨ ɱɢɫɥɚ ɹɤɢɯ ɧɚɥɟɠɚɬɶ ɚɪɨɦɚɬɢɡɚɬɨɪɢ, ɛɚ-
ɪɜɧɢɤɢ, ɤɨɧɫɟɪɜɚɧɬɢ, ɪɿɡɧɿ ɧɚɩɨɜɧɸɜɚɱɿ ɬɚ ɮɪɭɤɬɨɜɿ ɟɫɟɧɰɿʀ, ɫɬɚɛɿɥɿɡɚɬɨɪɢ ɫɬɪɭ-
ɤɬɭɪɢ, ɟɦɭɥɶɝɚɬɨɪɢ, ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɢ ɬɚ ɿɧ. Ȳɯ ɫɩɨɠɢɜɚɧɧɹ ɩɪɢɜɨɞɢɬɶ ɞɨ ɡɧɢɠɟɧ-
ɧɹ ɡɚɯɢɫɧɢɯ ɫɢɥ ɨɪɝɚɧɿɡɦɭ ɥɸɞɢɧɢ, ɚɥɟɪɝɿʀ, ɪɿɡɧɢɯ ɡɚɯɜɨɪɸɜɚɧɶ. Ɂɚ ɫɬɚɬɢɫɬɢɱ-
ɧɢɦɢ ɞɚɧɢɦɢ, ɫɩɨɠɢɜɚɧɧɹ ɬɚɤɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɡ ɩɪɨɞɭɤɬɚɦɢ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɜ ɩɪɨɜɿɞɧɢɯ 
ɤɪɚʀɧɚɯ ɫɜɿɬɭ ɫɤɥɚɞɚє 1,9 ɞɨ 2,2 ɤɝ ɧɚ ɞɭɲɭ ɧɚɫɟɥɟɧɧɹ. ȼ ɞɚɧɢɣ ɱɚɫ ɜ ɍɤɪɚʀɧɿ 
ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɞɭɠɟ ɪɿɡɧɨɦɚɧɿɬɧɢɣ. Ɉɫɨɛɥɢɜɟ ɦɿɫɰɟ ɧɚ ɣɨɝɨ ɪɢɧɤɭ ɡɚ-
ɣɦɚє ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɟ ɦɨɪɨɡɢɜɨ – ɧɢɡɶɤɨɤɚɥɨɪɿɣɧɢɣ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɣ ɮɪɭɤɬɨɜɢɣ ɞɟ-
ɫɟɪɬ ɜ ɹɤɨɦɭ ɩɨɜɧɿɫɬɸ ɜɿɞɫɭɬɧɿ ɬɜɚɪɢɧɧɿ ɠɢɪɢ, ɚ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ɰɭɤɪɭ ɡɜɟɞɟɧɨ ɞɨ ɦɿ-
ɧɿɦɭɦɭ. Ɍɪɚɞɢɰɿɣɧɨ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɟ ɦɨɪɨɡɢɜɨ ɜɢɪɨɛɥɹɸɬɶ ɡ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɢɯ ɱɢ 
ɨɜɨɱɟɜɢɯ ɩɸɪɟ ɚɛɨ ɫɨɤɿɜ. 
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ɇɚ ɪɢɧɤɭ ɍɤɪɚʀɧɢ ɩɪɚɤɬɢɱɧɨ ɜɫɿ ɜɢɞɢ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɦɚɸɬɶ 
ɧɢɡɶɤɢɣ ɜɦɿɫɬ, ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ȻȺɊ ɬɚ ɡɧɚɱɧɭ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɫɢɧɬɟɬɢɱɧɢɯ 
ɞɨɛɚɜɨɤ, ɳɨ ɡɧɢɠɭɸɬɶ ʀɯ ɯɚɪɱɨɜɭ, ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɭ ɬɚ ɮɿɡɿɨɥɨɝɿɱɧɭ ɰɿɧɧɿɫɬɶ. ɇɚɪɚɡɿ ɜ 
ɍɤɪɚʀɧɿ ɡɛɚɝɚɱɭɸɱɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɡ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ ɧɟ 
ɜɢɪɨɛɥɹɸɬɶ, ɜɿɞɫɭɬɧɿ ɜɢɫɨɤɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ʀɯ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ. 

ɇɟɞɨɥɿɤɨɦ ɫɭɱɚɫɧɢɯ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɢɯ ɫɩɨɫɨɛɿɜ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɩɸɪɟ ɡ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ 
ɫɢɪɨɜɢɧɢ – ɪɟɰɟɩɬɭɪɧɢɯ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɿɜ ɞɥɹ ɦɨɪɨɡɢɜɚ є ɬɟ, ɳɨ ɩɿɞ ɱɚɫ ʀɯ ɜɢɪɨɛɧɢ-
ɰɬɜɚ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭɸɬɶ ɠɨɪɫɬɤɿ ɪɟɠɢɦɢ, ɹɤɿ ɩɪɢɡɜɨɞɹɬɶ ɞɨ ɜɬɪɚɬ ȻȺɊ ɜɿɞ 15 ɞɨ 
80%. ȼ ɞɚɧɢɣ ɱɚɫ ɭ ɦɿɠɧɚɪɨɞɧɿɣ ɩɪɚɤɬɢɰɿ ɨɞɧɢɦ ɿɡ ɩɪɨɝɪɟɫɢɜɧɢɯ ɫɩɨɫɨɛɿɜ ɩɟ-
ɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ є ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɤɪɿɨɝɟɧɧɟ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ Д1 – 
10Ж. ɍ ɡɜ’ɹɡɤɭ ɡ ɰɢɦ ɚɤɬɭɚɥɶɧɨɸ є ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨ-
ɛɚɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ ɩɸɪɟ ɡ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɞɥɹ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɜɢɫɨɤɨʀ ɹɤɨɫɬɿ ɬɚ 
ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɰɿɧɧɨɫɬɿ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɜɢɫɨɤɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, ɭ ɬɨɦɭ ɱɢɫɥɿ 
ɤɪɿɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ Д8 – 10]. 

ȼɿɞɨɦɨ ɳɨ ɜ ɦɿɠɧɚɪɨɞɧɿɣ ɩɪɚɤɬɢɰɿ ɜɟɥɢɤɨɸ ɩɨɩɭɥɹɪɧɿɫɬɸ ɤɨɪɢɫɬɭɸɬɶɫɹ 
ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɟ ɦɨɪɨɡɢɜɨ-ɦɿɤɫɢ ɿɡ ɩɸɪɟ ɪɿɡɧɢɯ ɹɝɿɞ, ɩɥɨɞɿɜ ɬɚ ɨɜɨɱɿɜ. ɇɚɣɛɿɥɶɲ 
ɞɨɫɬɭɩɧɨɸ ɫɢɪɨɜɢɧɨɸ ɜ ɍɤɪɚʀɧɿ є ɬɚɤɿ ɩɥɨɞɢ ɹɤ ɹɛɥɭɤɚ, ɳɨ ɜɿɞɪɿɡɧɹɸɬɶɫɹ ɜɢɫɨ-
ɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ ɫɩɨɥɭɤ, ɬɚɤɢɯ ɹɤ ɭɪɫɭɥɨɜɚ ɤɢɫɥɨ-
ɬɚ, ɤɜɟɪɬɟɰɢɧ, ɪɭɬɢɧ, ɤɨɮɟɣɧɚ, ɮɟɪɭɥɨɜɚ, ɯɿɧɧɚ ɤɢɫɥɨɬɢ ɬɚ ɿɧ., ɹɤɿ ɦɚɸɬɶ ɰɿɥɸɳɿ 
ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɿ ɧɚ ɨɪɝɚɧɿɡɦ ɥɸɞɢɧɢ. ȼɨɧɢ є ɩɪɢɪɨɞɧɢɦɢ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɚɦɢ ɬɚ 
ɿɦɭɧɨɦɨɞɞɭɥɹɬɨɪɚɦɢ, ɭɤɪɿɩɥɸɸɬɶ ɤɚɩɿɥɹɪɢ ɫɟɪɰɹ ɿ ɦɨɡɤɭ, ɜɢɜɨɞɢɬɶ ɿɨɧɢ ɜɚɠ-
ɤɢɯ ɦɟɬɚɥɿɜ ɿɡ ɲɥɭɧɤɨɜɨ-ɤɢɲɤɨɜɨɝɨ ɬɪɚɤɬɭ ɬɚ ɿɧ. Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ ɜ ɹɛɥɭɤɚɯ ɦɿɫɬɢɬɶɫɹ 
ɡɧɚɱɧɚ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ɬɚɤɢɯ ȻȺɊ, ɹɤ ɜɿɬɚɦɿɧ ɋ, ɩɟɤɬɢɧɨɜɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɞɭɛɢɥɶɧɿ ɪɟɱɨ-
ɜɢɧɢ ɬɚ ɿɧ. Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ ɧɚ ɪɢɧɤɭ ɍɤɪɚʀɧɢ ɡɚ ɪɚɯɭɧɨɤ ɟɤɫɩɨɪɬɭ є ɧɟɞɨɪɨɝɿ ɜɿɬɚɦɿɧɧɿ 
ɬɪɨɩɿɱɧɿ ɩɥɨɞɢ, ɬɚɤɿ ɹɤ ɚɩɟɥɶɫɢɧɢ, ɥɢɦɨɧɢ, ɛɚɧɚɧɢ ɬɚ ɿɧ. Ȳɯ ɫɩɨɠɢɜɚɸɬɶ ɜ ɨɫ-
ɧɨɜɧɨɦɭ ɜ ɫɜɿɠɨɦɭ ɜɢɝɥɹɞɿ. Ⱦɨɛɚɜɤɢ ɿɡ ɧɢɯ ɜ ɮɨɪɦɿ ɩɚɫɬ ɱɢ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɩɸɪɟ 
ɡ ɧɢɯ ɜɿɞɫɭɬɧɿ. ȼ ɡɜ’ɹɡɤɭ ɡ ɰɢɦ ɚɤɬɭɚɥɶɧɢɦ є ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɿɡ ɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ 
ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɡ ɦɚɤɫɢɦɚɥɶɧɢɦ ɡɛɟɪɟɠɟɧɧɹɦ ȻȺɊ ɬɚ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɜ ɨɡ-
ɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɚɯ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɜ ɬɨɦɭ ɱɢɫɥɿ ɿ ɦɨɪɨɡɢɜɚ. ɇɚɪɚɡɿ ɞɚɧɢɯ ɳɨɞɨ ɨɬ-
ɪɢɦɚɧɧɹ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ ɩɸɪɟ ɿɡ ɧɢɯ ɧɚɦɢ ɧɟ ɜɢɹɜɥɟɧɨ. ɇɟ ɜɢɜ-
ɱɟɧɨ ɬɚɤɨɠ ɿ ɜɩɥɢɜ «ɲɨɤɨɜɨɝɨ» ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨɝɨ 
ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɧɚ ɡɦɿɧɢ ɨɫɧɨɜɧɢɯ ȻȺɊ ɩɿɞ ɱɚɫ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ.  

3. Ɇɟɬɚ ɿ ɡɚɞɚɱɿ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɶ  
ɇɚɭɤɨɜɟ ɨɛґɪɭɧɬɭɜɚɧɧɹ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ-

ɦɿɤɫɿɜ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɿɡ ɹɛɥɭɤ ɬɚ 
ɩɥɨɞɿɜ ɬɪɨɩɿɱɧɢɯ ɤɭɥɶɬɭɪ (ɥɢɦɨɧɿɜ, ɚɩɟɥɶɫɢɧɿɜ, ɛɚɧɚɧɿɜ) ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɤɪɿɨ-
ɝɟɧɧɨɝɨ «ɲɨɤɨɜɨɝɨ» ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɞɥɹ 
ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨʀ ɞɿʀ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ ɡ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ.  

4. ȿɤɫɩɟɪɢɦɟɧɬɚɥɶɧɿ ɞɚɧɿ ɬɚ ʀɯ ɨɛɪɨɛɤɚ  
Ɋɨɡɪɨɛɥɟɧɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɬɪɶɨɯ ɜɢɞɿɜ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢ-

ɜɚ ɡɛɚɝɚɱɟɧɨɝɨ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɦɢ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɦɢ ɞɨɛɚɜɤɚɦɢ ɭ ɮɨɪɦɿ ɧɚɧɨɫɬ-
ɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɡ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ (ɥɢɦɨɧɿɜ ɬɚ ɚɩɟɥɶɫɢɧɿɜ ɡ ɰɟɞɪɨɸ, 
ɹɛɥɭɤ, ɛɚɧɚɧɿɜ). əɤ ɿɧɧɨɜɚɰɿɸ ɩɪɢ ɨɬɪɢɦɚɧɧɿ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɢɯ ɩɸɪɟ ɡ 
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ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɛɭɥɨ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɨ «ɲɨɤɨɜɟ» ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɿ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦ-
ɩɟɪɚɬɭɪɧɟ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ. 

ȼ ɪɨɛɨɬɿ ɩɪɨɜɟɞɟɧɨ ɩɨɪɿɜɧɹɧɧɹ ɹɤɨɫɬɿ ɨɬɪɢɦɚɧɢɯ ɡɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɨɸ ɬɟɯɧɨɥɨ-
ɝɿєɸ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɡ ɜɢɯɿɞɧɨɸ ɫɢɪɨɜɢɧɨɸ ɡɚ ɜɦɿɫɬɨɦ 
ȻȺɊν ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɚ ɪɟɰɟɩɬɭɪɚ, ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɬɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɚ ɫɯɟɦɚ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɩɥɨ-
ɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ, ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɚ ʀɯ ɹɤɿɫɬɶ ɡɚ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊν ɩɪɨɜɟɞɟɧɨ ɩɨɪɿɜ-
ɧɹɧɧɹ ɹɤɨɫɬɿ ȱɑ-ɫɩɟɤɬɪɿɜ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɡ ɚɧɚɥɨɝɨɦ. əɤ 
ɚɧɚɥɨɝ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭɜɚɥɢ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɟ ɦɨɪɨɡɢɜɨ «ɋɧɿɝɨɜɢɤ» ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ 
ɉɪȺɌ «ɏɥɚɞɨɩɪɨɦ» (ɦ. ɏɚɪɤɿɜ), ɞɨ ɫɤɥɚɞɭ ɹɤɨɝɨ ɜɯɨɞɢɬɶ ɹɛɥɭɱɧɟ ɩɸɪɟ, ɰɭɤɪɨ-
ɜɢɣ ɫɢɪɨɩ, ɩɿɞɜɚɪɤɚ ɡ ɱɨɪɧɨɩɥɿɞɧɨʀ ɝɨɪɨɛɢɧɢ, ɫɬɚɛɿɥɿɡɚɬɨɪɢ ɫɬɪɭɤɬɭɪɢ, ɚɪɨɦɚ-
ɬɢɡɚɬɨɪɢ ɿɞɟɧɬɢɱɧɿ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɦ ɬɚ ɿɧ. 

Ɋɨɡɪɨɛɥɟɧɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ ɧɚ-
ɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɡ ɥɢɦɨɧɿɜ ɬɚ ɚɩɟɥɶɫɢɧɿɜ ɡ ɰɟɞɪɨɸ, ɹɛɥɭɤ ɬɚ ɛɚɧɚɧɿɜ, ɹɤɚ 
ɜɿɞ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɢɯ ɜɿɞɪɿɡɧɹєɬɶɫɹ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ ɬɚ ɦɟɯɚɧɨɚɤɬɢɜɚɰɿʀ 
ɞɨ ɪɨɡɦɿɪɭ ɱɚɫɬɢɧɨɤ ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɛɥɢɡɶɤɨ ɞɟɤɿɥɶɤɨɯ ɦɤɦ ɬɚ ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ ɿ ɦɟɯɚɧɨ-
ɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ ɧɚɧɨɤɨɦɩɥɟɤɫɿɜ ȻȺɊ-ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪɿɜ, ʀɯ ɬɪɚɧɫɮɨɪɦɚɰɿɹ ɭ ɧɢɡɶɤɨ-
ɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɹɤɿ ɡɧɚɯɨɞɹɬɶɫɹ ɭ ɜɿɥɶɧɨɦɭ ɫɬɚɧɿ ɡ ɪɨɡɦɿɪɨɦ ɦɨɥɟɤɭɥ ɛɿɥɹ 
ɧɚɧɨɦɟɬɪɚ. Ɉɬɪɢɦɚɧɟ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ ɩɸɪɟ ɦɚє ɩɪɢɧɰɢɩɨɜɨ ɧɨɜɿ 
ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɿ, ɚ ɫɚɦɟμ ɭ ɞɟɤɿɥɶɤɚ ɪɚɡɿɜ ɤɪɚɳɟ ɪɨɡɱɢɧɹєɬɶɫɹ ɬɚ ɞɢɫ-ɩɟɪɝɭєɬɶɫɹ ɭ ɜɨɞɿ 
( ɭ ɩ ɨɪɿɜɧɹɧɧɿ ɡ ɩɸɪɟ, ɳɨ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɨ ɡɚ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨɸ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿєɸ), ɜɿɞɪɿɡɧɹ-
єɬɶɫɹ ɜ 2-3 ɪɚɡɢ ɜɢɳɢɦ, ɧɿɠ ɭ ɫɜɿɠɢɯ ɩɥɨɞɚɯ, ɜɦɿɫɬɨɦ ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ȻȺɊ 
ɭ ɜɿɥɶɧɨɦɭ ɫɬɚɧɿ ɬɚ ɦɚє ɩɨɬɟɧɰɿɣɧɿ ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɿ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɿ.  

Ⱦɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹ ɩɪɨɜɨɞɢɥɢ ɧɚ ɛɚɡɿ ɧɚɭɤɨɜɨ-ɞɨɫɥɿɞɧɨʀ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɿʀ «ȱɧɧɨɜɚɰɿɣ-
ɧɢɯ ɤɪɿɨ- ɬɚ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɿ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ» ɤɚɮɟɞɪɢ 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ ɏȾɍɏɌ. Ɂɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɩɥɨɞɿɜ 
ɩɪɨɜɨɞɢɥɢ ɧɚ ɤɪɿɨɝɟɧɧɨ-ɩɪɨɝɪɚɦɧɨɦɭ ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɱɿ «ɄɉɁ», ɹɤɢɣ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɿ 
ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɨ ɪɚɡɨɦ ɿɡ ɮɚɯɿɜɰɹɦɢ ɏɚɪɤɿɜɫɶɤɨɝɨ ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɨɝɨ ɚɟɪɨɤɨɫɦɿɱɧɨɝɨ 
ɭɧɿɜɟɪɫɢɬɟɬɭ «ɏȺȱ» ɬɚ ɮɚɯɿɜɰɹɦɢ ɤɚɮɟɞɪɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ 
ɦɨɥɨɤɚ ɏȾɍɏɌ. ɉɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɡɞɿɣɫɧɸɜɚɥɢ ɧɚ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦ-
ɩɟɪɚɬɭɪɧɨɦɭ ɩɨɞɪɿɛɧɸɜɚɱɿ ɩɪɢ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɿ -10 ̊ ɋ. ȼ ɪɨɛɨɬɿ ɜɫɬɚɧɨɜɥɟɧɿ ɨɩɬɢɦɚ-
ɥɶɧɿ ɪɟɠɢɦɢ ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨʀ ɨɛɪɨɛɤɢ, ɳɨ ɞɨɡɜɨɥɹɸɬɶ 
ɿɧɚɤɬɢɜɭɜɚɬɢ ɨɤɢɫɥɸɜɚɥɶɧɿ ɮɟɪɦɟɧɬɢ ɬɚ ɡɛɿɥɶɲɢɬɢ ɜɦɿɫɬ ȻȺɊ ɜ ɩɸɪɟ ɭ ɩɨɪɿɜ-
ɧɹɧɧɿ ɫ ɜɢɯɿɞɧɨɸ ɫɢɪɨɜɢɧɨɸ. ɏɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɭ ȻȺɊ ɜ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ 
ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨɛɚɜɤɚɯ ɿɡ ɩɥɨɞɿɜ ɩɨɪɿɜɧɹɧɨ ɡɿ ɫɜɿɠɨɸ ɫɢɪɨɜɢɧɨɸ ɧɚɜɟɞɟɧɨ ɜ 
ɬɚɛɥ. 1 ɬɚ ɪɢɫ. 1.  

ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɳɨ ɡɚ ɭɦɨɜ «ɲɨɤɨɜɨɝɨ» ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨ-
ɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɹɤɿ ɫɭɩɪɨɜɨɞɠɭɸɬɶɫɹ ɩɪɨɰɟɫɚɦɢ ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ ɬɚ ɦɟ-
ɯɚɧɨɚɤɬɢɜɚɰɿʀ, ɜɿɞɛɭɜɚєɬɶɫɹ ɛɿɥɶɲ ɩɨɜɧɟ ɜɢɥɭɱɟɧɧɹ ȻȺɊ ɡɿ ɡɜ’ɹɡɚɧɨɝɨ ɡ ɛɿɨɩɨɥɿɦɟ-
ɪɚɦɢ ɫɬɚɧɭ ɭ ɜɿɥɶɧɢɣ. Ɂɛɿɥɶɲɟɧɧɹ ɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɡɚɥɟɠɧɨ ɜɿɞ ɜɢɞɭ ȻȺɊ ɜɿɞ 1,6 ɞɨ 2,9 
ɪɚɡɿɜ ɜɿɞɧɨɫɧɨ ɜɢɯɿɞɧɨʀ ɫɜɿɠɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ. 

Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɨɬɪɢɦɚɧɿ ɡɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɨɸ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿєɸ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɿ ɩɸɪɟ 
ɦɚɸɬɶ ɩɪɢɧɰɢɩɨɜɨ ɧɨɜɿ ɫɩɨɠɢɜɱɿ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɿ ɬɚ ɜɢɫɨɤɢɣ ɜɦɿɫɬ ȻȺɊ, ɨɫɨɛɥɢɜɨ L-
ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ ɤɢɫɥɨɬɢ, ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ ɫɩɨɥɭɤ, ɞɭɛɢɥɶɧɢɯ ɬɚ ɩɟɤɬɢɧɨɜɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɬɚ ɿɧ-
ɲɢɯ ȻȺɊ, ɳɨ є ɩɪɢɪɨɞɧɢɦɢ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɚɦɢ, ɹɤɿ ɝɚɫɹɬɶ ɜɿɥɶɧɿ ɨɤɢɫɥɸɜɚɥɶɧɿ 
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Ɍɚɛɥɢɰɹ 1 
ɉɨɪɿɜɧɹɥɶɧɚ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɚ ɜɦɿɫɬɭ ȻȺɊ ɭ ɫɜɿɠɿɣ ɫɢɪɨɜɢɧɿ ɬɚ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ 

ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɡ ɧɟʀ 
ɉɪɨɞɭɤɬ Ɇɚɫɨɜɚ ɱɚɫɬɤɚ, ɦɝ ɜ 100 ɝ ɉɟɤɬɢ-

ɧɨ- 
ɜɢɯ ɪɟɱɨ 
ɜɢɧ, % 

L-
ɚɫɤɨɪɛɿɧɨ
ɜɨʀ ɤ-ɬɢ 

ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ 
ɫɩɨɥɭɤ (ɡɚ 
ɯɥɨɪɨɝɟɧɨ-
ɜɨɸ ɤ-ɬɨɸ) 

ɮɥɚɜɨɧɨ-
ɥɨɜɢɯ 

ɝɥɿɤɨɡɢɞɿɜ 
(ɡɚ ɪɭɬɢ-

ɧɨɦ) 

ɞɭɛɢɥɶɧɢɯ 
ɪɟɱɨɜɢɧ (ɡɚ 

ɬɚɧɿɧɨɦ) 

əɛɥɭɤɚ ɫɜɿɠɿ ɫɨɪɬɭ «ɋɧɿɠɧɢɣ 
ɤɚɥɶɜɿɥɶ» 11,3±0,6 1720,2±11,3 540,0±3,5 843,8±6,3 1,1±0,01 
ɇɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ ɩɸɪɟ ɡ 
ɹɛɥɭɤ ɫɨɪɬɭ «ɋɧɿɠɧɢɣ 
ɤɚɥɶɜɿɥɶ» 45,7±3,2 2541,0±13,8 980,3±6,4 1170,5±10,3 2,8±0,02 
əɛɥɭɤɚ ɫɜɿɠɿ ɫɨɪɬɭ 
«ɋɟɦɿɪɟɧɤɨ» 50,0±5,1 1830,8±11,4 620,5±3,6 923,5±5,2 1,2±0,01 
ɇɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ ɩɸɪɟ ɡ 
ɹɛɥɭɤ ɫɨɪɬɭ «ɋɟɦɿɪɟɧɤɨ» 150,0±6,7 2645,0±12,3 987,9±6,5 1123,5±10,1 3,0±0,03 
Ⱥɩɟɥɶɫɢɧ ɡ ɰɟɞɪɨɸ ɫɜɿɠɢɣ 50,0±5,1 980,2±9,6 282,4±5,1 510,3±3,3 1,5±0,01 
ɇɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ ɩɸɪɟ ɡ 
ɚɩɟɥɶɫɢɧɚ ɡ ɰɟɞɪɨɸ 110,0±6,2 1702,3±11,6 450,4±10,2 870,0±7,6 3,5±0,03 
Ʌɢɦɨɧ ɡ ɰɟɞɪɨɸ ɫɜɿɠɢɣ 40,0±2,8 1270,2±11,0 470,2±7,4 621,2±3,8 1,8±0,01 
ɇɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ ɩɸɪɟ ɡ 
ɥɢɦɨɧɚ ɡ ɰɟɞɪɨɸ 81,4±4,8 2150,4±12,4 810,0±8,6 1080,0±6,5 4,0±0,03 
Ȼɚɧɚɧɢ ɫɜɿɠɿ 13,2±0,7 1100,5±9,8 610,0±3,6 530,0±3,1 1,0±0,01 
ɇɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɟ ɩɸɪɟ ɡ 
ɛɚɧɚɧɿɜ 48,6±3,4 1901,3±11,8 1003,3±6,4 965,0±7,6 2,5±0,02 

 

  
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

Ɋɢɫ. 1. ȼɩɥɢɜ ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ ɬɚ ɦɟɯɚɧɨɚɤɬɢɜɚɰɿʀ ɧɚ ɦɚɫɨɜɭ ɱɚɫɬɤɭ L-ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ  
ɤɢɫɥɨɬɢ (ɚ) ɬɚ ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ ɫɩɨɥɭɤ (ɡɚ ɯɥɨɪɨɝɟɧɨɜɨɸ ɤɢɫɥɨɬɨɸ) (ɛ) ɩɿɞ ɱɚɫ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ 
ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɡ ɩɥɨɞɿɜμ ɚ –ɦɚɫɨɜɚ ɱɚɫɬɤɚ L-ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ 

ɤɢɫɥɨɬɢ, ɛ - ɦɚɫɨɜɚ ɱɚɫɬɤɚ ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ ɫɩɨɥɭɤ 
 

ɉɪɢɦɿɬɤɚ: 1 – ɫɜɿɠɚ ɫɢɪɨɜɢɧɚ; 2 – ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɚ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɚ ɞɨɛɚɜɤɚ ɭ ɮɨɪɦɿ ɧɚ-
ɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ 

 

ɚ ɛ 
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ɪɚɞɢɤɚɥɢ ɜ ɨɪɝɚɧɿɡɦɿ ɥɸɞɢɧɢ ɬɚ ɭɬɜɨɪɸɸɬɶ ɜ ɲɥɭɧɤɨɜɨ-ɤɢɲɤɨɜɨɦɭ ɬɪɚɤɬɿ ɥɸɞɢɧɢ 
ɧɟɪɨɡɱɢɧɧɿ ɤɨɦɩɥɟɤɫɢ ɡ ɿɨɧɚɦɢ ɜɚɠɤɢɯ ɦɟɬɚɥɿɜ, ɩɟɪɟɲɤɨɞɠɚɸɬɶ ʀɯ ɜɫɦɨɤɬɭɜɚɧɧɸ 
ɜ ɨɪɝɚɧɿɡɦɿ ɥɸɞɢɧɢ, ɡɦɿɰɧɸɸɬɶ ɤɪɨɜɨɧɨɫɧɿ ɫɭɞɢɧɢ ɝɨɥɨɜɧɨɝɨ ɦɨɡɤɭ ɿ ɫɟɪɰɹ ɬɚ ɿɧ. 
Ɍɚɤ, ɦɚɫɨɜɚ ɱɚɫɬɤɚ ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ ɤɢɫɥɨɬɢ ɡɛɿɥɶɲɭєɬɶɫɹ ɞɨ 203…404%, ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ 
ɫɩɨɥɭɤ ɞɨ 144,1…173,2%, ɮɥɚɜɨɧɨɥɨɜɢɯ ɝɥɿɤɨɡɢɞɿɜ ɞɨ 159,2…181,5%, ɞɭɛɢɥɶɧɢɯ 
ɪɟɱɨɜɢɧ ɞɨ 121,3…182,5%, ɩɟɤɬɢɧɨɜɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɞɨ 222,0…254,5%.  

Ɂɛɿɥɶɲɟɧɧɹ ɦɚɫɨɜɨʀ ɱɚɫɬɤɢ ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ ɤɢɫɥɨɬɢ ɜ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɦɭ ɩɸɪɟ 
ɩɨɪɿɜɧɹɧɨ ɡɿ ɫɜɿɠɢɦɢ ɩɥɨɞɚɦɢ ɩɨɹɫɧɸєɬɶɫɹ ɬɢɦ, ɳɨ ɚɩɟɥɶɫɢɧɢ ɬɚ ɥɢɦɨɧɢ ɩɨɞɪɿɛ-
ɧɸɬɶɫɹ ɪɚɡɨɦ ɿɡ ɰɟɞɪɨɸ, ɹɤɚ ɦɿɫɬɢɬɶ, ɹɤ ɜɿɞɨɦɨ, ɛɿɥɶɲɭ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ ɤɢɫɥɨ-
ɬɢ, ɧɿɠ ɦ’ɹɤɨɬɶ. Ɇɟɯɚɧɿɡɦ ɡɛɿɥɶɲɟɧɧɹ ɜɢɥɭɱɟɧɧɹ ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ȻȺɊ ɿɡ ɤɥɿɬɢɧ 
ɬɚ ɩɟɪɟɯɨɞɭ ʀɯ ɿɡ ɡɜ’ɹɡɚɧɨɝɨ ɡ ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪɚɦɢ ɫɬɚɧɭ ɭ ɜɿɥɶɧɢɣ ɩɨɜ’ɹɡɚɧɢɣ ɡ ɬɢɦ, ɳɨ ɭ 
ɪɚɡɿ ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɜɢɧɢɤɚє ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿɹ ɬɚ 
ɦɟɯɚɧɨɤɪɟɤɿɧɝ, ɹɤɿ ɩɪɢɡɜɨɞɹɬɶ ɞɨ ɪɭɣɧɭɜɚɧɧɹ ɜɨɞɧɟɜɢɯ ɡɜ’ɹɡɤɿɜ ɬɚ ɿɧɞɭɤɰɿɣɧɨʀ ɜɡɚє-
ɦɨɞɿʀ ɦɿɠ ɭɤɚɡɚɧɢɦɢ ɪɟɱɨɜɢɧɚɦɢ Д2-4, 7, 8]. 

ɇɚ ɨɫɧɨɜɿ ɨɬɪɢɦɚɧɢɯ ɞɚɧɢɯ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɧɨɜɢɯ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛ-
ɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɜ ɮɨɪɦɿ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɢɯ ɩɸɪɟ ɡ ɥɢɦɨɧɿɜ ɬɚ ɚɩɟɥɶɫɢ-
ɧɿɜ ɡ ɰɟɞɪɨɸ, ɹɛɥɭɤ ɬɚ ɛɚɧɚɧɿɜ, ɳɨ ɡɚ ɹɤɿɫɬɸ ɬɚ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ ɡɧɚɱɧɨ ɩɟɪɟɜɢɳɭ-
ɸɬɶ ɜɢɯɿɞɧɭ ɫɢɪɨɜɢɧɭ (ɪɢɫ. 2).  

 

 
 

Ɋɢɫ. 2. Ɍɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɚ ɫɯɟɦɚ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨɛɚ-
ɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɢɯ ɩɸɪɟ ɡ ɩɥɨɞɿɜ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɝɨ 

ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ 
ɇɨɜɿ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɿ ɩɸɪɟ ɛɭɥɢ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɿ ɞɥɹ ɜɢɤɨ ɪɢɫɬɚɧɧɹ ɩɿɞ ɱɚɫ 

ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɹ ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɝɨ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭ-
ɜɚɧɧɹ ɹɤ ɪɟɰɟɩɬɭɪɧɿ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɢ ɬɚ ɡɛɚɝɚɱɭɜɚɱɿ ɪɨɫɥɢɧɧɢɦɢ ȻȺɊ Д4, 8 – 10].  

ɍ ɏȾɍɏɌ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɸ, ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɭ ɫɯɟɦɭ ɬɚ ɬɪɢ ɪɟɰɟɩɬɭɪɢ 
ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɝɨ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ, ɜ ɹɤɟ ɜɧɨɫɢ-
ɥɢ 50-67% ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɡ ɹɛɥɭɤ, 20-30% ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ 
ɡ ɛɚɧɚɧɿɜ, 5-7% ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɡ ɚɩɟɥɶɫɢɧɿɜ, 2-3% ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚ-
ɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɡ ɥɢɦɨɧɿɜ. ɇɨɜɿ ɜɢɞɢ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɨɬɪɢɦɚɥɢ ɬɚɤɿ ɧɚɡɜɢμ 
«ȼɿɬɚɦɿɧɱɢɤ» – ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ ɩɸɪɟ ɡ ɹɛɥɭɤɚ ɫɨɪɬɭ «ɋɟɦɿɪɟɧɤɨ» ɬɚ ɛɚɧɚɧɭ ɡ ɞɨɞɚɜɚɧ-
ɧɹɦ 2% ɩɸɪɟ ɡ ɥɢɦɨɧɭ ɬɚ 7% ɚɩɟɥɶɫɢɧɭν «Ʌɢɦɨɧɱɢɤ» – ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ ɩɸɪɟ ɡ ɹɛɥɭɤɚ 
ɫɨɪɬɭ «ɋɧɿɠɧɢɣ ɤɚɥɶɜɿɥɶ» ɬɚ ɛɚɧɚɧɭ ɡ ɞɨɞɚɜɚɧɧɹɦ 3% ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ 
ɡ ɥɢɦɨɧɭ, «Ɍɪɨɩɿɤ» – ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ ɩɸɪɟ ɡ ɹɛɥɭɤɚ ɫɨɪɬɭ «ɋɧɿɠɧɢɣ ɤɚɥɶɜɿɥɶ» ɬɚ ɛɚɧɚɧɭ 
ɡ ɞɨɞɚɜɚɧɧɹɦ ɩɸɪɟ ɡ ɥɢɦɨɧɭ ɬɚ ɚɩɟɥɶɫɢɧɭ (3% ɬɚ 5% ɜɿɞɩɨɜɿɞɧɨ). 
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ɇɨɜɿ ɜɢɞɢ ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɝɨ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭ-
ɜɚɧɧɹ ɦɚɸɬɶ ɨɪɢɝɿɧɚɥɶɧɢɣ ɫɦɚɤ ɬɚ ɚɪɨɦɚɬ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɨɝɨ ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɿ ɜɿɞɪɿɡɧɹ-
ɸɬɶɫɹ ɜɿɞ ɚɧɚɥɨɝɿɜ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ L-ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ ɤɢɫɥɨɬɢ, ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ ɫɩɨɥɭɤ, 
ɞɭɛɢɥɶɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ, ɨɪɝɚɧɿɱɧɢɯ ɤɢɫɥɨɬ, ɩɟɤɬɢɧɨɜɢɯ ɬɚ ɦɿɧɟɪɚɥɶɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ 
(ɬɚɛɥ. 2).  

Ɍɚɛɥɢɰɹ 2 
Ɏɿɡɢɤɨ-ɯɿɦɿɱɧɿ ɩɨɤɚɡɧɢɤɢ ɬɚ ɜɦɿɫɬ ȻȺɊ ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɝɨ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨ-

ɪɨɡɢɜɚ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɭ ɩɨɪɿɜɧɹɧɧɿ  
ɡ ɚɧɚɥɨɝɨɦ 

ɉɨɤɚɡɧɢɤ ɇɚɣɦɟɧɭɜɚɧɧɹ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ 
«ȼɿɬɚɦɿɧɱɢɤ

» 
«Ʌɢɦɨɧɱɢɤ» «Ɍɪɨɩɿɤ» «ɋɧɿɝɨɜɢɤ

» (ɚɧɚɥɨɝ) 
L-ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɚ ɤ-ɬɚ, ɦɝ ɭ 100 ɝ 104,7±6,1 42,7±2,8 46,3±2,9 5,3±0,03 
Ɏɟɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ (ɡɚ ɯɥɨɪɨɝɟɧɨ-
ɜɨɸ ɤ-ɬɨɸ), ɦɝ ɜ 100 ɝ 2118,7±12,1 2147,3±12,2 1956,2±11,7 – 
Ɏɥɚɜɨɧɨɥɨɜɿ ɝɥɿɤɨɡɢɞɢ (ɡɚ ɪɭɬɢ-
ɧɨɦ), ɦɝ ɜ 100 ɝ 851,7±5,4 881,8±5,6 857,6±5,4 – 
ȼɿɥɶɧɿ ɤɚɬɟɯɿɧɢ (ɩɨ d-ɤɚɬɟɯɿɧɭ), ɦɝ 
ɜ 100 ɝ 350,6±4,3 356,5±4,3 365,2±4,4 – 
Ⱦɭɛɢɥɶɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ (ɩɨ ɬɚɧɿɧɭ), ɦɝ 
ɜ 100 ɝ 953,0±9,1 1009,6±9,8 974,1±9,3 – 
ɉɟɤɬɢɧɨɜɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, % 2,6±0,02 2,5±0,02 2,6±0,02 0,1±0,01 
Ɇɿɧɟɪɚɥɶɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɦɝμ     
K 330,5±4,1 263,3±3,8 356,0±4,3 13,1±0,8 
ɋɚ  14,5±0,9 13,1±0,7 13,7±0,7 0,3±0,01 
Fe 1,5±0,1 1,7±0,1 1,6±0,1 0,1±0,01 
Mg 17,8±1,1 14,8±0,9 17,9±1,1 0,3±0,01 
ɋɭɯɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, % 22,0±1,2 22,0±1,2 22,0±1,2 22,0±1,2 
Ɉɪɝɚɧɿɱɧɿ ɤɢɫɥɨɬɢ (ɜ ɩɟɪɟɪɚɯɭɧɤɭ 
ɧɚ ɹɛɥɭɧɟɜɭ), % 0,7±0,01 0,6±0,01 0,8±0,01 0,4±0,01 

 
ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɳɨ ɡɚ ɯɿɦɿɱɧɢɦ ɫɤɥɚɞɨɦ ɧɨɜɿ ɜɢɞɢ ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɝɨ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ 

ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɩɟɪɟɜɢɳɭє ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɿ ɚɧɚɥɨɝɢ ɿ ɡɧɚɯɨ-
ɞɹɬɶɫɹ ɧɚ ɪɿɜɧɿ ɤɪɚɳɢɯ ɡɚɤɨɪɞɨɧɧɢɯ ɚɧɚɥɨɝɿɜ. Ɍɚɤ, ɜ 100 ɝ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨ-
ɪɨɡɢɜɚ «ȼɿɬɚɦɿɧɱɢɤ» ɦɿɫɬɢɬɶɫɹ ɞɨɛɨɜɚ ɧɨɪɦɚ ɜɿɬɚɦɿɧɭ ɋ (104,0 ɦɝ ɜ 100 ɝ), ɜ 
ɦɨɪɨɡɢɜɿ «Ʌɢɦɨɧɱɢɤ» ɬɚ «Ɍɪɨɩɿɤ» ɦɿɫɬɢɬɶɫɹ ɩɨɥɨɜɢɧɚ ɞɨɛɨɜɨʀ ɩɨɬɪɟɛɢ ɜ ɰɶɨɦɭ 
ɜɿɬɚɦɿɧɿ (42,7ν 46,3 ɦɝ ɜ 100 ɝ ɜɿɞɩɨɜɿɞɧɨ), ɬɚɤɨɠ ɧɨɜɿ ɜɢɞɢ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɜɿɞɪɿɡɧɹ-
ɸɬɶɫɹ ɡɧɚɱɧɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ ɫɩɨɥɭɤ, ɞɭɛɢɥɶɧɢɯ, ɩɟɤɬɢɧɨɜɢɯ ɬɚ ɦɿɧɟɪɚɥɶ-
ɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɬɚ ɿɧ. 

ȱɧɮɨɪɦɚɰɿɹ ɩɪɨ ɹɤɿɫɬɶ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɜ ɩɨɪɿɜɧɹɧɧɿ 
ɡ ɚɧɚɥɨɝɚɦɢ ɛɭɥɚ ɞɨɩɨɜɧɟɧɚ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɫɩɟɤɬɪɨɫɤɨɩɿɱɧɨɝɨ ɚɧɚɥɿɡɭ (ɪɢɫ. 3). 

ȱɑ-ɫɩɟɤɬɪɢ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɝɨ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ-ɦɿɤɫɿɜ ɿɡ 
ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɨɝɨ ɩɸɪɟ, ɚ ɜ ɬɚɛɥ. 3 ɧɚɜɟɞɟɧɚ ɩɨɹɫɧɸɜɚɥɶɧɚ ɿɧɮɨɪɦɚ-
ɰɿɹ ɞɨ ɪɢɫ. 3, ɜ ɹɤɿɣ ɧɚɜɟɞɟɧɨ ɜɿɞɨɦɨɫɬɿ ɩɪɨ ɨɫɧɨɜɧɿ ɜɚɥɟɧɬɧɿ ɤɨɥɢɜɚɧɧɹ ɮɭɧɤɰɿ-
ɨɧɚɥɶɧɢɯ ɝɪɭɩ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ (-OH, -NH, -SH, -C=O, -C-O, -S=S, -
C=N, -CH3), ɬɚ ɰɢɮɪɨɜɿ ɡɧɚɱɟɧɧɹ ɱɚɫɬɨɬ ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɢɯ ɞɥɹ ʀɯ ɤɨɥɢɜɚɧɶ. ɉɪɢ ɩɨɪɿ-
ɜɧɹɧɧɿ ȱɑ-ɫɩɟɤɬɪɿɜ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɩɥɨɞɨɜɨɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ, ɛɭɥɨ ɩɨɤɚɡɚɧɨ, ɳɨ ɜ 
ɨɛɥɚɫɬɿ ɱɚɫɬɨɬ ɜɿɞ 3000 ɞɨ 3600 ɫɦ -1, ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɢɯ ɞɥɹ ɜɚɥɟɧɬɧɢɯ ɤɨɥɢɜɚɧɶ ɮɭɧɤ-
ɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɝɪɭɩ –Ɉɇ, ɹɤɿ ɛɟɪɭɬɶ ɭɱɚɫɬɶ ɜ ɭɬɜɨɪɟɧɧɿ ɜɧɭɬɪɿɲɧɶɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ɬɚ 
ɦɿɠɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ɜɨɞɧɟɜɢɯ ɡɜ’ɹɡɤɿɜ, ɬɚ ɜɯɨɞɹɬɶ ɞɨ ɫɤɥɚɞɭ ɜɿɥɶɧɨʀ ɬɚ ɡɜ’ɹɡɚɧɨʀ 
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Ɋɢɫ. 3. ɉɨɪɿɜɧɹɧɧɹ ȱɑ–ɫɩɟɤɬɪɿɜ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɝɨ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ-

ɦɿɤɫɜɿɜ ɿɡ ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɨɝɨ ɩɸɪɟ 
 

ȼɚɥɟɧɬɧɿ ɤɨɥɢɜɚɧɧɹ ɝɪɭɩ, ɫɦ-1 
Ɉɇ NH CH S-H C=O 

3645…2500 3500…3300 3350…2850 2600…2550 1750…1720 
ȼɚɥɟɧɬɧɿ ɤɨɥɢɜɚɧɧɹ ɝɪɭɩ, ɫɦ-1 

C-O- COOH S=S C=N CH3 
1300…1000 1750…1700 550…450 1230…1030 1470…1355 

 

ɉɪɢɦɿɬɤɚ: 1 – ɦɨɪɨɡɢɜɨ «ɋɧɿɝɨɜɢɤ» (ɚɧɚɥɨɝ); 2 – ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɟ ɦɨɪɨɡɢɜɨ «ȼɿɬɚɦɿɧɱɢɤ»; 3 – 
ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɟ ɦɨɪɨɡɢɜɨ «Ʌɢɦɨɧɱɢɤ»; 4 – ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɟ ɦɨɪɨɡɢɜɨ «Ɍɪɨɩɿɤ» 
 
ɜɨɥɨɝɢ, ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ ɫɩɨɥɭɤ, ɞɭɛɢɥɶɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ, ɰɭɤɪɿɜ, ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪɿɜ ɬɚ ɿɧ., ɫɩɨ-
ɫɬɟɪɿɝɚєɬɶɫɹ ɡɛɿɥɶɲɟɧɧɹ ɿɧɬɟɧɫɢɜɧɨɫɬɿ ɫɩɟɤɬɪɿɜ ɿ ɭɬɜɨɪɟɧɧɹ ɞɨɞɚɬɤɨɜɢɯ ɜɨɞɧɟ-
ɜɢɯ ɡɜ’ɹɡɤɿɜ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɜɿɞɛɭɜɚєɬɶɫɹ ɦɿɠɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɚ ɩɟɪɟɛɭɞɨɜɚ ɬɚ ɤɨɦɩɥɟɤɫɨ-
ɭɬɜɨɪɟɧɧɹ ɚɫɨɰɿɚɬɿɜ ɪɿɡɧɢɯ ɤɨɦɩɥɟɤɫɿɜ ɫɩɨɥɭɤ – ɨɪɝɚɧɿɱɧɢɯ ɤɢɫɥɨɬ,  ɛɿɥɤɿɜ, ɚɦɿɧɨ-
ɤɢɫɥɨɬ, ɫɩɢɪɬɿɜ, ɤɟɬɨɧɿɜ ɬɚ ɿɧ., ɡɚ ɪɚɯɭɧɨɤ ɞɨɞɚɜɚɧɧɹ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫ-
ɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɡ ɩɥɨɞɿɜ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ɪɨɡ-
ɱɢɧɧɢɯ ɩɟɤɬɢɧɨɜɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ, ɚɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬ ɬɚ ɿɧ., ɳɨ ɤɨɪɟɥɸє ɡ ɬɟɤɫɬɭɪɨɸ ɦɨɪɨɡɢ-
ɜɚ ɬɚ ɛɿɥɶɲ ɝɭɫɬɨɸ ɤɨɧɫɢɫɬɟɧɰɿєɸ ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɿ ɣɨɝɨ ɫɬɪɭɤɬɭɪɧɨ-ɦɟɯɚɧɿɱɧɢɦɢ ɜɥɚɫ-
ɬɢɜɨɫɬɹɦɢ.  

 
5. ȼɢɫɧɨɜɨɤ 
Ɍɚɤɢɦ ɱɢɧɨɦ, ɧɚɭɤɨɜɨ ɨɛґɪɭɧɬɨɜɚɧɚ ɬɚ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ 

ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɬɚ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨ-
ɛɚɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɢɯ ɩɸɪɟ ɡ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ (ɥɢɦɨɧɿɜ ɬɚ ɚɩɟ-
ɥɶɫɢɧɿɜ ɡ ɰɟɞɪɨɸ, ɹɛɥɭɤ ɬɚ ɛɚɧɚɧɿɜ) ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɝɨ «ɲɨɤɨɜɨɝɨ» 
ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ, ɹɤɿ ɦɨɠɭɬɶ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨ-
ɜɭɜɚɬɢɫɹ ɩɪɢ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɿ ɡɛɚɝɚɱɟɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɡ 
ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ȻȺɊ (ɦɨɪɨɡɢɜɚ, ɫɨɤɿɜ, ɤɨɤɬɟɣɥɿɜ, ɛɟɡɚɥɤɨɝɨɥɶɧɢɯ 
ɫɨɤɨɜɢɯ ɧɚɩɨʀɜ, ɫɨɭɫɿɜ, ɯɨɥɨɞɧɢɯ ɡɚɤɭɫɨɤ, ɫɢɪɤɨɜɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ, ɩɥɚɜɥɟɧɢɯ ɫɢɪɧɢɯ 
ɜɢɪɨɛɿɜ, ɧɚɱɢɧɨɤ ɞɥɹ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫɶɤɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ, ɠɟɥɟɣɧɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ, ɦɚɪɦɟɥɚɞɭ, ɩɚ-
ɫɬɢɥɢ, ɡɟɮɿɪɭ, ɞɥɹ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɹ ɣɨɝɭɪɬɿɜ,ɩɪɨɫɬɨɤɜɚɲɿ ɬɚ ɿɧ. ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ 
ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ, ɯɥɿɛɨɛɭɥɨɱɧɢɯ, ɤɨɧɞɢɬɟɪɫɶɤɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ ɬɚ ɿɧ.). 

ȼ ɪɨɛɨɬɿ ɩɪɨɜɟɞɟɧɨ ɩɨɪɿɜɧɹɧɧɹ ɹɤɨɫɬɿ ɨɬɪɢɦɚɧɢɯ ɡɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɨɸ 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿєɸ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɩɸɪɟ ɡ ɜɢɯɿɞɧɨɸ ɫɢɪɨɜɢɧɨɸ ɡɚ 
ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ. ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɳɨ ɡɚ ɭ ɦɨɜ ɡ ɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɧɢɡɶɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɨɝɨ 
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ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɫɢɪɨɜɢɧɢ (ɥɢɦɨɧɿɜ ɬɚ ɚɩɟɥɶɫɢɧɿɜ ɡ ɰɟɞɪɨɸ, ɹɛɥɭɤ ɬɚ ɛɚɧɚɧɿɜ), ɹɤɿ 
ɫɭɩɪɨɜɨɞɠɭɸɬɶɫɹ ɩɪɨɰɟɫɚɦɢ ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ ɬɚ ɦɟɯɚɧɨɚɤɬɢɜɚɰɿʀ, ɜɿɞɛɭɜɚєɬɶɫɹ 
ɛɿɥɶɲ ɩɨɜɧɟ ɜɢɥɭɱɟɧɧɹ ȻȺɊ ɡɿ ɡɜ’ɹɡɚɧɨɝɨ ɡ ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪɚɦɢ ɫɬɚɧɭ ɭ ɜɿɥɶɧɢɣ. 
Ɂɛɿɥɶɲɟɧɧɹ ɫɬɚɧɨɜɢɬɶ ɡɚɥɟɠɧɨ ɜɿɞ ɜɢɞɭ ȻȺɊ ɜɿɞ 1,6 ɞɨ 2,9 ɪɚɡɿɜ ɜɿɞɧɨɫɧɨ 
ɜɢɯɿɞɧɨʀ ɫɜɿɠɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ. 

Ɋɨɡɪɨɛɥɟɧɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ, ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɚ ɫɯɟɦɚ ɬɚ ɬɪɢ ɪɟɰɟɩɬɭɪɢ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ 
ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ («ȼɿɬɚɦɿɧɱɢɤ», «Ʌɢɦɨɧɱɢɤ», «Ɍɪɨɩɿɤ»), ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɚ 
ʀɯ ɹɤɿɫɬɶ ɡɚ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ. ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɳɨ ɡɚ ɯɿɦɿɱɧɢɦ ɫɤɥɚɞɨɦ ɧɨɜɟ ɜɿɬɚɦɿɧɧɟ 
ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɟ ɦɨɪɨɡɢɜɨ ɞɥɹ ɨɡɞɨ-ɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɩɟɪɟɜɢɳɭɸɬɶ ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɿ 
ɚɧɚɥɨɝɢ ɿ ɡɧɚɯɨɞɹɬɶɫɹ ɧɚ ɪɿɜɧɿ ɤɪɚɳɢɯ ɡɚɤɨɪɞɨɧɧɢɯ ɚɧɚɥɨɝɿɜ, ɦɿɫɬɹɬɶ ɜ ɫɜɨєɦɭ 
ɫɤɥɚɞɿ ɡɧɚɱɧɭ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ȻȺɊ ɬɚɤɢɯ, ɹɤ ɜɿɬɚɦɿɧ ɋ, ɮɟɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ, ɞɭɛɢɥɶɧɿ 
ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɨɪɝɚɧɿɱɧɿ ɤɢɫɥɨɬɢ, ɩɟɤɬɢɧɨɜɿ, ɦɿɧɟɪɚɥɶɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ ɬɚ ɿɧ. 

Ʉɿɧɰɟɜɢɦ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɨɦ ɪɨɛɨɬɢ є ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɇȾ ɧɚ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɿ 
ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɿ ɩɸɪɟ ɿɡ ɩɥɨɞɿɜ ɬɚ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɦɨɪɨɡɢɜɚ. Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɧɨɜɿ ɜɢɞɢ 
ɦɨɪɨɡɢɜɚ ɩɪɨɣɲɥɢ ɞɟɝɭɫɬɚɰɿɸ ɬɚ ɚɩɪɨɛɚɰɿɸ ɭ ɜɢɪɨɛɧɢɱɢɯ ɭɦɨɜɚɯ ɧɚ 
ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɏɚɪɤɨɜɚμ ȺɌɁɌ «ɏɥɚɞɨɩɪɨɦ», ɌɈȼ ɋɍȱɉ «ɉɨɥɸɫ ɅɌȾ». 
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(*ɨɩɭɛɥɿɤɨɜɚɧɨ ɭ ɜɢɞɚɧɧɿ ɍɤɪɚʀɧɢ, ɹɤɟ ɜɤɥɸɱɟɧɨ ɞɨ ɦɿɠɧɚɪɨɞɧɢɯ ɧɚɭɤɨɦɟɬɪɢɱɧɢɯ 
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Нɚɭɤɨɜɨ ɨɛґɪɭɧɬɨɜɚɧɨ ɬɚ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɸ ɧɨɜɢɯ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ 

ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɤɨɦɛɿɧɨɜɚɧɢɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɧɚɧɨɧɚɩɨʀɜ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭ-
ɜɚɧɧɹ ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ – ɫɢɪɨɜɚɬɤɢ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɬɚ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɧɢɯ 
ɜɿɬɚɦɿɧɧɢɯ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ (ɭ ɮɨɪɦɿ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨ-
ɜɚɧɢɯ ɩɸɪɟ ɡ ɝɚɪɛɭɡɚ,ɨɛɥɿɩɢɯɢ ɿ ɛɚɧɚɧɿɜ) ɿ ɮɿɬɨɞɨɛɚɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ ɮɿɬɨɟɤɫɬɪɚɤ-
ɬɿɜ. əɤ ɿɧɧɨɜɚɰɿɸ ɜ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɧɚɩɨʀɜ ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɧɿ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɿ ɞɨɛɚɜɤɢ 
ɜɧɨɫɢɥɢ ɹɤ ɡɛɚɝɚɱɭɜɚɱɿ ȻȺȼ, ɡɚɝɭɫɧɢɤɢ ɿ ɫɬɪɭɤɬɭɪɨɭɬɜɨɪɸɜɚɱɿ 

Ключові слова: ɦɨɥɨɱɧɚ ɫɢɪɨɜɚɬɤɚ,ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɨɜɚɧɚ ɞɨɛɚɜɤɚ, ɤɪɿɨɩɸɪɟ, 
ɮɿɬɨɟɤɫɬɪɚɤɬ, ɝɚɪɛɭɡ, ɨɛɥɿɩɢɯɚ, ɧɚɧɨɧɚɩɨʀ, ɡɚɝɭɳɭɜɚɱ 

Нɚɭɱɧɨ ɨɛɨɫɧɨɜɚɧɚ ɢ ɪɚɡɪɚɛɨɬɚɧɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɹ ɧɨɜɵɯ ɮɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ ɨɡ-
ɞɨɪɨɜɢɬɟɥɶɧɵɯ ɤɨɦɛɢɧɢɪɨɜɚɧɧɵɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɯ ɧɚɧɨɧɚɩɢɬɤɨɜ ɞɥɹ 
ɨɡɞɨɪɨɜɢɬɟɥɶɧɨɝɨ ɩɢɬɚɧɢɹ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ – ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɦɨɥɨɱ-
ɧɨɣ ɢ ɤɚɪɨɬɢɧɨɢɞɧɵɯ ɜɢɬɚɦɢɧɧɵɯ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ (ɜ 
ɮɨɪɦɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧɧɵɯ ɩɸɪɟ ɢɡ ɬɵɤɜɵ, ɨɛɥɟɩɢɯɢ ɢ ɛɚɧɚɧɨɜ) ɢ ɮɢɬɨ-
ɞɨɛɚɜɨɤ ɜ ɮɨɪɦɟ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ. Ʉɚɤ ɢɧɧɨɜɚɰɢɸ ɜ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɢ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɤɚ-
ɪɨɬɢɧɨɢɞɧɵɟ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɟ ɞɨɛɚɜɤɢ ɜɧɨɫɢɥɢ ɜ ɤɚɱɟɫɬɜɟ ɨɛɨɝɚɬɢɬɟɥɟɣ ȻȺȼ, 
ɡɚɝɭɫɬɢɬɟɥɟɣ ɢ ɫɬɪɭɤɬɭɪɨɨɛɪɚɡɨɜɚɬɟɥɟɣ 
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It is scientifically explained and developed the technology of new functional 
healthful combined milk-herbal nanodrinks for health nutrition based on natural raw 
materials – whey and carotenoid vitamin frozen fine-dispersed additives (in the form 
of nanostructured fine-dispersed puree from pumpkin, sea buckthorn and bananas) 
and phytosupplements in the form of phytoextracts. As innovation in beverage tech-
nology it is used the carotenoid fine-dispersed additives for fortification of BAS, 
thickening and structure formation.  

Keywords: milk whey; nanostructured additive; cryogenic puree; phytoextract; 
pumpkin; sea buckthorn; nanodrinks; thickener 
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1. ȼɜɟɞɟɧɢɟ 
ɋɬɚɬɶɹ ɩɨɫɜɹɳɟɧɚ ɧɚɭɱɧɨɦɭ ɨɛɨɫɧɨɜɚɧɢɸ ɢ ɪɚɡɪɚɛɨɬɤɟ ɧɨɜɵɯ ɮɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶ-

ɧɵɯ ɤɨɦɛɢɧɢɪɨɜɚɧɧɵɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɯ ɧɚɧɨɧɚɩɢɬɤɨɜ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɢɬɟɥɶɧɨɝɨ 
ɩɢɬɚɧɢɹ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ – ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɢ ɤɚɪɨɬɢɧɨɢɞɧɵɯ ɜɢ-
ɬɚɦɢɧɧɵɯ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɜ ɮɨɪɦɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧ-
ɧɵɯ ɩɸɪɟ ɢɡ ɬɵɤɜɵ, ɨɛɥɟɩɢɯɢ ɢ ɛɚɧɚɧɨɜ. Ɇɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɟ ɞɨɛɚɜɤɢ ɨɞɧɨɜɪɟɦɟɧɧɨ 
ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɨɛɨɝɚɬɢɬɟɥɹɦɢ ȻȺȼ, ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɦɢ ɡɚɝɭɫɬɢɬɟɥɹɦɢ ɢ ɫɬɪɭɤɬɭɪɨɨɛɪɚɡɨɜɚ-
ɬɟɥɹɦɢ. Ⱦɥɹ ɩɪɢɞɚɧɢɹ ɧɚɧɨɧɚɩɢɬɤɚɦ ɨɪɢɝɢɧɚɥɶɧɨɝɨ ɜɤɭɫɚ ɢ ɚɪɨɦɚɬɚ ɜ ɧɢɯ ɞɨɩɨɥ-
ɧɢɬɟɥɶɧɨ ɜɜɟɞɟɧɵ ɮɢɬɨɞɨɛɚɜɤɢ ɜ ɮɨɪɦɟ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ ɢɡ ɧɟɬɪɚɞɢɰɢɨɧɧɨɝɨ ɩɪɹ-
ɧɨ-ɚɪɨɦɚɬɢɱɟɫɤɨɝɨ ɢ ɥɟɤɚɪɫɬɜɟɧɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ (ɦɚɣɨɪɚɧɚ, ɛɚɡɢɥɢɤɚ, ɞɨɧɧɢɤɚ, ɨɪɟɝɚɧɨ, 
ɫɟɦɹɧ ɤɨɪɢɚɧɞɪɚ, ɥɢɦɨɧɧɨɣ ɰɟɞɪɵ). 

ȼ ɧɚɫɬɨɹɳɟɟ ɜɪɟɦɹ ɜ ɦɟɠɞɭɧɚɪɨɞɧɨɣ ɩɪɚɤɬɢɤɟ ɨɞɧɢɦ ɢɡ ɩɪɢɨɪɢɬɟɬɧɵɯ ɧɚ-
ɩɪɚɜɥɟɧɢɣ ɜ ɡɞɨɪɨɜɨɦ ɩɢɬɚɧɢɢ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɫɨɡɞɚɧɢɟ ɮɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ ɨɡɞɨɪɨɜɢ-
ɬɟɥɶɧɵɯ ɩɪɨɞɭɤɬɨɜ Д1Ж. ɋɪɟɞɢ ɧɢɯ ɨɫɨɛɨɟ ɦɟɫɬɨ ɡɚɧɢɦɚɸɬ ɤɨɦɛɢɧɢɪɨɜɚɧɧɵɟ 
ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɟ ɩɪɨɞɭɤɬɵ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ. 
Ɉɫɨɛɨɟ ɜɧɢɦɚɧɢɟ ɭɞɟɥɹɟɬɫɹ ɦɨɥɨɱɧɨ–ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɦ ɧɢɡɤɨɤɚɥɨɪɢɣɧɵɦ ɧɚɧɨɧɚ-
ɩɢɬɤɚɦ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ Д2Ж. 

2. Ⱥɧɚɥɢɡ ɥɢɬɟɪɚɬɭɪɧɵɯ ɞɚɧɧɵɯ ɢ ɩɨɫɬɚɧɨɜɤɚ ɩɪɨɛɥɟɦɵ 
Ɉɛɳɟɩɪɢɡɧɚɧɧɵɦ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɬɨɬ ɮɚɤɬ, ɱɬɨ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟ ɜ ɪɚɰɢɨɧɚɯ ɩɢɬɚɧɢɹ 

ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɜ ɫɨɱɟɬɚɧɢɢ ɫ ɪɚɡɥɢɱɧɵɦɢ ɮɪɭɤɬɚɦɢ, ɹɝɨɞɚɦɢ ɢ ɫɨɤɚɦɢ ɫɬɚ-
ɥɨ ɦɨɞɧɨɣ ɬɟɧɞɟɧɰɢɟɣ ɜ ɡɞɨɪɨɜɨɦ ɩɢɬɚɧɢɢ Д3Ж. 

ɇɨɜɵɟ ɢɧɧɨɜɚɰɢɨɧɧɵɟ ɜɚɪɢɚɧɬɵ ɮɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ ɩɪɨɞɭɤɬɨɜ ɧɚ ɦɨɥɨɱɧɨɣ 
ɫɵɜɨɪɨɬɤɟ ɛɚɡɢɪɭɸɬɫɹ ɧɚ ɜɜɟɞɟɧɢɢ ɜ ɧɟɟ ɪɚɡɥɢɱɧɵɯ ɜɢɞɨɜ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɨɝɨ ɪɚɫɬɢ-
ɬɟɥɶɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ Д1Ж. ȼ ɪɚɡɜɢɬɵɯ ɫɬɪɚɧɚɯ ɩɨɬɪɟɛɥɟɧɢɟ ɨɛɳɟɢɡɜɟɫɬɧɵɯ ɧɚɩɢɬɤɨɜ 
ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɭ ɩɨɬɪɟɛɢɬɟɥɟɣ ɩɨɡɢɰɢɨɧɢɪɭɟɬɫɹ ɫɨ «ɡɞɨɪɨɜɵ-
ɦɢ» ɧɢɡɤɨɤɚɥɨɪɢɣɧɵɦɢ ɩɪɨɞɭɤɬɚɦɢ, ɢ ɬɚɤɢɦɢ ɩɨɧɹɬɢɹɦɢ, ɤɚɤ «ɫɩɨɪɬɢɜɧɵɣ ɨɛ-
ɪɚɡ ɠɢɡɧɢ», «ɡɞɨɪɨɜɶɟ», «ɮɢɬɧɟɫ», «ɩɨɥɶɡɚ» ɢ ɞɪ. Д4Ж. 

ɋɵɜɨɪɨɬɤɚ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɢɫɬɨɱɧɢɤɨɦ ɧɟɡɚɦɟɧɢɦɵɯ ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬ. ɇɚɪɹɞɭ ɫ ɲɢ-
ɪɨɤɢɦ ɚɫɫɨɪɬɢɦɟɧɬɨɦ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɩɢɬɶɟɜɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɟ ɧɚ ɦɟɠɞɭɧɚɪɨɞɧɨɦ 
ɪɵɧɤɟ ɩɨɹɜɢɥɢɫɶ ɢ ɞɪɭɝɢɟ ɩɪɨɞɭɤɬɵ, ɜ ɫɨɫɬɚɜ ɤɨɬɨɪɵɯ ɜɯɨɞɢɬ ɫɵɜɨɪɨɬɤɚ. ɗɬɨ 
ɞɟɫɟɪɬɵ, ɞɪɟɫɫɢɧɝɢ, ɫɨɭɫɵ, ɫɩɪɟɞɵ, ɫɧɟɤɢ ɢ ɞɪ. Ɉɫɨɛɨɣ ɩɨɩɭɥɹɪɧɨɫɬɶɸ ɩɨɥɶ-
ɡɭɸɬɫɹ ɧɚɩɢɬɤɢ-ɬɨɧɢɤɢ ɞɥɹ ɫɩɨɪɬɫɦɟɧɨɜ ɢ ɦɨɥɨɞɟɠɢ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɤɪɨɦɟ ɪɚɫɬɜɨ-
ɪɢɦɵɯ ɩɪɨɬɟɢɧɨɜ ɫɨɞɟɪɠɚɬ ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɟ ɚɞɚɩɬɨɝɟɧɧɵɟ ɢ ɚɧɬɢɨɤɢɫɥɢɬɟɥɶɧɵɟ 
ɜɟɳɟɫɬɜɚ ɮɟɧɨɥɶɧɨɣ ɢ ɬɟɪɩɟɧɨɢɞɧɨɣ ɩɪɢɪɨɞɵ, ɧɚɯɨɞɹɳɢɟɫɹ ɜ ɩɥɨɞɨɨɜɨɳɧɨɦ 
ɫɵɪɶɟ ɢ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɯ ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɯ ɩɪɹɧɨɫɬɹɯ. ɂɡɜɟɫɬɧɨ, ɱɬɨ ɜ ɟɜɪɨɩɟɣɫɤɢɯ 
ɫɬɪɚɧɚɯ ɜɫɟɝɞɚ ɩɨɥɶɡɨɜɚɥɢɫɶ ɩɨɩɭɥɹɪɧɨɫɬɶɸ ɫɨɤɨɫɨɞɟɪɠɚɳɢɟ ɧɚɩɢɬɤɢ Д5Ж. ɇɚ-
ɥɢɱɢɟ ɜ ɧɚɩɢɬɤɚɯ ɫɨɤɨɜ ɢɥɢ ɩɸɪɟ ɜ ɧɟɡɧɚɱɢɬɟɥɶɧɨɦ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɟ ɩɪɢɞɚɟɬ ɢɦ 
ɩɨɥɧɨɬɭ ɜɤɭɫɚ, ɧɟɩɨɜɬɨɪɢɦɨɫɬɶ ɚɪɨɦɚɬɚ ɢ ɢɡɵɫɤɚɧɧɨɫɬɶ Д6Ж. Ʉɪɨɦɟ ɬɨɝɨ, ɧɚɬɭ-
ɪɚɥɶɧɵɟ ɫɨɤɢ, ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɨɞɧɵɟ ɢ ɨɜɨɳɧɵɟ ɩɸɪɟ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɢɫɬɨɱɧɢɤɨɦ ɜɢɬɚ-
ɦɢɧɨɜ, ɤɚɪɨɬɢɧɨɢɞɨɜ, ɩɪɢɪɨɞɧɵɯ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɨɜ ɮɟɧɨɥɶɧɨɣ ɢ ɬɟɪɩɟɧɨɢɞɧɨɣ 
ɩɪɢɪɨɞɵ, ɦɢɧɟɪɚɥɶɧɵɯ ɜɟɳɟɫɬɜ, ɩɨɥɢɫɚɯɚɪɢɞɨɜ ɢ ɞɪ. Д1Ж. ȼ ɍɤɪɚɢɧɟ ɢ ɫɬɪɚɧɚɯ 
ɋɇȽ ɲɢɪɨɤɨɟ ɪɚɫɩɪɨɫɬɪɚɧɟɧɢɟ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɫɨɤɨɜ ɢ ɩɸɪɟ ɫɞɟɪ-
ɠɢɜɚɟɬ, ɩɪɟɠɞɟ ɜɫɟɝɨ, ɢɯ ɜɵɫɨɤɚɹ ɰɟɧɚ, ɬɚɤ ɤɚɤ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɟ ɫɨɤɢ ɢ ɩɸɪɟ ɢɦɟɸɬ 
ɛɨɥɟɟ ɜɵɫɨɤɭɸ ɰɟɧɭ, ɱɟɦ ɜɤɭɫɨɜɵɟ ɚɪɨɦɚɬɢɱɟɫɤɢɟ ɞɨɛɚɜɤɢ. ɉɨɫɤɨɥɶɤɭ ɫɬɨɩɪɨ-
ɰɟɧɬɧɵɟ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɟ ɫɨɤɢ ɢ ɧɟɤɬɚɪɵ ɫ ɜɵɫɨɤɢɦ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟɦ ɮɪɭɤɬɨɜɨɣ ɨɫɧɨ-
ɜɵ ɞɨɫɬɭɩɧɵ ɩɨ ɰɟɧɟ ɞɚɥɟɤɨ ɧɟ ɜɫɟɦ ɫɥɨɹɦ ɧɚɫɟɥɟɧɢɹ ɨɫɨɛɭɸ ɚɤɬɭɚɥɶɧɨɫɬɶ ɩɪɢ-
ɨɛɪɟɬɚɸɬ ɪɚɡɪɚɛɨɬɤɢ ɜ ɨɛɥɚɫɬɢ ɤɨɦɛɢɧɢɪɨɜɚɧɧɵɯ ɮɪɭɤɬɨɜɵɯ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨ-
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ɜɟ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɢ ɩɥɨɞɨɜɨɨɜɨɳɧɵɯ ɫɨɤɨɜ ɢ ɩɸɪɟ. ɋɵɜɨɪɨɬɤɚ ɦɨɥɨɱɧɚɹ 
ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɜɬɨɪɢɱɧɨɣ ɦɨɥɨɱɧɵɦ ɫɵɪɶɟɦ, ɩɨɛɨɱɧɵɦ ɩɪɨɞɭɤɬɨɦ ɜ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɩɪɨ-
ɦɵɲɥɟɧɧɨɫɬɢ ɩɪɢ ɩɨɥɭɱɟɧɢɢ ɬɜɨɪɨɝɚ ɢ ɬɜɨɪɨɠɧɵɯ ɢɡɞɟɥɢɣ, ɩɨɷɬɨɦɭ ɧɚɩɢɬɤɢ ɧɚ 
ɟɟ ɨɫɧɨɜɟ ɦɨɝɭɬ ɛɵɬɶ ɞɨɫɬɭɩɧɵɦɢ ɩɨ ɰɟɧɟ ɞɥɹ ɛɨɥɶɲɟɣ ɱɚɫɬɢ ɧɚɫɟɥɟɧɢɹ. ȼ ɍɤ-
ɪɚɢɧɟ ɫɵɜɨɪɨɬɤɚ ɦɨɥɨɱɧɚɹ ɩɨɤɚ ɧɟ ɧɚɲɥɚ ɞɨɥɠɧɨɝɨ ɩɪɢɦɟɧɟɧɢɹ ɜ ɩɢɳɟɜɵɯ ɩɪɨ-
ɞɭɤɬɚɯ, ɜ ɬɨɦ ɱɢɫɥɟ ɢ ɩɪɢ ɢɡɝɨɬɨɜɥɟɧɢɢ ɛɟɡɚɥɤɨɝɨɥɶɧɵɯ ɧɚɩɢɬɤɨɜ. ɂɯ ɚɫɫɨɪɬɢ-
ɦɟɧɬ ɜ ɍɤɪɚɢɧɟ ɩɪɚɤɬɢɱɟɫɤɢ ɨɬɫɭɬɫɬɜɭɟɬ Д4Ж. Ɉɛɴɟɦ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɜ ɍɤ-
ɪɚɢɧɟ ɫɨɫɬɚɜɥɹɟɬ ɨɤɨɥɨ 1800,0 ɬɵɫ. ɬ ɜ ɝɨɞ. ȼ ɫɜɹɡɢ ɫ ɷɬɢɦ ɚɤɬɭɚɥɶɧɵɦ ɹɜɥɹɟɬɫɹ 
ɪɚɡɪɚɛɨɬɤɚ ɢɧɧɨɜɚɰɢɨɧɧɵɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɣ ɤɨɦɛɢɧɢɪɨɜɚɧɧɵɯ ɮɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ ɦɨ-
ɥɨɱɧɨ-ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɯ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ 
ɩɥɨɞɨɨɜɨɳɧɵɯ ɩɸɪɟ ɢ ɮɢɬɨɞɨɛɚɜɨɤ ɢɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɯ ɩɪɹɧɨɫɬɟɣ Д5Ж. 

 
3. ɐɟɥɶ ɢ ɡɚɞɚɱɢ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ 
ɐɟɥɶɸ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɪɚɡɪɚɛɨɬɤɚ ɪɟɰɟɩɬɭɪ ɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɢ ɧɨɜɵɯ ɜɢɞɨɜ ɧɚɧɨɧɚ-

ɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɡɚ-
ɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɜ ɮɨɪɦɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧɧɵɯ ɩɸɪɟ ɢɡ ɬɵɤɜɵ, ɨɛɥɟɩɢ-
ɯɢ, ɛɚɧɚɧɨɜ ɢ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ ɢɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɯ ɩɪɹɧɨɫɬɟɣ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɟ 
ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɹ ȻȺȼ ɜ ɧɨɜɵɯ ɧɚɩɢɬɤɚɯ ɜ ɫɪɚɜɧɟɧɢɢ ɫ ɚɧɚɥɨɝɚɦɢ. 

Ⱦɥɹ ɞɨɫɬɢɠɟɧɢɹ ɩɨɫɬɚɜɥɟɧɧɨɣ ɰɟɥɢ ɧɟɨɛɯɨɞɢɦɨ ɪɟɲɢɬɶ ɫɥɟɞɭɸɳɢɟ ɡɚɞɚɱɢμ 
– ɢɡɭɱɢɬɶ ɤɚɱɟɫɬɜɨ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ, ɟɟ ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬɧɵɣ ɫɨɫɬɚɜ, ɪɚɫ-

ɫɱɢɬɚɬɶ ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬɧɵɣ ɫɤɨɪν 
– ɞɚɬɶ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɭ ɢ ɨɩɪɟɞɟɥɢɬɶ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟ ȻȺȼ ɜ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨ-

ɜɚɧɧɵɯ ɞɨɛɚɜɤɚɯ ɢɡ ɬɵɤɜɵ, ɨɛɥɟɩɢɯɢ ɢ ɛɚɧɚɧɨɜν 
– ɢɡɭɱɢɬɶ ɜɥɢɹɧɢɟ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɨɝɨ ɢɡɦɟɥɶɱɟɧɢɹ ɧɚ ɫɤɨɪɨɫɬɶ ɷɤɫɬɪɚɤɰɢɢ 

ɢ ɫɬɟɩɟɧɶ ɢɡɜɥɟɱɟɧɢɹ ȻȺȼ ɩɪɢ ɩɨɥɭɱɟɧɢɢ ɜɨɞɧɨ-ɫɩɢɪɬɨɜɵɯ ɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ ɢɡ ɦɚɣ-
ɨɪɚɧɚ, ɛɚɡɢɥɢɤɚ, ɞɨɧɧɢɤɚ, ɨɪɟɝɚɧɨ, ɫɟɦɹɧ ɤɨɪɢɚɧɞɪɚ, ɥɢɦɨɧɧɨɣ ɰɟɞɪɵν 

– ɪɚɡɪɚɛɨɬɚɬɶ ɪɟɰɟɩɬɭɪɵ, ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɱɟɫɤɨɣ ɫɯɟɦɵ, ɨɬɪɚɛɨɬɚɬɶ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢ-
ɱɟɫɤɢɟ ɪɟɠɢɦɵ ɢ ɢɡɭɱɢɬɶ ɤɚɱɟɫɬɜɨ ɩɪɢ ɢɡɝɨɬɨɜɥɟɧɢɢ ɧɚɧɨɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ 
ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɢ ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤν 

– ɜɵɹɜɢɬɶ ɡɚɤɨɧɨɦɟɪɧɨɫɬɢ ɢ ɦɟɯɚɧɢɡɦɵ ɮɨɪɦɢɪɨɜɚɧɢɹ ɤɚɱɟɫɬɜɚ ɢ ɫɬɚ-
ɛɢɥɶɧɨɣ ɭɫɬɨɣɱɢɜɨɣ ɞɢɫɩɟɪɫɧɨɣ ɫɬɪɭɤɬɭɪɵ ɩɪɢ ɢɡɝɨɬɨɜɥɟɧɢɢ ɤɨɦɛɢɧɢɪɨɜɚɧ-
ɧɵɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɯ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ. 

 
4. ɗɤɫɩɟɪɢɦɟɧɬɚɥɶɧɵɟ ɞɚɧɧɵɟ ɪɚɡɪɚɛɨɬɤɢ ɧɚɧɨɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ 

ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɢ ɢɯ ɨɛɪɚɛɨɬɤɚ 
ɂɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɹ ɩɪɨɜɟɞɟɧɵ ɜ ɏȾɍɏɌ ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɟ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɣ ɩɟɪɟɪɚɛɨɬɤɢ 

ɩɥɨɞɨɜ, ɨɜɨɳɟɣ ɢ ɦɨɥɨɤɚ ɧɚ ɛɚɡɟ 2-ɯ ɧɚɭɱɧɨ-ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɬɟɥɶɫɤɢɯ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɢɣ 
ɤɚɮɟɞɪɵ – «ɂɧɧɨɜɚɰɢɨɧɧɵɟ, ɤɪɢɨ- ɢ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɢɢ ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɢ 
ɨɡɞɨɪɨɜɢɬɟɥɶɧɵɯ ɩɪɨɞɭɤɬɨɜ» ɢ «Ɍɟɯɧɨɥɨɝɢɢ ɢ ɛɢɨɯɢɦɢɢ ɮɢɬɨɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɨɜ», ɚ 
ɬɚɤɠɟ ɜ ɏɚɪɶɤɨɜɫɤɨɦ ɤɨɥɥɟɞɠɟ ɩɟɪɟɪɚɛɚɬɵɜɚɸɳɟɣ ɢ ɩɢɳɟɜɨɣ ɩɪɨɦɵɲɥɟɧɧɨ-
ɫɬɢ ɏɇɌɍɋȽ ɢɦ. ɉ. ȼɚɫɢɥɟɧɤɚ. 

Ɋɚɛɨɬɚ ɜɵɩɨɥɧɟɧɚ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɫɨɜɪɟɦɟɧɧɨɝɨ ɨɛɨɪɭɞɨɜɚɧɢɹμ ɤɪɢɨ-
ɝɟɧɧɵɣ ɩɪɨɝɪɚɦɦɧɵɣ ɡɚɦɨɪɚɠɢɜɚɬɟɥɶ ɫ ɤɨɦɩɶɸɬɟɪɧɵɦ ɨɛɟɫɩɟɱɟɧɢɟɦ, ɧɢɡɤɨ-
ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɵɣ ɢɡɦɟɥɶɱɢɬɟɥɶ (Ɏɪɚɧɰɢɹ), ɤɪɢɨɝɟɧɧɵɣ ɢɡɦɟɥɶɱɢɬɟɥɶ, ɛɢɧɨɤɭ-
ɥɹɪɧɵɣ ɦɢɤɪɨɫɤɨɩ ɫ ɩɪɨɝɪɚɦɦɧɵɦ ɨɛɟɫɩɟɱɟɧɢɟɦ, ɜɢɞɟɨɤɚɦɟɪɨɣ ɢ ɤɚɥɢɛɪɨɜɨɱ-
ɧɨɣ ɲɤɚɥɨɣ ɜ ɦɢɤɪɨɦɟɬɪɨɜɨɦ ɢ ɧɚɧɨɦɟɬɪɨɜɨɦ ɞɢɚɩɚɡɨɧɟ. 
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Ɋɟɡɭɥɶɬɚɬɵ ɢɫɫɥɟɞɨɜɚɧɢɣ, ɩɪɢɜɟɞɟɧɧɵɟ ɜ ɞɚɧɧɨɣ ɫɬɚɬɶɟ, ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɩɪɨ-
ɞɨɥɠɟɧɢɟɦ ɪɚɛɨɬ ɚɜɬɨɪɨɜ ɩɨ ɪɚɡɪɚɛɨɬɤɟ ɮɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ ɨɡɞɨɪɨɜɢɬɟɥɶɧɵɯ 
ɩɪɨɞɭɤɬɨɜ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɜ ɮɨɪɦɟ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ 
ɩɸɪɟ ɢ ɩɨɪɨɲɤɨɜ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɜɨɲɥɢ ɜ ɪɚɛɨɬɭ, ɤɨɬɨɪɚɹ ɜ 2006 ɝɨɞɭ ɛɵɥɚ ɭɞɨɫɬɨɟɧɚ 
Ƚɨɫɭɞɚɪɫɬɜɟɧɧɨɣ ɩɪɟɦɢɟɣ ɜ ɨɛɥɚɫɬɢ ɧɚɭɤɢ ɢ ɬɟɯɧɢɤɢ ɍɤɪɚɢɧɵ Д2, 6Ж. 

ɉɪɢ ɪɚɡɪɚɛɨɬɤɟ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɜ ɤɚɱɟɫɬɜɟ ɢɧɧɨ-
ɜɚɰɢɢ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɥɢ ɫɨɡɞɚɧɧɵɟ ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɟ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɣ ɩɟɪɟɪɚɛɨɬɤɢ ɩɥɨɞɨɜ, 
ɨɜɨɳɟɣ ɢ ɦɨɥɨɤɚ ɏȽɍɉɌμ 

– ɤɚɪɨɬɢɧɨɢɞɧɵɟ ɢ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɵɟ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɟ ɞɨɛɚɜɤɢ, ɩɨɥɭɱɟɧɧɵɟ 
ɩɨ ɛɟɡɨɬɯɨɞɧɨɣ ɤɪɢɨɝɟɧɧɨɣ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɢ ɜ ɮɨɪɦɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧɧɵɯ ɩɸɪɟ 
(ɢɡ ɬɵɤɜɵ, ɨɛɥɟɩɢɯɢ ɢ ɛɚɧɚɧɨɜ), 

– ɞɨɛɚɜɤɢ ɜ ɮɨɪɦɟ ɜɨɞɧɨ-ɫɩɢɪɬɨɜɵɯ ɧɚɧɨɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ (ɢɡ ɥɢɦɨɧɧɨɣ 
ɰɟɞɪɵ ɢ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɯ ɩɪɹɧɨɫɬɟɣ ɢɡ ɦɚɣɨɪɚɧɚ, ɛɚɡɢɥɢɤɚ, ɞɨɧɧɢɤɚ, ɨɪɢɝɚɧɨ) Д7Ж. 

ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɱɬɨ ɧɨɜɵɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧɧɵɟ ɩɸɪɟ ɢɡ ɬɵɤɜɵ, ɨɛɥɟɩɢɯɢ ɢ 
ɛɚɧɚɧɨɜ ɢɦɟɸɬ ɩɪɢɧɰɢɩɢɚɥɶɧɨ ɧɨɜɵɟ ɫɜɨɣɫɬɜɚ, ɚ ɢɦɟɧɧɨμ ɜ ɧɟɫɤɨɥɶɤɨ ɪɚɡ ɥɭɱɲɟ 
ɪɚɫɬɜɨɪɹɸɬɫɹ ɢ ɞɢɫɩɟɪɝɢɪɭɸɬɫɹ ɜ ɜɨɞɟ (ɩɨ ɫɪɚɜɧɟɧɢɸ ɫ ɩɸɪɟ, ɢɡɝɨɬɨɜɥɟɧɧɵɯ ɩɨ 
ɬɪɚɞɢɰɢɨɧɧɨɣ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɢ), ɨɬɥɢɱɚɟɬɫɹ ɜ 2...3 ɪɚɡɚ ɜɵɲɟ, ɱɟɦ ɜ ɫɜɟɠɢɯ ɩɥɨɞɚɯ, 
ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟɦ ɧɢɡɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɵɯ ȻȺȼ (β-ɤɚɪɨɬɢɧ, L-ɚɫɤɨɪɛɢɧɨɜɚɹ ɤɢɫɥɨɬɚ, ɮɟ-
ɧɨɥɶɧɵɟ ɫɨɟɞɢɧɟɧɢɹ, ɮɥɚɜɨɧɨɥɨɜɵɟ ɝɥɢɤɨɡɢɞɵ ɢ ɞɪ.) ɜ ɫɜɨɛɨɞɧɨɦ ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ ɢ 
ɢɦɟɟɬ ɩɨɬɟɧɰɢɚɥɶɧɵɟ ɢɦɦɭɧɨɦɨɞɭɥɢɪɭɸɳɢɟ ɫɜɨɣɫɬɜɚ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɹɜɥɹɸɬɫɹ ɡɚɝɭɫ-
ɬɢɬɟɥɹɦɢ ɢ ɫɬɪɭɤɬɭɪɨɨɛɪɚɡɨɜɚɬɟɥɹɦɢ (ɬɚɛɥ. 1) Д7Ж. Ɉɧɢ ɢɦɟɸɬ ɪɚɡɦɟɪ ɱɚɫɬɢɰ ɜ 
ɞɟɫɹɬɤɢ ɪɚɡ ɦɟɧɶɲɟ, ɱɟɦ ɩɪɢ ɬɪɚɞɢɰɢɨɧɧɵɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɹɯ. Ɂɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɟ ɩɥɨ-
ɞɨɨɜɨɳɧɵɟ ɩɸɪɟ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɹɸɬ ɫɨɛɨɣ ɫɥɨɠɧɵɟ ɝɟɬɟɪɨɝɟɧɧɵɟ ɞɢɫɩɟɪɫɧɵɟ ɫɢɫ-
ɬɟɦɵ, ɫ ɪɚɡɦɟɪɨɦ ɱɚɫɬɢɰ ɨɤɨɥɨ ɦɤɦ, ɫɨɫɬɨɹɳɢɟ ɢɡ ɧɚɧɨɪɚɡɦɟɪɧɵɯ ɧɢɡɤɨɦɨɥɟ-
ɤɭɨɥɹɪɧɵɯ ȻȺȼ (ɪɚɡɦɟɪ ɦɨɥɟɤɭɥ ɤɨɬɨɪɵɯ ɫɨɫɬɚɜɥɹɟɬ ɨɬ 0,5 ɞɨ 2,0 ɧɦ), ɤɨɬɨɪɵɟ 
ɧɚɯɨɞɹɬɫɹ ɤɚɤ ɜ ɫɜɨɛɨɞɧɨɦ ɬɚɤ ɢ ɜ ɫɜɹɡɚɧɧɨɦ ɫ ɛɢɨɩɨɥɢɦɟɪɚɦɢ ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ, ɚɫ-
ɫɨɰɢɚɬɨɜ ɢɥɢ ɧɚɧɨɤɨɦɩɥɟɤɫɨɜ ɛɢɨɩɨɥɢɦɟɪɨɜ ɢɥɢ ȻȺȼ-ɛɢɨɩɨɥɢɦɟɪ ɫ ɪɚɡɦɟɪɚɦɢ 
ɨɬ 40 ɞɨ 800 ɧɦ, ɮɟɪɦɟɧɬɨɜ, ɦɢɧɟɪɚɥɶɧɵɯ ɜɟɳɟɫɬɜ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɫɨɞɟɪɠɚɬ ɨɬ 75 ɞɨ 
90 % ɜɨɞɵ ɜ ɫɜɨɛɨɞɧɨɦ ɢ ɫɜɹɡɚɧɧɨɦ ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ ɢ ɬ. ɩ. 
Ɍɚɛɥɢɰɚ 1 
ɋɪɚɜɧɢɬɟɥɶɧɚɹ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɚ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɹ ȻȺȼ ɜ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɢ ɬɟɪɦɨɨɛɪɚ-

ɛɨɬɚɧɧɵɯ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɞɨɛɚɜɤɚɯ ɢɡ ɤɚɪɨɬɢɧɫɨɞɟɪɠɚɳɢɯ ɨɜɨɳɟɣ ɢ ɹɝɨɞ 

ɉɪɨɞɭɤɬ 

Ɇɚɫɫɨɜɚɹ ɞɨɥɹ, ɦɝ ɜ 100 ɝ 

β-ɤɚɪɨ- 
ɬɢɧɚ 

L-ɚɫɤɨɪ- 
ɛɢɧɨɜɨɣ 
ɤɢɫɥɨɬɵ 

ɮɥɚɜɨɧɨɥɨ- 
ɜɵɯ ɝɥɢɤɨ- 
ɡɢɞɨɜ (ɩɨ 
ɪɭɬɢɧɭ) 

ɮɟɧɨɥɶɧɵɯ 
ɫɨɟɞɢɧɟɧɢɣ  

(ɩɨ ɯɥɨɪɨɝɟɧɨ-
ɜɨɣ ɤɢɫɥɨɬɟ) 

Ɍɵɤɜɚ (ɫɜɟɠɚɹ) 8,0 6,0 58,4 90,2 
Ʉɪɢɨɩɸɪɟ ɢɡ ɬɵɤɜɵ 25,2 14,2 120,1 205,2 
Ɇɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɨɟ ɩɸɪɟ ɢɡ ɬɵɤɜɵ 20,2 7,2 75,6 190,6 
Ɉɛɥɟɩɢɯɚ ɫɜɟɠɚɹ 24,5 205,4 95,2 644,2 
Ʉɪɢɨɩɸɪɟ ɢɡ ɨɛɥɟɩɢɯɢ 55,2 423,5 198,2 1305,4 
Ɇɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɨɟ ɩɸɪɟ ɢɡ ɨɛɥɟɩɢɯɢ 47,8 235,6 142,3 860,5 
Ȼɚɧɚɧɵ ɫɜɟɠɢɟ - 15,2 210,0 380,0 
Ʉɪɢɨɩɸɪɟ ɢɡ ɛɚɧɚɧɨɜ - 28,7 315,0 450,0 

 

ɇɨɜɵɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧɧɵɟ ɩɸɪɟ ɢɡ ɩɥɨɞɨɨɜɨɳɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ ɩɪɢ ɢɡɝɨɬɨɜɥɟ-
ɧɢɢ ɧɢɡɤɨɤɚɥɨɪɢɣɧɵɯ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɛɵɥɢ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚ-
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ɧɵ ɤɚɤ ɧɚɩɨɥɧɢɬɟɥɢ ɢ ɨɛɨɝɚɬɢɬɟɥɢ ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɦɢ ȻȺȼ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɫɬɪɭɤɬɭɪɨɨɛɪɚɡɨ-
ɜɚɬɟɥɢ. Ɂɚ ɨɫɧɨɜɭ ɩɪɢ ɩɪɨɢɡɜɨɞɫɬɜɟ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɛɵɥɚ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɚ ɧɟɨɫɜɟɬɥɟɧɧɚɹ 
ɫɵɜɨɪɨɬɤɚ ɦɨɥɨɱɧɚɹ, ɤɨɬɨɪɚɹ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɫɥɨɠɧɨɣ ɩɨɥɢɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɫɢɫɬɟɦɨɣ. Ɉɞɧɢ 
ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɵ ɪɚɫɬɜɨɪɟɧɵ ɜ ɜɨɞɟ, ɤɨɬɨɪɚɹ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɞɥɹ ɧɢɯ ɞɢɫɩɟɪɫɢɨɧ-ɧɨɣ ɫɪɟɞɨɣ, 
ɚ ɢɯ ɪɚɫɬɜɨɪɵ ɹɜɥɹɸɬɫɹ, ɜ ɫɜɨɸ ɨɱɟɪɟɞɶ, ɞɢɫɩɟɪɫɢɨɧɧɨɣ ɫɪɟɞɨɣ ɞɥɹ ɞɪɭɝɢɯ ɜɟ-
ɳɟɫɬɜ. Ɍɚɤ, ɞɥɹ ɥɚɤɬɨɡɵ ɞɢɫɩɟɪɫɢɨɧɧɨɣ ɫɪɟɞɨɣ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɜɨɞɚ, ɞɥɹ ɛɟɥɤɨɜ – ɪɚɫ-
ɬɜɨɪ ɫɨɥɟɣ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɩɨɞɞɟɪɠɢɜɚɸɬ ɢɯ ɜ ɤɨɥɥɨɢɞɧɨɦ ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ, ɚ ɞɥɹ ɠɢɪɚ – 
ɜɫɹ ɩɥɚɡɦɚ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ, ɛɥɚɝɨɞɚɪɹ ɱɟɦɭ ɨɧ ɨɛɪɚɡɭɟɬ ɜ ɧɟɣ ɷɦɭɥɶɫɢɸ ɢɥɢ ɫɭɫɩɟɧ-
ɡɢɸ. Ɍɚɤɢɦ ɨɛɪɚɡɨɦ, ɜ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɟ ɱɚɫɬɶ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɨɜ ɧɚɯɨɞɢɬɫɹ ɜ ɢɨ-
ɧɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɨɦ ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ, ɚ ɱɚɫɬɶ ɜ ɤɨɥɥɨɢɞɧɨɦ ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ. 

Ⱥɧɚɥɢɡ ɪɚɡɦɟɪɨɜ ɛɢɨɥɨɝɢɱɟɫɤɢɯ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɨɜ – ɜɟɳɟɫɬɜ ɢɥɢ ɫɨɟɞɢɧɟɧɢɣ 
ɩɪɢɫɭɬɫɬɜɭɸɳɢɯ ɜ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɟ ɫɜɢɞɟɬɟɥɶɫɬɜɭɟɬ ɨ ɬɨɦ, ɱɬɨ ɨɧɢ ɧɚɧɨ-
ɪɚɡɦɟɪɧɵɟ. Ɍɚɤ, ɪɚɡɦɟɪɵ α-ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɫɨɞɟɪɠɚɬɶɫɹ ɜ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵ-
ɜɨɪɨɬɤɟ ɜ ɫɜɨɛɨɞɧɨɦ ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ ɧɚɯɨɞɹɬɫɹ ɜ ɞɢɚɩɚɡɨɧɟ ɨɬ 0,42 ɧɦ (ɭ ɝɥɢɰɢɧɚ) ɞɨ 
1 ɧɦ (ɭ ɬɪɢɩɬɨɮɚɧɚ), ɨɫɬɚɥɶɧɵɟ ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬɵ ɡɚɧɢɦɚɸɬ ɩɪɨɦɟɠɭɬɨɱɧɨɟ ɩɨɥɨ-
ɠɟɧɢɟ. Ɋɚɡɦɟɪɵ ɦɨɥɟɤɭɥ ɛɟɥɤɨɜ ɜ ɪɚɫɬɜɨɪɢɦɨɦ ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ ɜ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɟ 
ɧɚɯɨɞɹɬɫɹ ɨɬ 40 ɞɨ 200 ɧɦ, ɚɫɫɨɰɢɚɬɵ ɛɢɨɩɨɥɢɦɟɪɨɜ – ɨɬ 200 ɞɨ 500…800 ɧɦ ɢ ɬ. 
ɞ. Ɋɚɡɦɟɪɵ ɦɨɥɟɤɭɥ ɜɢɬɚɦɢɧɨɜ ȼ1 ɢ ȼ2 – 1,1 ɧɦ, α-ɬɨɤɨɮɟɪɨɥɚ – 1,6 ɧɦ ɢ ɞɪ. ȼ 
ɤɚɱɟɫɬɜɟ ɨɫɧɨɜɵ ɩɪɢ ɫɨɡɞɚɧɢɢ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɥɢ ɫɵɜɨɪɨɬɤɭ ɦɨɥɨɱɧɭɸ 
ɩɪɨɢɡɜɨɞɫɬɜɚ ɁȺɈ «Ʉɭɩɹɧɫɤɢɣ ɦɨɥɨɱɧɨɤɨɧɫɟɪɜɧɵɣ ɤɨɦɛɢɧɚɬ» (ɝ. Ʉɭɩɹɧɫɤ, 
ɏɚɪɶɤɨɜɫɤɚɹ ɨɛɥ.). ɍɫɬɚɧɨɜɥɟɧɨ, ɱɬɨ ɫɭɯɢɟ ɜɟɳɟɫɬɜɚ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɫɨ-
ɫɬɚɜɥɹɸɬ 5,4 %, ɤɨɬɨɪɵɟ ɜ ɨɫɧɨɜɧɨɦ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧɵ ɭɝɥɟɜɨɞɚɦɢ (ɥɚɤɬɨɡɨɣ) (3,5 
%) ɢ ɛɟɥɤɚɦɢ (1,1 %). ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɱɬɨ ɛɟɥɨɤ ɜ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɟ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧ 
ɤɚɤ ɫɜɹɡɚɧɧɵɦɢ ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬɚɦɢ (ȺɄ) – 88,2 % ɨɬ ɨɛɳɟɝɨ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɚ ɚɦɢɧɨɤɢɫ-
ɥɨɬ ɜ ɛɟɥɤɟ, ɬɚɤ ɢ ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬɚɦɢ ɜ ɫɜɨɛɨɞɧɨɦ ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ (11,8 %), ɤɨɬɨɪɵɟ ɨɛ-
ɪɚɡɭɸɬ ɧɚɞɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɵɟ ɫɬɪɭɤɬɭɪɵ ɛɟɥɤɨɜɵɯ ɝɥɨɛɭɥ (ɬɚɛɥ. 2). 

Ɍɚɤ, ɜ 100 ɝ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɨɛɳɟɟ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟ ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬ ɫɨɫɬɚɜ-
ɥɹɟɬ 1100,0 ɦɝ, ɢɡ ɧɢɯ 984,7 ɦɝ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧɵ ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬɚɦɢ, ɧɚɯɨɞɹɳɢɦɢɫɹ ɜ 
ɫɜɹɡɚɧɧɨɦ ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ ɢ 115,3 ɦɝ – ɜ ɫɜɨɛɨɞɧɨɦ. ɉɪɨɜɟɞɟɧɧɵɣ ɪɚɫɱɟɬ ɚɦɢɧɨɤɢɫ-
ɥɨɬɧɨɝɨ ɫɤɨɪɚ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɩɨɤɚɡɚɥ, ɱɬɨ ɟɟ ɛɟɥɨɤ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɩɨɥɧɨɰɟɧɧɵɦ, 
ɩɨɫɤɨɥɶɤɭ ɩɨ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɸ ɧɟɡɚɦɟɧɢɦɵɯ ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬ ɩɪɟɜɵɲɚɟɬ, ɫɨɝɥɚɫɧɨ ɲɤɚ-
ɥɟ ɎȺɈ/ȼɈɁ, ɢɞɟɚɥɶɧɵɣ ɛɟɥɨɤ ɩɨ ɜɫɟɦ ɧɟɡɚɦɟɧɢɦɵɦ ȺɄ (ɜ 1,1…1,6 ɪɚɡ). Ɍɚɤ, 
ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬɧɵɣ ɫɤɨɪ ɜɫɟɯ ɧɟɡɚɦɟɧɢɦɵɯ ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɫɨ-
ɫɬɚɜɥɹɥ ɨɬ 113 % (ɞɥɹ ɬɪɢɩɬɨɮɚɧɚ) ɞɨ 156 % (ɞɥɹ ɫɭɦɦɚɪɧɨɝɨ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɹ ɦɟ-
ɬɢɨɧɢɧɚ ɢ ɰɢɫɬɢɧɚ). ȼ ɪɚɛɨɬɟ ɜ ɤɚɱɟɫɬɜɟ ɨɛɨɝɚɳɚɸɳɢɯ ɛɢɨɥɨɝɢɱɟɫɤɢ ɚɤɬɢɜɧɵ-
ɦɢ ɢ ɚɪɨɦɚɬɢɱɟɫɤɢɦɢ ɜɟɳɟɫɬɜɚɦɢ ɢ ɤɨɧɫɟɪɜɢɪɭɸɳɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɛɵɥɢ ɢɫɩɨɥɶɡɨ-
ɜɚɧɵ ɜɨɞɧɨ-ɫɩɢɪɬɨɜɵɟ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɵ ɢɡ ɧɟɬɪɚɞɢɰɢɨɧɧɨɝɨ ɥɟɤɚɪɫɬɜɟɧɧɨɝɨ ɢ 
ɩɪɹɧɨ-ɚɪɨɦɚɬɢɱɟɫɤɨɝɨ ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ, ɤɨɬɨɪɨɟ ɹɜɥɹɟɬɫɹ ɢɫɬɨɱɧɢɤɨɦ ɧɚ-
ɬɭɪɚɥɶɧɵɯ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɨɜ (ɮɢɬɨɧɰɢɞɨɜ, ɧɢɡɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɵɯ ɮɟɧɨɥɶɧɵɯ ɫɨ-
ɟɞɢɧɟɧɢɣ, ɞɭɛɢɥɶɧɵɯ ɢ ɚɪɨɦɚɬɢɱɟɫɤɢɯ ɜɟɳɟɫɬɜ) ɢ ɢɡɜɟɫɬɧɨ ɫɜɨɢɦɢ ɚɧɬɢɨɤɢɫ-
ɥɢɬɟɥɶɧɵɦɢ ɫɜɨɣɫɬɜɚɦɢ ɢ ɤɨɧɫɟɪɜɢɪɭɸɳɢɦ ɞɟɣɫɬɜɢɟɦ Д8Ж. ɇɟɬɪɚɞɢɰɢɨɧɧɨɟ 
ɩɪɹɧɨ-ɚɪɨɦɚɬɢɱɟɫɤɨɟ ɢ ɥɟɤɚɪɫɬɜɟɧɧɨɟ ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɨɟ ɫɵɪɶɟ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬ ɩɪɟ-
ɢɦɭɳɟɫɬɜɟɧɧɨ ɜ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫɤɨɣ, ɛɟɡɚɥɤɨɝɨɥɶɧɨɣ ɢ ɥɢɤɟɪɨɜɨɞɨɱɧɨɣ, ɤɨɧɫɟɪɜɧɨɣ 
ɩɪɨɦɵɲɥɟɧɧɨɫɬɹɯ, ɩɪɢɦɟɧɹɸɬ ɧɚ ɩɪɟɞɩɪɢɹɬɢɹɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɯɨɡɹɣɫɬɜɚ Д9Ж. 
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Ɍɚɛɥɢɰɚ 2 ɏɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɚ ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬɧɨɝɨ ɫɨɫɬɚɜɚ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ  
(n=3, P>0,95) 

№ 
ɩ/ɩ 

ɇɚɡɜɚɧɢɟ 
ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬɵ 

Ɇɚɫɫɨɜɚɹ ɞɨɥɹ 
ȺɄ,ɦɝ ɜ 100 ɝ 

ɋɭɦɦɚɪɧɨɟ 
ɫɨɞɟɪɠɚ- 
ɧɢɟ ȺɄ, 

ɧɚɯɨɞɹɳɢɯɫɹ 
ɜ ɫɜɨɛɨɞ. ɢ 
ɫɜɹɡɚɧɧɨɦ 
ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ, 
ɦɝ ɜ 100 ɝ 

ȺɄ, ɧɚɯɨ- 
ɞɹɳɢɟɫɹ ɜ 
ɫɜɨɛɨɞɧɨɦ 

ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ ɤ 
ɫɭɦ- 

ɦɚɪɧɨɦɭ ɫɨ-
ɞɟɪɠ. 
ȺɄ, % 

ɜ ɫɜɹ- 
ɡɚɧɧɨɦ 
ɫɨɫɬɨɹ- 

ɧɢɢ 

ɜ ɫɜɨ- 
ɛɨɞɧɨɦ 
ɫɨɫɬɨɹ- 

ɧɢɢ 

1 Ⱥɫɩɚɪɚɝɢɧɨɜɚɹ ɤɢɫɥɨɬɚ 73,9 11,4 85,3 13,4 
2 Ɍɪɟɨɧɢɧ  42,9 8,0 50,9 15,7 
3 ɋɟɪɢɧ 45,9 17,1 63,0 21,7 
4 Ƚɥɭɬɚɦɢɧɨɜɚɹ ɤɢɫɥɨɬɚ 170,3 5,8 176,1 3,3 
5 ɉɪɨɥɢɧ  57,9 28,9 86,8 33,3 
6 ɐɢɫɬɢɧ 38,9 0 38,9 0 
7 Ƚɥɢɰɢɧ 40,4 6,0 46,4 12,9 
8 Ⱥɥɚɧɢɧ 52,6 5,9 58,5 10,1 
9 ȼɚɥɢɧ 64,2 12,0 76,2 15,7 
10 Ɇɟɬɢɨɧɢɧ 17,2 4,0 21,2 18,9 
11 ɂɡɨɥɟɣɰɢɧ 64,7 0 64,7 0 
12 Ʌɟɣɰɢɧ  84,2 8,0 92,2 8,7 
13 Ɍɢɪɨɡɢɧ 46,7 1,3 48,0 2,7 
14 Ɏɟɧɢɥɚɥɚɧɢɧ 42,6 3,9 46,5 8,4 
15 Ƚɢɫɬɢɞɢɧ 21,2 6,1 27,3 22,3 
16 Ʌɢɡɢɧ 67,0 11,1 78,1 14,2 
17 Ɍɪɢɩɬɨɮɚɧ 12,4 0 12,4 0 
18 Ⱥɪɝɢɧɢɧ 27,5 0 27,5 0 
 ȼɫɟɝɨμ 970,5 129,5 1100,0 - 

 

ȼ ɩɢɳɟɜɨɣ ɩɪɨɦɵɲɥɟɧɧɨɫɬɢ ɟɝɨ ɬɪɚɞɢɰɢɨɧɧɨ ɢɫɩɨɥɶɡɭɸɬ ɜ ɫɭɯɨɦ ɜɢɞɟ, ɜ 
ɮɨɪɦɟ ɩɨɪɨɲɤɨɜ, ɷɮɢɪɧɵɯ ɦɚɫɟɥ, ɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɨɜ ɢ, ɧɚɢɛɨɥɟɟ ɱɚɫɬɨ, ɜ ɜɢɞɟ ɜɨɞ-
ɧɨ-ɫɩɢɪɬɨɜɵɯ ɧɚɫɬɨɟɜ ɢɥɢ ɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ Д8–10]. 

ɍɫɬɚɧɨɜɥɟɧɨ, ɱɬɨ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɵ ɢɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɯ ɩɪɹɧɨɫɬɟɣ ɢ ɥɢɦɨɧɧɨɣ 
ɰɟɞɪɵ ɨɬɥɢɱɚɸɬɫɹ ɜɵɫɨɤɢɦ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟɦ ɧɢɡɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɵɯ ɮɟɧɨɥɶɧɵɯ ɫɨ-
ɟɞɢɧɟɧɢɣ ɫ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɵɦ ɢ ɤɨɧɫɟɪɜɢɪɭɸɳɢɦ ɞɟɣɫɬɜɢɟɦ, ɦɚɫɫɨɜɚɹ ɞɨɥɹ ɤɨ-
ɬɨɪɵɯ ɜ 100 ɦɥ ɷɤɫɬɪɚɤɬɚ ɫɨɫɬɚɜɥɹɟɬμ ɚɪɨɦɚɬɢɱɟɫɤɢɯ ɜɟɳɟɫɬɜ – 145,8…320,8 ɦɥ 
Na2S2O3, ɨɛɳɟɟ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟ ɮɟɧɨɥɶɧɵɯ ɫɨɟɞɢɧɟɧɢɣ – 154,2…1098,6 ɦɝ, ɮɥɚɜɨ-
ɧɨɥɨɜɵɯ ɝɥɢɤɨɡɢɞɨɜ – 20,5…624,8 ɦɝ, ɫɜɨɛɨɞɧɵɯ ɤɚɬɟɯɢɧɨɜ – 52,0…224,4 ɦɝ, 
ɞɭɛɢɥɶɧɵɯ ɜɟɳɟɫɬɜ – 32,6…381,2 ɦɝ. ɇɚɢɛɨɥɶɲɢɦ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟɦ ȻȺȼ (ɚɪɨɦɚ-
ɬɢɱɟɫɤɢɯ ɜɟɳɟɫɬɜ, ɨɛɳɢɯ ɮɟɧɨɥɶɧɵɯ ɫɨɟɞɢɧɟɧɢɣ, ɮɥɚɜɨɧɨɥɨɜɵɯ ɝɥɢɤɨɡɢɞɨɜ) 
ɨɬɥɢɱɚɸɬɫɹ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɵ ɢɡ ɦɚɣɨɪɚɧɚ ɢ ɞɨɧɧɢɤɚ. ɇɚɢɦɟɧɶɲɢɦ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟɦ 
ȻȺȼ ɨɬɥɢɱɚɟɬɫɹ ɷɤɫɬɪɚɤɬ ɢɡ ɤɨɪɢɚɧɞɪɚ (ɬɚɛɥ. 3). 

Ɏɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɵ ɢɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɯ ɩɪɹɧɨɫɬɟɣ (ɥɢɫɬɶɟɜ ɢ ɫɬɟɛɥɟɣ ɦɚɣɨɪɚɧɚ, 
ɛɚɡɢɥɢɤɚ, ɞɨɧɧɢɤɚ, ɫɟɦɹɧ ɤɨɪɢɚɧɞɪɚ) ɢ ɥɢɦɨɧɧɨɣ ɰɟɞɪɵ ɜ ɧɚɫɬɨɹɳɟɣ ɪɚɛɨɬɟ 
ɛɵɥɢ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɵ ɜ ɤɚɱɟɫɬɜɟ ɨɛɨɝɚɳɚɸɳɢɯ ȻȺȼ ɞɨɛɚɜɨɤ ɫ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɵɦ 
ɢ ɤɨɧɫɟɪɜɢɪɭɸɳɢɦ ɞɟɣɫɬɜɢɟɦ ɮɟɧɨɥɶɧɨɣ ɢ ɬɟɪɩɟɧɨɢɞɧɨɣ ɩɪɢɪɨɞɵ (ɮɟɧɨɥɶɧɵɟ 
ɫɨɟɞɢɧɟɧɟɢɹ, ɮɥɚɜɨɧɨɥɨɜɵɟ ɝɥɢɤɨɡɢɞɵ, ɤɚɬɟɯɢɧɵ, ɞɭɛɢɥɶɧɵɟ ɜɟɳɟɫɬɜɚ) ɩɪɢ 
ɪɚɡɪɚɛɨɬɤɟ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɢ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚ-
ɧɢɟɦ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɜ ɮɨɪɦɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧ-
ɧɵɯ ɩɸɪɟ ɢɡ ɬɵɤɜɵ, ɨɛɥɟɩɩɢɯɢ, ɛɚɧɚɧɨɜ. 
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Ɍɚɛɥɢɰɚ 3 
ɋɨɞɟɪɠɚɧɢɟ ȻȺȼ ɜ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɚɯ ɢɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɯ ɩɪɹɧɨɫɬɟɣ ɢ ɥɢɦɨɧɧɨɣ ɰɟɞ-

ɪɵ (Ч=3, P>0,95) 
ɇɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɟ ɩɨɤɚɡɚɬɟɥɹ ȼɨɞɧɨ-ɫɩɢɪɬɨɜɵɣ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬ 

ɢɡ 
ɦɚɣɨ-
ɪɚɧɚ 

ɢɡ ɛɚɡɢ-
ɥɢɤɚ 

ɢɡ ɨɪɢ-
ɝɚɧɨ 

ɢɡ ɤɨɪɢ-
ɚɧɞɪɚ 

ɢɡ 
ɞɨɧ-
ɧɢɤɚ 

ɢɡ ɥɢ-
ɦɨɧɧɨɣ 
ɰɟɞɪɵ 

Ⱥɪɨɦɚɬɢɱɟɫɤɢɟ ɜɟɳɟɫɬɜɚ (ɩɨ ɱɢɫ-
ɥɭ ɚɪɨɦɚɬɚ), ɦɥ ІК2S2O3 ɜ 100 ɦɥ 202,5 160,5 185,4 145,8 198,6 320,8 
Ɉɛɳɟɟ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟ ɮɟɧɨɥɶɧɵɯ 
ɫɨɟɞɢɧɟɧɢɣ (ɩɨ ɯɥɨɪɨɝɟɧɨɜɨɣ 
ɤɢɫɥɨɬɟ), ɦɝ ɜ 100 ɦɥ 1021,4 1098,6 1100,2 154,2 998,2 350,6 
Ɏɥɚɜɨɧɨɥɨɜɵɟ ɝɥɢɤɨɡɢɞɵ (ɩɨ 
ɪɭɬɢɧɭ),ɦɝ ɜ 100 ɦɥ 520,2 462,3 624,8 20,5 502,4 134,2 
ɋɜɨɛɨɞɧɵɟ ɤɚɬɟɯɢɧɵ (ɩɨ Н-
ɤɚɬɟɯɢɧɭ), ɦɝ ɜ 100 ɦɥ 224,4 118,2 52,0 80,2 118,6 75,4 
Ⱦɭɛɢɥɶɧɵɟ ɜɟɳɟɫɬɜɚ (ɩɨ ɬɚɧɢ-
ɧɭ), ɦɝ ɜ 100 ɦɥ 324,6 301,4 381,2 32,6 316,4 168,2 
ɋɭɯɢɟ ɜɟɳɟɫɬɜɚ, % 3,8 4,2 3,7 1,6 4,7 5,2 

 

Ɍɪɭɞɧɨɫɬɢ ɩɪɢ ɩɟɪɟɪɚɛɨɬɤɟ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɫɜɹɡɚɧɵ ɫ ɬɟɦ, ɱɬɨ ɢɡ-ɡɚ 
ɜɵɫɨɤɨɣ ɤɢɫɥɨɬɧɨɫɬɢ ɢ ɦɢɤɪɨɛɧɨɣ ɨɛɫɟɦɟɧɟɧɧɨɫɬɢ ɨɧɚ ɢɦɟɟɬ ɤɨɪɨɬɤɢɟ ɫɪɨɤɢ 
ɯɪɚɧɟɧɢɹ (ɧɟ ɛɨɥɟɟ 36 ɱɚɫɨɜ). Ʉɪɨɦɟ ɬɨɝɨ, ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɵ, ɧɚɯɨɞɹɳɢɟɫɹ ɜ ɤɨɥɥɨɢɞ-
ɧɨɦ ɫɨɫɬɨɹɧɢɢ (ɫɵɜɨɪɨɬɨɱɧɵɟ ɛɟɥɤɢ, ɤɚɡɟɢɧɵ, ɠɢɪɵ ɢ ɞɪ.), ɩɪɢ ɩɟɪɟɪɚɛɨɬɤɟ ɦɨ-
ɝɭɬ ɨɛɪɚɡɨɜɵɜɚɬɶ ɜ ɧɚɩɢɬɤɚɯ ɦɭɬɶ, ɨɫɚɞɨɤ, ɨɩɚɥɟɫɰɟɧɰɢɸ. ɋ ɰɟɥɶɸ ɨɛɨɝɚɳɟɧɢɹ 
ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɦɢ ȻȺɊ ɢ ɨɛɪɚɡɨɜɚɧɢɹ ɨɞɧɨɪɨɞɧɨɣ ɫɬɚɛɢɥɶɧɨɣ ɤɨɧɫɢɫɬɟɧɰɢɢ ɩɪɢ 
ɪɚɡɪɚɛɨɬɤɟ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɢ ɧɨɜɵɯ ɜɢɞɨɜ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɜ ɧɚɫɬɨɹɳɟɣ ɪɚɛɨɬɟ ɛɵɥɢ ɢɫɩɨɥɶ-
ɡɨɜɚɧɵ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɟ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɟ ɞɨɛɚɜɤɢ ɜ ɮɨɪɦɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧ-
ɧɵɯ ɩɸɪɟ ɢɡ ɩɥɨɞɨɨɜɨɨɳɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ, ɜ ɫɨɫɬɚɜ ɤɨɬɨɪɵɯ ɤɪɨɦɟ ȻȺȼ ɜɯɨɞɹɬ ɩɪɢ-
ɪɨɞɧɵɟ ɫɬɚɛɢɥɢɡɚɬɨɪɵ ɢ ɡɚɝɭɫɬɢɬɟɥɢ, ɬɚɤɢɟ ɤɚɤ ɪɚɫɬɜɨɪɢɦɵɟ ɩɟɤɬɢɧɨɜɵɟ ɜɟɳɟ-
ɫɬɜɚ, ɰɟɥɥɸɥɨɡɚ, ɝɟɦɢɰɟɥɥɸɥɨɡɚ, ɞɭɛɢɥɶɧɵɟ ɜɟɳɟɫɬɜɚ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɫ ɛɟɥɤɚɦɢ ɦɨɝɭɬ 
ɨɛɪɚɡɨɜɵɜɚɬɶ ɚɫɫɨɰɢɚɬɵ ɢɥɢ ɤɨɦɩɥɟɤɫɵ ɢ ɞɪ. Д6Ж. 

Ɋɚɡɪɚɛɨɬɚɧɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɹ ɢ ɧɚɭɱɧɨ ɨɛɨɫɧɨɜɚɧɧɵ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɱɟɫɤɢɟ ɪɟɠɢɦɵ 
ɩɪɨɢɡɜɨɞɫɬɜɚ ɧɨɜɵɯ ɜɢɞɨɜ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɯ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɦɨɥɨɱ-
ɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ, ɤɨɬɨɪɵɟ ɨɬɥɢɱɚɸɬɫɹ ɨɬ ɬɪɚɞɢɰɢɨɧɧɵɯ ɜɧɟɫɟɧɢɟɦ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧ-
ɧɵɯ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɢɡ ɩɥɨɞɨɨɜɨɳɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ ɜ ɤɢɩɹɳɢɣ ɫɚɯɚɪɧɵɣ 
ɫɢɪɨɩ. ɉɪɢ ɷɬɨɦ ɨɞɧɨɜɪɟɦɟɧɧɨ ɩɪɨɢɫɯɨɞɹɬ ɞɜɚ ɩɪɨɰɟɫɫɚμ ɪɚɡɦɨɪɚɠɢɜɚɧɢɟ (ɢɥɢ 
ɞɟɮɪɨɫɬɚɰɢɹ) ɢ ɬɟɩɥɨɜɚɹ ɨɛɪɚɛɨɬɤɚ ɩɥɨɞɨɨɜɨɳɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ, ɱɬɨ ɫɩɨɫɨɛɫɬɜɭɟɬ 
ɧɚɢɛɨɥɟɟ ɩɨɥɧɨɦɭ ɫɨɯɪɚɧɟɧɢɸ ɛɢɨɥɨɝɢɱɟɫɤɢ ɚɤɬɢɜɧɵɯ ɢ ɚɪɨɦɚɬɢɱɟɫɤɢɯ ɜɟ-
ɳɟɫɬɜ, ɫɨɯɪɚɧɟɧɢɸ ɟɫɬɟɫɬɜɟɧɧɨɝɨ ɚɪɨɦɚɬɚ. Ⱦɚɥɟɟ ɩɨ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɱɟɫɤɨɣ ɫɯɟɦɟ ɜ 
ɩɨɥɭɱɟɧɧɭɸ ɤɢɩɹɳɭɸ ɫɦɟɫɶ ɜɧɨɫɹɬ ɝɨɪɹɱɭɸ ɩɚɫɬɟɪɢɡɨɜɚɧɧɭɸ ɫɵɜɨɪɨɬɤɭ ɢ 
ɩɪɨɜɨɞɹɬ ɩɚɫɬɟɪɢɡɚɰɢɸ ɩɨɥɭɱɟɧɧɨɣ ɤɭɩɚɠɧɨɣ ɫɦɟɫɢ, ɜ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɟ ɱɟɝɨ ɩɪɨɢɫ-
ɯɨɞɹɬ ɧɟɡɧɚɱɢɬɟɥɶɧɵɟ ɩɨɬɟɪɢ (12…15 %) ɛɢɨɥɨɝɢɱɟɫɤɢ ɚɤɬɢɜɧɵɯ ɜɟɳɟɫɬɜ ɩɥɨ-
ɞɨɨɜɨɳɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ. 

ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɱɬɨ ɧɨɜɵɟ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɟ ɧɚɩɢɬɤɢ ɢɦɟɸɬ ɜ 2 ɪɚɡɚ ɛɨɥɶ-
ɲɢɟ ɫɪɨɤɢ ɯɪɚɧɟɧɢɹ ɢ ɩɨ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɸ ɬɚɤɢɯ ȻȺȼ, ɤɚɤ β-ɤɚɪɨɬɢɧ, ɚɫɤɨɪɛɢɧɨɜɚɹ 
ɤɢɫɥɨɬɚ, ɮɟɧɨɥɶɧɵɟ ɫɨɟɞɢɧɟɧɢɹ, ɞɭɛɢɥɶɧɵɟ, ɩɟɤɬɢɧɨɜɵɟ ɜɟɳɟɫɬɜɚ, ɧɟɡɚɦɟɧɢ-
ɦɵɟ ɚɦɢɧɨɤɢɫɥɨɬɵ ɢ ɞɪ. ɧɚɩɢɬɤɢ ɩɪɟɜɵɲɚɸɬ ɢɡɜɟɫɬɧɵɟ ɚɧɚɥɨɝɢ. Ɍɚɤ, ɜ 100 ɦɥ 
ɧɨɜɵɯ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɫɨɞɟɪɠɢɬɫɹ 5,8…6,2 ɦɝ β-ɤɚɪɨɬɢɧɚ, ɱɬɨ ɫɨɨɬɜɟɬɫɬɜɭɟɬ ɫɭɬɨɱ-
ɧɨɣ ɧɨɪɦɟ ɜ ɷɬɨɦ ɜɢɬɚɦɢɧɟ. ɉɨɤɚɡɚɧɨ ɬɚɤɠɟ, ɱɬɨ ɜ 100 ɦɥ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɫɨɞɟɪɠɢɬɫɹ 
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ɫɭɬɨɱɧɚɹ ɩɨɬɪɟɛɧɨɫɬɶ ɱɟɥɨɜɟɤɚ ɜ ɜɢɬɚɦɢɧɟ ɋ ɢ ɫɨɫɬɚɜɥɹɟɬ 46,7...50,1 ɦɝ, ɚ ɜ 
ɫɬɚɤɚɧɟ (250 ɦɥ) – ɛɨɥɟɟ 100 ɦɝ (ɬɚɛɥ. 4). 

Ɍɚɤɢɦ ɨɛɪɚɡɨɦ, ɩɨ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɸ ȻȺȼ ɧɨɜɵɟ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɟ ɧɚɩɢɬɤɢ 
ɢɦɟɸɬ ɩɨɬɟɧɰɢɚɥɶɧɵɟ ɢɦɦɭɧɨɦɨɞɭɥɢɪɭɸɳɢɟ ɫɜɨɣɫɬɜɚ, ɩɨɷɬɨɦɭ ɢɯ ɦɨɠɧɨ ɨɬɧɟ-
ɫɬɢ ɤ ɨɡɞɨɪɨɜɢɬɟɥɶɧɵɦ ɩɪɨɞɭɤɬɚɦ ɢ ɪɟɤɨɦɟɧɞɨɜɚɬɶ ɞɥɹ ɡɞɨɪɨɜɨɝɨ ɩɢɬɚɧɢɹ. ɍɫɬɚ-
ɧɨɜɥɟɧɨ, ɱɬɨ ɧɨɜɵɟ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɟ ɧɚɩɢɬɤɢ ɢɦɟɸɬ ɨɞɧɨɪɨɞɧɭɸ ɫɬɚɛɢɥɶ-
ɧɭɸ ɤɨɧɫɢɫɬɟɧɰɢɸ, ɤɨɬɨɪɚɹ ɧɟ ɪɚɫɫɥɚɢɜɚɟɬɫɹ, ɱɬɨ ɫɜɹɡɚɧɨ ɫ ɬɟɦ, ɱɬɨ ɜɧɟɫɟɧɢɟ ɞɨ-
ɛɚɜɨɤ ɢɡ ɬɵɤɜɵ, ɨɛɥɟɩɢɯɢ ɢ ɛɚɧɚɧɨɜ ɨɛɥɚɞɚɸɬ ɫɜɨɣɫɬɜɚɦɢ ɫɬɪɭɤɬɭɪɨɨɛɪɚɡɨɜɚɬɟ-
ɥɟɣ ɢ ɡɚɝɭɫɬɢɬɟɥɟɣ. ɉɨɥɭɱɟɧɧɵɟ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɵ ɛɵɥɢ ɩɨɞɬɜɟɪɠɞɟɧɵ ɦɟɬɨɞɨɦ ɂɄ-
ɫɩɟɤɬɪɚɥɶɧɨɝɨ ɚɧɚɥɢɡɚ (ɪɢɫ. 1). 

ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɱɬɨ ɜ ɨɛɥɚɫɬɢ ɱɚɫɬɨɬ ɩɪɢ Ȟ=3600...3000 ɫɦ-1, ɧɚɛɥɸɞɚɟɬɫɹ ɭɜɟɥɢ-
ɱɟɧɢɟ ɢɧɬɟɧɫɢɜɧɨɫɬɢ ɂɄ-ɫɩɟɤɬɪɨɜ ɢ ɨɛɪɚɡɨɜɚɧɢɹ ɞɨɩɨɥɧɢɬɟɥɶɧɵɯ ɜɨɞɨɪɨɞɧɵɯ 
ɫɜɹɡɟɣ, ɤɨɬɨɪɨɟ ɩɪɨɢɫɯɨɞɢɬ ɜ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɟ ɦɟɠɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɨɝɨ ɩɟɪɟɫɬɪɨɣɤɢ ɢ 
ɤɨɦɩɥɟɤɫɨɨɛɪɚɡɨɜɚɧɢɹ ɪɚɡɥɢɱɧɵɯ ɚɫɫɨɰɢɚɬɨɜ ɢɥɢ ɤɨɦɩɥɟɤɫɨɜ ɫɨɟɞɢɧɟɧɢɣ «ɛɟ-
ɥɨɤ-ɛɟɥɨɤ», «ɛɟɥɨɤ-ɩɨɥɢɫɚɯɚɪɢɞ», «ɛɢɨɩɨɥɢɦɟɪ-ȻȺȼ» ɡɚ ɫɱɟɬ ɞɨɛɚɜɥɟɧɢɹ ɤ ɦɨ-
ɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɨɝɨ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɨɝɨ ɩɸɪɟ ɢɡ ɩɥɨɞɨɨɜɨɳɧɨɝɨ 
ɫɵɪɶɹ ɢ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ, ɱɬɨ ɤɨɪɪɟɥɢɪɭɟɬ ɫ ɬɟɤɫɬɭɪɨɣ ɧɚɩɢɬɤɚ ɢ ɛɨɥɟɟ ɝɭɫɬɨɣ 
ɤɨɧɫɢɫɬɟɧɰɢɢ ɩɪɨɞɭɤɬɚ ɢ ɟɝɨ ɫɬɪɭɤɬɭɪɧɨ-ɦɟɯɚɧɢɱɟɫɤɢɦɢ ɫɜɨɣɫɬɜɚɦɢ.  

Ɍɚɛɥɢɰɚ 4 
ɋɨɞɟɪɠɚɧɢɟ ȻȺȼ ɢ ɩɢɳɟɜɵɯ ɜɟɳɟɫɬɜ ɜ ɧɨɜɵɯ ɜɢɞɚɯ ɮɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶɧɵɯ ɨɡɞɨɪɨ-
ɜɢɬɟɥɶɧɵɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɯ ɧɚɧɨɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬ-

ɤɢ ɢ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɢɡ ɬɵɤɜɵ, ɨɛɥɟɩɢɯɢ, ɛɚɧɚɧɨɜ ɢ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ 

ɇɚɢɦɟɧɨɜɚɧɢɟ ɩɨɤɚɡɚɬɟɥɹ 

ɇɚɧɨɧɚɩɢɬɤɢ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨ-
ɪɨɬɤɢ 

ɇɚɩɢɬɨɤ 
«Ɍɜɢɫɬ» ɌɆ 
«Ⱥɤɬɭɚɥɶ» 

(ɚɧɚɥɨɝ) 
«Ʌɚɤɬɨɤɚ- 

ɪɨɬɨɧ» 
«Ʌɚɤɬɨ- 
ɨɪɚɧɠ» 

«Ʉɚɪɨ- 
ɦɢɥɤ» 

«Ɉɪɚɧɠ-
ɦɢɥɤ» 

L-ɚɫɤɨɪɛɢɧɨɜɚɹ ɤɢɫɥɨɬɚ, ɦɝ ɜ 100 ɝ 47,5 50,1 46,7 48,6 7,5 
β-ɤɚɪɨɬɢɧ, ɦɝ ɜ 100 ɝ 5,8 6,2 5,8 6,0 0 
Ɏɟɧɨɥɶɧɵɟ ɫɨɟɞɢɧɟɧɢɹ (ɩɨ ɯɥɨ-
ɪɨɝɟɧɨɜɨɣ ɤɢɫɥɨɬɟ), ɦɝ ɜ 100 ɝ 107,9 112,4 105,7 105,2 0 
Ɏɥɚɜɨɧɨɥɨɜɵɟ ɝɥɢɤɨɡɢɞɵ (ɩɨ 
ɪɭɬɢɧɭ), ɦɝ ɜ 100 ɝ 48,4 50,0 51,0 49,6 0 
Ⱦɭɛɢɥɶɧɵɟ ɜɟɳɟɫɬɜɚ (ɩɨ ɬɚɧɢ-
ɧɭ), ɦɝ ɜ 100 ɝ 65,2 70,4 68,3 67,8 0 
ɉɟɤɬɢɧɨɜɵɟ ɜɟɳɟɫɬɜɚ, % 0,9 0,8 0,9 0,9 0,2 
Ȼɟɥɨɤ, % 0,8 0,9 0,9 0,8 0,5 
ɇɟɡɚɦɟɧɢɦɵɟ ȺɄ, ɦɝ ɜ 100 ɝμ      
ɬɪɢɩɬɨɮɚɧ 14 13 15 15 9 
ɥɢɡɢɧ 46 45 44 46 24 
ɬɪɟɨɧɢɧ 34 37 36 37 12 
ɜɚɥɢɧ 52 51 53 52 32 
ɦɟɬɢɨɧɢɧ+ɰɢɫɬɢɧ 46 44 47 47 34 
ɢɡɨɥɟɣɰɢɧ 42 40 38 55 33 
ɥɟɣɰɢɧ 57 55 58 57 41 
ɮɟɧɢɥɚɥɚɧɢɧ+ɬɢɪɨɡɢɧ 56 55 56 58 38 
Ɉɪɝɚɧɢɱɟɫɤɢɟ ɤɢɫɥɨɬɵ, % 2,2 2,1 2,2 2,1 2,0 
Ɉɛɳɢɣ ɫɚɯɚɪ, % 9,0 9,1 9,1 9,0 12,0 
ɋɭɯɢɟ ɜɟɳɟɫɬɜɚ, % 15,2 15,0 15,1 14,8 14,2 
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Ɋɢɫ. 1. ɂɄ-ɫɩɟɤɬɪɵ ɧɨɜɵɯ ɜɢɞɨɜ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɯ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɫɵ-
ɜɨɪɨɬɤɢ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɢ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɢɡ ɩɥɨɞɨɨɜɨɳɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ, 
ɝɞɟμ 1 – ɫɵɜɨɪɨɬɤɚ ɦɨɥɨɱɧɚɹ, 2, 3 – ɧɚɩɢɬɤɢ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨ-
ɜɚɧɢɟɦ ɫɦɟɫɢ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɢɡ ɩɥɨɞɨɨɜɨɳɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ (2), ɚ 
ɬɚɤɠɟ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ (3). 
 

ɉɨɤɚɡɚɧɨ ɬɚɤɠɟ, ɱɬɨ ɜ ɨɛɥɚɫɬɢ ɱɚɫɬɨɬ Ȟ=2900...2000 ɫɦ-1, ɯɚɪɚɤɬɟɪɧɵɯ ɞɥɹ ɜɚ-
ɥɟɧɬɧɵɯ ɤɨɥɟɛɚɧɢɣ –NH2 ɢ –ІH ɝɪɭɩɩ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɜ ɨɛɥɚɫɬɢ Ȟ=1700...1100 ɫɦ-1, ɯɚ-
ɪɚɤɬɟɪɧɵɯ ɞɥɹ ɜɚɥɟɧɬɧɵɯ ɤɨɥɟɛɚɧɢɣ –ɋ–Ɉ ɝɪɭɩɩ, ɧɚɛɥɸɞɚɟɬɫɹ ɭɜɟɥɢɱɟɧɢɟ ɢɧɬɟɧ-
ɫɢɜɧɨɫɬɢ ɫɩɟɤɬɪɨɜ ɩɨɝɥɨɳɟɧɢɹ ɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫ ɢɫ-
ɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɢɡ ɩɥɨɞɨɨɜɨɳɧɨɝɨ ɫɵɪɶɹ 
ɢ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ ɢɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɯ ɩɪɹɧɨɫɬɟɣ ɢ ɥɢɦɨɧɧɨɣ ɰɟɞɪɵ ɩɨ ɫɪɚɜɧɟɧɢɸ ɫ 
ɤɨɧɬɪɨɥɶɧɵɦ ɨɛɪɚɡɰɨɦ (ɫɵɜɨɪɨɬɤɨɣ ɦɨɥɨɱɧɨɣ). 

ɗɬɨ ɫɜɢɞɟɬɟɥɶɫɬɜɭɟɬ ɨɛ ɭɜɟɥɢɱɟɧɢɢ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɚ α-ɤɢɫɥɨɬ, ɦɨɧɨɫɚɯɚɪɨɜ, 
ɚɪɨɦɚɬɢɱɟɫɤɢɯ ɜɟɳɟɫɬɜ ɬɟɪɩɟɧɨɢɞɧɨɣ ɩɪɢɪɨɞɵ, ɫɩɢɪɬɨɜ, ɷɮɢɪɨɜ ɡɚ ɫɱɟɬ ɜɧɟɫɟ-
ɧɢɹ ɜ ɩɪɨɞɭɤɬ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɢɡ ɮɪɭɤɬɨɜ, ɚ ɬɚɤɠɟ 
ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ, ɬ. ɟ. ɩɨ ɫɪɚɜɧɟɧɢɸ ɫ ɚɧɚɥɨɝɨɦ ɩɪɨɢɫɯɨɞɢɬ ɨɛɨɝɚɳɟɧɢɟ ɩɪɨɞɭɤ-
ɬɚ ɢ ɨɛɪɚɡɨɜɚɧɢɹ ɛɨɥɟɟ ɝɭɫɬɨɣ ɤɨɧɫɢɫɬɟɧɰɢɢ.Ʉɨɧɟɱɧɵɦ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɨɦ ɪɚɛɨɬɵ ɹɜ-
ɥɹɟɬɫɹ ɪɚɡɪɚɛɨɬɤɚ ɇȾ ɧɚ ɧɨɜɵɟ ɜɢɞɵ ɧɚɧɨɧɚɩɢɬɤɨɜ. Ʉɪɨɦɟ ɬɨɝɨ, ɧɨɜɵɟ ɜɢɞɵ ɧɚ-
ɩɢɬɤɨɜ ɩɪɨɲɥɢ ɞɟɝɭɫɬɚɰɢɸ ɢ ɚɩɪɨɛɚɰɢɸ ɜ ɩɪɨɢɡɜɨɞɫɬɜɟɧɧɵɯ ɭɫɥɨɜɢɹɯ ɧɚ ɩɪɟɞ-
ɩɪɢɹɬɢɹɯ ɏɚɪɶɤɨɜɚμ ɈɈɈ «Ȼɨɝɨɞɭɯɨɜɫɤɢɣ ɦɨɥɡɚɜɨɞ», ɈɈɈ ɋɍɂɉ «ɉɨɥɸɫ ɅɌȾ». 

 
5. ȼɵɜɨɞɵ 
Ɍɚɤɢɦ ɨɛɪɚɡɨɦ, ɧɚɭɱɧɨ ɨɛɨɫɧɨɜɚɧɵ ɬɟɯɧɨɥɨɝɢɹ ɢ ɪɟɰɟɩɬɭɪɵ ɧɨɜɵɯ ɜɢɞɨɜ 

ɧɚɧɨɧɚɩɢɬɤɨɜ ɧɚ ɨɫɧɨɜɟ ɦɨɥɨɱɧɨɣ ɫɵɜɨɪɨɬɤɢ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫ-
ɧɵɯ ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɜ ɮɨɪɦɟ ɧɚɧɨɫɬɪɭɤɬɭɪɢɪɨɜɚɧɧɵɯ ɩɸɪɟ (ɢɡ ɬɵɤɜɵ, 
ɨɛɥɟɩɢɯɢ, ɛɚɧɚɧɨɜ) ɢ ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ ɢɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɯ ɩɪɹɧɨɫɬɟɣ. Ʉɨɦɩɨɡɢɰɢɢ 
ɮɢɬɨɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ ɢɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɯ ɩɪɹɧɨɫɬɟɣ ɜɧɨɫɢɥɢ ɞɥɹ ɨɛɨɝɚɳɟɧɢɹ ɧɚɩɢɬɤɨɜ 
ɛɢɨɥɨɝɢɱɟɫɤɢ ɚɤɬɢɜɧɵɦɢ ɢ ɚɪɨɦɚɬɢɱɟɫɤɢɦɢ ɜɟɳɟɫɬɜɚɦɢ, ɫɨɡɞɚɧɢɹ ɜɤɭɫɚ ɢ ɚɪɨ-
ɦɚɬɚ, ɚ ɬɚɤɠɟ ɩɪɨɞɥɟɧɢɹ ɫɪɨɤɨɜ ɯɪɚɧɟɧɢɹ. 

ȼɚɥɟɧɬɧɿ ɤɨɥɢɜɚɧɧɹ ɝɪɭɩ, ɫɦ-1 
Ɉɇ NH CH S-H C=O 
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Ʉɪɨɦɟ ɬɨɝɨ, ɜɵɹɜɥɟɧɵ ɡɚɤɨɧɨɦɟɪɧɨɫɬɢ ɢ ɦɟɯɚɧɢɡɦɵ ɮɨɪɦɢɪɨɜɚɧɢɹ ɤɚɱɟ-
ɫɬɜɚ ɢ ɫɬɚɛɢɥɶɧɨɣ ɭɫɬɨɣɱɢɜɨɣ ɞɢɫɩɟɪɫɧɨɣ ɫɬɪɭɤɬɭɪɵ ɩɪɢ ɢɡɝɨɬɨɜɥɟɧɢɢ ɤɨɦɛɢ-
ɧɢɪɨɜɚɧɧɵɯ ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɚɫɬɢɬɟɥɶɧɵɯ ɧɚɩɢɬɤɨɜ. ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɱɬɨ ɦɟɥɤɨɞɢɫɩɟɪɫɧɵɟ 
ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɧɵɟ ɞɨɛɚɜɤɢ ɜɵɫɬɭɩɚɸɬ ɨɞɧɨɜɪɟɦɟɧɧɨ ɤɚɤ ɨɛɨɝɚɬɢɬɟɥɢ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵ-
ɦɢ ȻȺȼ, ɡɚɝɭɫɬɢɬɟɥɢ ɢ ɫɬɪɭɤɬɭɪɨɨɛɪɚɡɨɜɚɬɟɥɢ. 

ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɱɬɨ ɩɨ ɯɢɦɢɱɟɫɤɨɦɭ ɫɨɫɬɚɜɭ ɢ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɸ ȻȺȼ (L-
ɚɫɤɨɪɛɢɧɨɜɨɣ ɤɢɫɥɨɬɵ, ɮɟɧɨɥɶɧɵɯ ɫɨɟɞɢɧɟɧɢɣ, ɮɥɚɜɨɧɨɥɨɜɵɯ ɝɥɢɤɨɡɢɞɨɜ, ɞɭ-
ɛɢɥɶɧɵɯ ɜɟɳɟɫɬɜ, ɤɚɬɟɯɢɧɨɜ ɢ ɞɪ.) ɧɨɜɵɟ ɧɚɧɨɧɚɩɢɬɤɢ ɩɪɟɜɨɫɯɨɞɹɬ ɨɬɟɱɟɫɬ-
ɜɟɧɧɵɟ ɚɧɚɥɨɝɢ ɢ ɦɨɝɭɬ ɩɪɢɦɟɧɹɬɶɫɹ ɤɚɤ ɩɪɨɞɭɤɬɵ ɫ ɩɨɬɟɧɰɢɚɥɶɧɵɦ ɢɦɦɭɧɨ-
ɦɨɞɭɥɢɪɭɸɳɢɦ ɞɟɣɫɬɜɢɟɦ. 
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ȼɢɜɱɟɧɨ ɜɦɿɫɬ ȻȺɊ ɜ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɚɯ ɬɚ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɸ 

ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ ɧɢɯ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɤɪɿɨɦɟɯɚɧɿɱɧɨʀ ɨɛɪɨɛ-
ɤɢ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɩɟɪɟɞ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧɧɹɦ. Цɟ ɞɨɡɜɨɥɢɥɨ ɡɛɿɥɶɲɢɬɢ ɜɢɯɿɞ ɟɤɫɬɪɚɤɬɢɜ-
ɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɜ 1,5…2 ɪɚɡɢ, ɫɤɨɪɨɬɢɬɢ ɬɟɪɦɿɧ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧɧɹ ɜ 4…5 ɪɚɡɿɜ ɬɚ ɨɬ-
ɪɢɦɚɬɢ ɞɨɛɚɜɤɢ ɬɚ ɩɪɨɞɭɤɬɢ ɡ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɡ ɪɟɤɨɪɞɧɨɸ ɤɿɥɶɤɿɫɬɸ ȻȺɊ. 

Ключові слова: ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɿ ɩɪɹɧɨɳɿ, ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɞɨɛɚɜɤɢ, 
ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɢ, ɨɡɞɨɪɨɜɱɿ ɩɪɨɞɭɤɬɢ 

Иɡɭɱɟɧɨ ɫɨɞɟɪɠɚɧɢɟ ȻȺȼ ɜ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɯ ɩɪɹɧɨɫɬɹɯ ɢ ɪɚɡɪɚɛɨɬɚɧɚ ɬɟɯɧɨɥɨ-
ɝɢɹ ɧɚɧɨɷɤɫɬɪɚɤɬɨɜ ɢ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɨɜ ɢɡ ɧɢɯ ɫ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɤɪɢɨɦɟɯɚɧɢɱɟɫɤɨɣ 
ɨɛɪɚɛɨɬɤɢ ɫɵɪɶɹ ɩɟɪɟɞ ɷɤɫɬɪɚɝɢɪɨɜɚɧɢɟɦ. Эɬɨ ɩɨɡɜɨɥɢɥɨ ɭɜɟɥɢɱɢɬɶ ɜɵɯɨɞ ɷɤɫ-
ɬɪɚɤɬɢɜɧɵɯ ɜɟɳɟɫɬɜ ɜ 1,5…2 ɪɚɡɚ, ɫɨɤɪɚɬɢɬɶ ɜɪɟɦɹ ɷɤɫɬɪɚɝɢɪɨɜɚɧɢɹ ɜ 4…5 ɪɚɡ ɢ 
ɩɨɥɭɱɢɬɶ ɞɨɛɚɜɤɢ ɢ ɩɪɨɞɭɤɬɵ ɫ ɢɯ ɢɫɩɨɥɶɡɨɜɚɧɢɟɦ ɫ ɪɟɤɨɪɞɧɵɦ ɤɨɥɢɱɟɫɬɜɨɦ ȻȺȼ.  

Ключевые слова: ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɵɟ ɩɪɹɧɨɫɬɢ, ɛɢɨɥɨɝɢɱɟɫɤɢ ɚɤɬɢɜɧɵɟ ɜɟɳɟɫɬ-
ɜɚ, ɞɨɛɚɜɤɢ, ɧɚɧɨɷɤɫɬɪɚɤɬɵ, ɨɡɞɨɪɨɜɢɬɟɥɶɧɵɟ ɩɪɨɞɭɤɬɵ 

The content of biologically active substances in the natural spices is studied. The 
technology of nanoextracts and nanopowders of them is developed with the use of 
cryomechanical processing of raw materials before the extraction. It allowed to in-
crease the content of extractives (1,5...2 times), to reduce time of extraction (4...5 
times) and get the additives and products based on them with a record number of BAS. 

Keywords: natural spices, biologically active substances, additives, nanoextract, 
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1. ȼɫɬɭɩ 
Ɋɨɛɨɬɚ ɩɪɢɫɜɹɱɟɧɚ ɜɢɜɱɟɧɧɸ ɜɦɿɫɬɭ ɨɫɧɨɜɧɢɯ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ 

(ȻȺɊ) ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɬɚ ɪɨɡɪɨɛɰɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ 
ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ ɧɢɯ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ, ɨɬɪɢɦɚɧɢɯ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɜ 
ɹɤɨɫɬɿ ɦɨɞɢɮɿɤɚɰɿʀ ɩɪɨɰɟɫɭ ɤɪɿɨɦɟɯɚɧɿɱɧɨʀ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɨʀ ɨɛɪɨɛɤɢ ɫɢɪɨɜɢɧɢ 
ɩɟɪɟɞ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧɧɹɦ ɡ ɦɟɬɨɸ ɛɿɥɶɲ ɩɨɜɧɨʀ ɿ ɝɥɢɛɨɤɨʀ ɿɧɬɟɧɫɢɮɿɤɚɰɿʀ ɩɪɨɰɟɫɭ 
ɟɤɫɬɪɚɤɰɿʀ ȻȺɊ ɬɚ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɩɪɢ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɿ ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ ɨɡɞɨ-
ɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ. ɇɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɢ ɬɚ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɢ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ 
ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɦɨɠɭɬɶ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭɜɚɬɢɫɶ ɹɤ ɞɠɟɪɟɥɨ ɬɚɤɢɯ ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ 
ȻȺɊ ɹɤ, ɟɮɿɪɧɿ ɨɥɿʀ, ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɿ ɮɟɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ 
(ɤɚɬɟɯɿɧɢ, ɮɥɚɜɨɧɨɥɢ, ɤɜɟɪɰɟɬɢɧ, ɪɭɬɢɧ, ɨɤɫɢɤɨɪɢɱɧɿ ɤɢɫɥɨɬɢ ɬɚ ɿɧ.), ɞɭɛɢɥɶɧɿ 
ɪɟɱɨɜɢɧɢ ɬɚ ɿɧɲɿ ɰɿɥɸɳɿ ȻȺɊ. ȼɨɧɢ є ɩɪɢɪɨɞɧɢɦɢ, ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɚɦɢ, ɞɟɬɨɤɫɢ-
ɤɚɧɬɚɦɢ ɬɚ ɤɨɧɫɟɪɜɚɧɬɚɦɢ ɩɪɢ ɪɨɡɪɨɛɰɿ ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɞɥɹ 
ɡɞɨɪɨɜɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ.  

Ƚɥɨɛɚɥɶɧɨɸ ɩɪɨɛɥɟɦɨɸ, ɹɤɚ ɜ ɞɚɧɢɣ ɱɚɫ ɫɩɨɫɬɟɪɿɝɚєɬɶɫɹ ɜ ɭɫɿɯ ɤɪɚʀɧɚɯ 
ɫɜɿɬɭ, є ɧɟɡɛɚɥɚɧɫɨɜɚɧɿɫɬɶ ɪɚɰɿɨɧɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ, ɞɟɮɿɰɢɬ ɜ ɧɢɯ ɩɨɜɧɨɰɿɧɧɨɝɨ 
ɛɿɥɤɭ, ɜɿɬɚɦɿɧɿɜ, ɦɿɧɟɪɚɥɶɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɬɚ ɿɧɲɢɯ ȻȺɊ Д1Ж. ȼɿɞɨɦɨ, ɳɨ ɜ ɍɤɪɚʀɧɿ 
ɫɩɨɫɬɟɪɿɝɚєɬɶɫɹ ɞɟɮɿɰɢɬ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ. ȼ ɨɫɧɨɜɧɨɦɭ ʀɯ ɡɚ-
ɤɭɩɨɜɭɸɬɶ ɩɨ ɿɦɩɨɪɬɭ ɿ ɡɚɝɨɬɨɜɥɹɸɬɶ ɜ ɤɪɚʀɧɿ ɜɫɶɨɝɨ ɛɿɥɹ 100 ɬɢɫ. ɬɨɧ ɧɚ ɪɿɤ Д2Ж. 
ȼ ɡɜ’ɹɡɤɭ ɡ ɰɢɦ ɚɤɬɭɚɥɶɧɢɦ є ɧɟ ɬɿɥɶɤɢ ɪɨɡɲɢɪɟɧɧɹ ɨɛɫɹɝɿɜ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɧɚɬɭ-
ɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ, ɚɥɟ ɣ ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɬɚɤɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ʀɯ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ, ɹɤɿ ɛ ɩɨɜɧɿɫɬɸ 
ɡɛɟɪɿɝɚɥɢ ɜ ɧɢɯ ɰɿɥɸɳɿ ȻȺɊ. Ⱥɧɚɥɿɡ ɞɚɧɢɯ ɥɿɬɟɪɚɬɭɪɢ ɩɨɤɚɡɚɜ, ɳɨ ɜ ɞɚɧɿɣ ɝɚɥɭɡɿ 
ɦɚɥɨ ɩɪɨɜɨɞɢɬɶɫɹ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɶ, ɦɚɣɠɟ ɜɿɞɫɭɬɧɿ ɞɚɧɿ ɳɨɞɨ ʀɯ ɯɿɦɿɱɧɨɝɨ ɫɤɥɚɞɭ, 
ɜɦɿɫɬɭ ɨɫɧɨɜɧɢɯ ȻȺɊ, ɥɿɤɭɜɚɥɶɧɨ-ɩɪɨɮɿɥɚɤɬɢɱɧɢɯ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɟɣ ɬɚ ɪɨɡɪɨɛɤɢ 
ɩɪɨɝɪɟɫɢɜɧɢɯ ɫɩɨɫɨɛɿɜ ʀɯ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɜ ɞɨɛɚɜɤɢ ɬɚ ʀɯ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹ ɜ ɯɚɪɱɨɜɢɯ 
ɩɪɨɞɭɤɬɚɯ Д3Ж. ɍ ɡɜ’ɹɡɤɭ ɡ ɰɢɦ ɚɤɬɭɚɥɶɧɢɦ є ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɜɦɿɫɬɭ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜ-
ɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɜ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɚɯ, ʀɯ ɰɿɥɸɳɢɯ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɟɣ, ɪɨɡɪɨɛɤɚ 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ ɧɢɯ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ ɬɚ ɨɡ-
ɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɚɯ ɡ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ. ɐɿɣ ɩɪɨɛɥɟɦɿ ɜ ɞɚɧɢɣ ɱɚɫ ɩɪɢɞɿɥɹєɬɶɫɹ 
ɜɟɥɢɤɚ ɭɜɚɝɚ ɜ ɪɨɛɨɬɚɯ, ɹɤ ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɢɯ, ɬɚɤ ɿ ɡɚɤɨɪɞɨɧɧɢɯ ɜɱɟɧɢɯ Д4Ж. 

 
2. Ⱥɧɚɥɿɡ ɥɿɬɟɪɚɬɭɪɧɢɯ ɞɚɧɢɯ ɬɚ ɩɨɫɬɚɧɨɜɤɚ ɩɪɨɛɥɟɦɢ 
ȼ ɨɫɬɚɧɧɿ ɪɨɤɢ ɜ ɦɿɠɧɚɪɨɞɧɿɣ ɩɪɚɤɬɢɰɿ ɡ’ɹɜɢɥɚɫɶ ɧɢɡɤɚ ȻȺȾ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ 

ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɭ ɜɢɝɥɹɞɿ ɩɨɪɨɲɤɭ, ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɿɧɲɢɯ, ɹɤɿ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭɸɬɶɫɹ ɞɥɹ 
ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ. Ɉɫɨɛɥɢɜɿɫɬɸ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ 
ɩɪɹɧɨɳɿɜ, ɬɚɤ ɫɚɦɨ ɹɤ ɿ ɥɿɤɚɪɫɶɤɨʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, є ɬɟ, ɳɨ ɜɨɧɢ ɦɚɸɬɶ 
ɡɞɚɬɧɿɫɬɶ ɡɞɿɣɫɧɸɜɚɬɢ, ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɭ, ɞɟɬɨɤɫɢɤɭɸɱɭ ɬɚ ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɭ ɞɿɸ 
ɧɚ ɨɪɝɚɧɿɡɦ ɥɸɞɢɧɢ. Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɿ ɩɪɹɧɨɳɿ ɦɿɫɬɹɬɶ ȻȺɊ, ɹɤɿ ɜɨɥɨɞɿɸɬɶ 
ɤɨɧɫɟɪɜɭɸɱɨɸ ɞɿєɸ. ɐɟ ɩɨɜ’ɹɡɚɧɨ ɡ ɨɫɨɛɥɢɜɿɫɬɸ ʀɯ ɯɿɦɿɱɧɨɝɨ ɫɤɥɚɞɭ. ȼɨɧɢ 
ɜɿɞɪɿɡɧɹɸɬɶɫɹ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ɬɟɪɩɟɧɨʀɞɿɜ, ɧɢɡɶɤɨ- ɬɚ ɜɢɫɨɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ 
ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ ɫɩɨɥɭɤ, ɹɤɿ ɜɿɞɪɿɡɧɹɸɬɶɫɹ ɧɚɹɜɧɿɫɬɸ ɜ ɦɨɥɟɤɭɥɚɯ ɧɟɧɚɫɢɱɟɧɢɯ 
ɩɨɞɜɿɣɧɢɯ ɡɜ’ɹɡɤɿɜ, ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɭɝɪɭɩɭɜɚɧɶ, ɡɞɚɬɧɢɯ ɡɜ’ɹɡɭɜɚɬɢ ɚɤɬɢɜɧɿ ɮɨɪɦɢ 
ɤɢɫɧɸ, ɭɬɜɨɪɸɜɚɬɢ ɧɟɪɨɡɱɢɧɧɿ ɤɨɦɩɥɟɤɫɢ ɡ ɿɨɧɚɦɢ ɜɚɠɤɢɯ ɦɟɬɚɥɿɜ, ɝɚɫɢɬɢ ɞɿɸ 
ɜɿɥɶɧɢɯ ɨɤɢɫɥɸɜɚɥɶɧɢɯ ɪɚɞɢɤɚɥɿɜ ɜ ɨɪɝɚɧɿɡɦɿ ɥɸɞɢɧɢ ɬɚ ɿɧ.  
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ɉɪɢɣɧɹɬɨ ɜɜɚɠɚɬɢ, ɳɨ ɩɪɢ ɫɩɨɠɢɜɚɧɧɿ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ, ɡɛɚɝɚɱɟɧɢɯ 
ȻȺɊ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ, ɡ’ɹɜɥɹєɬɶɫɹ ɦɨɠɥɢɜɿɫɬɶ ɭɤɪɿɩɥɸɜɚɬɢ ɡɞɨɪɨɜ’ɹ ɬɚ 
ɡɦɿɰɧɸɜɚɬɢ ɿɦɭɧɿɬɟɬ Д5Ж. ȼɿɞɨɦɨ, ɳɨ ɡɚ ɤɨɪɞɨɧɨɦ ɞɥɹ ɡɛɚɝɚɱɟɧɧɹ ɯɚɪɱɨɜɢɯ 
ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɩɨɪɹɞ ɡ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨɸ ɪɨɫɥɢɧɧɨɸ ɫɢɪɨɜɢɧɨɸ ɡɚɫɬɨɫɨɜɭɸɬɶ ɿ ɞɨɛɚɜɤɢ ɡ 
ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɜ ɮɨɪɦɿ ɧɚɫɬɨʀɜ, ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ, ɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɿɜ, ɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿ ɬ. 
ɩ., ɲɢɪɨɤɟ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹ ɹɤɢɯ ɜ ɍɤɪɚʀɧɿ ɨɛɦɟɠɟɧɨ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɿɜ 
ɿ ɚɪɨɦɚɬɢɡɚɬɨɪɿɜ ɪɿɡɧɢɯ ɿɧɨɮɿɪɦ, ɡɨɤɪɟɦɚ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɢɯ ɧɚ ɫɢɧɬɟɬɢɱɧɿɣ ɨɫɧɨɜɿ ɿ 
ɱɚɫɬɨ ɧɟ ɡ ɹɤɿɫɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɡɚɫɜɨєɧɧɹ ɹɤɢɯ ɜ ɨɪɝɚɧɿɡɦɿ ɥɸɞɢɧɢ ɨɛɦɟɠɟɧɨ ɪɨ-
ɛɨɬɨɸ ɮɟɪɦɟɧɬɧɨʀ ɫɢɫɬɟɦɢ ɬɚ ɡɞɚɬɧɿɫɬɸ ɧɚɤɨɩɢɱɭɜɚɬɢɫɶ ɭ ɜɢɝɥɹɞɿ ɪɿɡɧɢɯ 
ɚɥɟɪɝɟɧɿɜ Д6Ж.  

Ɂɚ ɞɚɧɢɦɢ Ⱦɟɪɠɚɜɧɨɝɨ ɞɟɩɚɪɬɚɦɟɧɬɭ ɩɪɨɞɨɜɨɥɶɫɬɜɚ ɍɤɪɚʀɧɢ ɜ ɨɫɬɚɧɧɿ ɪɨ-
ɤɢ ɡɛɿɥɶɲɢɜɫɹ ɨɛɫɹɝ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɬɚ ɞɨɛɚɜɨɤ ɡ ɧɢɯ ɩɪɢ 
ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɿ ɪɿɡɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ. Ɉɞɧɚɤ ʀɯ ɲɢɪɨɤɟ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹ ɜ 
ɯɚɪɱɨɜɿɣ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ ɫɬɪɢɦɭєɬɶɫɹ ɧɟɞɨɫɬɚɬɧɶɨɸ ɪɟɤɥɚɦɨɸ ɬɚ ɞɟɮɿɰɢɬɨɦ 
ɡɧɚɧɶ ɭ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɜ ɞɚɧɿɣ ɝɚɥɭɡɿ. ɇɚ ɠɚɥɶ ɜ ɧɚɭɤɨɜɿɣ ɥɿɬɟɪɚɬɭɪɿ ɩɪɚɤɬɢɱɧɨ ɧɟɦɚє 
ɫɢɫɬɟɦɚɬɢɡɨɜɚɧɢɯ ɞɚɧɢɯ ɳɨɞɨ ɜɦɿɫɬɭ ȻȺɊ ɜ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɚɯ. Ɇɚɥɨ 
ɜɢɜɱɟɧɿ ʀɯ ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɿ, ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɿ, ɞɟɬɨɤɫɢɤɭɸɱɿ ɬɚ ɤɨɧɫɟɪɜɭɸɱɿ 
ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɿ Д7Ж. ɉɪɚɤɬɢɱɧɨ ɜɿɞɫɭɬɧɹ ɧɚɭɤɨɜɚ ɥɿɬɟɪɚɬɭɪɚ ɞɥɹ ɿɧɠɟɧɟɪɚ-
ɬɟɯɧɨɥɨɝɚ, ɞɿєɬɨɥɨɝɚ ɬɚ ɫɬɭɞɟɧɬɚ ɜ ɰɶɨɦɭ ɧɚɩɪɹɦɤɭ. Ɍɨɦɭ ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɯɿɦɿɱɧɨɝɨ 
ɫɤɥɚɞɭ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨ ɜɢɫɭɲɟɧɢɯ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɬɚ ɪɨɡɪɨɛɤɚ 
ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ ɧɢɯ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ 
ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɡ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɞɥɹ ɩɿɞɜɢɳɟɧɧɹ ɿɦɭɧɿɬɟɬɭ ɿ 
ɭɤɪɿɩɥɟɧɧɹ ɡɞɨɪɨɜ’ɹ ɧɚɰɿʀ є ɚɤɬɭɚɥɶɧɢɦ.  

ȼɿɞɨɦɨ ɬɚɤɨɠ, ɳɨ ɿɫɧɭɸɱɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɜ ɪɿɡɧɿ 
ɞɨɛɚɜɤɢ ɭ ɮɨɪɦɿ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ, ɩɨɪɨɲɤɿɜ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɬɟɩɥɨɜɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɧɟ 
ɞɨɡɜɨɥɹɸɬɶ ɡɛɟɪɟɝɬɢ ɜɫɿ ɰɿɧɧɿ ȻȺɊ ɜɢɯɿɞɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɨɫɨɛɥɢɜɨ ɥɟɬɤɿ ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɿ 
ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɜɬɪɚɬɢ ɹɤɢɯ ɩɪɢ ɩɟɪɟɪɨɛɰɿ ɫɤɥɚɞɚɸɬɶ ɜɿɞ 20 ɞɨ 80 % Д8Ж.  

ȱɫɧɭɸɱɿ ɫɩɨɫɨɛɢ ɿɧɬɟɧɫɢɮɿɤɚɰɿʀ ɩɪɨɰɟɫɭ ɟɤɫɬɪɚɤɰɿʀ ɬɚɤɿ ɹɤ, ɩɿɞɜɢɳɟɧɧɹ 
ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɢ, ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹ ɭɥɶɬɪɚɡɜɭɤɭ, ɧɢɡɶɤɨɱɚɫɬɨɬɧɢɯ ɦɟɯɚɧɿɱɧɢɯ ɤɨɥɢɜɚɧɶ, 
ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɜ ɹɤɨɫɬɿ ɟɤɫɬɪɚɝɟɧɬɚ ɡɪɿɞɠɟɧɨɝɨ ɋɈ2 ɬɚ ɩɨɩɟɪɟɞɧɹ ɨɛɪɨɛɤɚ ɫɢɪɨ-
ɜɢɧɢ ɮɟɪɦɟɧɬɧɢɦɢ ɤɨɦɩɨɡɢɰɿɹɦɢ ɧɟ ɞɨɡɜɨɥɹɸɬɶ ɩɨɜɧɿɫɬɸ ɜɢɥɭɱɢɬɢ ɿɡ ɫɢɪɨɜɢ-
ɧɢ ɰɿɥɸɳɿ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɢ – ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ Д9Ж.  

Ɋɨɛɨɬɢ ɳɨɞɨ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɜɟɞɭɬɶ-
ɫɹ ɧɟ ɬɿɥɶɤɢ ɡɚ ɤɨɪɞɨɧɨɦ, ɚɥɟ ɿ ɜ ɤɪɚʀɧɚɯ ɛɥɢɠɧɶɨɝɨ ɡɚɪɭɛɿɠɠɹ. Ɉɫɧɨɜɧɿ ɰɟɧɬɪɢ, ɜ 
ɹɤɢɯ ɜɟɞɭɬɶɫɹ ɪɨɛɨɬɢ ɳɨɞɨ ɟɤɫɬɪɚɤɰɿʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɡɨɫɟɪɟɞɠɟɧɿ ɜ Ɇɨɫɤɜɿ 
(ɇȼɈ ɧɚɩɨʀɜ), ɜ ɏɚɪɤɨɜɿ (ɏɚɪɤɿɜɫɶɤɨɦɭ ɞɟɪɠɚɜɧɨɦɭ ɭɧɿɜɟɪɫɢɬɟɬɿ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɬɚ 
ɬɨɪɝɿɜɥɿ ɿ ɏɚɪɤɿɜɫɶɤɨɦɭ ɩɨɥɿɬɟɯɧɿɱɧɨɦɭ ɭɧɿɜɟɪɫɢɬɟɬɿ), ɜ Ʉɢєɜɿ (ɇɍɏɌ) ɬɚ ɿɧ. Д10Ж.  

ɍ ɞɚɧɿɣ ɪɨɛɨɬɿ ɩɪɢ ɪɨɡɪɨɛɰɿ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɨʀ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ 
ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɹɤ ɿɧɧɨɜɚɰɿɸ ɛɭɥɨ ɡɚɩɪɨɩɨɧɨɜɚɧɨ ɜɢɤɨɪɢ-
ɫɬɨɜɭɜɚɬɢ ɜ ɹɤɨɫɬɿ ɿɧɬɟɧɫɢɮɿɤɚɰɿʀ ɩɪɨɰɟɫɭ ɟɤɫɬɪɚɤɰɿʀ ɤɪɿɨɝɟɧɧɟ ɬɚ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɟ 
ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ, ɹɤɟ ɫɭɩɪɨɜɨɞɠɭєɬɶɫɹ ɩɪɨɰɟɫɚɦɢ ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ, ɤɪɿɨɦɟɯɚɧɨɚɤɬɢɜɚɰɿʀ 
ɿ ɤɪɿɨɦɟɯɚɧɨɯɿɦɿʀ. ɐɟ ɞɨɡɜɨɥɢɥɨ ɪɨɡɪɨɛɢɬɢ ɧɨɜɢɣ ɫɩɨɫɿɛ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ 
ɩɨɪɨɲɤɿɜ ɡ ɹɤɿɫɧɨ ɧɨɜɢɦɢ, ɧɿɠ ɭ ɜɢɯɿɞɧɿɣ ɫɢɪɨɜɢɧɿ, ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɚɦɢ ɬɚ ɯɿɦɿɱɧɢɦ 
ɫɤɥɚɞɨɦ, ɹɤɿ ɧɟ ɦɨɠɥɢɜɨ ɨɬɪɢɦɚɬɢ, ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭɸɱɢ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɿ ɦɟɬɨɞɢ ɟɤɫɬɪɚɤɰɿʀ. 
Ʌɿɬɟɪɚɬɭɪɧɢɯ ɞɚɧɢɯ ɳɨɞɨ ɜɩɥɢɜɭ ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɝɨ ɬɚ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ 
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ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɧɚ ɜɦɿɫɬ ȻȺɊ ɩɪɢ ɨɬɪɢɦɚɧɧɿ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɩɪɚɤɬɢɱɧɨ ɧɟɦɚє ɬɚ 
ɜɨɧɢ ɧɨɫɹɬɶ ɫɭɩɟɪɟɱɥɢɜɢɣ ɯɚɪɚɤɬɟɪ. ɐɹ ɝɚɥɭɡɶ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, ɡɚɫɧɨɜɚɧɚ ɧɚ 
ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɿ ɧɢɡɶɤɢɯ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪ ɬɚ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɦɚɥɨ ɜɢɜɱɟ-
ɧɚ. Ɂɨɤɪɟɦɚ ɿɫɧɭɸɱɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɤɨɧɫɟɪɜɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ 
ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨ ɛɿɥɶɲ ɩɪɢɫɜɹɱɟɧɿ ɜɢɜɱɟɧɧɸ ɜɩɥɢɜɭ ɜɢɫɨɤɢɯ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪ (ɩɚɫɬɟɪɢɡɚɰɿʀ, 
ɫɬɟɪɢɥɿɡɚɰɿʀ, ɬɟɩɥɨɜɨɝɨ ɫɭɲɿɧɧɹ ɬɚ ɿɧɲɢɯ) ɹɤɨɫɬɿ, ɡɛɟɪɟɠɟɧɧɸ ȻȺɊ ɬɚ 
ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪɿɜ. ɉɪɨɬɟ, ɩɟɪɟɜɚɝɢ ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ 
ɩɪɢ ɩɟɪɟɪɨɛɰɿ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɛɟɡɭɦɨɜɧɿ. 

 
3. Ɇɟɬɚ ɿ ɡɚɞɚɱɿ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɶ 
Ɇɟɬɚ ɪɨɛɨɬɢ – ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɜɦɿɫɬɭ ȻȺɊ ɜ ɩɪɹɧɨɳɚɯ ɬɚ ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ 

ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ ɧɢɯ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ, ɬɚɤɢɯ ȻȺɊ ɹɤ, ɟɮɿɪɧɿ 
ɨɥɿʀ, ɮɟɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ, ɞɭɛɢɥɶɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɜɿɬɚɦɿɧɢ, L-ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɚ ɤɢɫɥɨɬɚ, ɹɤɿ 
є ɩɪɢɪɨɞɧɢɦɢ, ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɚɦɢ, ɜɨɥɨɞɿɸɬɶ ɞɟɬɨɤɫɢɤɭɸɱɨɸ ɬɚ ɤɨɧɫɟɪɜɭɸɱɨɸ 
ɞɿєɸ ɩɪɢ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɿ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ.  

Ⱦɥɹ ɞɨɫɹɝɧɟɧɧɹ ɩɨɫɬɚɜɥɟɧɨʀ ɦɟɬɢ ɧɟɨɛɯɿɞɧɨ ɜɢɪɿɲɢɬɢ ɧɚɫɬɭɩɧɿ ɡɚɞɚɱɿμ  
– ɜɢɜɱɢɬɢ ɜɦɿɫɬ ɨɫɧɨɜɧɢɯ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɜ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹ-

ɧɨɳɚɯ – ɫɢɪɨɜɢɧɿ ɞɥɹ ɞɨɛɚɜɨɤ ɜ ɮɨɪɦɿ ɩɨɪɨɲɤɿɜ ɬɚ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ 
ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹν  

– ɜɢɜɱɢɬɢ ɤɿɧɟɬɢɤɭ ɜɢɯɨɞɭ ɟɤɫɬɪɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ 
ɩɪɹɧɨɳɿɜ (ɛɚɡɢɥɿɤ, ɦɚɣɨɪɚɧ, ɩɥɨɞɢ ɝɜɨɡɞɢɤɢ, ɩɥɨɞɢ ɩɟɪɰɸ ɱɨɪɧɨɝɨ ɝɨɪɨɲɤɭ) 
ɩɪɢ ɜɨɞɧɨ-ɫɩɢɪɬɨɜɿɣ ɟɤɫɬɪɚɤɰɿʀ ɜ ɡɚɥɟɠɧɨɫɬɿ ɜɿɞ ɫɩɨɫɨɛɭ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ 
(ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨɝɨν ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɜ ɞɟɡɿɧɬɟɝɪɚɬɨɪɿ «ɏɿɧɬɚ»ν ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɝɨ 
ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ)ν  

– ɜɢɜɱɢɬɢ ɜɦɿɫɬ ɨɫɧɨɜɧɢɯ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɜ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɚɯ ɬɚ 
ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɚɯ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɩɪɢ ɪɨɡɪɨɛɰɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ʀɯ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ 
ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɜ ɹɤɨɫɬɿ ɦɨɞɢɮɿɤɚɰɿʀ ɩɪɨɰɟɫɭ ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɝɨ ɬɚ 
ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɩɟɪɟɞ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧɧɹɦ ɬɚ ʀɯ 
ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɿ ɭ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɿ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹν  

– ɪɨɡɪɨɛɢɬɢ ɲɢɪɨɤɢɣ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɡ ɜɢ-
ɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɬɚ ʀɯ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɹ ɭ ɜɢ-
ɪɨɛɧɢɰɬɜɨ, ɹɤ ɧɚ ɜɟɥɢɤɢɯ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, ɬɚɤ ɿ ɧɚ 
ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ ɿ ɬɨɪɝɿɜɥɿ (ɡɨɤɪɟɦɚ, ɧɚɧɨɧɚɩɨʀ, ɦɨ-
ɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɿ ɤɨɤɬɟɣɥɿ, ɮɿɬɨɫɢɪɨɩɢ, ɫɢɪɤɨɜɿ ɞɟɫɟɪɬɢ, ɤɪɟɦɢ, ɫɨɭɫɢ-ɞɪɟɫɿɧɝɢ, 
ɞɿɩɢ, ɦɚɣɨɧɟɡɢ, ɡɚɤɭɫɤɢ, ɩɚɫɬɢ, ɯɭɦɭɫɢ, ɫɢɪɤɨɜɿ ɞɟɫɟɪɬɢ, ɧɚɱɢɧɤɢ ɞɥɹ ɤɨɧɞɢ-
ɬɟɪɫɶɤɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ, ɯɥɿɛɨɛɭɥɨɱɧɿ ɜɢɪɨɛɢ, ɩɥɚɜɥɟɧɿ ɫɢɪɢ, ɫɢɪɧɿ ɜɢɪɨɛɢ, ɩɪɨɞɭɤɬɢ 
ɿɧɞɢɜɿɞɭɚɥɶɧɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ, ɬɨɳɨ). 

4. ȿɤɫɩɟɪɢɦɟɧɬɚɥɶɧɿ ɞɚɧɿ ɬɚ ʀɯ ɨɛɪɨɛɤɚ: ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɜɦɿɫɬɭ ɨɫɧɨɜɧɢɯ 
ȻȺɊ ɜ ɩɪɹɧɨɳɚɯ ɬɚ ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ 
ɧɢɯ ɞɥɹ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ.  

ɋɩɟɰɿɚɥɿɫɬɚɦɢ ɏɚɪɤɿɜɫɶɤɨɝɨ ɞɟɪɠɚɜɧɨɝɨ ɭɧɿɜɟɪɫɢɬɟɬɭ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɬɨɪɝɿ-
ɜɥɿ (ɏȾɍɏɌ) ɫɩɿɥɶɧɨ ɡ ɮɚɯɿɜɰɹɦɢ ɏɚɪɤɿɜɫɶɤɨɝɨ ɬɨɪɝɨɜɟɥɶɧɨ-ɟɤɨɧɨɦɿɱɧɨɝɨ ɤɨ-
ɥɟɞɠɭ Ʉɢʀɜɫɶɤɨɝɨ ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɨɝɨ ɬɨɪɝɨɜɟɥɶɧɨ-ɟɤɨɧɨɦɿɱɧɨɝɨ ɭɧɿɜɟɪɫɢɬɟɬɭ 
(ɏɌȿɄ ɄɇɌȿɍ), ɏɚɪɤɿɜɫɶɤɨɝɨ ɤɨɥɟɞɠɭ ɩɟɪɟɪɨɛɧɨʀ ɬɚ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ 
ɏɇɌɍɋȽ ɿɦ. ɉ. ȼɚɫɢɥɟɧɤɚ (ɏɄɉɏɉ ɏɇɌɍɋȽ ɿɦ. ɉ. ȼɚɫɢɥɟɧɤɚ) ɬɚ Ʌɿɩɤɨɜɚɬɿɜ-
ɫɶɤɨɝɨ ɚɝɪɚɪɧɨɝɨ ɤɨɥɟɞɠɭ (ɅȺɄ) ɜɢɜɱɟɧɨ ɜɦɿɫɬ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ 
ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɬɚ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɸ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɧɚ-
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ɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ ɧɢɯ ɿɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɜ ɹɤɨɫɬɿ ɦɨɞɢɮɿɤɚɰɿʀ ɩɪɨɰɟɫɭ ɤɪɿɨɦɟɯɚɧɿɱ-
ɧɨʀ ɨɛɪɨɛɤɢ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɩɟɪɟɞ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧɧɹɦ. ɍɧɿɤɚɥɶɧɚ ɧɨɜɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɞɨɡɜɨ-
ɥɹє ɨɬɪɢɦɚɬɢ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɢ ɬɚ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɢ ɬɚ ɨɡɞɨɪɨɜɱɿ ɩɪɨɞɭɤɬɢ ɡ ʀɯ ɜɢɤɨ-
ɪɢɫɬɚɧɧɹɦ, ɹɤɿ ɦɿɫɬɹɬɶ ɪɟɤɨɪɞɧɭ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ȻȺɊ ɭ ɜɿɥɶɧɨɦɭ ɫɬɚɧɿ, ɹɤɿ ɥɟɝɤɨ ɡɚ-
ɫɜɨɸєɬɶɫɹ ɨɪɝɚɧɿɡɦɨɦ ɥɸɞɢɧɢ ɬɚ ɩɪɢɡɜɨɞɢɬɶ ɞɨ ɭɤɪɿɩɥɟɧɧɹ ɿɦɭɧɧɨʀ ɫɢɫɬɟɦɢ.  

ȼ ɪɨɛɨɬɿ ɫɩɿɥɶɧɿ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹ ɩɪɨɜɟɞɟɧɨ ɜ ɏȾɍɏɌ ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ 
ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ ɧɚ ɛɚɡɿ 2-ɯ ɧɚɭɤɨɜɨ-ɞɨɫɥɿɞɧɢɯ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɿɣ, 
ɹɤɿ є ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɿ «ȱɧɧɨɜɚɰɿɣɧɿ, ɤɪɿɨ- ɬɚ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɬɚ 
ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ» ɿ «Ɍɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɬɚ ɛɿɨɯɿɦɿʀ ɮɿɬɨɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɿɜ». Ɋɨɛɨɬɭ ɜɢ-
ɤɨɧɚɧɨ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɫɭɱɚɫɧɨɝɨ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ, ɹɤɟ є ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɿ, ɬɚɤɨɝɨ ɹɤμ ɤɪɿ-
ɨɝɟɧɧɢɣ ɩɪɨɝɪɚɦɧɢɣ ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɱ ɡ ɤɨɦɩ’ɸɬɟɪɧɢɦ ɡɚɛɟɡɩɟɱɟɧɧɹɦ, ɧɢɡɶɤɨɬɟɦ-
ɩɟɪɚɬɭɪɧɢɣ ɩɨɞɪɿɛɧɸɜɚɱ (Ɏɪɚɧɰɿɹ), ɤɪɿɨɝɟɧɧɢɣ ɩɨɞɪɿɛɧɸɜɚɱ, ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫ-
ɧɢɣ ɚɤɬɢɜɚɬɨɪ – ɩɨɞɪɿɛɧɸɜɚɱ, ɛɿɧɨɤɭɥɹɪɧɢɣ ɦɿɤɪɨɫɤɨɩ ɡ ɩɪɨɝɪɚɦɧɢɦ ɡɚɛɟɡɩɟ-
ɱɟɧɧɹɦ ɜɿɞɟɨɤɚɦɟɪɨɸ ɬɚ ɤɚɥɿɛɪɭɜɚɥɶɧɨɸ ɲɤɚɥɨɸ ɜ ɦɿɤɪɨɦɟɬɪɨɜɨɦɭ ɬɚ ɧɚɧɨɦɟ-
ɬɪɨɜɨɦɭ ɞɿɚɩɚɡɨɧɿ ɬɚ ɿɧ.  

Ƚɨɥɨɜɧɢɦ ɩɪɢ ɪɨɡɪɨɛɰɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɿɡ ɧɚɬɭ-
ɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɛɭɥɨ ɿɧɬɟɧɫɢɮɿɤɭɜɚɬɢ ɩɪɨɰɟɫ ɜɢɥɭɱɟɧɧɹ ȻȺɊ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ 
ɜ ɹɤɨɫɬɿ ɦɨɞɢɮɿɤɚɰɿʀ ɩɪɨɰɟɫɭ ɤɪɿɨɦɟɯɚɧɿɱɧɨʀ ɨɛɪɨɛɤɢ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɩɟɪɟɞ ɟɤɫɬɪɚɝɭ-
ɜɚɧɧɹɦ ɡ ɦɚɤɫɢɦɚɥɶɧɢɦ ɜɢɥɭɱɟɧɧɹɦ ȻȺɊ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɬɪɚɧɫɮɨɪɦɚɰɿʀ ʀɯ ɭ ɪɨɡɱɢɧɧɭ 
ɜɿɥɶɧɭ ɮɨɪɦɭ, ɡɿ ɫɤɨɪɨɱɟɧɧɹɦ ɜ 4–5 ɪɚɡɿɜ ɬɪɢɜɚɥɨɫɬɿ ɩɪɨɰɟɫɭ ɟɤɫɬɪɚɤɰɿʀ, ɚ ɩɪɢ 
ɨɬɪɢɦɚɧɧɿ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɛɿɥɶɲ ɩɨɜɧɨ ɜɢɥɭɱɢɬɢ ʀɯ ɿɡ ɫɤɪɢɬɨʀ ɡɜ’ɹɡɚɧɨʀ ɮɨɪɦɢ 
ȻȺɊ ɿ ɩɟɪɟɜɟɫɬɢ ʀɯ ɭ ɜɿɥɶɧɭ ɮɨɪɦɭ (ɜ 1,7–2,2 ɛɿɥɶɲɟ ɧɿɠ ɭ ɜɢɯɿɞɧɿɣ ɫɢɪɨɜɢɧɿ).  

ȼ ɪɨɛɨɬɿ ɜɢɜɱɟɧɨ ɜɦɿɫɬ ȻȺɊ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɹɤ ɫɢɪɨɜɢɧɿ ɞɥɹ 
ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɡ ɦɟɬɨɸ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɩɪɢ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɿ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ 
ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ (ɬɚɛɥ. 1). ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɳɨ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɿ ɩɪɹɧɨɳɿ ɦɿɫɬɹɬɶ ɡɧɚɱɧɭ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ 
ȻȺɊ ɡ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɨɸ, ɞɟɬɨɤɫɢɤɭɸɱɨɸ ɬɚ ɤɨɧɫɟɪɜɭɸɱɨɸ ɞɿєɸ, ɬɚɤɢɯ ɹɤ, ɟɮɿ-
ɪɧɿ ɨɥɿʀ (ɜɿɞ 1,2 ɞɨ 7 %.), ɮɟɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ ɡ Ɋ-ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɸ ɚɤɬɢɜɧɿɫɬɸμ ɡɚɝɚɥɶɧɿ 
(ɡɚ ɯɥɨɪɨɝɟɧɨɜɨɸ ɤɢɫɥɨɬɨɸ) (ɜɿɞ 0,1 ɞɨ 23,2 %), ɮɥɚɜɨɧɨɥɨɜɿ ɝɥɿɤɨɡɢɞɢ (ɜɿɞ 0,9 
ɞɨ 12,0 %), ɜɿɥɶɧɿ ɤɚɬɟɯɿɧɢ (ɜɿɞ 0,1 ɞɨ 3,0 %), ɞɭɛɢɥɶɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ (ɜɿɞ 0,6 ɞɨ 31,2 
%). ɇɚɣɛɿɥɶɲɨɸ ɤɿɥɶɤɿɫɬɸ ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ ɫɩɨɥɭɤ ɜɿɞɪɿɡɧɹєɬɶɫɹ ɝɜɨɡɞɢɤɚ, ɧɚɣ-
ɦɟɧɲɢɦ – ɧɚɫɿɧɧɹ ɤɦɢɧɭ ɿ ɤɨɪɿɚɧɞɪɭ. ȼɫɬɚɧɨɜɥɟɧɨ ɬɚɤɨɠ, ɳɨ ɜ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ 
ɩɪɹɧɨɳɚɯ ɦɿɫɬɢɬɶɫɹ ɡɧɚɱɧɚ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ɦɿɧɟɪɚɥɶɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ – ɜɿɞ 3,0 ɞɨ 6,8 % ɬɚ 
ɧɟɡɧɚɱɧɚ ɤɿɥɶɤɿɫɬɶ ɜɿɬɚɦɿɧɭ ɋ (ɜɿɞ 1,5 ɞɨ 24,8 ɦɝ ɜ 100 ɝɪ.). ȿɤɫɬɪɚɤɬɢɜɧɿɫɬɶ ɧɚ-
ɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɤɨɥɢɜɚєɬɶɫɹ ɜɿɞ 16,1 ɞɨ 26,2 %. 

Ɉɬɪɢɦɚɧɿ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɢ ɞɨɡɜɨɥɹɸɬɶ ɦɚɬɢ ɛɿɥɶɲ ɩɨɜɧɭ ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɸ ɩɪɨ 
ɰɿɥɸɳɿ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɿ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɩɪɢ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɿ ɭ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɿ 
ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ. ȼɿɞɨɦɨ, ɳɨ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɿ ɩɪɹɧɨɳɿ ɜ ɯɚɪɱɨɜɿɣ 
ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ ɜ ɦɿɠɧɚɪɨɞɧɿɣ ɩɪɚɤɬɢɰɿ ɤɪɿɦ ɩɨɪɨɲɤɿɜ, ɧɚɣɛɿɥɶɲ ɲɢɪɨɤɨ ɡɚɫɬɨ-
ɫɨɜɭɸɬɶɫɹ ɭ ɜɢɝɥɹɞɿ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɜɢɬɹɠɨɤ. Ⱥɥɟ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ʀɯ ɜɢɪɨɛ-
ɧɢɰɬɜɚ ɧɟ ɞɨɡɜɨɥɹɸɬɶ ɩɨɜɧɿɫɬɸ ɜɢɥɭɱɢɬɢ ɬɚ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɬɢ ʀɯ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɢɣ 
ɩɨɬɟɧɰɿɚɥ. ȼɦɿɫɬ ɫɭɯɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɜ ɜɨɞɧɨ-ɫɩɢɪɬɨɜɢɯ ɜɢɬɹɠɤɚɯ ɨɬɪɢɦɚɧɢɯ ɡɚ 
ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɢɦɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦɢ ɫɤɥɚɞɚє ɜɿɞ 1,0 ɞɨ 4,5 %. 

ȼ ɏȾɍɏɌ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɧɨɜɭ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɸ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹ-
ɧɨɳɿɜ ɡ ɪɟɤɨɪɞɧɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ, ɹɤɚ ɜɿɞ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɢɯ ɜɿɞɪɿɡɧɹєɬɶɫɹ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧ-
ɧɹɦ ɜ ɹɤɨɫɬɿ ɦɨɞɢɮɿɤɚɰɿʀ ɩɪɨɰɟɫɭ ɤɪɿɨɦɟɯɚɧɿɱɧɨʀ ɨɛɪɨɛɤɢ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɩɟɪɟɞ ɟɤɫɬ-
ɪɚɝɭɜɚɧɧɹɦ, ɳɨ ɞɨɡɜɨɥɢɥɨ ɡɛɿɥɶɲɢɬɢ ɜɢɯɿɞ ɟɤɫɬɪɚɤɬɢɜɧɢɯ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ 
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Ɍɚɛɥɢɰɹ 1  
ȼɦɿɫɬ ɨɫɧɨɜɧɢɯ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ – 

ɫɢɪɨɜɢɧɿ ɞɥɹ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɡ ɦɟɬɨɸ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɩɪɢ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɿ ɨɡɞɨ-
ɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ 

Ɋɨɫɥɢɧɧɚ 
ɫɢɪɨɜɢɧɚ 

ȿɮɿɪ
ɧɿ 
ɨɥɿʀ, 
% 

Ɏɟɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ 
ɡ Ɋ-ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɸ ɚɤɬɢɜɧɿɫɬɸ, 

ɦɝ ɜ 100 ɝ 
Ⱦɭɛɢɥɶɧ
ɿ ɪɟɱɨ-
ɜɢɧɢ 
(ɡɚ 

ɬɚɧɿɧɨɦ)
, % 

ȼɿɬɚɦ
ɿɧ ɋ, 
ɦɝ 

ɜ 100 
ɝ 

Ɂɨɥɚ 
,% 

ȿɤɫɬ-
ɪɚɤɬɢɜ-
ɧɿɫɬɶ, 

% ɡɚɝɚɥɶɧɿ 
(ɡɚ ɯɥɨɪɨ-
ɝɟɧɨɜɨɸ ɤ-

ɬɨɸ) 

ɮɥɚɜɨɧɨɥɨɜ
ɿ ɝɥɿɤɨɡɿɞɢ 

(ɡɚ 
ɪɭɬɿɧɨɦ) 

ɜɿɥɶɧɿ 
ɤɚɬɟɯɿɧɢ 

(ɡɚ Н-
ɤɚɬɟɯɿ-
ɧɨɦ) 

ɉɟɪɟɰɶ ɞɭɯɦ’ɹɧɢɣ 
(ɩɥɨɞɢ) 5,2 5700,0 172,0 855,4 6,7 5,2 4,7 17,0 
ɉɟɪɟɰɶ ɱɨɪɧɢɣ  
ɝɨɪɨɲɨɤ (ɩɥɨɞɢ) 1,2 4500,2 110,2 803,3 1,0 4,5 5,5 18,0 
Ƚɜɨɡɞɢɤɚ (ɩɥɨɞɢ) 7,0 23250,0 956,4 1125,5 31,2 10,4 6,8 20,0 
Ʌɚɜɪɨɜɢɣ ɥɢɫɬ 1,2 3869,6 950,7 1976,5 0,6 17,7 3,7 19,9 
Ʉɨɪɢɰɹ  2,5 1824,6 107,5 2902,0 3,4 19,4 3,1 20,2 
Ɇɭɫɤɚɬɧɢɣ ɝɨɪɿɯ  5,6 15600 1009,0 1340,0 25,2 13,2 6,4 17,4 
Ɇɚɣɨɪɚɧ  1,9 2872 385,0 672,0 1,1 17,3 4,7 16,5 
Ȼɚɡɢɥɿɤ  4,8 14750 1200,0 1410,0 23,6 11,3 5,2 18,6 
Ɋɨɡɦɚɪɢɧ  2,2 1116,3 101,3 289,8 1,7 21,4 5,4 19,7 
Ʉɚɪɞɚɦɨɧ  2,2 1126,4 103,0 296,1 1,9 22,0 3,0 18,4 
Ʉɨɪɿɚɧɞɪ (ɧɚɫɿɧɧɹ) 2,5 685 412,4 132,4 0,6 1,5 6,5 16,5 
Ʉɦɢɧ (ɧɚɫɿɧɧɹ) 1,2 384 105,0 262,5 0,7 5,2 6,2 17,4 
Ɏɟɧɯɟɥɶ (ɧɚɫɿɧɧɹ) 3,1 1041,6 274,1 622,2 0,8 5,6 6,2 26,2 
Ʉɪɿɩ (ɧɚɫɿɧɧɹ) 2,9 544,6 368,4 324,2 0,8 5,1 6,4 18,5 
ɉɨɦɟɪɚɧɰɟɜɚ  
ɲɤɿɪɨɱɤɚ 1,8 988,4 89,2 252,8 1,7 24,8 3,2 16,1 

 

ɪɟɱɨɜɢɧ ɩɪɢ ɜɨɞɧɨ – ɫɩɢɪɬɨɜɨɦɭ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧɧɿ ɜ 1,5 …2 ɪɚɡɢ ɬɚ ɫɤɨɪɨɬɢɬɢ ɬɟ-
ɪɦɿɧ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧɧɹ ɜ 4…5 ɪɚɡɿɜ. ɉɪɢ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧɧɿ ɤɪɿɨɝɟɧɧɨ ɬɚ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪ-
ɫɧɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɨʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɜɿɞɛɭɜɚєɬɶɫɹ ɲɜɢɞɤɚ ɞɢɮɭɡɿɹ ɪɨɡɱɢɧɧɢɯ 
ɪɟɱɨɜɢɧ ɿɡ ɡɪɭɣɧɨɜɚɧɢɯ ɤɥɿɬɢɧ ɲɥɹɯɨɦ ɛɟɡɩɨɫɟɪɟɞɧɶɨɝɨ ɪɨɡɱɢɧɟɧɧɹ. ɉɨɤɚɡɚɧɨ, 
ɳɨ ɩɪɨɰɟɫ ɟɤɫɬɪɚɤɰɿʀ ȻȺɊ ɜɿɞɛɭɜɚєɬɶɫɹ ɜɠɟ ɡɚ 2 ɝɨɞɢɧɢ (ɪɢɫ. 1).  

Ɍɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɜɤɥɸɱɚєμ ɩɪɢɣɦɚɧɧɹ, 
ɿɧɫɩɟɤɬɭɜɚɧɧɹ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ, ɤɪɿɨɝɟɧɧɟ ɚɛɨ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɟ ɩɨɞɪɿɛ-
ɧɟɧɧɹ ɩɪɢ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɿ –10…–20 ºɋ ɞɨ ɪɨɡɦɿɪɭ ɱɚɫɬɢɧɨɤ ɜ ɞɟɤɿɥɶɤɚ ɪɚɡɿɜ ɦɟɧɲɟ, 
ɧɿɠ ɩɪɢ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨɦɭ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɿν ɧɚɫɬɨɸɜɚɧɧɹ ɩɪɢ ɤɿɦɧɚɬɧɿɣ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɿ 
ɩɪɨɬɹɝɨɦ 2 ɝɨɞ., ɩɪɢ ɫɩɿɜɜɿɞɧɨɲɟɧɧɿ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɬɚ ɟɤɫɬɪɚɝɟɧɬɚ 1μ5, 1μ8ν ɮɿɥɶɬɪɭ-
ɜɚɧɧɹ ɜɨɞɧɨ-ɫɩɢɪɬɨɜɨɝɨ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɭν ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɚ. ȼɿɞɨɦɨ, ɳɨ 
ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɡ ɧɟɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨʀ ɥɿɤɚɪɫɶɤɨʀ ɬɚ ɩɪɹɧɨ-
ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɨʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɜɤɥɸɱɚє ɞɜɚ ɧɚɫɬɨɸɜɚɧɧɹ (ɩɟɪɲɟ ɿ ɞɪɭɝɟ), ɡɚɝɚ-
ɥɶɧɨɸ ɬɪɢɜɚɥɿɫɬɸ 8…12 ɝɨɞ. ɡ ɧɟɩɨɜɧɢɦ ɜɢɥɭɱɟɧɧɹɦ ɰ ɿɧɧɢɯ ȻȺɊ ɫɢɪɨɜɢɧɢ. 

ȼɫɬɚɧɨɜɥɟɧɨ, ɳɨ ɧɨɜɿ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɢ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ, ɨɬɪɢɦɚɧɿ ɡ 
ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɩɪɨɰɟɫɭ ɤɪɿɨɦɟɯɚɧɿɱɧɨʀ ɨɛɪɨɛɤɢ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɩɟɪɟɞ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧ-
ɧɹɦ, ɜɿɞɪɿɡɧɹɸɬɶɫɹ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ, ɬɚɤɢɯ ɹɤ, ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɮɟ-
ɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ ɡ Ɋ-ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɸ ɚɤɬɢɜɧɿɫɬɸ, ɞɭɛɢɥɶɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ, ɜɿɬɚɦɿɧ ȿ, ɤɚɪɨ-
ɬɢɧ (ɬɚɛɥ. 2). Ɍɚɤ, ɜ 100 ɦɥ ɧɨɜɢɯ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɦɚɫɨɜɚ ɱɚɫɬɤɚ ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɢɯ 
ɪɟɱɨɜɢɧ ɫɤɥɚɞɚє ɜɿɞ 113,9 ɞɨ 333,8 ɦɥ Na2S2O3, ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ɮɟɧɨɥɶɧɢɯ 
ɫɩɨɥɭɤ (ɡɚ ɯɥɨɪɨɝɟɧɨɜɨɸ ɤɢɫɥɨɬɨɸ) – ɜɿɞ 91,5 ɞɨ 1469,2 ɦɝ ɜ 100 ɦɥ,  
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ɚ………………………………………………..ɛ 

 

  
ɜ………………………………………………..ɝ 

 

Ɋɢɫ. 1. Ɂɚɥɟɠɧɿɫɬɶ ɤɿɧɟɬɢɤɢ ɜɢɯɨɞɭ ɟɤɫɬɪɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ 
ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɩɪɢ ɜɨɞɧɨ-ɫɩɢɪɬɨɜɿɣ ɟɤɫɬɪɚɤɰɿʀ ɜ ɡɚɥɟɠɧɨɫɬɿ ɜɿɞ ɫɩɨɫɨɛɭ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ 
– ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨɝɨ (1), ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɜ ɞɟɡɿɧɬɟɝɪɚɬɨɪɿ «ɏɿɧɬɚ» (2), ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɝɨ (3), ɞɟ 
ɚ – ɛɚɡɢɥɿɤ, ɛ – ɦɚɣɨɪɚɧ, ɜ – ɩɥɨɞɢ ɝɜɨɡɞɢɤɢ, ɝ – ɩɥɨɞɢ ɩɟɪɰɸ ɱɨɪɧɨɝɨ ɝɨɪɨɲɤɭ 

 

ɮɥɚɜɨɧɨɥɨɜɢɯ ɝɥɿɤɨɡɢɞɿɜ (ɡɚ ɪɭɬɢɧɨɦ) – ɜɿɞ 10,2 ɦɝ ɞɨ 886,5 ɦɝ ɜ 100 ɦɥ, ɜɿɥɶ-
ɧɢɯ ɤɚɬɟɯɿ- ɧɿɜ – ɜɿɞ 54,8 ɞɨ 579,2 ɦɝ ɜ 100 ɦɥ, ɞɭɛɢɥɶɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ – ɜɿɞ 128 ɞɨ 
360 ɦɝ ɜ 100 ɦɝ, ɜɿɬɚɦɿɧɭ ȿ – ɜɿɞ 8,2 ɞɨ 39,6 ɦɝ ɜ 100 ɦɥ, ɤɚɪɨɬɢɧɭ – ɜɿɞ 7,3 ɞɨ 
69,1 ɦɝ ɜ 100 ɦɥ. 

Ɇɚɫɨɜɚ ɱɚɫɬɤɚ ɫɭɯɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɜ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɚɯ ɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ 
ɤɨɥɢɜɚɥɚɫɶ ɜɿɞ 1,8 ɞɨ 5,1 %. ɇɚɣɛɿɥɶɲ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ɩɟɪɟɥɿɱɟɧɢɯ ȻȺɊ 
ɜɿɞɪɿɡɧɹɥɢɫɶ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɢ ɡ ɝɜɨɡɞɢɤɢ, ɛɚɡɢɥɿɤɭ, ɩɟɪɰɸ ɱɟɪɜɨɧɨɝɨ, ɦɭɫɤɚɬɧɨɝɨ 
ɝɨɪɿɯɭ, ɥɚɜɪɨɜɨɝɨ ɥɢɫɬɹ ɬɚ ɩɟɪɰɸ ɞɭɯɦɹɧɨɝɨ.  

Ɍɚɤɢɦ ɱɢɧɨɦ, ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɢ ɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ, ɨɬɪɢɦɚɧɿ ɡ ɜɢɤɨɪɢ-
ɫɬɚɧɧɹɦ ɬɚɤɢɯ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣ ɩɪɢ ɩɟɪɟɪɨɛɰɿ, ɹɤ ɤɪɿɨɝɟɧɧɟ ɬɚ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɟ 
ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ ɬɚ ɩɪɨɰɟɫɿɜ ɤɪɿɨɦɟɯɚɧɨɚɤɬɢɜɚɰɿʀ ɿ ɤɪɿɨɦɟɯɚɧɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ, ɞɨɡɜɨɥɢɥɨ 
ɨɬɪɢɦɚɬɢ ɹɤɿɫɧɨ ɧɨɜɿ ɩɪɨɞɭɤɬɢ, ɹɤɿ ɧɟɦɨɠɥɢɜɨ ɨɬɪɢɦɚɬɢ, ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭɸɱɢ 
ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɿ ɦɟɬɨɞɢ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ.  

Ɂ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɞɨɛɚɜɨɤ ɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɜ ɮɨɪɦɿ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ 
ɩɨɪɨɲɤɿɜ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ɰɿɥɸɳɢɯ ȻȺɊ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɲɢɪɨɤɢɣ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬ ɩɪɨ-
ɞɭɤɬɿɜ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ, ɡɨɤɪɟɦɚ, ɧɚɧɨɧɚɩɨʀ, ɦɨɥɨɱɧɨ-ɪɨɫɥɢɧɧɿ ɤɨɤɬɟɣɥɿ, 
ɮɿɬɨɫɢɪɨɩɢ, ɫɢɪɤɨɜɿ ɞɟɫɟɪɬɢ, ɤɪɟɦɢ, ɫɨɭɫɢ-ɞɪɟɫɿɧɝɢ, ɞɿɩɢ, ɦɚɣɨɧɟɡɢ, ɡɚɤɭɫɤɢ, ɩɚɫ-
ɬɢ, ɯɭɦɭɫɢ, ɫɢɪɤɨɜɿ ɞɟɫɟɪɬɢ, ɧɚɱɢɧɤɢ ɞɥɹ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫɶɤɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ, ɯɥɿɛɨɛɭɥɨɱɧɿ 
ɜɢɪɨɛɢ, ɩɥɚɜɥɟɧɿ ɫɢɪɢ, ɫɢɪɧɿ ɜɢɪɨɛɢ, ɩɪɨɞɭɤɬɢ ɿɧɞɢɜɿɞɭɚɥɶɧɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɛɚ-
ɝɚɬɨ ɿɧɲɢɯ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ, ɪɚɞɿɨɡɚɯɢɫɧɨʀ 
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Ɍɚɛɥɢɰɹ 2 
ȼɦɿɫɬ ȻȺɊ ɜ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɚɯ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ, ɨɬɪɢɦɚɧɢɯ ɡ 
ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɜ ɹɤɨɫɬɿ ɦɨɞɢɮɿɤɚɰɿʀ ɩɪɨɰɟɫɭ ɟɤɫɬɪɚɤɰɿʀ ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɝɨ ɬɚ ɞɪɿɛɧɨ-

ɞɢɫɩɟɪɫɧɨɝɨ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɹ 

ȼɢɞ 
ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɭ 

Ⱥɪɨɦɚɬɢɱɧ
ɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ 
(ɡɚ ɱɢɫɥɨɦ 
ɚɪɨɦɚɬɭ), 

ɦɥ ɬɿɨɫɭɥɶ-
ɮɚɬɭ 

ɧɚɬɪɿɹ 

Ɏɟɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ ɡ 
Ɋ-ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɸ 

ɚɤɬɢɜɧɿɫɬɸ, ɦɝ/100ɦɥ 

Ⱦɭɛɢ-
ɥɶɧɿ 
ɪɟɱɨ-
ɜɢɧɢ, 
ɦɝ/ 
100 ɦɥ 

ȼɿɬɚ-
ɦɿɧ 
ȿ, 
ɦɤ 
ɦɨɥɶ/
100 
ɦɥ 

Ʉɚɪɨ-
ɬɢɧ, 
ɦɤ 
ɦɨɥɶ/
100 
ɦɥ 

ɋɭɯ
ɿ 
ɪɟ-
ɱɨ-
ɜɢ-
ɧɢ, 
% 

ɡɚɝɚɥɶɧɢɣ 
ɜɦɿɫɬ (ɡɚ 
ɯɥɨɪɨɝɟ-
ɧɨɜɨɸ 
ɤɢɫɥɨɸ) 

ɫɭɦɚ ɮɥɚ-
ɜɨɧɨɥɨɜɢɯ 
ɝɥɿɤɨɡɢ-ɞɿɜ 
(ɡɚ ɪɭɬɢ-

ɧɨɦ) 

ɜɿɥɶɧɿ 
ɤɚɬɟɯɿɧɢ 
(ɡɚ 
d-ɤɚɬɟ-
ɯɿɧɨɦ) 

ȱɡ ɝɜɨɡɞɢɤɢ  333,8 1469,2 886,5 568,3 345 35,2 10,4 4,5 
ȱɡ ɛɚɡɢɥɿɤɭ  305,4 1380,8 840,2 248,4 360 34,8 62,3 5,1 
ȱɡ ɩɟɪɰɸ ɱɟɪɜɨɧɨɝɨ 248,8 1320,3 830,8 198,6 348 37,2 69,1 3,4 
ȱɡ ɦɭɫɤɚɬɧɨɝɨ ɝɨɪɿɯɭ 300,0 1210,0 723,6 197,4 350 32,8 64,0 3,0 
ȱɡ ɥɚɜɪɨɜɨɝɨ ɥɢɫɬɹ 234,8 1192,4 269,6 579,2 320 39,6 12,2 2,9 
ȱɡ ɩɟɪɰɸ ɞɭɯɦɹɧɨɝɨ  240,3 687,3 67,8 312,4 177 30,0 12,0 3,5 
ȱɡ ɩɟɪɰɸ ɱɨɪɧɨɝɨ 192,4 158,9 12,5 307,2 132 22,3 10,6 3,6 
ȱɡ ɤɨɪɿɚɧɞɪɭ  140,1 93,9 11,2 78,8 128 10,4 8,2 2,0 
ȱɡ ɤɦɢɧɭ  113,9 91,5 10,2 76,4 213 8,2 7,3 1,8 
ȱɡ ɦɚɣɨɪɚɧɭ 125,8 221,8 75,2 54,8 251,2 8,4 7,5 3,9 
 

ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɨʀ ɬɚ ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ ɞɿʀ. Ɋɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɬɚ ɡɚɬɜɟɪɞɠɟɧɨ ɧɚ ɪɿɜɧɿ 
ɆɈɁ ɍɤɪɚʀɧɢ, ɋɊɋɊ, Ʌɚɬɜɿʀ, Ɋɨɫɿʀ ɛɿɥɹ 35 ɇȾ ɧɚ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɢ ɬɚ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤ-
ɬɢɜɧɿ ɞɨɛɚɜɤɢ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɜ ɮɨɪɦɿ ɩɨɪɨɲɤɿɜ, ɜɿɞɩɪɚɰɶɨɜɚɧɿ ɪɟɰɟɩ-
ɬɭɪɢ, ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɿ ɪɟɠɢɦɢ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɹ ɬɚ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ, ɞɨɡɢ ɜɧɟɫɟɧɧɹ ɜ ɯɚɪɱɨɜɿ 
ɩɪɨɞɭɤɬɢ. ɇɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɚɩɪɨɛɨɜɚɧɿ ɬɚ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɿ ɭ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ ɧɚ ɩɿɞɩɪɢ-
єɦɫɬɜɚɯ ɍɤɪɚʀɧɢ, ɤɪɚʀɧ ɛɥɢɠɧɶɨɝɨ ɬɚ ɞɚɥɶɧɶɨɝɨ ɡɚɪɭɛɿɠɠɹ (ɇȼɈ «Ȼɭɪɟɜɟɫɧɿɤ» 
(ɦ. ɇɢɠɧɿɣ ɇɨɜɝɨɪɨɞ), ɇȼɈ «ȻȱɈɎȱɌ»), ɇȼɎ «ɄɊȱȺɋ», ɇȼɎ «ɎȱɉȺɊ» (ɦ. ɏɚɪ-
ɤɿɜ), ɇȼɎ «ɊȺɆɈɇ» (ɦ. ɏɚɪɤɿɜ), ɇȼɎ «Ɏɿɬɨɪɿɹ» (ɦ. ɏɚɪɤɿɜ), «Ȼєɥɝɨɪɨɞɫɶɤɢɣ 
ɜɿɬɚɦɿɧɧɢɣ ɤɨɦɛɿɧɚɬ» (ɦ. Ȼєɥɝɨɪɨɞ), ɆɄɉ «ɉȱɅɌȿɇȿ» (Ʌɚɬɜɿɹ, ȼɟɧɫɩɿɥɫ). 

5. ȼɢɫɧɨɜɤɢ 
ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɳɨ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɿ ɩɪɹɧɨɳɿ є ɞɠɟɪɟɥɨɦ ȻȺɊ ɡ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɨɸ, ɞɟ-

ɬɨɤɫɢɤɭɸɱɨɸ ɬɚ ɤɨɧɫɟɪɜɭɸɱɨɸ ɞɿєɸ, ɬɚɤɢɯ ɹɤ, ɟɮɿɪɧɿ ɨɥɿʀ (ɜɿɞ 1,2 ɞɨ 7 %.), ɮɟ-
ɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ ɡ Ɋ-ɜɿɬɚɦɿɧɧɨɸ ɚɤɬɢɜɧɿɫɬɸμ ɡɚɝɚɥɶɧɿ (ɡɚ ɯɥɨɪɨɝɟɧɨɜɨɸ ɤɢɫɥɨ-
ɬɨɸ) (ɜɿɞ 0,1 ɞɨ 23,2 %), ɮɥɚɜɨɧɨɥɨɜɿ ɝɥɿɤɨɡɢɞɢ (ɜɿɞ 0,9 ɞɨ 12,0 %), ɜɿɥɶɧɿ ɤɚɬɟ-
ɯɿɧɢ (ɜɿɞ 0,1 ɞɨ 3,0 %), ɞɭɛɢɥɶɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ (ɜɿɞ 0,6 ɞɨ 31,2 %), ɦɿɧɟɪɚɥɶɧɿ ɪɟɱɨ-
ɜɢɧɢ (ɜɿɞ 3,0 ɞɨ 6,8 %) ɬɚ ɟɤɫɬɪɚɤɬɢɜɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ (ɜɿɞ 16,1 ɞɨ 26,2 %).  

ɉɨɤɚɡɚɧɨ, ɳɨ ɩɪɢ ɜɨɞɧɨ – ɫɩɢɪɬɨɜɨɦɭ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧɧɿ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ, 
ɩɿɞɝɨɬɨɜɥɟɧɢɯ ɞɨ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧɧɹ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɜ ɹɤɨɫɬɿ ɦɨɞɢɮɿɤɚɰɿʀ ɩɪɨɰɟɫɭ 
ɤɪɿɨɦɟɯɚɧɿɱɧɨʀ ɨɛɪɨɛɤɢ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɞɨɡɜɨɥɢɥɨ ɡɛɿɥɶɲɢɬɢ ɜɢɯɿɞ ɟɤɫɬɪɚɤɬɢɜɧɢɯ 
ȻȺɊ ɜ 1,5 …2 ɪɚɡɢ ɬɚ ɫɤɨɪɨɬɢɬɢ ɬɟɪɦɿɧ ɟɤɫɬɪɚɝɭɜɚɧɧɹ ɞɨ 2 ɝɨɞɢɧ, ɳɨ 4…5 ɪɚɡɿɜ 
ɤɨɪɨɬɲɟ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨɝɨ.  

ȼɫɬɚɧɨɜɥɟɧɨ, ɳɨ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɢ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɜɿɞɪɿɡɧɹɸɬɶɫɹ 
ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ ȻȺɊ, ɬɚɤɢɯ ɹɤ, ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ (ɜɿɞ 113,9 ɞɨ 333,8 ɦɥ 
Na2S2O3), ɧɢɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɿ ɮɟɧɨɥɶɧɿ ɫɩɨɥɭɤɢ (ɡɚ ɯɥɨɪɨɝɟɧɨɜɨɸ ɤɢɫɥɨɬɨɸ) 
(ɜɿɞ 91,5 ɞɨ 1469,2 ɦɝ ɜ 100 ɦɥ), ɮɥɚɜɨɧɨɥɨɜɿ ɝɥɿɤɨɡɢɞɢ (ɡɚ ɪɭɬɢɧɨɦ) (ɜɿɞ 10,2 ɦɝ 
ɞɨ 886,5 ɦɝ ɜ 100 ɦɥ), ɜɿɥɶɧɿ ɤɚɬɟɯɿɧɢ (ɜɿɞ 54,8 ɞɨ 579,2 ɦɝ ɜ 100 ɦɥ), ɞɭɛɢɥɶɧɿ 
ɪɟɱɨɜɢɧɢ (ɜɿɞ 128 ɞɨ 360 ɦɝ ɜ 100 ɦɝ), ɜɿɬɚɦɿɧ ȿ (ɜɿɞ 8,2 ɞɨ 39,6 ɦɝ ɜ 100 ɦɥ) ɬɚ 
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ɤɚɪɨɬɢɧ (ɜɿɞ 7,3 ɞɨ 69,1 ɦɝ ɜ 100 ɦɥ). ɉɨɤɚɡɚɧɨ ɬɚɤɨɠ, ɳɨ ɜɦɿɫɬ ȻȺɊ ɜ ɧɚɧɨɩɨ-
ɪɨɲɤɚɯ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɜ 1,5–2 ɪɚɡɢ ɜɢɳɟ ɧɿɠ ɭ ɜɢɯɿɞɧɿɣ ɫɢɪɨɜɢɧɿ, ɳɨ 
ɩɨɜ’ɹɡɚɧɨ ɡ ɦɟɯɚɧɨɤɪɟɤɿɧɝɨɦ ɧɚɧɨɤɨɦɩɥɟɤɫɿɜ ȻȺɊ-ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪ ɬɚ ɩɟɪɟɯɨɞɨɦ ɧɢ-
ɡɶɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ȻȺɊ ɭ ɜɿɥɶɧɢɣ ɫɬɚɧ.  

Ɂ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɲɢɪɨɤɢɣ 
ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ, ɡɨɤɪɟɦɚ, ɧɚɧɨɧɚɩɨʀ, ɦɨɥɨɱɧɨ-
ɪɨɫɥɢɧɧɿ ɤɨɤɬɟɣɥɿ, ɮɿɬɨɫɢɪɨɩɢ, ɫɢɪɤɨɜɿ ɞɟɫɟɪɬɢ, ɤɪɟɦɢ, ɫɨɭɫɢ-ɞɪɟɫɿɧɝɢ, ɞɿɩɢ, 
ɦɚɣɨɧɟɡɢ, ɡɚɤɭɫɤɢ, ɩɚɫɬɢ, ɯɭɦɭɫɢ, ɫɢɪɤɨɜɿ ɞɟɫɟɪɬɢ, ɧɚɱɢɧɤɢ ɞɥɹ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫɶɤɢɯ 
ɜɢɪɨɛɿɜ, ɯɥɿɛɨɛɭɥɨɱɧɿ ɜɢɪɨɛɢ, ɩɥɚɜɥɟɧɿ ɫɢɪɢ, ɫɢɪɧɿ ɜɢɪɨɛɢ, ɩɪɨɞɭɤɬɢ ɿɧɞɢɜɿɞɭ-
ɚɥɶɧɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɛɚɝɚɬɨ ɿɧɲɢɯ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡ ɜɢɫɨɤɢɦ ɜɦɿɫɬɨɦ 
ȻȺɊ, ɪɚɞɿɨɡɚɯɢɫɧɨʀ, ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚɧɬɧɨʀ ɬɚ ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ ɞɿʀ. 

Ʉɿɧɰɟɜɢɦ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɨɦ ɪɨɛɨɬɢ є ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ ɧɚɧɨɟɤɫɬ-
ɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɿɡ ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɯ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɜ ɮɨɪɦɿ ɩɨɪɨɲ-
ɤɿɜ ɬɚ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ, ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɬɚ ɡɚɬɜɟɪɞɠɟɧɧɹ ɧɚ ɪɿ-
ɜɧɿ ɆɈɁ ɍɤɪɚʀɧɢ ɇȾ, ʀɯ ɚɩɪɨɛɚɰɿɹ ɬɚ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɹ ɭ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ ɧɚ ɪɹɞɿ ɩɿɞɩ-
ɪɢєɦɫɬɜ ɍɤɪɚʀɧɢ, Ɋɨɫɿʀ, Ʌɚɬɜɿʀ. 
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ȾɈȾȺɌɈɄ 2 
ȱɇɎɈɊɆȺɐȱə ȾɅə ȺȻȱɌɍɊȱЄɇɌȱȼ 

 
ɆȱɇȱɋɌȿɊɋɌȼɈ ɈɋȼȱɌɂ ȱ ɇȺɍɄɂ 

ɏȺɊɄȱȼɋЬɄɂɃ ȾȿɊɀȺȼɇɂɃ ɍɇȱȼȿɊɋɂɌȿɌ  
ɏȺɊɑɍȼȺɇɇə ɌȺ ɌɈɊȽȱȼɅȱ 

ɇȺȼɑȺɅЬɇɈ – ɇȺɍɄɈȼɂɃ ȱɇɋɌɂɌɍɌ ɏȺɊɑɈȼɂɏ  
ɌȿɏɇɈɅɈȽȱɃ ɌȺ ȻȱɁɇȿɋɍ 

 
ɄȺɎȿȾɊȺ ɌȿɏɇɈɅɈȽȱɃ ɉȿɊȿɊɈȻɄɂ ɉɅɈȾȱȼ, ɈȼɈɑȱȼ ȱ ɆɈɅɈɄȺ 

зɚɩɪɨɲɭє ɚɛіɬɭɪієɧɬіɜ ɧɚ ɧɚɜɱɚɧɧя  
ɡɚ ɫɬɭɩɟɧɟɦ «ɛɚɤɚɥɚɜɪ», «ɦɚɝɿɫɬɪ»  

ɧɚ ɫɩɟɰɿɚɥьɧɿɫɬь «Хɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ» ɡɚ ɫɩɟɰɿɚɥɿɡɚɰɿєɸ «Тɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɟɪɟɪɨ-
ɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɿ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɞɥɹ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ» 

 
Ɇɚɣɛɭɬɧє ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɝɚɥɭɡɿ – ɡɚ ɮɚɯɿɜɰɹɦɢ-ɬɟɯɧɨɥɨɝɚɦɢ  
ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɩɪɨɮɿɥɸ ɫɩɟɰɿɚɥьɧɨɫɬɿ «Хɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ» 

ɉɨɬɪɟɛɚ ɜ ɮɚɯɿɜɰɹɯ-ɬɟɯɧɨɥɨɝɚɯ, ɳɨ ɡɞɚɬɧɿ ɩɪɚɰɸɜɚɬɢ, ɹɤ ɧɚ ɩɿɞɩɪɢєɦɫ-
ɬɜɚɯ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, ɬɚɤ ɿ ɡɚɤɥɚɞɚɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ, ɝɨɬɟɥь-
ɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ ɡɪɨɫɬɚє ɡ ɤɨɠɧɢɦ ɪɨɤɨɦ. Ɂɚɬɪɟɛɭɜɚɧɢɦɢ є ɮɚɯɿɜɰɿ-
ɬɟɯɧɨɥɨɝɢ ɧɨɜɨɝɨ ɮɨɪɦɚɬɭ, ɳɨ ɡɞɚɬɧɿ ɡɚɫɬɨɫɨɜɭɜɚɬɢ ɧɚ ɩɪɚɤɬɢɰɿ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɿ ɬɚ 
ɪɨɡɪɨɛɥɹɬɢ ɧɨɜɿɬɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɧɨɜɨɝɨ ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɬɚ ɫɬɪɚɜ ɡ 
ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɿ ɬɜɚɪɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɿɡ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹɦ ɫɭɱɚɫɧɨɝɨ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ ɜɿɬɱɢɡ-
ɧɹɧɨɝɨ ɬɚ ɡɚɤɨɪɞɨɧɧɨɝɨ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɡ ɦɟɬɨɸ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ ɜɢɫɨɤɨʀ ɹɤɨ-
ɫɬɿ, ɫɬɚɛɿɥьɧɨɫɬɿ ɬɚ ɪɿɜɧɹ ɛɟɡɩɟɤɢ, ɹɤɚ ɜɿɞɩɨɜɿɞɚє ɪɟɚɥɿɹɦ ɫьɨɝɨɞɧɿɲɧьɨɝɨ ɞɧɹ ɬɚ 
ɡɞɚɬɧɚ ɤɨɧɤɭɪɭɜɚɬɢ ɧɚ ɫɜɿɬɨɜɨɦɭ ɪɢɧɤɭ. ɋɚɦɟ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɨɸ ɬɚɤɢɯ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɡɚ-
ɣɦɚєɬьɫɹ ɜɢɩɭɫɤɨɜɚ ɤɚɮɟɞɪɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɿ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨ- 

ɜɢɧɢ ɞɥɹ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ. ɇɚɲɿ ɜɢɩɭɫɤɧɢ-
ɤɢ ɜɠɟ ɫьɨɝɨɞɧɿ ɡɚɬɪɟɛɭɜɚɧɿ ɧɚ ɪɢɧɤɭ ɩɪɚɰɿ ɿ ɨɛɿɣɦɚɸɬь 
ɩɨɫɚɞɢ ɧɚ ɪɿɡɧɢɯ ɦɚɥɢɯ ɿ ɜɟɥɢɤɢɯ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɯɚɪɱɨɜɨʀ 
ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, ɡɚɤɥɚɞɚɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ, ɝɨ-
ɬɟɥьɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ. 

 
Вɢɩɭɫɤɨɜɚ ɤɚɮɟɞɪɚ ɡ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɢ  

ɮɚɯɿɜɰɿɜ - ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ 
ɉɿɞɝɨɬɨɜɤɨɸ ɮɚɯɿɜɰɿɜ - ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ ɡɚɣɦɚєɬьɫɹ ɜɢɩɭ-

ɫɤɨɜɚ ɤɚɮɟɞɪɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨ-
ɥɨɤɚ (Ɍɉ ɉɈɆ), ɹɤɚ ɛɭɥɚ ɫɬɜɨɪɟɧɚ ɜ 2001 ɪɨɰɿ ɡɚ ɿɧɿɰɿɚɬɢ-
ɜɨɸ ɞɨɤɬɨɪɚ ɬɟɯɧɿɱɧɢɯ ɧɚɭɤ, ɩɪɨɮɟɫɨɪɚ, ɡɚɫɥɭɠɟɧɨɝɨ ɞɿɹɱɚ 
ɧɚɭɤɢ ɿ ɬɟɯɧɿɤɢ ɍɤɪɚʀɧɢ, ɥɚɭɪɟɚɬɚ Ⱦɟɪɠɚɜɧɨʀ ɩɪɟɦɿʀ ɍɤɪɚʀ-
ɧɢ ɜ ɝɚɥɭɡɿ ɧɚɭɤɢ ɿ ɬɟɯɧɿɤɢ, ɚɤɚɞɟɦɿɤɚ Ɇɿɠɧɚɪɨɞɧɨʀ ɚɤɚɞɟɦɿʀ 
ɯɨɥɨɞɭ ɉɚɜɥɸɤ Ɋɚʀɫɢ ɘɪɿʀɜɧɢ – ɲɢɪɨɤɨ ɜɿɞɨɦɨɝɨ ɜ ɍɤɪɚʀɧɿ 
ɬɚ ɡɚ ʀʀ ɦɟɠɚɦɢ ɜɱɟɧɨɝɨ ɬɚ ɩɪɚɤɬɢɤɚ.  

ɉȺȼɅɘɄ  
ɊȺȲɋȺ ɘɊȱȲȼɇȺ, 

ɞɨɤɬɨɪ ɬɟɯɧɿɱɧɢɯ ɧɚɭɤ,  
ɩɪɨɮɟɫɨɪ, ɡɚɫɥɭɠɟɧɢɣ ɞɿɹɱ 

ɧɚɭɤɢ ɿ ɬɟɯɧɿɤɢ ɍɤɪɚʀɧɢ, 
ɥɚɭɪɟɚɬ Ⱦɟɪɠɚɜɧɨʀ ɩɪɟɦɿʀ 
ɍɤɪɚʀɧɢ ɜ ɝɚɥɭɡɿ ɧɚɭɤɢ ɿ 

ɬɟɯɧɿɤɢ, ɚɤɚɞɟɦɿɤ Ɇɿɠɧɚ-
ɪɨɞɧɨʀ ɚɤɚɞɟɦɿʀ ɯɨɥɨɞɭ 
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ɋɤɥɚɞ ɤɚɮɟɞɪɢ ɫɮɨɪɦɭɜɚɥɢ ɮɚɯɿɜɰɿ, ɹɤɿ ɦɚɸɬь ɡɧɚɱɧɢɣ ɞɨɫɜɿɞ ɩɪɨɜɟɞɟɧɧɹ 
ɧɚɭɤɨɜɨ-ɞɨɫɥɿɞɧɢɯ ɪɨɛɿɬ ɬɚ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɹ ʀɯ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɿɜ ɜ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ ɧɚ ɩɨ-
ɬɭɠɧɢɯ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɍɤɪɚʀɧɢ, Ɋɨɫɿʀ, Ʌɚɬɜɿʀ.  

Ʉɚɮɟɞɪɚ ɛɭɥɚ ɫɬɜɨɪɟɧɚ ɧɚ ɛɚɡɿ ɩɪɨɛɥɟɦɧɨʀ ɧɚɭɤɨɜɨ – ɞɨɫɥɿɞɧɨʀ ɥɚɛɨɪɚ-
ɬɨɪɿʀ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɬɚ ɛɿɨɯɿɦɿʀ ɮɿɬɨɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɿɜ, ɬɨɦɭ ɦɚє ɩɨɬɭɠɧɭ ɦɚɬɟɪɿɚɥьɧɨ-
ɬɟɯɧɿɱɧɭ ɛɚɡɭ ɬɚ ɜɢɫɨɤɨɤɜɚɥɿɮɿɤɨɜɚɧɢɣ ɤɚɞɪɨɜɢɣ ɫɤɥɚɞ. 
 

Ɇɚɬɟɪɿɚɥьɧɨ-ɬɟɯɧɿɱɧɚ ɛɚɡɚ ɤɚɮɟɞɪɢ 
Ʉɚɮɟɞɪɚ ɦɚє ɫɭɱɚɫɧɭ ɧɚɜɱɚɥьɧɭ ɬɚ ɦɚɬɟɪɿ-

ɚɥьɧɨ – ɬɟɯɧɿɱɧɭ ɛɚɡɭ, ɳɨ ɡɚɛɟɡɩɟɱɭє ɝɥɢɛɨɤɭ 
ɛɚɝɚɬɨɫɬɨɪɨɧɧɸ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɭ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɞɥɹ ɩɿɞɩ-
ɪɢєɦɫɬɜ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, ɡɚɤɥɚɞɿɜ ɪɟɫ-
ɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ, ɝɨɬɟɥьɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ  

ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ. Ʌɚɛɨɪɚɬɨɪɿʀ ɤɚɮɟɞɪɢ ɨɫɧɚɳɟɧɿ ɫɭɱɚɫɧɢɦ 
ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹɦ, ɬɚɤɢɦ ɹɤ ɩɚɪɨɤɨɧɜɟɤɰɿɣɧɚ ɩɿɱ UІЇБ 
(ȱɬɚɥɿɹ), ɬɿɫɬɨɦɿɫɢɥьɧɚ ɦɚɲɢɧɚ IFM-10 – ɦɿɤɫɟɪ (ȱɬɚ-
ɥɿɹ), ɫɭɲɚɪɤɚ VТЧТs VED-305, ɝɨɦɨɝɟɧɿɡɚɬɨɪ – ɤɭɬɟɪ 
R 301 ULTRA (Ɏɪɚɧɰɿɹ), ɫɨɤɨɜɢɠɢɦɚɥɤɚ MШЮХТЧОб 
IU 5001, ɧɢɡьɤɨɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪɧɢɣ ɩɨɞɪɿɛɧɸɜɚɱ – ɚɤɬɢ-
ɜɚɬɨɪ (Ɏɪɚɧɰɿɹ), ɤɨɧɜɟɤɬɢɜɧɚ ɫɭɲɚɪɤɚ (ɪɨɡɪɨɛɤɚ ȱɧ-
ɫɬɢɬɭɬɭ ɬɟɯ.ɧɿɱɧɨʀ ɬɟɩɥɨɮɿɡɢɤɢ ɇȺɇɍ), ɫɭɛɥɿɦɚɰɿɣ- 
ɧɚ ɫɭɲɚɪɤɚ (ɪɨɡɪɨɛɤɚ ȱɧɫɬɢɬɭɬɭ ɩɪɨɛɥɟɦ ɤɪɿɨɛɿɨɥɨ-
ɝɿʀ ɿ ɤɪɿɨɦɟɞɢɰɢɧɢ ɇȺɇɍ), ɤɪɿɨɝɟɧɧɢɣ ɩɪɨɝɪɚɦɧɢɣ 
ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɱ ɡ ɩɪɨɝɪɚɦɧɢɦ ɡɚɛɟɡɩɟɱɟɧɧɹɦ (ɫɩɿɥьɧɚ  
ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɤɚɮɟɞɪɢ ɬɚ ɇɚɰɿɨɧɚɥьɧɨɝɨ ɚɟɪɨɤɨɫɦɿɱɧɨɝɨ ɭɧɿ-
ɜɟɪɫɢɬɟɬɭ ɿɦ. Ɇ.Є. ɀɭɤɨɜɫьɤɨɝɨ «ɏȺȱ»), ɤɪɿɨɝɟɧɧɢɣ ɞɢɫɦɟɦɛɪɚɬɨɪ 
ɬɚ ɤɪɿɨɝɟɧɧɢɣ ɚɬɪɢɬɨɪ (ɪɨɡɪɨɛɤɚ Ɏɿɡɢɤɨ-ɬɟɯɧɿɱɧɨɝɨ ɿɧɫɬɢɬɭɬɭ ɧɢ- 

ɡьɤɢɯ ɬɟɦɩɟɪɚɬɭɪ ɇȺɇɍ), ɛɿɧɨɤɭɥɹɪɧɢɣ ɦɿɤɪɨɫɤɨɩ GRAІUM R 5003 ɡ ɜɿɞɟɨɤɚ-
ɦɟɪɨɸ ɬɚ ɩɪɨɝɪɚɦɧɢɦ ɡɚɛɟɡɩɟɱɟɧɧɹɦ (ɡ ɲɤɚɥɨɸ ɜɢɦɿɪɸɜɚɧь ɱɚɫɬɢɧɨɤ ɜ ɦɤɦ ɬɚ 
ɧɚɧɨɦɟɬɪɚɯ), ɦɚɲɢɧɚ ɩɪɨɬɢɪɚɥьɧɨ-ɪɿɡɚɥьɧɚ ɬɢɩɭ ɆɉɊ-350Ɇ (ɈȺɈ "ɌɈɊȽ-
ɆȺɒ", Ȼɿɥɨɪɭɫь), ɯɨɥɨɞɢɥьɧɿ ɤɚɦɟɪɢ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɫɭɱɚɫɧɟ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɧɟ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ 
ɬɚ ɤɨɦɩ’ɸɬɟɪɧɟ ɡɚɛɟɡɩɟɱɟɧɧɹ.  
 

 
 
 
 
 

ɉɿɞɝɨɬɨɜɤɚ ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɿ ɮɚɯɿɜɰɿɜ–ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ  
ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɩɪɨɮɿɥɸ 

ȼɿɞɦɿɧɧɿɫɬɸ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɢ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɫɩɟɰɿɚɥьɧɨɫɬɿ «ɏɚɪɱɨ-
ɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ» ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɿ є ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɚ ɮɚɯɿɜɰɿɜ – ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ 
ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɩɪɨɮɿɥɸ, ɹɤɿ ɦɚɸɬь ɦɨɠɥɢɜɿɫɬь ɩɨɞɚɥьɲɨɝɨ ɩɪɚɰɟ-
ɜɥɚɲɬɭɜɚɧɧɹ ɧɚ ɛɭɞь - ɹɤɨɦɭ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɿ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫ-
ɥɨɜɨɫɬɿ, ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ, ɝɨɬɟɥьɧɨ-
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ɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ. ɐɟ ɞɨɫɹɝɚєɬьɫɹ ɡɚ ɪɚɯɭɧɨɤ ɡɞɿɣɫɧɟɧɧɹ ɩɨɝɥɢɛɥɟɧɨʀ ɩɪɚɤ-
ɬɢɱɧɨʀ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɢ ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ ɩɿɞ ɱɚɫ ɩɪɨɜɟɞɟɧɧɹ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɧɢɯ ɡɚɧɹɬь ɡ ɮɚɯɨ-
ɜɢɯ ɞɢɫɰɢɩɥɿɧ, ɬɚɤɢɯ ɹɤ «Ɂɚɝɚɥьɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ», «ɏɚɪ-
ɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɬɚ ɟɤɫɩɟɪɬɢɡɢ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɧɚ ɦɚɥɢɯ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ, ɜ 
ɨɪɝɚɧɿɡɚɰɿɹɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɿ ɝɨɬɟɥьɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ». 

ɐɟ ɞɨɫɹɝɚєɬьɫɹ ɬɚɤɨɠ ɜɢɜɱɟɧɧɹɦ ɬɚ ɜɿɞɩɪɚɰɸɜɚɧɧɹɦ ɧɚ ɫɬɟɧɞɨɜɨɦɭ ɨɛɥɚ-
ɞɧɚɧɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɨɫɧɨɜɧɢɯ (ɩɨɧɚɞ 25) ɜɢɞɿɜ ɯɚ-
ɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ ɡ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɹɦ ɞɨɫɥɿɞɧɢɯ ɩɚɪɬɿɣ (ɩɥɨɞɨɨ-
ɜɨɱɟɜɨɝɨ ɩɸɪɟ, ɤɜɚɲɟɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ, ɦɨɪɨɡɢɜɚ, ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱɧɢɯ ɬɚ 
ɩɥɚɜɥɟɧɢɯ ɫɢɪɿɜ, ɦɚɣɨɧɟɡɿɜ, ɫɨɤɿɜ, ɧɚɩɨʀɜ, ɠɟɥɟ, ɦ’ɹɫɧɢɯ ɬɚ 
ɪɢɛɧɢɯ ɩɚɲɬɟɬɿɜ, ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɢɯ ɬɚ ɯɥɿɛɨɛɭɥɨɱɧɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ, 
ɩɿɰɢ ɬɚ ɿɧ.), ɳɨ ɜɤɥɸɱɚɸɬь ɩɨɩɟɪɟɞɧɿɣ ɩɿɞɛɨɪ ɬɚ ɪɨɡɪɚɯɭɧɨɤ 
ɪɟɰɟɩɬɭɪ, ɨɰɿɧɤɭ ɹɤɨɫɬɿ ɫɢɪɨɜɢɧɢ (ɿɡ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹɦ ɯɿɦɿɱɧɢɯ 
ɬɚ ɮɿɡɢɤɨ-ɯɿɦɿɱɧɢɯ ɦɟɬɨɞɿɜ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧь), ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɡɦɿɧɢ ɨɫɧɨ-
ɜɧɢɯ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɿɜ ɜ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɨɦɭ ɩɨɬɨɰɿ, ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹ ɹɤɨɫ-
ɬɿ ɝɨɬɨɜɨɝɨ ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɬɚ ɩɨɪɿɜɧɹɧɧɹ ɡ ɚɧɚɥɨɝɚɦɢ, ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɬɟ-
ɪɦɿɧɭ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɬɚ ɫɩɨɫɨɛɿɜ ɣɨɝɨ ɩɨɞɨɜɠɟɧɧɹ. Ɍɚɤɨɠ ɫɬɭɞɟɧ-
ɬɢ ɨɬɪɢɦɭɸɬь ɧɚɜɢɱɤɢ ɪɨɡɪɨɛɤɢ ɬɚ ɩɪɢɝɨɬɭɜɚɧɧɹ ɨɫɧɨɜɧɢɯ 
ɝɪɭɩ ɫɬɪɚɜ ɞɥɹ ɡɚɤɥɚɞɿɜ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ, ɝɨɬɟɥьɧɨ-
ɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ, ɹɤɟ є ɜ 
ɟɥɿɬɧɢɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɚɯ. Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɫɬɭɞɟɧɬɢ ɧɚɛɭɜɚɸɬь ɡɧɚɧɧɹ, ɧɟɨɛɯɿɞɧɿ ɞɥɹ ɫɬɜɨ-
ɪɟɧɧɹ ɜɥɚɫɧɨɝɨ ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ. ɉɨ ɡɚɤɿɧɱɟɧɧɿ ɧɚɜɱɚɧɧɹ ɜɢɩɭɫɤɧɢɤɢ-
ɛɚɤɚɥɚɜɪɢ ɨɬɪɢɦɭɸɬь ɫɩɟɰɿɚɥɿɡɚɰɿɸ «Ɍɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɿ ɦɨɥɨɱ-
ɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɞɥɹ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ». 

 

 
ɉɪɚɤɬɢɱɧɚ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɚ ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ 

ɉɪɚɤɬɢɤɭ ɫɬɭɞɟɧɬɢ ɩɪɨɯɨɞɹɬь ɧɚ ɩɨɬɭɠɧɢɯ ɩɟɪɟɞɨɜɢɯ 
ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨ-
ɞɚɪɫɬɜɚ, ɝɨɬɟɥьɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ: ɌɈȼ «əɛɥɭɧɟɜɢɣ 
ɞɚɪ», ɌɈȼ «ɎɆ ɏɥɚɞɨɩɪɨɦ», ȼȺɌ «Ʉɨɧɉɪɨɤ» (Ɋɨɫɿɹ), ɌɈȼ 
ɋɍȱɉ «ɉɨɥɸɫ ɅɌȾ», ɉȺɌ «Ⱦɭɛɧɨɦɨɥɨɤɨ», Ʉɉ «Ɇɿɫьɤɚ ɦɨ-
ɥɨɱɧɚ ɮɚɛɪɢɤɚ – ɤɭɯɧɹ ɞɢɬɹɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ», ɌɈȼ «Ȼɨɝɨ-
ɞɭɯɿɜɫьɤɢɣ ɦɨɥɡɚɜɨɞ», ɌɈȼ «Ɇɚɥɨɪɨɝɚɧɫьɤɢɣ ɦɨɥɨɱɧɢɣ ɡɚ-
ɜɨɞ», ɌɈȼ «Ʉɭɥɿɧɿɱɿɜɫьɤɢɣ ɯɥɿɛɨɡɚɜɨɞ», ɌɈȼ «ɋɚɥɬɿɜɫьɤɢɣ 
ɦ’ɹɫɨɤɨɦɛɿɧɚɬ», ɅȽɁ «PRIME», ɪɟɫɬɨɪɚɧɢ ɝɨɬɟɥɿɜ «ɏɚɪɤɿɜ 
ɉɚɥɚɫ», «Ɇɢɪ» ɬɚ ɿɧ., ɫɭɩɟɪɦɚɪɤɟɬɢ «Ʉɚɪɚɜɚɧ», «Ʉɥɚɫɫ», 
«Ɋɨɫɬ», «ɋɿɥьɩɨ», ɤɚɮɟ – ɩɟɤɚɪɧɹ «Ɏɪɚɧɰɭɡьɤɚ ɛɭɥɨɱɧɚ», 
ɡɚɤɥɚɞɢ ɲɜɢɞɤɨɝɨ ɨɛɫɥɭɝɨɜɭɜɚɧɧɹ «MМDШЧКХНs», «ɉɟɱɟɧɚ 
ɤɚɪɬɨɩɥɹ» ɬɨɳɨ.  
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Ɂɚ ɛɚɠɚɧɧɹɦ ɫɬɭɞɟɧɬɢ ɦɚɸɬь ɦɨɠɥɢɜɿɫɬь ɩɪɨɯɨɞɢɬɢ ɫɬɚɠɭɜɚɧɧɹ ɧɚ ɩɟɪɟ-
ɞɨɜɢɯ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ, ɝɨɬɟ-
ɥьɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ Ɋɨɫɿʀ, Єɝɢɩɬɭ, ɋɒȺ, Ɏɪɚɧɰɿʀ, ɇɿɦɟɱɱɢɧɢ, Ⱥɧɝɥɿʀ, Ɍɭ-
ɪɟɱɱɢɧɢ, ȱɬɚɥɿʀ ɬɚ ɿɧ. 

 

 
 
 
 

Ɇɿɫɰɹ ɩɪɚɰɟɜɥɚɲɬɭɜɚɧɧɹ ɜɢɩɭɫɤɧɢɤɿɜ 
ȼɢɩɭɫɤɧɢɤɢ ɤɚɮɟɞɪɢ Ɍɉ ɉɈɆ є ɮɚɯɿɜɰɹɦɢ - ɬɟɯɧɨɥɨɝɚɦɢ ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɩɪɨ-

ɮɿɥɸ, ɹɤɿ ɩɪɚɰɸɸɬь ɧɚ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ 
ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ, ɝɨɬɟɥьɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ (ɪɟɫɬɨɪɚɧɚɯ, ɤɚɮɟ, ɛɚɪɚɯ, ɡɚɤɥɚɞɚɯ ɲɜɢɞɤɨɝɨ 
ɨɛɫɥɭɝɨɜɭɜɚɧɧɹ, ɩɟɤɚɪɧɹɯ, ɝɨɬɟɥɹɯ ɬɚ ɿɧ.) ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ (ɫɭɩɟɪɦɚɪɤɟɬɚɯ ɬɨɳɨ). 

ȼɢɩɭɫɤɧɢɤɢ ɤɚɮɟɞɪɢ ɜɠɟ ɫьɨɝɨɞɧɿ ɩɪɚɰɸɸɬь: 
- ɧɚ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɝɚɥɭɡɿ (ɌɈȼ «ɎɆ ɏɥɚɞɨɩ-

ɪɨɦ», ɌɈȼ ɋɍȱɉ «ɉɨɥɸɫ ɅɌȾ», ɌɈȼ «Ȼɨɝɨɞɭɯɿɜɫьɤɢɣ ɦɨɥɡɚ-
ɜɨɞ», ȼȺɌ «ȼɿɦɦ – Ȼɿɥɥь – Ⱦɚɧɧ» ɍɤɪɚʀɧɚ – «ɏɚɪɤɿɜɫьɤɢɣ ɦɨ-
ɥɨɱɧɢɣ ɤɨɦɛɿɧɚɬ», ɉȺɌ «Ⱦɭɛɧɨɦɨɥɨɤɨ», ɌɈȼ «Ɇɚɥɨɪɨɝɚɧɫь-
ɤɢɣ ɦɨɥɨɱɧɢɣ ɡɚɜɨɞ», Ⱦɉ «Ʌɚɤɬɚɥɿɫ-ɍɤɪɚʀɧɚ», ɉȺɌ «ɇɨɜɨɬɪɨ-
ʀɰьɤɢɣ ɦɚɫɥɨɫɢɪɡɚɜɨɞ», ɉȺɌ «Ʉɭɩ’ɹɧɫьɤɢɣ ɦɨɥɨɱɧɨɤɨɧɫɟɪɜ-
ɧɢɣ ɡɚɜɨɞ», ɌɈȼ «Ƚɥɨɛɢɧɫьɤɢɣ ɦɚɫɥɨɫɢɪɡɚɜɨɞ», Ʉɉ «Ɇɿɫьɤɚ 
ɦɨɥɨɱɧɚ ɮɚɛɪɢɤɚ – ɤɭɯɧɹ ɞɢɬɹɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ», ɌɈȼ «Ʌɨɡɿɜ-
ɫьɤɢɣ ɦɨɥɨɱɧɢɣ ɡɚɜɨɞ» ɬɨɳɨ); 

- ɧɚ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɨʀ ɝɚɥɭɡɿ (ɏɎ ɌɈȼ «əɛ-
ɥɭɧɟɜɢɣ ɞɚɪ», ɁȺɌ «ȿɪɥɚɧ», ɉɉ «ɋɉɋ» ɬɨɳɨ), ȼȺɌ «Ʉɨɧɉ-
ɪɨɤ» (Ɋɨɫɿɹ), ɧɚ ɤɨɧɫɟɪɜɧɢɯ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɉɨɥьɳɿ ɡ ɩɟɪɟɪɨɛ-
ɤɢ ɝɪɢɛɿɜ ɬɚ ɿɧɲ.; 

- ɧɚ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɯɥɿɛɨɩɟɤɚɪɧɨʀ ɬɚ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɨʀ ɝɚ-
ɥɭɡɿ (ɌɈȼ «Ʉɭɥɿɧɿɱɿɜɫьɤɢɣ ɯɥɿɛɨɡɚɜɨɞ», ɌɈȼ «ɉɨɥɬɚɜɯɥɿɛ», 
ȼȺɌ «Ʌɸɛɨɬɢɧɫьɤɢɣ ɯɥɿɛɡɚɜɨɞ», ɌɈȼ Ʉɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɚ ɮɚɛɪɢɤɚ 
«ɋɨɥɨɞɤɢɣ ɫɜɿɬ», ɌɈȼ ɜɢɪɨɛɧɢɱɨ – ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɚ ɝɪɭɩɚ «Ʌɿ-
ɫɨɜɚ ɤɚɡɤɚ», ɉȺɌ «ɏɚɪɤɿɜɫьɤɚ ɛɿɫɤɜɿɬɧɚ ɮɚɛɪɢɤɚ» ɬɨɳɨ); 

- ɧɚ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɦ’ɹɫɧɨʀ ɝɚɥɭɡɿ (ɌɈȼ «ɋɚɥɬɿɜɫьɤɢɣ 
ɦ’ɹɫɨɤɨɦɛɿɧɚɬ», ɁȺɌ «Ⱦɧɿɩɪɨɩɟɬɪɨɜɫьɤɢɣ ɦ’ɹɫɨɤɨɦɛɿɧɚɬ» 
ɬɨɳɨ); 

- ɧɚ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɥɿɤɟɪɨ-ɝɨɪɿɥɱɚɧɨʀ ɝɚɥɭɡɿ (ɍɤɪɚʀɧɫьɤɚ 
ɩɢɜɧɚ ɤɨɦɩɚɧɿɹ «Ⱥɪɦɚɬɭɪɚ», ɅȽɁ «PRIME» ɬɨɳɨ); 

ɜ ɡɚɤɥɚɞɚɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ, ɝɨɬɟɥьɧɨɝɨ ɛɿɡ-
ɧɟɫɭ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ: 

- ɪɟɫɬɨɪɚɧɚɯ ɝɨɬɟɥɿɜ («ɏɚɪɤɿɜ ɉɚɥɚɫ», «ɏɚɪɤɿɜ», «Ɇɢɪ», 
«Ɇɿɫɬɨ» ɬɨɳɨ), ɪɟɫɬɨɪɚɧɿ «əɩɨɧɫьɤɚ ɤɭɯɧɹ»; 

- ɫɭɩɟɪɦɚɪɤɟɬɚɯ («Ʉɚɪɚɜɚɧ», «Ʉɥɚɫɫ», «Ɋɨɫɬ», «ɋɿɥьɩɨ», 
«ȼɨɫɬɨɪɝ» ɬɨɳɨ); 

- ɤɚɜ’ɹɪɧɹɯ («Ⱦɨɦ ɤɨɮɟ», «CШПОО LТПО» ɬɨɳɨ); 
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- ɤɚɮɟ – ɩɟɤɚɪɧɿ «Ɏɪɚɧɰɭɡьɤɚ ɛɭɥɨɱɧɚ»; 
- ɡɚɤɥɚɞɚɯ ɲɜɢɞɤɨɝɨ ɨɛɫɥɭɝɨɜɭɜɚɧɧɹ («MМDШЧКХНs», 

«ɉɟɱɟɧɚ ɤɚɪɬɨɩɥɹ» ɬɨɳɨ); 
ɚ ɬɚɤɨɠ: 
- ɜ ɮɚɪɦɚɰɟɜɬɢɱɧɿɣ ɮɿɪɦɿ ɇɿɦɟɱɱɢɧɢ ɡ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɹ  

ɮɿɬɨɩɪɟɩɚɪɚɬɿɜ. 
 
 
 
 
 
 

Тɟɪɦɿɧ ɧɚɜɱɚɧɧɹ 
ɋɬɭɩɿɧь ɩɿ-
ɞɝɨɬɨɜɤɢ 

Ɏɨɪɦɚ ɧɚɜɱɚɧɧɹ (ɞɥɹ 
ɜɢɩɭɫɤɧɢɤɿɜ ɡɚɝɚɥьɧɨ-

ɨɫɜɿɬɧɿɯ ɲɤɿɥ) 

ɋɤɨɪɨɱɟɧɚ ɮɨɪɦɚ ɧɚɜɱɚɧɧɹ (ɞɥɹ «ɦɨ-
ɥɨɞɲɢɯ ɫɩɟɰɿɚɥɿɫɬɿɜ», ɹɤɿ ɨɬɪɢɦɚɥɢ 

ɞɢɩɥɨɦ ɡɚ ɫɩɨɪɿɞɧɟɧɨɸ ɫɩɟɰɿɚɥьɧɿɫɬɸ) 
ɞɟɧɧɚ ɡɚɨɱɧɚ ɞɟɧɧɚ ɡɚɨɱɧɚ 

ɛɚɤɚɥɚɜɪ 4 ɪɨɤɢ 5 ɪɨɤɿɜ 2 ɪɨɤɢ 3 ɪɨɤɢ 
ɦɚɝɿɫɬɪ 1,5 ɪɨɤɢ 1,5 ɪɨɤɢ 1,5 ɪɨɤɢ 1,5 ɪɨɤɢ 

 

ɉɨɫɚɞɢ ɜɢɩɭɫɤɧɢɤɿɜ 
Ʉɚɮɟɞɪɚ ɡɚɣɦɚєɬьɫɹ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɨɸ ɤɟɪɿɜɧɨɝɨ ɫɤɥɚɞɭ ɯɚɪɱɨɜɨʀ 

ɝɚɥɭɡɿ. ȼɢɩɭɫɤɧɢɤɢ ɤɚɮɟɞɪɢ ɨɛɿɣɦɚɸɬь ɤɟɪɿɜɧɿ ɩɨɫɚɞɢ ɧɚ ɩɿɞɩɪɢ-
єɦɫɬɜɚɯ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɬɚ ɩɟɪɟɪɨɛɧɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, ɜ ɡɚɤɥɚɞɚɯ ɪɟɫɬɨ-
ɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ, ɝɨɬɟɥьɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ ɿ ɬɨɪɝɿɜɥɿ. ȼɢɩɭɫɤɧɢɤɢ 
ɩɪɚɰɸɸɬь ɤɟɪɿɜɧɢɤɚɦɢ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ, ɰɟɯɿɜ, ɝɨɥɨɜɧɢɦɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɚ-
ɦɢ, ɡɚɜɿɞɭɜɚɱɚɦɢ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɿɣ ɬɚ ɟɤɫɩɟɪɬɧɢɯ ɜɿɞɞɿɥɿɜ ɡ ɤɨɧɬɪɨɥɸ ɹɤɨɫɬɿ ɫɢɪɨɜɢ-
ɧɢ ɬɚ ɝɨɬɨɜɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ ɬɚ ɿɧ. 

 
Аɞɪɟɫɚ, ɫɚɣɬ ВɇЗ ɬɚ ɤɨɧɬɚɤɬɢ ɜɢɩɭɫɤɨɜɨʀ ɤɚɮɟɞɪɢ: 

Ⱥɞɪɟɫɚ: 61051, ɏɚɪɤɿɜ-51, ɜɭɥ. Ʉɥɨɱɤɿɜɫьɤɚ, 333, ɏɚɪɤɿɜɫьɤɢɣ ɞɟɪɠɚɜɧɢɣ ɭɧɿ-
ɜɟɪɫɢɬɟɬ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ; 
ɋɚɣɬ: www.hduht.in.ua 
Ʉɨɧɬɚɤɬɢ ɜɢɩɭɫɤɨɜɨʀ ɤɚɮɟɞɪɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ: 
ȼɢɤɥɚɞɚɰьɤɚ: (057) 34-94-597 
Ɂɚɜ. ɤɚɮɟɞɪɢ: (057) 34-94-592 
E-mail: ktppom@ukr.net 
Ʉɚɮɟɞɪɚ ɪɨɡɬɚɲɨɜɚɧɚ ɧɚ 5 ɩɨɜɟɪɫɿ ɩ’ɹɬɢɩɨɜɟɪɯɨɜɨɝɨ  
ɤɨɪɩɭɫɭ ɏȾɍɏɌ, ɚɭɞɢɬɨɪɿʀ 503, 506, 509, 510, 512. 
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ȾɈȾȺɌɈɄ 3 
ɇȺɍɄɈȼɈ-ȾɈɋɅȱȾɇȺ ɊɈȻɈɌȺ ɄȺɎȿȾɊɂ ɌȿɏɇɈɅɈȽȱɃ ɉȿɊȿɊɈȻ-
Ʉɂ ɉɅɈȾȱȼ, ɈȼɈɑȱȼ ȱ ɆɈɅɈɄȺ ɏȾɍɏɌ. ȼɉɊɈȼȺȾɀȿɇɇə ɊȿɁɍɅЬ-

ɌȺɌȱȼ ɇȾɊ ȼ ȼɂɊɈȻɇɂɐɌȼɈ ɌȺ ɇȺȼɑȺɅЬɇɂɃ ɉɊɈɐȿɋ 

ɇɚɭɤɨɜɚ ɲɤɨɥɚ ɤɚɮɟɞɪɢ 
ɇɚ ɤɚɮɟɞɪɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ ɏȾɍɏɌ ɞɿє ɧɚɭ-

ɤɨɜɚ ɲɤɨɥɚ ɩɪɨɮɟɫɨɪɚ ɉɚɜɥɸɤ Ɋ.ɘ. ɡ ɮɭɧɞɚɦɟɧɬɚɥьɧɢɯ ɬɚ ɩɪɢɤɥɚɞɧɢɯ ɞɨɫɥɿ-
ɞɠɟɧь ɩɪɢ ɪɨɡɪɨɛɰɿ ɬɚ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɿ ɭ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ ɜɢɫɨɤɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, ɜ ɬɨɦɭ 
ɱɢɫɥɿ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɲɢɯ ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɢɯ ɧɚɬɭɪɚɥьɧɢɯ ȻȺȾ ɿɡ ɪɿɡɧɨʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ 
ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɜ ɮɨɪɦɿ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ, ɝɨɦɨɝɟɧɧɢɯ ɩɚɫɬ, ɧɚɧɨɟɤɫɬ-
ɪɚɤɬɿɜ ɬɚ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥьɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ. ɇɚ ɩɨɱɚɬɤɭ 90-ɯ ɪɨɤɿɜ 

ɩɪɨɮ. ɉɚɜɥɸɤ Ɋ.ɘ. ɛɭɥɚ ɜɢɡɧɚɧɚ ɫɟɪɟɞ ɧɚɭɤɨɜɰɿɜ ɹɤ 
єɞɢɧɢɣ ɜ ɋɊɋɊ ɧɚɭɤɨɜɢɣ ɿɞɟɨɥɨɝ ɿ ɤɟɪɿɜɧɢɤ ɪɨɡɪɨɛɤɢ 
ɤɪɿɨɝɟɧɧɨʀ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɧɨɜɨɝɨ ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪ-
ɫɧɢɯ ɜɢɫɨɤɨɜɿɬɚɦɿɧɧɢɯ ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɢɯ ȻȺȾ ɿɡ ɮɪɭɤ-
ɬɿɜ ɿ ɹɝɿɞ, ɪɨɡɦɿɪ ɱɚɫɬɨɤ ɹɤɢɯ ɜ 10-100 ɪɚɡ ɦɟɧɲɢɣ ɬɪɚ-
ɞɢɰɿɣɧɢɯ ɩɨɪɨɲɤɿɜ. ȼ ɦɟɠɚɯ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɲɤɨɥɢ ɜɩɟɪɲɟ ɜ 
ɋɊɋɊ, ɚ ɜ ɞɟɹɤɢɯ ɚɫɩɟɤɬɚɯ ɿ ɜ ɫɜɿɬɿ, ɪɨɡɝɥɹɧɭɬɨ ɡɚɤɨɧɨ-
ɦɿɪɧɨɫɬɿ ɡɦɿɧ ȻȺɊ ɩɪɢ ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɦɭ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɿ ɬɚ ɜɢ-
ɹɜɥɟɧɨ ɿ ɪɨɡɤɪɢɬɨ ɦɟɯɚɧɿɡɦ “ɡɛɚɝɚɱɟɧɧɹ” ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɩɪɢ 

ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɦɭ ɩɨɞɪɿɛɧɟɧɧɿ, ɹɤɢɣ ɩɨɜ'ɹɡɚɧɢɣ ɡ ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿєɸ ɬɚ ɦɟɯɚɧɨɚɞɟɫɬɪɭɤ-
ɰɿєɸ ɡɜ’ɹɡɚɧɢɯ ɧɚɧɨɤɨɦɩɥɟɤɫɿɜ ɧɢɡьɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨ-
ɜɢɧ (ȻȺɊ) ɡ ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪɚɦɢ (ɛɿɥɤɚɦɢ, ɰɟɥɸɥɨɡɨɸ, ɩɟɤɬɢɧɨɜɢɦɢ ɪɟɱɨɜɢɧɚɦɢ ɬɚ 
ɿɧ.) ɬɚ ɪɭɣɧɭɜɚɧɧɹ ɦɿɠ ɧɢɦɢ ɜɨɞɧɟɜɢɯ ɡɜ’ɹɡɤɿɜ, ɦɿɠɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɨʀ ɿɨɧɧɨʀ ɜɡɚєɦɨɞɿʀ 
ɿ ɜɢɜɿɥьɧɟɧɧɹ ɧɢɡьɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ȻȺɊ ɿɡ ɡɜ’ɹɡɚɧɨɝɨ ɫɬɚɧɭ ɭ ɜɿɥьɧɢɣ (ɬɨɛɬɨ, ɬɢɯ 
ȻȺɊ, ɳɨ ɡɧɚɯɨɞɢɥɢɫь ɭ ɫɤɪɢɬɿɣ ɮɨɪɦɿ). Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɛɭɥɨ ɜɢɹɜɥɟɧɨ ɦɟɯɚɧɨɞɟɫɬɪɭ-
ɤɰɿɸ ɬɚ ɤɪɿɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿɸ ɛɿɨɩɨɥɿɦɟɪɿɜ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɞɨ ɨɤɪɟɦɢɯ ʀɯ ɫɤɥɚɞɨ-
ɜɢɯ - ɦɨɧɨɦɟɪɿɜ (ɚɦɿɧɨɤɢɫɥɨɬ, ɝɥɸɤɨɡɢ, ɝɚɥɚɤɬɭɪɨɧɨɜɨʀ ɤɢɫɥɨɬɢ ɬɚ ɿɧ.), ɪɨɡɦɿɪ 
ɹɤɢɯ ɫɤɥɚɞɚє ɛɿɥɹ ɨɞɧɨɝɨ ɧɚɧɨɦɟɬɪɚ. ȼɫɟ ɰɟ ɜ ɤɨɦɩɥɟɤɫɿ ɩɪɢɜɨɞɢɬь ɞɨ ɟɮɟɤɬɭ 
«ɡɛɚɝɚɱɟɧɧɹ» ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɬɚ ɧɚɞɚє ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɢɦ ɿ ɩɸɪɟɩɨɞɿɛɧɢɦ ɪɨɫɥɢɧɧɢɦ 
ɞɨɛɚɜɤɚɦ ɩɪɢɧɰɢɩɨɜɨ ɧɨɜɢɯ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɟɣ ɜ ɩɨɪɿɜɧɹɧɧɿ ɡ ɜɢɯɿɞɧɨɸ ɫɢɪɨɜɢɧɨɸ: 
ɜɦɿɫɬ ɧɢɡьɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ȻȺɊ ɭ ɜɿɥьɧɨɦɭ ɫɬɚɧɿ ɜ 2-3 ɪɚɡɢ ɜɢɳɟ ɧɿɠ ɭ ɜɢɯɿɞɧɿɣ 
ɫɢɪɨɜɢɧɿ, ʀɯ ɪɨɡɱɢɧɧɿɫɬь ɜ 2-3 ɪɚɡɢ ɤɪɚɳɟ ɜ ɩɨɪɿɜɧɹɧɧɿ ɡ ɚɧɚɥɨɝɚɦɢ, ɩɪɢ ɰьɨɦɭ 
ɭɬɜɨɪɸɸɬьɫɹ ɤɨɥɨʀɞɢ ɬɚ ʀɯ ɡɚɫɜɨɸɜɚɧɿɫɬь ɠɢɜɢɦɢ ɨɪɝɚɧɿɡɦɚɦɢ 2-3 ɪɚɡɢ ɤɪɚɳɟ. 
ɇɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɿ ɧɚ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɍɤɪɚʀɧɢ, Ɋɨɫɿʀ, Ʌɚɬɜɿʀ.  

Ɂɚ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɚɦɢ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧь ɜ ɦɟɠɚɯ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɲɤɨɥɢ ɧɚɞɪɭɤɨ-
ɜɚɧɨ ɩɨɧɚɞ 950 ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɩɪɚɰь: 12 ɦɨɧɨɝɪɚɮɿɣ, 4 ɩɿɞɪɭɱɧɢɤɢ, 550 ɫɬɚɬɟɣ, ɩɨɧɚɞ 
350 ɬɟɡ ɞɨɩɨɜɿɞɟɣ, ɛɿɥɹ 35 ɜɢɧɚɯɨɞɿɜ ɬɚ ɩɚɬɟɧɬɿɜ, 10 ɦɿɠɧɚɪɨɞɧɢɯ ɚɧɚɥɿɬɢɱɧɢɯ 
ɨɝɥɹɞɿɜ (ɦ. Ɇɨɫɤɜɚ), ɳɨ ɨɩɭɛɥɿɤɨɜɚɧɿ ɡɚ ɤɨɪɞɨɧɨɦ (ɦ. Ɇɨɫɤɜɚ), ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨ ɬɚ 
ɡɚɬɜɟɪɞɠɟɧɨ ɛɿɥɹ 65 ɧɨɪɦɚɬɢɜɧɢɯ ɞɨɤɭɦɟɧɬɿɜ (Ɍɍ ɬɚ Ɍȱ) ɧɚ ȻȺȾ ɡ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ 
ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɛɞɠɿɥьɧɢɰɬɜɚ ɬɚ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥьɧɢɯ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡ 
ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ, ɹɤɿ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɿ ɧɚ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɍɤɪɚʀɧɢ, Ɋɨɫɿʀ, Ʌɚɬɜɿʀ ɜ 
ɦɟɠɚɯ 70 ɝɨɫɩɞɨɝɨɜɿɪɧɢɯ ɬɟɦ.  

ȼ ɦɟɠɚɯ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɲɤɨɥɢ ɩɪɨɮɟɫɨɪɚ ɉɚɜɥɸɤ Ɋ.ɘ. ɡɚɯɢɳɟɧɨ 22 ɤɚɧɞɢɞɚɬ-
ɫьɤɿ, 2 ɞɨɤɬɨɪɫьɤɿ ɞɢɫɟɪɬɚɰɿʀ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɜɢɤɨɧɭɸɬьɫɹ 5 ɞɨɤɬɨɪɫьɤɢɯ ɬɚ 15 ɤɚɧɞɢ-
ɞɚɬɫьɤɢɯ ɞɢɫɟɪɬɚɰɿɣ. 
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Дɟɪɠɚɜɧɚ ɧɚɝɨɪɨɞɚ 
ɋɟɪɟɞ ɨɫɨɛɥɢɜɢɯ ɞɨɫɹɝɧɟɧь ɧɚɭɤɨɜɨ-ɩɟɞɚɝɨɝɿɱɧɨɝɨ ɤɨɥɟɤɬɢɜɭ ɤɚɮɟɞɪɢ ɡ 

ɧɚɭɤɨɜɨ-ɞɨɫɥɿɞɧɨʀ ɪɨɛɨɬɢ є ɩɟɪɟɦɨɝɚ ɜ ɤɨɧɤɭɪɫɿ ɬɚ ɨɞɟɪɠɚɧɧɹ ɜ 2006 ɪ. ɜɢ-
ɳɨʀ ɞɟɪɠɚɜɧɨʀ ɧɚɝɨɪɨɞɢ – Ⱦɟɪɠɚɜɧɨʀ ɩɪɟɦɿʀ ɜ ɝɚɥɭɡɿ ɧɚɭɤɢ ɣ ɬɟɯɧɿɤɢ ɡɚ ɪɨɛɨɬɭ 
«ɋɬɜɨɪɟɧɧɹ ɣ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɹ ɩɪɨɝɪɟɫɢɜɧɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɿ ɟɮɟɤɬɢɜɧɨɝɨ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ 
ɞɥɹ ɨɞɟɪɠɚɧɧɹ ɧɨɜɢɯ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥьɧɢɯ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ». Ɋɨɛɨɬɚ є 
ɩɿɞɫɭɦɤɨɦ ɩɨɧɚɞ 25-ɪɿɱɧɨʀ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɞɿɹɥьɧɨɫɬɿ ɜɱɟɧɢɯ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɲɤɨɥɢ ɡɚɜɿɞɭɜɚ-
ɱɚ ɤɚɮɟɞɪɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮ. ɉɚɜɥɸɤ 
Ɋ.ɘ. ɬɚ ɪɟɤɬɨɪɚ ɏɚɪɤɿɜɫьɤɨɝɨ ɞɟɪɠɚɜɧɨɝɨ ɭɧɿɜɟɪɫɢɬɟɬɭ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ 
ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮ. ɑɟɪɟɜɤɚ Ɉ.ȱ. ɪɚɡɨɦ ɡ ɜɱɟɧɢɦɢ ȱɧɫɬɢɬɭɬɭ ɬɟɯɧɿɱɧɨʀ ɬɟɩɥɨɮɿɡɢɤɢ ɇȺ-
ɇɍ, ɇɚɰɿɨɧɚɥьɧɨɝɨ ɭɧɿɜɟɪɫɢɬɟɬɭ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, ɇɚɭɤɨɜɨ-ɜɢɪɨɛɧɢɱɨʀ ɮɿɪ-
ɦɢ “ɎȱɉȺɊ”, ɇɚɭɤɨɜɨ-ɜɢɪɨɛɧɢɱɨɝɨ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚ “Ʉɪɿɚɫ-1” ɬɚ ȱɧɫɬɢɬɭɬɭ ɦɟɞɢɱ-
ɧɨʀ ɪɚɞɿɨɥɨɝɿʀ ȺɆɇ ɍɤɪɚʀɧɢ ɿɦ. ɋ.ɉ. Ƚɪɢɝɨɪ’єɜɚ ɜ ɝɚɥɭɡɿ ɤɨɧɫɟɪɜɧɨʀ, ɨɜɨɱɟɫɭɲɢ-
ɥьɧɨʀ, ɯɨɥɨɞɢɥьɧɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ ɬɚ ɪɨɡɪɨɛɤɢ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥь- 
ɧɢɯ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɿ ɧɚɫɟɥɟɧɧɹ ɞɥɹ ɩɿɞ-
ɜɢɳɟɧɧɹ ɿɦɭɧɿɬɟɬɭ. 

ȼ ɪɨɛɨɬɿ ɜɩɟɪɲɟ ɜ ɫɜɿɬɨɜɿɣ ɩɪɚɤɬɢɰɿ ɜɢɤɨɧɚɧɿ ɲɢ-
ɪɨɤɨɦɚɫɲɬɚɛɧɿ ɤɨɦɩɥɟɤɫɧɿ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹ ɩɨ ɫɬɜɨɪɟɧɧɸ 
ɬɚ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɸ ɭ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɿɫɬь ɧɨɜɢɯ ɩɪɨɝɪɟɫɢɜɧɢɯ 
ɫɩɨɫɨɛɿɜ ɬɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ, ɤɨɧɫɟɪɜɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɡɚ-
ɦɨɪɨɠɭɜɚɧɧɹ ɪɿɡɧɨʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɜɢɫɨ-
ɤɨɟɮɟɤɬɢɜɧɨɝɨ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ (ɩɨɞɪɿɛɧɸɜɚɥьɧɨɝɨ, ɫɭɲɢɥь-
ɧɨɝɨ, ɯɨɥɨɞɢɥьɧɨɝɨ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɪɿɞɤɨɝɨ ɬɚ ɝɚɡɨɩɨ-
ɞɿɛɧɨɝɨ ɚɡɨɬɭ) ɞɥɹ ɫɭɱɚɫɧɨɝɨ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɲɢɪɨɤɨɝɨ 
ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡ ɩɪɢɧɰɢɩɨɜɨ ɧɨɜɢɦɢ 
ɫɩɨɠɢɜɱɢɦɢ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɹɦɢ. ɋɬɜɨɪɟɧɿ ɜɢɫɨɤɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ 
ɣ ɟɮɟɤɬɢɜɧɟ ɭɫɬɚɬɤɭɜɚɧɧɹ ɞɨɡɜɨɥɹɸɬь ɨɞɟɪɠɭɜɚɬɢ ɧɨɜɟ 
ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɤɨɧɤɭɪɟɧɬɧɨɡɞɚɬɧɢɯ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥьɧɢɯ ɨɡɞɨɪɨ-
ɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɭ ɮɨɪɦɿ ɦɭɥьɬɢɜɿɬɚɦɿɧɧɢɯ ɿ ɚɧɬɢɨɤɫɢɞɚ-
ɧɬɧɢɯ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ ɬɚ ɩɚɫɬ ɿɡ ɩɪɢɧɰɢɩɨɜɨ ɧɨɜɢɦɢ ɫɩɨ-
ɠɢɜɱɢɦɢ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɹɦɢ ɿ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɏɏȱ 
ɫɬɨɥɿɬɬɹ ɡ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ, ɪɨɛɥɹɬь ɜɧɟɫɨɤ ɜ ɨɡɞɨɪɨɜ-
ɥɟɧɧɹ ɭɤɪɚʀɧɫьɤɨʀ ɧɚɰɿʀ, ɫɬɢɦɭɥɸɸɬь ɪɨɡɜɢɬɨɤ ɩɪɨɝɪɟ-
ɫɢɜɧɨɝɨ ɧɚɩɪɹɦɤɭ ɜ ɯɚɪɱɨɜɿɣ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ ɬɚ ɫɩɪɢɹ-
ɸɬь, ɬɚɤɢɦ ɱɢɧɨɦ, ɜɿɞɪɨɞɠɟɧɧɸ ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɨʀ ɟɤɨɧɨɦɿɤɢ ɿ 
ɡɚɛɟɡɩɟɱɭɸɬь ɡɞɨɪɨɜɟ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɜɿɞɩɨɜɿɞɧɨ ɞɨ ɦɿɠɧɚ-
ɪɨɞɧɢɯ ɧɨɪɦ, ɳɨ ɜɿɞɩɨɜɿɞɚɸɬь ɎȺɈ/ȼɈɈɁ. 

ȿɤɨɧɨɦɿɱɧɢɣ ɟɮɟɤɬ ɜɿɞ ɩɪɹɦɨɝɨ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɧɨ-
ɜɢɯ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡɚ ɧɨɜɢɦɢ ɜɢɫɨɤɢɦɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿ-
ɹɦɢ ɬɚ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɹ ɧɨɜɨɝɨ ɟɮɟɤɬɢɜɧɨɝɨ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ ɡɚ 
ɩɟɪɿɨɞ 1990-2006 ɪɪ. ɫɬɚɧɨɜɢɜ ɩɨɧɚɞ 820 ɦɥɧ. ɝɪɧ., ɚ ɡ 
ɭɪɚɯɭɜɚɧɧɹɦ ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɧɨɜɢɯ ɰɿɧɧɢɯ ɯɚɪ- 
ɱɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɭ ɪɿɡɧɢɯ ɝɚɥɭɡɹɯ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ (ɦɨɥɨɱɧɿɣ, ɯɚɪɱɨɩɟɪɟ-
ɪɨɛɧɿɣ, ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɿɣ, ɯɿɦɿɤɨ-ɮɚɪɦɚɰɟɜɬɢɱɧɿɣ, ɤɨɫɦɟɬɢɱɧɿɣ) ɭɫɭɫɩɿɥьɧɟɧɢɣ 
ɟɤɨɧɨɦɿɱɧɢɣ ɟɮɟɤɬ ɨɰɿɧɸєɬьɫɹ 5,68 ɦɥɪɞ. ɝɪɧ. ȼ ɍɤɪɚʀɧɿ, ɛɥɢɡьɤɨɦɭ ɬɚ ɞɚɥɟɤɨɦɭ 
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ɡɚɪɭɛɿɠɠɿ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɨ ɩɨɧɚɞ 65 ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, ɜ ɬɨɦɭ ɱɢɫɥɿ, ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, ɬɚ 
100 ɧɨɜɢɯ ɭɫɬɚɧɨɜɨɤ.  

 
Вɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɹ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɿɜ ɇДɊ ɜ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ 

Ɋɟɡɭɥьɬɚɬɢ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɮɭɧɞɚɦɟɧɬɚɥьɧɢɯ ɬɚ ɩɪɢɤɥɚɞɧɢɯ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧь ɧɚɭɤɨɜɨʀ 
ɲɤɨɥɢ ɩɪɨɮɟɫɨɪɚ Ɋ.ɘ.ɉɚɜɥɸɤ ɩɨ ɫɬɜɨɪɟɧɧɸ ɬɚ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɸ ɜ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɿɫɬь 
ɪɿɡɧɢɯ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɭ ɮɨɪɦɿ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ, ɩɚɫɬ, ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ 
ɿɡ ɮɪɭɤɬɿɜ, ɹɝɿɞ, ɨɜɨɱɿɜ, ɤɜɿɬɤɨɜɨɝɨ ɩɢɥɤɭ, ɧɟɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨʀ ɥɿɤɚɪɫьɤɨʀ ɬɚ ɩɪɹɧɨ ɚɪɨ-
ɦɚɬɢɱɧɨʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɬɚ ɧɚ ʀɯ ɨɫɧɨɜɿ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ, ɜ ɬɨɦɭ ɱɢɫɥɿ 
ɞɥɹ ɞɢɬɹɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ, ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ ɬɚ ɪɚɞɿɨɡɚɯɢɫɧɨʀ ɞɿʀ (ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛ-
ɧɿ ɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɢ, ɮɿɬɨɫɢɪɨɩɢ, ɤɟɬɱɭɩɢ, ɫɨɭɫɢ, ɦɚɣɨɧɟɡɢ, ɮɿɬɨ ɞɪɚɠɟ, ɫɭɦɿɲɿ ɞɥɹ 
ɦ'ɹɤɨɝɨ ɦɨɪɨɡɢɜɚ, ɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɢ ɞɥɹ ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɤɨɤɬɟɣɥɿɜ, ɦɨɥɨɱɧɿ ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɿ 
ɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɢ ɞɥɹ ɧɚɩɨʀɜ ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ ɞɿʀ «Ɋɟɤɨɪɞ», «Ʌɚɤɬɨɮɪɭɤɬ», «Ƚɨɪɿɯɨ-
ɜɢɣ», ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɿ ɫɭɦɿɲɿ ɞɥɹ ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɤɨɤɬɟɣɥɿɜ «Ⱦɡɿɧɬɚɪɫ», «Ⱦɡɿɧɬɚɪɿɧɢɲ» 
ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɛɞɠɿɥьɧɢɰɬɜɚ (ɤɜɿɬɤɨɜɨɝɨ ɩɢɥɤɭ) ɬɚ ɜɿɬɚɦɿɧɿɜ, ɫɢɪɧɿ 
ɜɢɪɨɛɢ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɬɚ ɜɿɬɚɦɿɧɿɜ ɿɦɭ-
ɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ ɬɚ ɩɪɨɬɢɩɭɯɥɢɧɧɨʀ ɞɿʀ ɬɚ ɿɧ.) ɞɨɛɪɟ ɜɿɞɨɦɿ ɮɚɯɿɜɰɹɦ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨ-
ɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ ɍɤɪɚʀɧɢ, Ɋɨɫɿʀ, Ʌɚɬɜɿʀ, Ɇɨɥɞɨɜɢ. Ɍɚɤ, ɡɚ ɨɫɬɚɧɧɿ 15 ɪɨɤɿɜ ɨɞɟɪɠɚɧɿ ɮɚ-
ɯɿɜɰɹɦɢ ɤɚɮɟɞɪɢ ɧɚɭɤɨɜɿ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɢ ɞɨɡɜɨɥɢɥɢ ʀɦ ɪɨɡɪɨɛɢɬɢ ɬɚ ɜɩɪɨɜɚɞɢɬɢ ɭ ɜɢ-
ɪɨɛɧɢɰɬɜɨ ɪɹɞ ɩɪɨɝɪɟɫɢɜɧɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɧɚ ɬɚɤɢɯ  
ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɍɤɪɚʀɧɢ, Ɋɨɫɿʀ ɬɚ Ʌɚɬɜɿʀ, ɹɤ: ȺɌɁɌ ɏɚɪɤɿɜɫь-
ɤɢɣ ɠɢɪɨɜɢɣ ɤɨɦɛɿɧɚɬ, ɏɚɪɤɿɜɫьɤɿ ɯɥɿɛɨɤɨɦɛɿɧɚɬɢ №8 ɬɚ 
№2, ɦɿɠɤɨɥɝɨɫɩɧɟ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɨ “ɉɿɥɬɟɧɟ” (Ʌɚɬɜɿɹ), ɜɢɧɪɚɞ-
ɝɨɫɩ “Ɇɚɲɭɤ” (ɉ’ɹɬɢɝɨɪɫьɤ), Ȼɟɥɝɨɪɨɞɫьɤɢɣ ɜɿɬɚɦɿɧɧɢɣ 
ɤɨɦɛɿɧɚɬ (Ɋɨɫɿɹ), Ȼɟɥɝɨɪɨɞɫьɤɢɣ ɦɨɥɨɱɧɢɣ ɤɨɦɛɿɧɚɬ (Ɋɨɫɿɹ), 
Ɉɞɟɫьɤɢɣ ɤɨɧɫɟɪɜɧɢɣ ɡɚɜɨɞ, Ɉɞɟɫьɤɢɣ ɡɚɜɨɞ ɩɢɜɨ- ɛɟɡɚɥɤɨ-
ɝɨɥьɧɨʀ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, Ȼɟɪɲɚɞɫьɤɢɣ ɡɚɜɨɞ ɩɪɨɞɬɨɜɚɪɿɜ 
(ȼɿɧɧɢɰьɤɚ ɨɛɥ.), ɁȺɌ ɉɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɢɣ ɤɨɦɛɿɧɚɬ (ɏɚɪɤɿɜ), 
ɜɢɪɨɛɧɢɱɟ ɨɛ’єɞɧɚɧɧɹ “Ɂɞɨɪɨɜ’ɹ” (ɏɚɪɤɿɜ), ɧɚɭɤɨɜɨ - ɜɢɪɨɛ-
ɧɢɱɟ ɨɛ’єɞɧɚɧɧɹ “ɄɈɆɉɅȿɄɋ” (Ɇɨɫɤɜɚ), ɇɚɭɤɨɜɨ-
ɜɢɪɨɛɧɢɱɿ ɮɿɪɦɢ “ɊȺɆɈɇ”, “ɎȱɉȺɊ”, “ɄɊȱɈɄɈɇ” (ɏɚɪɤɿɜ) 
ɬɚ ɿɧ. Ȼɭɥɢ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɿ ɭ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɤɪɿɨɩɨɪɨ-
ɲɤɿɜ – ɜɿɬɚɦɿɧɧɢɯ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɿɡ ɮɪɭɤɬɿɜ, 
ɹɝɿɞ, ɨɜɨɱɿɜ, ɤɜɿɬɤɨɜɨɝɨ ɩɢɥɤɭ, ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ, ɮɿ-
ɬɨɫɢɪɨɩɿɜ, ɮɿɬɨɞɪɚɠɟ, ɮɿɬɨɱɚʀɜ, ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɢɯ 
ɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɿɜ ɞɥɹ ɧɚɩɨʀɜ ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ ɞɿʀ, ɩɨɪɨɲɤɨɩɨ-
ɞɿɛɧɢɯ ɫɭɦɿɲɟɣ ɞɥɹ ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɤɨɤɬɟɣɥɿɜ, ɛɚɥьɡɚɦɭ, ɤɟɬɱɭɩɿɜ, 
ɦɚɣɨɧɟɡɿɜ, ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɿɡ ɧɟɬɪɚɞɢɰɿɣɧɨʀ ɥɿ-
ɤɚɪɫьɤɨʀ ɬɚ ɩɪɹɧɨ-ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ. ɇɨɜɿ ɩɪɨɞɭɤɬɢ ɡɚ 
ɯɿɦɿɱɧɢɦ ɫɤɥɚɞɨɦ ɡɧɚɯɨɞɹɬьɫɹ ɧɚ ɪɿɜɧɿ ɤɪɚɳɢɯ ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɢɯ 
ɬɚ ɡɚɤɨɪɞɨɧɧɢɯ ɚɧɚɥɨɝɿɜ, ɚ ʀɯ ɰɿɧɚ ɡɧɚɱɧɨ ɧɢɠɱɚ ɿɦɩɨɪɬɧɨʀ 
ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ, ɹɤɚ ɪɟɚɥɿɡɭєɬьɫɹ ɭ ɧɚɫ ɜ ɍɤɪɚʀɧɿ. ɇɨɜɚ ɩɪɨɞɭɤɰɿɹ 
ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭєɬьɫɹ ɞɥɹ ɩɿɞɜɢɳɟɧɧɹ ɿɦɭɧɿɬɟɬɭ ɧɚɫɟɥɟɧɧɹ  
ɍɤɪɚʀɧɢ, ɜ ɬɨɦɭ ɱɢɫɥɿ ɞɿɬɟɣ. Ɋɨɛɨɬɢ ɩɪɨɜɨɞɹɬьɫɹ ɭ ɬɿɫɧɿɣ ɫɩɿɜɞɪɭɠɧɨɫɬɿ ɡ ɫɩɟ-
ɰɿɚɥɿɫɬɚɦɢ - ɦɟɞɢɤɚɦɢ: ɇȾȱ ɝɿɝɿєɧɢ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɆɈɁ ɍɤɪɚʀɧɢ (Ʉɢʀɜ), ɏɚɪɤɿɜɫь-
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ɤɨɝɨ ɇȾȱ ɦɟɞɢɱɧɨʀ ɪɚɞɿɨɥɨɝɿʀ ɆɈɁ ɍɤɪɚʀɧɢ, Ɋɨɫɿɣɫьɤɨɝɨ ɨɧɤɨɰɟɧɬɪɭ ɊȺɆɇ 
Ɋɨɫɿɣɫьɤɨɝɨ ɇȾȱ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɆɈɁ Ɋɨɫɿʀ (Ɇɨɫɤɜɚ), ɏɚɪɤɿɜɫьɤɨɝɨ ɇȾȱ 
ɧɟɜɪɨɥɨɝɿʀ ɬɚ ɩɫɢɯɿɚɬɪɿʀ ɆɈɁ ɍɤɪɚʀɧɢ. Ʌɿɤɭɜɚɥьɧɨ-ɩɪɨɮɿɥɚɤɬɢɱɧɚ ɞɿɹ ɛɭɥɚ ɛɚ-
ɝɚɬɨɪɚɡɨɜɨ ɩɿɞɬɜɟɪɞɠɟɧɚ ɦɟɞɢɱɧɢɦɢ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹɦɢ ɩɟɪɟɥɿɱɟɧɢɯ ɿɧɫɬɢɬɭɬɿɜ, 
ɩɪɨ ɳɨ ɫɜɿɞɱɚɬь ɦɟɞɢɱɧɿ ɜɢɫɧɨɜɤɢ ɬɚ ɡɜɿɬɢ. Ɋɨɡɪɨɛɥɟɧɿ ɮɚɯɿɜɰɹɦɢ ɩɪɨɞɭɤɬɢ 
ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ ɬɚ ɪɚɞɿɨɡɚɯɢɫɧɨʀ ɞɿʀ ɜɠɢɜɚɥɢ ɪɨɛɿɬɧɢɤɢ Ʉɚɥɿɧɿɧɫьɤɨʀ ɬɚ Ʉɭɪ-
ɫьɤɨʀ ɚɬɨɦɧɢɯ ɫɬɚɧɰɿɣ, ɦɟɲɤɚɧɰɿ ɦ. ɋɥɚɜɭɬɢɱ (ɪɚɣɨɧ ɑɨɪɧɨɛɢɥɸ), ɜɿɞɩɨɱɢɜɚ-
ɸɱɿ ɫɚɧɚɬɨɪɿʀɜ (ɜ Ɋɚɣ - Ɉɥɟɧɿɜɰɿ, Ȼɟɪɦɿɧɜɨɞɚɯ), ɯɜɨɪɿ ɧɚ ɩɪɨɦɟɧɟɜɭ ɯɜɨɪɨɛɭ ɩɿɞ 
ɱɚɫ ɥɿɤɭɜɚɧɧɹ ɜ Ɉɛɥɚɫɧɨɦɭ ɫɩɟɰɿɚɥɿɡɨɜɚɧɨɦɭ ɞɢɫɩɚɧɫɟɪɿ ɪɚɞɿɚɰɿɣɧɨɝɨ ɡɚɯɢɫɬɭ 
ɧɚɫɟɥɟɧɧɹ (ɏɚɪɤɿɜ) ɬɚ ɿɧ. Ȼɚɝɚɬɿ ɧɚ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛ-
ɧɿ ɧɚɩɨʀ, ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɿ ɡɚ ɤɪɿɨɝɟɧɧɨɸ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿєɸ, ɜɠɢɜɚɥɢ ɯɚɪɤɿɜɫьɤɿ ɚɥьɩɿɧɿɫ-
ɬɢ ɩɿɞ ɱɚɫ ɫɯɨɞɠɟɧɧɹ ɧɚ ɝɨɪɭ Ʉɨɧɱɢɧɠɚɧɝɦɭ. Ȳɯ ɛɪɚɥɢ ɜ ɟɤɫɩɟɞɢɰɿʀ ɧɚ ɉɿɜɧɿɱ-
ɧɢɣ ɩɨɥɸɫ ɩɨɥɹɪɧɢɤɢ. 

ɋɟɪɟɞ ɨɫɬɚɧɧɿɯ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧь ɪɨɡɪɨɛɨɤ ɜ ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɿɫɬь - ɡɚɦɿɧɚ "Ȼɨɪɨ-
ɞɢɧɫьɤɨɦɭ" ɯɥɿɛɭ - ɯɥɿɛ "ɉɿɤɚɧɬɧɢɣ", ɦɚɣɨɧɟɡɢ ɬɪɢɜɚɥɨɝɨ ɬɟɪɦɿɧɭ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ 
"ɉɪɨɜɚɧɫɚɥь Ȼɚɜɚɪɫьɤɢɣ" ɡ ɞɨɛɚɜɤɚɦɢ ɿɡ ɩɪɹɧɨɳɿɜ ɬɚ ɩɪɹɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ, ɮɿɬɨɞɪɚɠɟ 
"Ɏɿɬɨ-ȼɿɬ", "ȼɿɬɚɦɿɧɤɚ" ɩɪɨɮɿɥɚɤɬɢɱɧɨʀ ɞɿʀ (ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ ɬɚ ɪɚɞɿɨɡɚɯɢɫ-
ɧɨʀ), ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɚ ɚɤɬɢɜɧɚ ɞɨɛɚɜɤɚ "Ɏɿɬɨɪ" ɿɦɭɧɨɦɨɞɭɥɸɸɱɨʀ ɞɿʀ ɬɚ ɛɚɥьɡɚɦ "Ɏɿ-
ɬɨɪ" ɞɥɹ ɡɦɿɰɧɟɧɧɹ ɡɞɨɪɨɜ'ɹ ɧɚɫɟɥɟɧɧɹ ɍɤɪɚʀɧɢ, ɦɚɤɨɜɚ ɧɚɱɢɧɤɚ ɬɚ ɬɟɪɦɨɫɬɚɛɿ-
ɥьɧɿ ɩɥɨɞɨɜɨ-ɹɝɿɞɧɿ ɧɚɱɢɧɤɢ ɞɥɹ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ, ɦɨɥɨɱɧɿ ɧɚɱɢɧɤɢ ɞɥɹ 
«ɉɚɧɄɟɣɤɿɜ», ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɧɿ ɛɭɥɨɱɤɢ ɬɚ ɛɿɫɤɜɿɬɢ ɞɥɹ ɲɤɨɥɹɪɿɜ. 

Ɉɫɨɛɥɢɜɨɫɬɿ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ ɧɚ ɜɢɩɭɫɤɨɜɿɣ ɤɚɮɟɞɪɿ. 
Іɧɬɟɝɪɚɰɿɹ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɪɨɡɪɨɛɨɤ ɜ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ ɿ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ  

ɬɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɿ ɩɿɞɯɨɞɢ ɜ ɩɿɞɝɨɬɨɜɰɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ 

Аɧɚɥɿɡ ɞɨɫɜɿɞɭ ɩɪɨɜɿɞɧɢɯ ВɇЗ Єɜɪɨɩɢ ɬɚ ɩɨɲɭɤ ɡ ɭɪɚɯɭɜɚɧɧɹɦ ɜɥɚɫɧɨɝɨ 
ɞɨɫɜɿɞɭ ɧɨɜɢɯ ɫɭɱɚɫɧɢɯ ɮɨɪɦ ɧɚɜɱɚɧɧɹ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɢɯ ɩɿɞɯɨɞɿɜ 
ɫɜɿɬɨɜɨɝɨ ɪɿɜɧɹ ɿ ɤɥɚɫɭ ɍ ɡɜ’ɹɡɤɭ ɡ ɿɧɬɟɝɪɚɰɿєɸ ɨɫɜɿɬɢ ɍɤɪɚʀɧɢ ɜ Єɜɪɨɩɟɣɫьɤɢɣ 
ɨɫɜɿɬɧɿɣ ɩɪɨɫɬɿɪ ɡɦɿɧɸєɬьɫɹ ɮɨɪɦɚɬ ɨɫɜɿɬɢ ɲɥɹɯɨɦ ɩɟɪɟɛɭɞɨɜɢ ɫɢɫɬɟɦɢ ɨɪɝɚɧɿɡɚ-
ɰɿʀ ɧɚɜɱɚɧɧɹ ɭ ɜɢɳɢɯ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɯ ɡɚɤɥɚɞɚɯ ɜ ɫɬɨɪɨɧɭ ɩɪɨɮɟɫɿɣɧɨʀ ɨɫɜɿɬɢ. ȱɧɬɟɝɪɚ-
ɰɿɣɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ ɩɨɥɹɝɚє ɭ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɿ єɜɪɨɩɟɣɫьɤɢɯ ɧɨɪɦ ɿ ɫɬɚɧɞɚɪɬɿɜ ɜ ɨɫɜɿɬɭ, 
ɧɚɭɤɭ, ɬɟɯɧɿɤɭ. ɉɪɢ ɰьɨɦɭ ɨɫɧɨɜɨɸ єɜɪɨɩɟɣɫьɤɨɝɨ ɩɪɨɫɬɨɪɭ, ɡɚ ɜɢɡɧɚɱɟɧɧɹɦ Ȼɟɪ-
ɥɿɧɫьɤɨɝɨ ɤɨɦɸɧɿɤɟ 2003 ɪ., є ɹɤɿɫɬь ɨɫɜɿɬɢ.  

ɍɤɪɚʀɧɚ ɦɚє ɝɥɢɛɢɧɧɿ ɬɪɚɞɢɰɿʀ ɮɭɧɞɚɦɟɧɬɚɥьɧɨʀ ɬɚ ɿɧɠɟɧɟɪɧɨʀ ɨɫɜɿɬɢ. 
Ɍɨɦɭ ɩɪɢєɞɧɭɜɚɬɢɫь ɞɨ ɛɚɝɚɬьɨɯ ɡɚɝɚɥьɧɨєɜɪɨɩɟɣɫьɤɢɯ ɪɿɲɟɧь, ɧɟ ɜɪɚɯɨɜɭɸɱɢ 
ɜɥɚɫɧɢɣ ɛɚɝɚɬɨɜɿɤɨɜɢɣ ɞɨɫɜɿɞ, ɧɟ ɡɨɜɫɿɦ ɜɿɪɧɨ. Ⱦɨɰɿɥьɧɨ ɧɟ ɬɿɥьɤɢ ɩɟɪɟɣɧɹɬɢ 
ɞɨɫɜɿɞ ɿɧɲɢɯ ɤɪɚʀɧ, ɚ ɿ ɡɚɩɪɨɩɨɧɭɜɚɬɢ єɜɪɨɩɟɣɫьɤɿɣ ɫɩɿɥьɧɨɬɿ ɫɜɨʀ ɞɨɫɹɝɧɟɧɧɹ, 
ɩɪɨɩɨɡɢɰɿʀ, ɫɜɨє ɛɚɱɟɧɧɹ ɩɪɨɛɥɟɦ ɡ ɦɟɬɨɸ ɞɨɫɹɝɧɟɧɧɹ ɝɚɪɦɨɧɿɱɧɨɝɨ ɨɛ’єɞɧɚɧɧɹ 
єɜɪɨɩɟɣɫьɤɢɯ ɧɨɜɨɜɜɟɞɟɧь ɬɚ ɤɪɚɳɢɯ ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɢɯ ɬɪɚɞɢɰɿɣ. ȼ ɡɜ’ɹɡɤɭ ɡ ɰɢɦ ɚɤ-
ɬɭɚɥьɧɢɦ є ɚɧɚɥɿɡ ɞɨɫɜɿɞɭ ɩɪɨɜɿɞɧɢɯ ȼɇɁ Єɜɪɨɩɢ ɬɚ ɩɨɲɭɤ ɡ ɭɪɚɯɭɜɚɧɧɹɦ ɜɥɚ-
ɫɧɨɝɨ ɞɨɫɜɿɞɭ ɧɨɜɢɯ ɫɭɱɚɫɧɢɯ ɮɨɪɦ ɧɚɜɱɚɧɧɹ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɢɯ 
ɩɿɞɯɨɞɿɜ ɫɜɿɬɨɜɨɝɨ ɪɿɜɧɹ ɬɚ ɤɥɚɫɭ. 

ɉɪɨɜɟɞɟɧɢɣ ɚɧɚɥɿɡ ɞɚɧɢɯ ɥɿɬɟɪɚɬɭɪɢ ɫɜɿɞɱɢɬь ɩɪɨ ɬɟ, ɳɨ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɿ ɩɿɞ-
ɯɨɞɢ ɜ ɨɫɜɿɬɿ ɩɨɥɹɝɚɸɬь ɭ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɿ ɜ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ ɩɟɪɟɞɨɜɢɯ ɧɚɭɤɨ-
ɜɢɯ ɡɧɚɧь, ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɿ ɞɨɫɜɿɞɭ ɩɪɨɜɿɞɧɢɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɲɤɿɥ ɞɥɹ ɭɞɨɫɤɨɧɚɥɟɧɧɹ 
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ɨɫɜɿɬɧɿɯ ɿ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɯ ɩɪɨɝɪɚɦ ɡ ɦɟɬɨɸ ɜɢɯɨɜɚɧɧɹ ɧɚɫɬɭɩɧɨɝɨ ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɧɨɜɚ-
ɬɨɪɿɜ ɜ ɝɚɥɭɡɿ ɧɚɭɤɢ ɿ ɬɟɯɧɿɤɢ. ɇɚɜɱɚɧɧɹ ɡɚ ɬɚɤɢɦɢ ɩɪɨɝɪɚɦɚɦɢ ɜ ɩɨɞɚɥьɲɨɦɭ 
ɞɨɩɨɦɚɝɚє ɫɬɭɞɟɧɬɚɦ ɞɨɫɹɝɬɢ ɭɫɩɿɯɿɜ ɩɪɢ ɛɭɞɿɜɧɢɰɬɜɿ ɜɥɚɫɧɨʀ ɤɚɪ’єɪɢ. 

Ɍɚɤ, ɧɚɩɪɢɤɥɚɞ, ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɚ ɩɪɨɝɪɚɦɚ ɆȼȺ, ɡɚ ɹɤɨɸ ɩɪɚɰɸɸɬь ɬɚɤɿ ȼɇɁ 
ɹɤ Ƚɚɪɜɚɪɞ, Ɉɤɫɮɨɪɞ, Ʉɟɦɛɪɢɞɠ, Ʌɨɧɞɨɧɫьɤɚ ɲɤɨɥɚ ɛɿɡɧɟɫɭ, Ɇɚɧɱɟɫɬɟɪɫьɤɚ ɛɿ-
ɡɧɟɫ – ɲɤɨɥɚ, ɡɚɫɧɨɜɭєɬьɫɹ ɧɚ ɩɨєɞɧɚɧɧɿ ɬɟɨɪɟɬɢɱɧɢɯ ɡɧɚɧь ɡ ɩɪɚɤɬɢɱɧɢɦ ɜɢɤɨ-
ɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɩɟɪɟɞɨɜɢɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɞɨɫɹɝɧɟɧь ɜ ɞɨɫɥɿɞɧɿɣ ɪɨɛɨɬɿ. Ɍɚɤɟ ɩɨєɞɧɚɧɧɹ 
ɫɩɪɢɹє ɦɨɬɢɜɚɰɿʀ ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ ɩɿɞ ɱɚɫ ɧɚɜɱɚɧɧɹ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɩɿɞɜɢɳɭє ɲɚɧɫɢ ɞɨɫɹɝɬɢ 
ɭɫɩɿɯɿɜ ɩɪɢ ɛɭɞɿɜɧɢɰɬɜɿ ɜɥɚɫɧɨʀ ɤɚɪ’єɪɢ ɜ ɩɨɞɚɥьɲɨɦɭ. ɉɿɞ ɱɚɫ ɧɚɜɱɚɧɧɹ ɜ ȼɇɁ, 
ɳɨ ɩɪɚɰɸɸɬь ɡɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɨɸ ɩɪɨɝɪɚɦɨɸ ɆȼȺ, ɫɬɭɞɟɧɬɢ ɨɬɪɢɦɭɸɬь ɩɟɪɲɢɣ 
ɩɪɨɮɟɫɿɣɧɢɣ ɞɨɫɜɿɞ ɲɥɹɯɨɦ ɫɬɚɠɭɜɚɧɧɹ ɜ ɩɪɨɜɿɞɧɢɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɲɤɨɥɚɯ. Ȳɯ ɨɱɨ-
ɥɸɸɬь ɡɚɩɪɨɲɟɧɿ ɧɚ ɪɨɛɨɬɭ ɜ ɰɿ ȼɇɁ ɧɚɣɛɿɥьɲ ɜɿɞɨɦɿ ɭ ɫɜɿɬɿ ɧɚɭɤɨɜɰɿ ɜɿɞɩɨɜɿɞ-
ɧɨʀ ɝɚɥɭɡɿ, ɹɤɿ ɡɚɣɦɚɸɬьɫɹ ɚɤɬɭɚɥьɧɨɸ ɧɚɭɤɨɜɨɸ ɬɟɦɚɬɢɤɨɸ, ɳɨ ɡɧɚɯɨɞɢɬь ɪɟɚ-
ɥьɧɟ ɩɪɚɤɬɢɱɧɟ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹ ɿ ɫɩɪɹɦɨɜɚɧɚ ɧɚ ɜɢɪɿɲɟɧɧɹ ɤɨɧɤɪɟɬɧɢɯ ɡɚɜɞɚɧь. ȱ 
ɜɟɫь ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ ɫɩɪɹɦɨɜɚɧɢɣ ɧɚ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɭ ɮɚɯɿɜɰɿɜ-ɧɨɜɚɬɨɪɿɜ, ɹɤɿ ɦɚ-
ɸɬь ɞɨɫɜɿɞ ɜɢɪɿɲɟɧɧɹ ɤɨɧɤɪɟɬɧɢɯ ɩɪɢɤɥɚɞɧɢɯ ɡɚɞɚɱ, ɡɞɚɬɧɿ ɩɪɢɣɦɚɬɢ ɧɟɫɬɚɧ-
ɞɚɪɬɧɿ ɪɿɲɟɧɧɹ ɡ ɦɟɬɨɸ ɨɞɟɪɠɚɧɧɹ ɤɿɧɰɟɜɨɝɨ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɭ. 

Ⱦɥɹ ɝɚɥɭɡɿ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɧɚɭɤɨɜɿ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹ ɦɨɠɭɬь ɛɭɬɢ, ɧɚɩɪɢ-
ɤɥɚɞ, ɫɩɪɹɦɨɜɚɧɿ ɧɚ ɜɞɨɫɤɨɧɚɥɟɧɧɹ ɿɫɧɭɸɱɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɿ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ ɯɚɪɱɨɜɢɯ 
ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜ ɚɛɨ ɧɚ ɫɬɜɨɪɟɧɧɹ ɧɨɜɢɯ ɜɢɫɨɤɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, ɜɿɞɧɨɜɥɟɧɧɹ ɬɚ ɩɨɲɢ-
ɪɟɧɧɹ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ, ɩɨɥɿɩɲɟɧɧɹ ʀɯ ɹɤɨɫɬɿ ɬɚ ɩɪɢɞɛɚɧɧɹ 
ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥьɧɨʀ ɫɩɪɹɦɨɜɚɧɨɫɬɿ, ɨɫɤɿɥьɤɢ, ɹɤ ɜɿɞɨɦɨ, ɚɤɬɭɚɥьɧɢɦ ɭ ɜɫьɨɦɭ ɫɜɿɬɿ 
ɧɚ ɫьɨɝɨɞɧɿɲɧɿɣ ɞɟɧь є ɫɬɜɨɪɟɧɧɹ ɫɩɟɰɿɚɥьɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɞɥɹ ɨɡɞɨ-
ɪɨɜɥɟɧɧɹ ɧɚɫɟɥɟɧɧɹ ɬɿєʀ ɚɛɨ ɿɧɲɨʀ ɞɟɪɠɚɜɢ. 

ȼ ɩɪɨɜɿɞɧɢɯ ɤɪɚʀɧɚɯ ɫɜɿɬɭ ɩɨɩɢɬ ɧɚ ɜɢɩɭɫɤɧɢɤɿɜ ȼɇɁ, ɜ ɹɤɢɯ ɡɚɫɬɨɫɨɜɭ-
ɸɬьɫɹ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɿ ɩɿɞɯɨɞɢ ɫɜɿɬɨɜɨɝɨ ɪɿɜɧɹ ɿ ɤɥɚɫɭ, ɡɧɚɱɧɨ ɩɟɪɟɜɢɳɭє ɩɪɨɩɨɡɢ-
ɰɿʀ. Ɋɨɛɨɬɨɞɚɜɰɿ ʀɯ ɩɪɚɰɟɜɥɚɲɬɨɜɭɸɬь ɜ ɩɟɪɲɭ ɱɟɪɝɭ, ɨɫɤɿɥьɤɢ ɡɧɚɸɬь, ɳɨ ɪɚ-
ɡɨɦ ɡ ɬɚɤɢɦ ɜɢɩɭɫɤɧɢɤɨɦ ɜɨɧɢ ɨɬɪɢɦɚɸɬь ɧɨɜɿɬɧɿ ɧɟɫɬɚɧɞɚɪɬɧɿ ɩɿɞɯɨɞɢ ɞɨ ɜɢ-
ɪɿɲɟɧɧɹ ɡɚɞɚɱ. 

Іɧɧɨɜɚɰɿɣɧɿ ɩɿɞɯɨɞɢ ɩɪɨɮɟɫɿɣɧɨɝɨ ɧɚɜɱɚɧɧɹ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ ɫɬɭɩɟɧɸ ɩɿɞɝɨ-
ɬɨɜɤɢ «ɛɚɤɚɥɚɜɪ», «ɫɩɟɰɿɚɥɿɫɬ», «ɦɚɝɿɫɬɪ» ɫɩɟɰɿɚɥьɧɨɫɬɿ «ɏɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ» 
ɡɚ ɫɩɟɰɿɚɥɿɡɚɰɿєɸ «Ɍɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɿ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɞɥɹ ɩɿ-
ɞɩɪɢєɦɫɬɜ ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ», ɹɤɿ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭɸɬьɫɹ ɧɚ ɜɢɩɭɫɤɨɜɿɣ ɤɚɮɟɞɪɿ Ɍɉ 
ɉɈɆ ɜ ɏȾɍɏɌ, ɩɨɥɹɝɚɸɬь ɭ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɿ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɿɜ ɇȾɊ ɜ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɪɨ-
ɰɟɫ, ɳɨ ɪɟɚɥɿɡɭєɬьɫɹ: 

- ɜ ɜɢɤɥɚɞɚɧɧɿ ɚɜɬɨɪɫьɤɢɯ ɤɭɪɫɿɜ ɩɪɨɮ. ɉɚɜɥɸɤ Ɋ.ɘ. ɞɢɫɰɢɩɥɿɧ «ɇɨɜɿ 
ɩɪɨɞɭɤɬɢ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ», «ɇɨɜɟ ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɦɨɥɨɱɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ», 

«Ɍɨɜɚɪɨɡɧɚɜɫɬɜɨ ɥɿɤɚɪɫьɤɨ-ɬɟɯɧɿɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɚ 
ʀʀ ɜ ȻȺȾ», «Ɍɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ», 
«Ȼɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɿ ɪɟɱɨɜɢɧɢ ɜ ɩɿɞɜɢɳɟɧɧɿ ɿɦɭɧɿɬɟɬɭ»,  
«Ⱥɤɬɭɚɥьɧɿ ɩɪɨɛɥɟɦɢ ɯɨɥɨɞɢɥьɧɨɝɨ ɤɨɧɫɟɪɜɭɜɚɧɧɹ», «Ⱥɤɬɭ-
ɚɥьɧɿ ɩɪɨɛɥɟɦɢ ɫɭɲɿɧɧɹ», ɫɤɥɚɞɟɧɢɯ ɧɚ ɨɫɧɨɜɿ ɛɚɝɚɬɨɪɿɱɧɢɯ 

ɇȾɊ ɪɨɡɪɨɛɨɤ ɤɚɮɟɞɪɢ ɿ ɧɚɞɪɭɤɨɜɚɧɢɯ ɜ 10 ɦɨɧɨɝɪɚɮɿɹɯ, ɳɨ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭɸɬьɫɹ 
ɹɤ ɧɚɜɱɚɥьɧɿ ɩɨɫɿɛɧɢɤɢ ɡ ɚɜɬɨɪɫьɤɢɯ ɤɭɪɫɿɜ ɞɢɫɰɢɩɥɿɧ, ɬɚ ɜ 5 ɧɚɜɱɚɥьɧɢɯ  
ɩɨɫɿɛɧɢɤɚɯ. 
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- ɜ ɡɚɥɭɱɟɧɧɿ ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ, ɩɨɱɢɧɚɸɱɢ ɡ 1 ɤɭɪɫɭ, ɞɨ ɭɱɚɫɬɿ ɜ ɧɚɭɤɨɜɨ- ɞɨɫ-
ɥɿɞɧɿɣ ɪɨɛɨɬɿ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɲɤɨɥɢ ɤɚɮɟɞɪɢ ɡɚ ɚɤɬɭɚɥьɧɨɸ ɧɚɭɤɨɜɨɸ ɬɟɦɚɬɢɤɨɸ. 
ɋɬɭɞɟɧɬɢ ɩɟɪɲɢɯ ɤɭɪɫɿɜ ɜɢɜɱɚɸɬь ɦɨɧɨɝɪɚɮɿʀ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɤɚ-
ɮɟɞɪɢ, ɡɞɿɣɫɧɸɸɬь ɚɧɚɥɿɡ ɞɚɧɢɯ ɥɿɬɟɪɚɬɭɪɢ ɳɨɞɨ ɩɟɪɟɞɨ-
ɜɢɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɪɨɡɪɨɛɨɤ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɝɚɥɭɡɿ, ɡɚ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɚɦɢ 
ɹɤɢɯ ɫɤɥɚɞɚɸɬь ɞɨɩɨɜɿɞɿ ɧɚ ɫɬɭɞɟɧɬɫьɤɿ ɧɚɭɤɨɜɿ ɤɨɧɮɟɪɟɧ-
ɰɿʀ. ɇɚ ɬɪɟɬьɨɦɭ ɬɚ ɱɟɬɜɟɪɬɨɦɭ ɤɭɪɫɚɯ ɫɬɭɞɟɧɬɢ ɜɢɤɨɧɭɸɬь 
ɤɭɪɫɨɜɿ ɪɨɛɨɬɢ ɜɿɞɩɨɜɿɞɧɨ ɡ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɬɚ ɬɟɯɧɨ-

ɥɨɝɿɣ ɝɚɥɭɡɿ. Ʉɨɠɧɚ ɤɭɪɫɨɜɚ ɪɨɛɨɬɚ ɜɤɥɸɱɚє ɟɤɫɩɟɪɢɦɟɧɬɚ-
ɥьɧɭ ɱɚɫɬɢɧɭ, ɜ ɡɚɜɞɚɧɧɹɦ ɹɤɨʀ є ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ ɜɿɬ-
ɱɢɡɧɹɧɨʀ ɬɚ ɡɚɤɨɪɞɨɧɧɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ, ɜɢɡɧɚɱɟɧɧɹ ɜɿɞɩɨɜɿɞɧɨɫ-
ɬɿ ɩɨɤɚɡɧɢɤɿɜ ʀʀ ɹɤɨɫɬɿ ɜɢɦɨɝɚɦ ɫɬɚɧɞɚɪɬɭ, ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɜɩɥɢɜɭ 
ɪɿɡɧɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɢɯ ɮɚɤɬɨɪɿɜ ɧɚ ɹɤɿɫɬь ɜɢɪɨɛɿɜ ɭ ɩɪɨɰɟɫɿ 

ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɹ ɬɚ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ. ɉɪɢ ɜɢɜɱɟɧɧɿ ɫɩɟɰɤɭɪɫɿɜ ɫɬɭ-
ɞɟɧɬɢ 5 ɤɭɪɫɭ ɩɪɨɜɨɞɹɬь ɧɚɭɤɨɜɨ-ɞɨɫɥɿɞɧɿ ɪɨɛɨɬɢ, ɪɟɡɭɥь-
ɬɚɬɢ ɹɤɢɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭɸɬьɫɹ ɜ ɧɚɭɤɨɜɿɣ ɱɚɫɬɢɧɿ ɞɢɩɥɨɦɧɢɯ 
ɩɪɨɟɤɬɿɜ ɬɚ ɦɚɝɿɫɬɟɪɫьɤɢɯ ɪɨɛɿɬ. ɋɥɿɞ ɡɚɡɧɚɱɢɬɢ, ɳɨ ɜ ɡɚɞɚ-
ɱɭ ɞɢɩɥɨɦɧɢɯ ɩɪɨɟɤɬɿɜ, ɹɤɿ ɜɢɤɨɧɭɸɬьɫɹ ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɿ, ɤɪɿɦ 
ɩɪɨɟɤɬɭɜɚɧɧɹ ɰɟɯɭ ɩɨ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɭ ɩɟɜɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ 
ɡ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɬɚ ɬɜɚɪɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɩɪɨɜɟɞɟɧɧɹ ɟɤɨɧɨɦɿɱɧɢɯ ɪɨɡɪɚɯɭɧɤɿɜ ɞɨɰɿɥь-
ɧɨɫɬɿ ɣɨɝɨ ɛɭɞɿɜɧɢɰɬɜɚ ɰɟɯɭ, ɨɛɨɜ'ɹɡɤɨɜɨ ɜɯɨɞɢɬь ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɜ ɪɚɦɤɚɯ ɧɚɭɤɨɜɨɝɨ 
ɩɿɞɯɨɞɭ ɬɚ ɧɚɩɪɹɦɤɭ ɇȾɊ ɤɚɮɟɞɪɢ ɪɟɰɟɩɬɭɪɢ ɬɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɞɧɨɝɨ ɚɛɨ ɞɟɤɿɥьɤɨɯ 
ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɧɨɜɨɝɨ ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥьɧɢɯ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ, ɳɨ ɡɚ ɜɦɿɫ-
ɬɨɦ ȻȺɊ ɫɩɪɹɦɨɜɚɧɿ ɧɚ ɩɿɞɜɢɳɟɧɧɹ ɿɦɭɧɿɬɟɬɭ. ɉɪɢ ɜɢɤɨɧɚɧɧɿ ɧɚɭɤɨɜɨɝɨ ɩɿɞɪɨɡ-
ɞɿɥɭ ɫɬɭɞɟɧɬɢ ɜɢɜɱɚɸɬь ɜɩɥɢɜ ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɨɛɪɨɛɤɢ ɧɚ ɛɿɨɯɿɦɿɱɧɿ, 
ɮɿɡɢɤɨ-ɯɿɦɿɱɧɿ ɩɨɤɚɡɧɢɤɢ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ, ɜɢɹɜɥɹɸɬь ɪɿɡɧɿ ɡɚɤɨɧɨɦɿɪɧɨɫɬɿ ɩɪɢ ɜɢɝɨɬɨ-
ɜɥɟɧɧɿ ɬɚ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɿ ɧɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ. ȼɫɿ ɞɢɩɥɨɦɧɿ ɩɪɨɟɤɬɢ ɜɢɤɨɧɭɸɬьɫɹ ɫɬɭɞɟɧ-
ɬɚɦɢ ɡɚ ɡɚɦɨɜɥɟɧɧɹɦ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ.  

- ɜ ɩɨɩɭɥɹɪɢɡɚɰɿʀ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɿɜ ɇДɊ ɭ ɮɨɪɦɿ ɹɫɤɪɚɜɢɯ ɩɨɫɬɟɪɧɢɯ ɞɨɩɨɜɿ-
ɞɟɣ, ɳɨ ɜɤɥɸɱɚɸɬь ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧɿ ɜ ɞɨɫɬɭɩ-
ɧɿɣ ɮɨɪɦɿ ɦɚɬɟɪɿɚɥɢ ɨɩɭɛɥɿɤɨɜɚɧɢɯ ɪɨɛɿɬ ɩɨ 
ɞɨɤɬɨɪɫьɤɢɦ, ɤɚɧɞɢɞɚɬɫьɤɢɦ ɞɢɫɟɪɬɚɰɿɹɦ, 
ɳɨ ɛɭɥɢ ɜɢɤɨɧɚɧɿ ɚɛɨ ɜɢɤɨɧɭɸɬьɫɹ ɧɚ ɫьɨ-
ɝɨɞɧɿɲɧɿɣ ɞɟɧь ɜ ɦɟɠɚɯ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɲɤɨɥɢ ɤɚ-
ɮɟɞɪɢ. Ɋɨɡɪɨɛɥɟɧɿ ɿɡ ɡɚɫɬɨɫɨɜɭɜɚɧɧɹɦ ɩɪɢɤ-
ɥɚɞɧɨʀ ɩɪɨɝɪɚɦ CШrОХ DrКа ɩɨɧɚɞ ɞɜɚ ɞɟɫɹɬ-
ɤɢ ɫɬɟɧɞɿɜ, ɳɨ ɜɤɥɸɱɚɸɬь, ɹɤ ɧɚɣɛɿɥьɲ ɡɧɚ-

ɱɧɿ ɿ ɜɿɞɨɦɿ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɢ ɇȾɊ, ɬɚɤ ɿ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɢ ɧɨɜɢɯ ɧɚɩɪɹɦɤɿɜ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧь ɩɪɢ 
ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɿ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɡ ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɨʀ ɬɚ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɨɬɪɢɦɚɧɢɯ ɡ ɜɢ-
ɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɩɪɨɝɪɟɫɢɜɧɢɯ ɫɩɨɫɨɛɿɜ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɿɡ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹɦ ɪɿɞ-
ɤɨɝɨ ɬɚ ɝɚɡɨɩɨɞɿɛɧɨɝɨ ɚɡɨɬɭ, ɩɪɨɰɟɫɿɜ ɦɟɯɚɧɨɞɟɫɬɪɭɤɰɿʀ, ɦɟɯɚɧɨɚɤɬɢɜɚɰɿʀ, ɡɚɦɨ-
ɪɨɠɭɜɚɧɧɹ, ɫɩɪɹɦɨɜɚɧɢɯ ɧɚ ɪɨɡɪɨɛɤɭ ɧɨɜɢɯ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥьɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɞɥɹ ɩɿɞ-
ɜɢɳɟɧɧɹ ɿɦɭɧɿɬɟɬɭ.  
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- ɜ ɜɢɜɱɟɧɧɿ ɬɚ ɜɿɞɩɪɚɰɸɜɚɧɧɿ ɧɚ ɫɬɟɧɞɨɜɨɦɭ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɜɢ-
ɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɨɫɧɨɜɧɢɯ (ɩɨɧɚɞ 25) ɜɢɞɿɜ ɯɚɪɱɨɜɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ ɡ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɹɦ ɞɨɫ-
ɥɿɞɧɢɯ ɩɚɪɬɿɣ (ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɨɝɨ ɩɸɪɟ, ɤɜɚɲɟɧɢɯ ɨɜɨɱɿɜ, ɦɨɪɨɡɢɜɚ, ɤɢɫɥɨɦɨɥɨɱ-
ɧɢɯ ɬɚ ɩɥɚɜɥɟɧɢɯ ɫɢɪɿɜ, ɦɚɣɨɧɟɡɿɜ, ɫɨɤɿɜ, ɧɚɩɨʀɜ, ɠɟɥɟ, ɦ’ɹɫɧɢɯ ɬɚ ɪɢɛɧɢɯ ɩɚɲɬɟ-
ɬɿɜ, ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɢɯ ɬɚ ɯɥɿɛɨɛɭɥɨɱɧɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ, ɩɿɰɢ ɬɚ ɿɧ.), ɳɨ ɜɤɥɸɱɚɸɬь ɩɨɩɟ-
ɪɟɞɧɿɣ ɩɿɞɛɨɪ ɬɚ ɪɨɡɪɚɯɭɧɨɤ ɪɟɰɟɩɬɭɪ, ɨɰɿɧɤɭ ɹɤɨɫɬɿ ɫɢɪɨɜɢɧɢ (ɿɡ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹɦ 
ɯɿɦɿɱɧɢɯ ɬɚ ɮɿɡɢɤɨ-ɯɿɦɿɱɧɢɯ ɦɟɬɨɞɿɜ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧь), ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɡɦɿɧɢ ɨɫɧɨɜɧɢɯ ɤɨɦ-
ɩɨɧɟɧɬɿɜ ɜ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɨɦɭ ɩɨɬɨɰɿ, ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹ ɹɤɨɫɬɿ ɝɨɬɨɜɨɝɨ ɩɪɨɞɭɤɬɭ ɬɚ ɩɨ-
ɪɿɜɧɹɧɧɹ ɡ ɚɧɚɥɨɝɚɦɢ, ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɬɟɪɦɿɧɭ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɬɚ ɫɩɨɫɨɛɿɜ ɣɨɝɨ ɩɨɞɨɜɠɟɧɧɹ. 
Ɍɚɤɨɠ ɫɬɭɞɟɧɬɢ ɨɬɪɢɦɭɸɬь ɧɚɜɢɱɤɢ ɪɨɡɪɨɛɤɢ ɬɚ ɩɪɢɝɨɬɭɜɚɧɧɹ ɨɫɧɨɜɧɢɯ ɝɪɭɩ 
ɫɬɪɚɜ ɞɥɹ ɡɚɤɥɚɞɿɜ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ, ɝɨɬɟɥьɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ ɬɚ ɬɨɪɝɿɜɥɿ ɡ 
ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ, ɹɤɟ є ɜ ɟɥɿɬɧɢɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɚɯ. 

- ɜ ɪɨɡɪɨɛɰɿ ɬɚ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɿ ɜ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ ɿɧɬɟɪɚɤɬɢɜɧɨɝɨ ɦɭ-
ɥьɬɢɦɟɞɿɣɧɨɝɨ ɫɭɩɪɨɜɨɞɠɟɧɧɹ ɞɢɫɰɢɩɥɿɧ «Ɂɚɝɚɥьɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɜɢ-
ɪɨɛɧɢɰɬɜ» ɬɚ «Ɍɟɨɪɟɬɢɱɧɿ ɨɫɧɨɜɢ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ», ɹɤɿ ɜɤɥɸɱɚɸɬь ɧɨɜɿɬ-
ɧɸ ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɸ, ɳɨ ɨɬɪɢɦɚɧɚ ɩɪɨɜɿɞɧɢɦɢ ɧɚɭɤɨɜɰɹɦɢ ɫɜɿɬɭ ɩɪɨ ɜɨɞɭ, ȽɆɈ, ɚ 
ɬɚɤɨɠ ɦɿɫɬɹɬь ɿɧɮɨɪɦɚɰɿɸ ɩɪɨ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɬɚ ɚɩɚɪɚɬɭɪɧɟ 
ɨɮɨɪɦɥɟɧɧɹ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤ-
ɬɿɜ. Ɇɭɥьɬɢɦɟɞɿɣɧɟ ɫɭɩɪɨɜɨɞɠɟɧɧɹ ɨɮɨɪɦɥɟɧɨ ɭ ɜɢɝɥɹɞɿ 
ɧɚɜɱɚɥьɧɢɯ ɮɿɥьɦɿɜ, ɳɨ ɡɧɚɯɨɞɹɬьɫɹ ɭ ɜɿɥьɧɨɦɭ ɞɥɹ ɨɝɥɹ-
ɞɭ ɞɨɫɬɭɩɿ ɡɚ 4 ɧɚɩɪɹɦɤɚɦɢ. ɑɚɫɬɢɧɚ 1 ɩɪɢɫɜɹɱɟɧɚ ɚɧɚɥɿɡɭ 
ɚɤɬɭɚɥьɧɢɯ ɩɪɨɛɥɟɦ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ, ɩɨɜ’ɹɡɚɧɢɯ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɝɟɧɟɬɢɱɧɨ ɦɨɞɢ-
ɮɿɤɨɜɚɧɢɯ ɨɪɝɚɧɿɡɦɿɜ ɬɚ ɜɠɢɜɚɧɧɹɦ FAST FЇЇD. ɍ ɞɪɭɝɿɣ ɱɚɫɬɢɧɿ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧɿ 
ɧɨɜɿ ɞɚɧɿ ɜɱɟɧɢɯ ɩɪɨ ɜɨɞɭ, ɹɤɭ ɦɢ ɩ’єɦɨ. Ɍɪɟɬɹ ɱɚɫɬɢɧɚ ɩɪɢɫɜɹɱɟɧɚ ɪɨɡɝɥɹɞɭ ɬɟ-
ɯɧɨɥɨɝɿɣ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ (ɯɥɿɛɚ, ɩɟɱɢɜɚ, ɦɚɪɦɟɥɚɞɭ, ɛɭɛ-
ɥɢɤɿɜ, ɡɟɮɿɪɭ), ɫɭɯɢɯ ɫɧɿɞɚɧɤɿɜ. ɑɟɬɜɟɪɬɚ - ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɤɨɧɫɟɪɜɭɜɚɧɧɹ ɮɪɭɤɬɿɜ, 
ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ (ɹɛɥɭɱɧɨɝɨ ɫɨɤɭ, ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɨʀ ɤɚɪɬɨɩɥɿ, ɤɨɧɫɟɪɜɨɜɚɧɨʀ ɤɭɤɭɪɭ-
ɞɡɢ, ɱɿɩɫɿɜ, ɠɟɥɟ), ɦ’ɹɫɚ, ɩɪɨɯɨɥɨɞɠɭɜɚɥьɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ, ɩɢɜɚ, ɜɢɧɚ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɬɟɯɧɨ-
ɥɨɝɿʀ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɨɥɿɣ (ɚɪɚɯɿɫɨɜɨʀ ɨɥɿʀ). 

ɋɥɿɞ ɡɚɡɧɚɱɢɬɢ, ɳɨ ɋD ɞɢɫɤɢ ɩɟɪɲɢɯ ɞɜɨɯ ɱɚɫɬɢɧ ɪɨɡɬɢɪɚɠɨɜɚɧɨ ɬɚ 
ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɨ ɜ ɧɚɜɱɚɥьɧɿɣ ɩɪɨɰɟɫ ɧɟ ɬɿɥьɤɢ ɧɚ ɪɿɡɧɢɯ ɮɚɤɭɥьɬɟɬɚɯ ɏȾɍɏɌ, ɚ 
ɬɚɤɨɠ ɩɟɪɟɞɚɧɨ ɭ ɩɪɨɜɿɞɧɿ ȼɇɁ ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɩɪɨɮɿɥɸ ɍɤɪɚʀɧɢ: ɈɇȺɏɌ, ɉɍȿɌ, 
ɇɍɏɌ, ɄɇɍȿɌ ɡ ɦɟɬɨɸ ʀɯ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹ ɜ ɧɚɜɱɚɥьɧɨɦɭ ɩɪɨɰɟɫɿ.  

ɜ ɪɨɡɪɨɛɰɿ ɬɚ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɿ ɜ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ ɧɚɫɬɿɧɧɢɯ ɞɟɦɨɧ-
ɫɬɪɚɰɿɣɧɢɯ ɩɥɚɤɚɬɿɜ ɡ ɚɩɚɪɚɬɭɪɧɨ-
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɢɦɢ ɫɯɟɦɚɦɢ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɨɫɧɨ-
ɜɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɬɚ ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɨʀ ɩɪɨ-
ɞɭɤɰɿʀ ɿɡ ɡɚɡɧɚɱɟɧɧɹɦ ɧɚɩɪɹɦɤɭ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ 
ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɳɨ ɜɢɤɨɧɚɧɿ ɿɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ 

ɬɪɢɦɿɪɧɨɝɨ ɩɪɨɟɤɬɭɜɚɧɧɹ AЮtШCКН, ɞɥɹ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɫɬɭɞɟɧɬɚɦɢ ɩɿɞ ɱɚɫ ɜɢɤɨ-
ɧɚɧɧɹ ɤɭɪɫɨɜɢɯ ɿ ɞɢɩɥɨɦɧɢɯ ɩɪɨɟɤɬɿɜ ɬɚ ɪɨɛɿɬ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɩɪɢ ɜɢɜɱɟɧɧɿ ɨɫɧɨɜɧɢɯ 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ ɝɚɥɭɡɿ.  
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- ɜ ɜɢɤɥɚɞɚɧɧɿ ɞɢɫɰɢɩɥɿɧɢ «Зɚɝɚɥьɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜ» 
ɬɚ ɫɩɟɰɤɭɪɫɿɜ ɜ ɧɨɜɨɦɭ ɮɨɪɦɚɬɿ ɞɥɹ ɮɨɪɦɭɜɚɧɧɹ ɩɪɨɮɟɫɿɨɧɚɥɿɡɦɭ ɬɚ ɨɬɪɢ-
ɦɚɧɧɹ ɤɨɦɩɟɬɟɧɬɧɨɫɬɿ ɭ ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ; 
 
 
 
 
 
 

- ɜ ɩɪɨɜɟɞɟɧɧɿ ɩɪɚɤɬɢɤɢ ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ ɩɨ ɯɚɪɱɨɜɢɦ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦ ɭ ɧɨɜɨɦɭ 
ɮɨɪɦɚɬɿ ɫ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹɦ ɟɤɫɩɟɪɢɦɟɧɬɚɥьɧɨʀ ɛɚɡɢ ɤɚɮɟɞɪɢ ɧɚ ɫɭɱɚɫɧɨɦɭ 
ɫɬɟɧɞɨɜɨɦɭ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɿ, ɹɤɟ є ɜ ɟɥɿɬɧɢɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɚɯ ɬɚ ɨɪɢɝɿɧɚɥьɧɨɦɭ ɨɛɥɚɞɧɚɧ-
ɧɿ (ɬɚɤɨɦɭ ɹɤ ɤɪɿɨɝɟɧɧɢɣ ɲɜɢɞɤɨ ɦɨɪɨɡɢɥьɧɢɣ ɚɩɚɪɚɬ, ɤɪɿɨɝɟɧɧɢɣ ɩɨɞɪɿɛɧɸɜɚɱ, 
ɫɭɛɥɿɦɚɰɿɣɧɚ ɫɭɲɤɚ ɬɚ ɿɧ.) ɫ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹɦ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣ, ɡɚ ɨɪɢɝɿɧɚɥьɧɢɦ ɚɥɝɨɪɢ-
ɬɦɨɦ ɡ ɪɨɡɪɨɛɤɨɸ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ; 
 
 
 
 
 
 

- ɜ ɩɪɨɜɟɞɟɧɧɿ ɦɚɣɫɬɟɪ – ɤɥɚɫɿɜ ɩɨ ɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɦ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦ ɡ ɜɢɤɨ-
ɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɪɿɞɤɨɝɨ ɚɡɨɬɭ ɩɿɞ ɱɚɫ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɧɢɯ ɡɚɧɹɬь ɩɨ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɢɦ ɬɟɯɧɨ-
ɥɨɝɿɹɦ, ɩɪɢ ɩɪɨɜɟɞɟɧɧɿ ɩɪɨɮɨɪɿєɧɬɚɰɿɣɧɨʀ ɪɨɛɨɬɢ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 141 

ȾɈȾȺɌɈɄ 4 
ȱɇɎɈɊɆȺɐȱə ЩɈȾɈ ɇȺȼɑȺɅЬɇɈ-ɇȺɍɄɈȼɈ-ɌȿɏɇɈɅɈȽȱɑɇɈȽɈ 

ɄɅȺɋɌȿɊɍ «ɏȺɊɑɈȼȱ ɌȿɏɇɈɅɈȽȱȲ ɌȺ ȻȱɁɇȿɋ» ȾɅə ɎɈɊɆɍȼȺɇɇə 
ɍ ɋɌɍȾȿɇɌȱȼ ɉɊɈɎȿɋȱɈɇȺɅȱɁɆɍ ɌȺ ɎȺɏɈȼɈȲ ɄɈɆɉȿɌȿɇɐȱȲ 

 

Ƚɨɥɨɜɧɨɸ ɦɟɬɨɸ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɢ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɜ ɛɭɞь – ɹɤɿɣ ɝɚɥɭɡɿ ɡɧɚɧь є ɮɨɪɦɭ-
ɜɚɧɧɹ ɡɞɿɛɧɨɫɬɿ ɟɮɟɤɬɢɜɧɨ ɡɚɫɬɨɫɨɜɭɜɚɬɢ ɧɚ ɩɪɚɤɬɢɰɿ ɨɬɪɢɦɚɧɿ ɡɧɚɧɧɹ ɬɚ ɭɦɿɧ-
ɧɹ ɩɪɢ ɫɬɜɨɪɟɧɧɿ ɧɨɜɢɯ ɜɢɞɿɜ ɤɨɧɤɭɪɟɧɬɨɫɩɪɨɦɨɠɧɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ. ɉɪɨɜɟɞɟɧɢɣ 
ɚɧɚɥɿɡ ɞɨɫɜɿɞɭ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɢ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɜ ɩɪɨɜɿɞɧɢɯ ȼɇɁ Єɜɪɨɩɢ ɬɚ ɫɜɿɬɭ (ɬɚɤɢɯ ɹɤ: 
Ƚɚɪɜɚɪɞ, Ʉɟɦɛɪɢɞɠ, Ɉɤɫɮɨɪɞ, Ɇɚɧɱɟɫɬɟɪɫьɤɚ ɛɿɡɧɟɫ-ɲɤɨɥɚ, Ʌɨɧɞɨɧɫьɤɚ ɲɤɨɥɚ 
ɛɿɡɧɟɫɭ), ɚ ɬɚɤɨɠ ɩɨɲɭɤ ɡ ɭɪɚɯɭɜɚɧɧɹɦ ɜɥɚɫɧɨɝɨ 15-ɪɿɱɧɨɝɨ ɞɨɫɜɿɞɭ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɢ 
ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ (ɨɫɜɿɬɧьɨɝɨ ɫɬɭɩɟɧɸ «ɛɚɤɚɥɚɜɪ», «ɫɩɟɰɿɚɥɿɫɬ», «ɦɚɝɿɫɬɪ» ɡɚ ɞɜɨɦɚ 
ɫɩɟɰɿɚɥьɧɨɫɬɹɦɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɨɝɨ ɩɪɨɮɿɥɸ «Ɍɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ, ɤɨɧɫɟɪɜɭɜɚɧ-
ɧɹ ɬɚ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ ɿ ɨɜɨɱɿɜ» ɬɚ «Ɍɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ, ɤɨɧɫɟɪɜɭɜɚɧɧɹ ɬɚ 
ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɦɨɥɨɤɚ») ɧɨɜɢɯ ɫɭɱɚɫɧɢɯ ɮɨɪɦ ɧɚɜɱɚɧɧɹ ɩɨɤɚɡɚɜ, ɳɨ ɧɚɣɤɪɚɳɨɝɨ 
ɪɟɡɭɥьɬɚɬɭ ɩɪɢ ɩɿɞɝɨɬɨɜɰɿ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɞɨɫɹɝɚɸɬь ȼɇɁ, ɹɤɿ ɡɚɫɬɨɫɨɜɭɸɬь ɿɧɧɨɜɚ-
ɰɿɣɧɿ ɩɿɞɯɨɞɢ ɫɜɿɬɨɜɨɝɨ ɪɿɜɧɹ ɿ ɤɥɚɫɭ. Ƚɨɥɨɜɧɢɦ ɡ ɧɢɯ є ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɹ ɜ ɧɚɜɱɚ-
ɥьɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ ɩɟɪɟɞɨɜɢɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɡɧɚɧь, ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɞɨɫɜɿɞɭ ɩɪɨɜɿɞɧɢɯ ɧɚɭ-
ɤɨɜɢɯ ɲɤɿɥ ɞɥɹ ɭɞɨɫɤɨɧɚɥɟɧɧɹ ɨɫɜɿɬɧɿɯ ɿ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɯ ɩɪɨɝɪɚɦ ɡ ɦɟɬɨɸ ɮɨɪɦɭ-
ɜɚɧɧɹ ɩɪɨɮɟɫɿɨɧɚɥɿɡɦɭ ɬɚ ɮɚɯɨɜɨʀ ɤɨɦɩɟɬɟɧɰɿʀ ɧɨɜɨɝɨ ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɜ ɝɚ-
ɥɭɡɿ ɧɚɭɤɢ ɿ ɬɟɯɧɿɤɢ. Ɍɚɤɿ ɩɿɞɯɨɞɢ ɪɟɚɥɿɡɭɸɬьɫɹ ɲɥɹɯɨɦ ɩɨєɞɧɚɧɧɹ ɬɟɨɪɟɬɢɱɧɢɯ 
ɡɧɚɧь ɡ ɩɪɚɤɬɢɱɧɢɦ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹɦ ɧɨɜɿɬɧɿɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɞɨɫɹɝɧɟɧь ɜ ɞɨɫɥɿɞɧɿɣ ɪɨ-
ɛɨɬɿ, ɳɨ ɪɟɚɥɿɡɭєɬьɫɹ ɲɥɹɯɨɦ ɫɬɚɠɭɜɚɧɧɹ ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ ɩɿɞ ɱɚɫ ɧɚɜɱɚɧɧɹ ɜ ɩɪɨɜɿɞ-
ɧɢɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɲɤɨɥɚɯ ɡɚɩɪɨɲɟɧɢɯ ɧɚ ɪɨɛɨɬɭ ɜ ȼɇɁ ɜɢɡɧɚɧɢɯ ɜ ɫɜɿɬɿ ɧɚɭɤɨɜɰɿɜ 
ɜɿɞɩɨɜɿɞɧɨʀ ɝɚɥɭɡɿ, ɹɤɿ ɡɚɣɦɚɸɬьɫɹ ɚɤɬɭɚɥьɧɨɸ ɧɚɭɤɨɜɨɸ ɬɟɦɚɬɢɤɨɸ, ɳɨ ɫɩɪɹ-
ɦɨɜɚɧɚ ɧɚ ɜɢɪɿɲɟɧɧɹ ɤɨɧɤɪɟɬɧɢɯ ɩɪɢɤɥɚɞɧɢɯ ɡɚɞɚɱ. ȼ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɿ ɜɟɫь ɧɚɜɱɚɥь-
ɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ ɡɚɫɧɨɜɚɧɢɣ ɧɚ ɩɨєɞɧɚɧɧɿ ɧɚɭɤɨɜɨɝɨ, ɨɫɜɿɬɧьɨɝɨ ɬɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɨɝɨ 
ɩɨɬɟɧɰɿɚɥɿɜ ɿ ɫɩɪɹɦɨɜɚɧɢɣ ɧɚ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɭ ɧɨɜɨɝɨ ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɮɚɯɿɜɰɿɜ, ɹɤɿ ɡɞɚɬɧɿ 
ɩɪɢɣɦɚɬɢ ɧɟɫɬɚɧɞɚɪɬɧɿ ɪɿɲɟɧɧɹ ɡ ɦɟɬɨɸ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɤɨɧɤɪɟɬɧɨɝɨ ɤɿɧɰɟɜɨɝɨ ɪɟ-
ɡɭɥьɬɚɬɭ – ɪɨɡɪɨɛɤɢ ɧɨɜɨɝɨ ɜɢɞɭ ɤɨɧɤɭɪɟɧɬɨɫɩɪɨɦɨɠɧɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ. Ɂɚɡɧɚɱɟɧɟ 
ɩɨєɞɧɚɧɧɹ ɧɚɭɤɨɜɨɝɨ, ɧɚɜɱɚɥьɧɨɝɨ ɬɚ ɿɧɧɨɜɚɰɿɣɧɨɝɨ ɩɨɬɟɧɰɿɚɥɿɜ ɩɪɢ ɩɿɞɝɨɬɨɜɰɿ 
ɮɚɯɿɜɰɿɜ ȼɇɁ ɨɬɪɢɦɚɥɨ ɧɚɡɜɭ ɤɥɚɫɬɟɪɧɨɝɨ ɩɿɞɯɨɞɭ. ɋɚɦɟ ɬɚɤɢɦ ɩɿɞɯɨɞɨɦ ɡ ɦɨ-
ɦɟɧɬɭ ɫɜɨɝɨ ɫɬɜɨɪɟɧɧɹ (2001 ɪ.) ɤɟɪɭєɬьɫɹ ɤɚɮɟɞɪɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨ-
ɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ (Ɍɉ ɉɈɆ) ɏȾɍɏɌ ɩɪɢ ɩɿɞɝɨɬɨɜɰɿ ɮɚɯɿɜɰɿɜ. 

Ʉɥɚɫɬɟɪɧɢɣ ɩɿɞɯɿɞ ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɿ Ɍɉ ɉɈɆ ɩɨɥɹɝɚє ɭ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɿ ɜ ɧɚɜɱɚ-
ɥьɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ, ɩɨɱɢɧɚɸɱɢ ɡ ɩɟɪɲɨɝɨ ɤɭɪɫɭ, ɩɟɪɟɞɨɜɢɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɡɧɚɧь, ɪɟɡɭɥь-
ɬɚɬɿɜ ɜɚɝɨɦɢɯ ɞɨɫɹɝɧɟɧь ɜ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɿɣ ɧɚɭɰɿ, ɿɧɧɨɜɚɰɿɣ, ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟ-
ɪɨɛɤɢ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɞɨɫɜɿɞɭ ɩɪɨɜɿɞɧɢɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɲɤɿɥ ɩɪɨɮɟɫɨɪɚ 
ɉɚɜɥɸɤ Ɋ.ɘ. ɬɚ ɩɪɨɮɟɫɨɪɚ ɉɨɝɚɪɫьɤɨʀ ȼ.ȼ. ɤɚɮɟɞɪɢ, ɧɚɭɤɨɜɿ ɪɨɡɪɨɛɤɢ ɹɤɢɯ 
ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɿ ɧɚ ɪɹɞɿ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ ɍɤɪɚʀɧɢ, Ɋɨɫɿʀ, Ʌɚɬɜɿʀ ɬɚ ɨɬɪɢɦɚɥɢ ɧɚɣɜɢɳɭ 
ɞɟɪɠɚɜɧɭ ɧɚɝɨɪɨɞɭ - Ⱦɟɪɠɚɜɧɭ ɩɪɟɦɿɸ ɍɤɪɚʀɧɢ ɜ ɝɚɥɭɡɿ ɧɚɭɤɢ ɿ ɬɟɯɧɿɤɢ. ɇɚ ɤɚ-
ɮɟɞɪɿ ɩɪɨɜɨɞɢɬьɫɹ ɫɢɫɬɟɦɧɚ ɪɨɛɨɬɚ ɳɨɞɨ ɿɧɬɟɝɪɚɰɿʀ ɜ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ ɧɚɭ-
ɤɨɜɢɯ ɪɨɡɪɨɛɨɤ, ɡɨɤɪɟɦɚ, ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɞɨ-
ɛɚɜɨɤ, ɧɚɧɨɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɞɥɹ ɡɞɨɪɨɜɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɡ ʀɯ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ, ɹɤɿ ɡɧɚɯɨ-
ɞɹɬьɫɹ ɜ ɧɚɧɨɪɨɡɦɿɪɧɿɣ ɮɨɪɦɿ. 
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Ʉɥɚɫɬɟɪɧɢɣ ɩɿɞɯɿɞ ɩɪɢ ɿɧɬɟɝɪɚɰɿʀ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɪɨɡɪɨɛɨɤ, ɿɧɧɨɜɚɰɿɣ, ɞɨɫɹɝɧɟɧь 
ɫɜɿɬɨɜɨɝɨ ɪɿɜɧɹ ɜ ɝɚɥɭɡɿ ɫɭɱɚɫɧɨʀ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɧɚɭɤɢ ɜ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɪɨɰɟɫ ɩɪɨ-
ɜɨɞɢɬьɫɹ ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɿ ɩɪɢ ɩɪɨɮɟɫɿɣɧɿɣ ɩɿɞɝɨɬɨɜɰɿ «ɛɚɤɚɥɚɜɪɿɜ», «ɫɩɟɰɿɚɥɿɫɬɿɜ», 
«ɦɚɝɿɫɬɪɿɜ» ɜ 5 ɨɫɧɨɜɧɢɯ ɧɚɩɪɹɦɤɚɯ. 

ɉɨ-ɩɟɪɲɟ, ɞɥɹ ɩɪɨɜɟɞɟɧɧɹ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧь ɫɬɜɨɪɟɧɚ ɧɚɭɤɨɜɨ-
ɞɨɫɥɿɞɧɚ ɥɚɛɨɪɚɬɨɪɿɹ «ȱɧɧɨɜɚɰɿɣɧɢɯ ɤɪɿɨ- ɬɚ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧ-
ɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɬɚ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ» ɡ ɩɨɬɭɠɧɨɸ ɦɚɬɟɪɿɚɥьɧɨ-ɬɟɯɧɿɱɧɨɸ ɛɚ-
ɡɨɸ, ɳɨ ɜɤɥɸɱɚє ɫɭɱɚɫɧɟ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ (ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɟ ɬɚ ɟɤɫɤɥɸɡɢɜɧɟ ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɟ ɬɚ 
ɡɚɤɨɪɞɨɧɧɟ), ɧɚ ɹɤɨɦɭ ɫɬɭɞɟɧɬɢ ɬɚ ɚɫɩɿɪɚɧɬɢ ɦɚɸɬь ɦɨɠɥɢɜɿɫɬь ɜɿɞɩɪɚɰьɨɜɭɜɚ-
ɬɢ ɜɩɥɢɜ ɪɿɡɧɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɢɯ ɮɚɤɬɨɪɿɜ ɧɚ ɹɤɿɫɬь ɝɨɬɨɜɨɝɨ ɩɪɨɞɭɤɬɭ, ɪɨɡɪɨɛɥɹ-
ɬɢ ɯɚɪɱɨɜɿ ɤɪɿɨ- ɬɚ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɧɚ ɪɿɜɧɿ ɤɪɚɳɢɯ ɫɜɿɬɨɜɢɯ ɚɧɚɥɨɝɿɜ.  

ɉɨ-ɞɪɭɝɟ, ɩɪɨɜɨɞɹɬьɫɹ ɲɢɪɨɤɨɦɚɫɲɬɚɛɧɿ ɮɭɧɞɚɦɟɧɬɚɥьɧɿ ɬɚ ɩɪɢɤɥɚɞɧɿ 
ɧɚɭɤɨɜɿ ɞɨɫɥɿɞɠɟɧɧɹ ɜ ɦɟɠɚɯ ɬɟɦ ɡɚ ɡɚɦɨɜɥɟɧɧɹɦ ɆɈɇ ɍɤɪɚʀɧɢ, ɞɟɪɠɛɸɞɠɟɬ-
ɧɢɯ ɬɚ ɝɨɫɩɞɨɝɨɜɨɪɧɢɯ ɬɟɦ ɜ ɞɜɨɯ ɧɚɩɪɹɦɤɚɯ: 1) ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɤɪɿɨ- ɬɚ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨ-
ɝɿɣ ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɜ ɧɚɧɨɪɨɡɦɿɪɧɿɣ ɮɨɪɦɿ; 2) ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɧɚ ɨɫ-
ɧɨɜɿ ɪɨɫɥɢɧɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɫɩɟɤɬɪɭ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ. Ɋɨ-
ɛɨɬɢ ɜɢɤɨɧɭɸɬьɫɹ ɜ ɦɟɠɚɯ ɞɜɨɯ ɧɚɭɤɨɜɢɯ ɲɤɿɥ ɤɚɮɟɞɪɢ, ɜ ɦɟɠɚɯ ɹɤɢɯ ɡɚ ɜɤɚɡɚ-
ɧɢɦ ɧɚɩɪɹɦɤɨɦ ɪɨɛɿɬ ɧɚɞɪɭɤɨɜɚɧɨ ɛɿɥɹ 1000 ɪɨɛɿɬ (ɫɬɚɬɟɣ, ɦɨɧɨɝɪɚɮɿɣ, ɧɚɜɱɚ-
ɥьɧɢɯ ɩɨɫɿɛɧɢɤɿɜ ɡ ɚɜɬɨɪɫьɤɢɯ ɤɭɪɫɿɜ, ɬɟɡ ɞɨɩɨɜɿɞɟɣ, ɩɚɬɟɧɬɿɜ) ɬɚ ɨɬɪɢɦɚɧɨ 
Ⱦɟɪɠɚɜɧɭ ɩɪɟɦɿɸ ɍɤɪɚʀɧɢ ɜ ɝɚɥɭɡɿ ɧɚɭɤɢ ɿ ɬɟɯɧɿɤɢ. 

ɉɨ-ɬɪɟɬє, ɧɚ ɫɬɟɧɞɨɜɨɦɭ ɭɫɬɚɬɤɭɜɚɧɧɿ ɤɚɮɟɞɪɢ ɫɬɭɞɟɧɬɢ ɜɿɞɩɪɚɰьɨɜɭɸɬь 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɿ ɪɟɠɢɦɢ, ɦɨɞɟɥɸɸɬь ɜɢɪɨɛɧɢɱɿ ɭɦɨɜɢ, ɜɢɜɱɚɸɬь ɯɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨ-
ɝɿʀ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɬɚ ɜɢɪɨɛɥɹɸɬь ɞɨɫɥɿɞɧɨ-
ɟɤɫɩɟɪɢɦɟɧɬɚɥьɧɿ ɩɚɪɬɿʀ ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ, ɜ ɬɨɦɭ 
ɱɢɫɥɿ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ, ɡɨɤɪɟɦɚ: ɮɿɬɨɫɢɪɨɩɢ, ɛɟɡɚɥɤɨɝɨɥьɧɿ ɧɚɩɨʀ, ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɿ ɜɢ-
ɪɨɛɢ (ɧɚɱɢɧɤɢ, ɰɭɤɚɬɢ ɬɚ ɿɧ.), ɤɟɬɱɭɩɢ, ɮɿɬɨɞɨɛɚɜɤɢ (ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɢ), ɞɪɿɛɧɨɞɢ-
ɫɩɟɪɫɧɿ ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɿ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɢ, ɮɿɬɨɩɚɫɬɢ ɬɚ ɿɧ. ɇɚ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɿ ɤɚɮɟɞɪɢ 
ɩɪɨɜɨɞɹɬьɫɹ ɡɚɧɹɬɬɹ ɡ ɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɨʀ ɤɭɥɿɧɚɪɿʀ, ɦɚɣɫɬɟɪ-ɤɥɚɫɢ ɿɡ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹɦ 
ɪɿɞɤɨɝɨ ɬɚ ɝɚɡɨɩɨɞɿɛɧɨɝɨ ɚɡɨɬɭ.  

ɉɨ-ɱɟɬɜɟɪɬɟ, ɞɥɹ ɧɚɜɱɚɧɧɹ ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ ɬɚ ɜɢɤɨɧɚɧɧɹ ɧɚɭɤɨɜɨ-ɞɨɫɥɿɞɧɢɯ ɪɨɛɿɬ 
ɩɨɫɬɚɜɥɟɧɚ ɿ ɜɿɞɩɪɚɰьɨɜɚɧɚ ɡɧɚɱɧɚ ɤɿɥьɤɿɫɬь ɯɿɦɿɱɧɢɯ ɦɟɬɨɞɢɤ ɞɥɹ ɜɢɡɧɚɱɟɧɧɹ 
ɹɤɨɫɬɿ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɧɚɩɿɜɮɚɛɪɢɤɚɬɿɜ ɬɚ ɝɨɬɨɜɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ, ɡɨɤɪɟɦɚ, ɡɚ ɜɦɿɫɬɨɦ: 

- ɜɿɬɚɦɿɧɿɜ (L-ɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ ɤɢɫɥɨɬɢ, β-ɤɚɪɨɬɢɧɭ, ɞɟɝɿɞɪɨɚɫɤɨɪɛɿɧɨɜɨʀ ɤɢɫ-
ɥɨɬɢ ɿ ɪɟɞɭɤɬɨɧɿɜ); 

- ɨɤɢɫɥɸɜɚɥьɧɢɯ ɮɟɪɦɟɧɬɿɜ (ɩɟɪɨɤɫɢɞɚɡɢ, ɩɨɥɿɮɟɧɨɥɨɤɫɢɞɚɡɢ); 
- ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ, ɡɨɤɪɟɦɚ ɧɢɡьɤɨɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɢɯ ɮɟɧɨɥьɧɢɯ 

ɫɩɨɥɭɤ (ɪɭɬɢɧɭ, ɨɤɫɢɤɨɪɢɱɧɢɯ ɤɢɫɥɨɬ, ɤɚɬɟɯɿɧɭ, ɞɭɛɢɥьɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ); ɯɥɨɪɨɮɿ-
ɥɿɜ ɚ ɿ b ɬɚ ɿɧ.; 

- ɩɨɠɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ (ɛɿɥɤɿɜ, ɠɢɪɿɜ, ɜɭɝɥɟɜɨɞɿɜ), ɰɭɤɪɿɜ, ɩɟɤɬɢɧɨɜɢɯ ɪɟɱɨ-
ɜɢɧ, ɨɪɝɚɧɿɱɧɢɯ ɤɢɫɥɨɬ, ɿɧɭɥɿɧɭ ɬɚ ɿɧ.; 

- ɩɟɪɟɤɢɫɧɨɝɨ ɬɚ ɤɢɫɥɨɬɧɨɝɨ ɱɢɫɥɚ; 
- ɮɿɡɢɤɨ – ɯɿɦɿɱɧɢɯ ɩɨɤɚɡɧɢɤɿɜ; 

ɚ ɬɚɤɨɠ: 
- ɦɟɬɨɞ ɛɿɨɬɟɫɬɭɜɚɧɧɹ ɬɚ ɿɧ. 
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ɉɨ-ɩ’ɹɬɟ, ɩɪɨɜɨɞɢɬьɫɹ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɹ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɿɜ ɇȾɊ ɜ ɧɚɜɱɚɥьɧɢɣ ɩɪɨ-
ɰɟɫ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɜ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɨ ɜ ɪɚɦɤɚɯ ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ. ɇɚ ɤɚɮɟɞɪɿ ɜɢɤɨɧɚɧɨ 
ɛɿɥɹ 70 ɝɨɫɩɞɨɝɨɜɿɪɧɢɯ ɬɟɦ ɡ ɪɿɡɧɢɦɢ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɦɢ ɍɤɪɚʀɧɢ, Ɋɨɫɿʀ, Ʌɚɬɜɿʀ. 
Ɋɨɛɨɬɢ ɩɪɢɫɜɹɱɟɧɿ ɪɨɡɪɨɛɰɿ ɤɪɿɨ- ɬɚ ɧɚɧɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɞɪɿɛɧɨɞɢɫɩɟɪɫɧɢɯ ɧɚɧɨɩɨ-
ɪɨɲɤɿɜ, ɧɚɧɨɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɿɡ ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ (ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ, ɥɿ-
ɤɚɪɫьɤɨʀ, ɩɪɹɧɨ – ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɛɞɠɿɥьɧɢɰɬɜɚ, ɝɪɢɛɿɜ ɬɚ ɿɧ.) 
ɬɚ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɲɢɪɨɤɨɝɨ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ ɨɡɞɨɪɨɜɱɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ (ɯɥɿɛɨɛɭɥɨɱɧɢɯ ɜɢ-
ɪɨɛɿɜ, ɦɚɣɨɧɟɡɿɜ, ɛɟɡɚɥɤɨɝɨɥьɧɢɯ ɧɚɩɨʀɜ, ɤɟɬɱɭɩɿɜ, ɮɿɬɨɫɢɪɨɩɿɜ, ɤɨɧɞɢɬɟɪɫьɤɢɯ 
ɧɚɱɢɧɤɨɤ, ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɢɯ ɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɿɜ ɞɥɹ ɧɚɩɨʀɜ, ɞɪɚɠɟ, ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ, 
ɩɨɪɨɲɤɨɩɨɞɿɛɧɢɯ ɤɨɧɰɟɧɬɪɚɬɿɜ ɿɡ ɤɜɿɬɤɨɜɨɝɨ ɩɢɥɤɭ, ɩɪɨɩɨɥɿɫɭ, ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤ-
ɬɢɜɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ «Ɏɿɬɨɪ» ɬɚ ɿɧ.). ɍ ɜɢɤɨɧɚɧɧɿ ɝɨɫɞɨɝɨɜɨɪɧɢɯ ɬɟɦ ɩɪɢɣɦɚɸɬь 
ɭɱɚɫɬь ɹɤ ɜɢɤɥɚɞɚɱɿ, ɬɚɤ ɿ ɫɬɭɞɟɧɬɢ. ɇɚ ɨɬɪɢɦɚɧɿ ɜɿɞ ɜɢɤɨɧɚɧɧɹ ɝɨɫɩɞɨɝɨɜɨɪɧɢɯ 
ɬɟɦ ɤɨɲɬɢ ɨɫɧɚɳɟɧɚ ɤɚɮɟɞɪɚ ɫɭɱɚɫɧɢɦ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹɦ (ɤɪɿɨɝɟɧɧɿ ɦɥɢɧɢ, ɤɪɿɨ-
ɝɟɧɧɢɣ ɩɪɨɝɪɚɦɧɢɣ ɡɚɦɨɪɨɠɭɜɚɱ, ɫɭɛɥɿɦɚɰɿɣɧɚ ɜɚɤɭɭɦɧɚ ɫɭɲɤɚ, ɤɨɧɜɟɤɬɢɜɧɚ 
ɫɭɲɚɪɤɚ, ɜɚɪɢɥьɧɢɣ ɤɨɬɟɥ, ɩɪɨɬɢɪɚɥьɧɚ ɦɚɲɢɧɚ, ɚɜɬɨɤɥɚɜɢ, ɚɤɬɢɜɚɬɨɪɢ-
ɩɨɞɪɿɛɧɸɜɚɱɿ, ɫɟɩɚɪɚɬɨɪɢ, ɦɭɥьɬɢɦɟɞɿɣɧɟ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ ɬɚ ɿɧ.).  

Ɂɚɡɧɚɱɟɧɿ ɧɚɩɪɹɦɤɢ ɧɚɭɤɨɜɨʀ, ɧɚɜɱɚɥьɧɨʀ, ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɨ-ɜɢɪɨɛɧɢɱɨʀ ɞɿɹ-
ɥьɧɨɫɬɿ ɤɚɮɟɞɪɢ ɨɛ’єɞɧɚɧɿ ɜ ɇɚɜɱɚɥьɧɨ-ɧɚɭɤɨɜɨ-ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɢɣ ɤɥɚɫɬɟɪ (ɏɚɪɱɨ-
ɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɬɚ ɛɿɡɧɟɫ). 

Ɍɚɤɢɦ ɱɢɧɨɦ, ɧɚ ɤɚɮɟɞɪɿ ɫɬɜɨɪɟɧɨ ɤɥɚɫɬɟɪ, ɹɤɢɣ ɜɢɤɨɪɢɫɬɨɜɭєɬьɫɹ ɜ ɧɚ-
ɜɱɚɥьɧɨɦɭ ɩɪɨɰɟɫɿ ɞɥɹ ɮɨɪɦɭɜɚɧɧɹ ɩɪɨɮɟɫɿɨɧɚɥɿɡɦɭ ɿ ɮɚɯɨɜɨʀ ɤɨɦɩɟɬɟɧɰɿʀ ɫɬɭ-
ɞɟɧɬɿɜ ɫɩɟɰɿɚɥьɧɨɫɬɿ 181 «ɏɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ» ɫɩɟɰɿɚɥɿɡɚɰɿʀ «Ɍɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɟɪɟ-
ɪɨɛɤɢ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɿ ɦɨɥɨɱɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɞɥɹ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ ɯɚɪɱɨɜɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ». 

ȼɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɜɠɟ ɩɨɧɚɞ 15 ɪɨɤɿɜ ɪɨɡɪɨɛɥɟɧɨɝɨ ɤɚɮɟɞɪɨɸ ɇɚɜɱɚɥьɧɨ-
ɧɚɭɤɨɜɨ-ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɨɝɨ ɤɥɚɫɬɟɪɭ (ɏɚɪɱɨɜɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɬɚ ɛɿɡɧɟɫ»), ɭɠɟ ɫьɨɝɨɞɧɿ 
ɞɚє ɦɨɠɥɢɜɿɫɬь ɮɨɪɦɭɜɚɬɢ ɭ ɫɬɭɞɟɧɬɿɜ ɩɪɨɮɟɫɿɨɧɚɥɿɡɦ ɬɚ ɮɚɯɨɜɿ ɤɨɦɩɟɬɟɧɰɿʀ, 
ɡɚɣɦɚɬɢɫɹ ɩɿɞɝɨɬɨɜɤɨɸ ɮɚɯɿɜɰɿɜ-ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɜ ɜ ɧɨɜɨɦɭ ɮɨɪɦɚɬɿ, ɹɤɿ ɡɚɬɪɟɛɭɜɚɧɿ 
ɧɚ ɪɢɧɤɭ ɩɪɚɰɿ ɬɚ ɡɞɚɬɧɿ ɩɪɚɰɸɜɚɬɢ, ɹɤ ɧɚ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ ɯɚɪɱɨɜɨʀ, ɩɟɪɟɪɨɛɧɨʀ 
ɩɪɨɦɢɫɥɨɜɨɫɬɿ, ɬɚɤ ɿ ɜ ɡɚɤɥɚɞɚɯ ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɝɨɫɩɨɞɚɪɫɬɜɚ, ɝɨɬɟɥьɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ ɿ 
ɬɨɪɝɿɜɥɿ. ȼɢɩɭɫɤɧɢɤɢ ɤɚɮɟɞɪɢ ɡɞɚɬɧɿ ɡɚɫɬɨɫɨɜɭɜɚɬɢ ɧɚ ɩɪɚɤɬɢɰɿ ɬɪɚɞɢɰɿɣɧɿ ɬɚ 
ɪɨɡɪɨɛɥɹɬɢ ɿɡ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹɦ ɫɭɱɚɫɧɨɝɨ ɨɛɥɚɞɧɚɧɧɹ ɧɨɜɿɬɧɿ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɨɬɪɢɦɚɧ-
ɧɹ ɧɨɜɨɝɨ ɩɨɤɨɥɿɧɧɹ ɧɚɬɭɪɚɥьɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ, ɜ ɬɨɦɭ ɱɢɫɥɿ ɧɚɧɨʀɠɿ, ɫɬɪɚɜ ɿɡ ɩɥɨ-
ɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ, ɦɨɥɨɤɚ ɜɢɫɨɤɨʀ ɹɤɨɫɬɿ, ɫɬɚɛɿɥьɧɨɫɬɿ ɬɚ ɛɟɡɩɟɤɢ ɛɟɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɫɢ-
ɧɬɟɬɢɱɧɢɯ ɤɨɦɩɨɧɟɧɬɿɜ.  
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ȾɈȾȺɌɈɄ 5 
ȱɇɎɈɊɆȺɐȱə ЩɈȾɈ ɍɑȺɋɌȱ ɍ ɄɈɇɄɍɊɋȺɏ ɌȺ ɈɋɇɈȼɇȱ  

ɇȺȽɈɊɈȾɂ ɉɊɈɎȿɋɈɊɋЬɄɈ-ȼɂɄɅȺȾȺɐЬɄɈȽɈ ɋɄɅȺȾɍ ɄȺɎȿȾɊɂ  
Ʉɟɪɿɜɧɢɤ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɲɤɨɥɢ, ɡɚɫɧɨɜɧɢɤ ɤɚɮɟɞɪɢ 

ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ ɩɪɨɮ. 
ɉȺȼɅɘɄ Ɋ.ɘ. ɬɚ ɄɈɅȿɄɌɂȼ ɄȺɎȿȾɊɂ  
ɡɚ ɜɢɡɧɚɧɧɹ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧɢɯ ɪɨɡɪɨɛɨɤ ɧɚɭɤɨɜɨʀ  
ɲɤɨɥɢ (ɦɨɧɨɝɪɚɮɿɣ ɬɚ ɡɪɚɡɤɿɜ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ) ɧɚ  
ɦɿɠɧɚɪɨɞɧɨɦɭ ɪɿɜɧɿ ɬɚ ɨɞɟɪɠɚɥɢ: 

- ɡɨɥɨɬɭ ɦɟɞɚɥь ɬɚ ɝɪɚɦɨɬɭ ɋɟɪɛɫьɤɨʀ ɚɫɨɰɿɚɰɿʀ 
ɤɭɯɚɪɿɜ ɡɚ ɜɧɟɫɨɤ ɜ ɫɜɿɬɨɜɭ ɯɚɪɱɨɜɭ ɿɧɞɭɫɬɪɿɸ ɬɚ  
ɜɿɞɤɪɢɬɬɹ ɭɧɿɤɚɥьɧɢɯ ɦɟɬɨɞɿɜ ɝɥɢɛɨɤɨʀ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɯɚ-
ɪɱɨɜɨʀ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ (ɋɟɪɛɿɹ, ɬɪɚɜɟɧь 2017 ɪ.); 

- ɡɨɥɨɬɭ ɦɟɞɚɥь ɬɚ ɝɪɚɦɨɬɢ Ɇɿɠɧɚɪɨɞɧɨɝɨ  
ɤɭɥɿɧɚɪɧɨɝɨ ɮɟɫɬɢɜɚɥɸ ɡɚ ɩɪɟɡɟɧɬɨɜɚɧɿ ɧɚ  
ɮɟɫɬɢɜɚɥɿ ɦɨɧɨɝɪɚɮɿʀ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɲɤɨɥɢ ɩɪɢɫɜɹɱɟɧɿ 
ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɦɭ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɸ (ɋɥɨɜɟɧɿɹ, ɦ. Ʉɪɚɧɫьɤɚ 
ɝɨɪɚ, ɬɪɚɜɟɧь 2017 ɪ.); 

- ɡɨɥɨɬɭ ɦɟɞɚɥь ɬɚ ɝɪɚɦɨɬɢ ɏȱȱ Ɇɿɠɧɚɪɨɞɧɨɝɨ 
ɤɭɥɿɧɚɪɧɨɝɨ ɮɟɫɬɢɜɚɥɸ «BISER MЇRA» («ɉɟɪɥɢɧɚ 

ɦɨɪɹ») ɡɚ ɭɱɚɫɬь ɿ ɜɧɟɫɨɤ ɜ ɏȱȱ Ɇɿɠɧɚɪɨɞɧɨɦɭ ɤɭɥɿɧɚɪɧɨɦɭ ɮɟɫɬɢɜɚɥɿ «ɉɟɪɥɢɧɚ 
ɦɨɪɹ» (ɏɨɪɜɚɬɿɹ, ɦ. ɋɭɩɟɬɚɪ, ɨɫɬɪɿɜ Ȼɪɚɱ,  
6 – 9 ɤɜɿɬɧɹ 2017 ɪ.);  

- ɋȿɊɌɂɎȱɄȺɌ 3-ɝɨ Ɇɿɠɧɚɪɨɞɧɨɝɨ ɤɭɥɿɧɚɪɧɨɝɨ ɱɟɦɩɿɨɧɚɬɭ ɭ ɫɩɿɜɞɪɭɠ-
ɧɨɫɬɿ ɡ ɜɫɟɫɜɿɬɧьɨɸ ɩɪɨɮɟɫɿɣɧɨɸ ɚɫɨɰɿɚɰɿєɸ ɤɭɯɚɪɿɜ ɜ ɡɧɚɤ ɜɢɡɧɚɧɧɹ ɛɟɡɰɿɧɧɨ-
ɝɨ ɜɤɥɚɞɭ ɬɚ ɩɪɨɮɟɫɿɣɧɨʀ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɩɿɞɬɪɢɦɤɢ ɡɞɨɪɨɜɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ (Ɍɭɪɟɱɱɢɧɚ, 
ɦ. Ȼɨɥɭ, 28-30 ɤɜɿɬɧɹ 2017 ɪ.).  

 Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɧɚ ɦɿɠɧɚɪɨɞɧɨɦɭ ɪɿɜɧɿ – ɜɿɞ 
ɦɿɠɧɚɪɨɞɧɨʀ ɫɩɿɥьɧɨɬɢ 30 ɤɪɚʀɧ ɫɜɿɬɭ ɩɿɞ ɱɚɫ 
ɭɱɚɫɬɿ ɧɚ «IV Ɇɿɠɧɚɪɨɞɧɨɦɭ ɮɨɪɭɦɿ. 
Ɇɿɠɧɚɪɨɞɧɢɣ Ʉɭɥɿɧɚɪɧɢɣ Ɏɟɫɬɢɜɚɥь ɭ 
ɏɚɪɤɨɜɿ, ɍɤɪɚʀɧɚ. AРroCooФFОst-2016. 
ɋɜɿɬɨɜɿ ɬɟɧɞɟɧɰɿʀ ɬɚ ɧɚɰɿɨɧɚɥьɧɿ 
ɩɪɿɨɪɢɬɟɬɢ» ɤɟɪɿɜɧɢɤ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɲɤɨɥɢ, ɡɚɫɧɨ-
ɜɧɢɤ ɤɚɮɟɞɪɢ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɩɟɪɟɪɨɛɤɢ ɩɥɨɞɿɜ, 
ɨɜɨɱɿɜ ɿ ɦɨɥɨɤɚ ɩɪɨɮ. ɉȺȼɅɘɄ Ɋ.ɘ. ɬɚ ɄɈ-
ɅȿɄɌɂȼ ɄȺɎȿȾɊɂ ɨɬɪɢɦɚɥɢ 3 ɡɨɥɨɬɿ 
ɦɟɞɚɥɿ ɬɚ 3 ɝɪɚɦɨɬɢ ɡɚ ɬɪьɨɦɚ ɧɚɩɪɹɦɤɚɦɢ: 

         1) ɩɪɢ ɩɪɨɜɟɞɟɧɧɿ ɦɚɣɫɬɟɪ – ɤɥɚɫɭ ɡ ɦɨɥɟɤɭɥяɪɧɨʀ ɤɭɥɿɧɚɪɿʀ ɡ ɜɢɤɨɪɢ-
ɫɬɚɧɧяɦ ɪɿɞɤɨɝɨ ɚɡɨɬɭ ɩɨ ɟɤɫɩɪɟɫ-ɦɟɬɨɞɭ ɜɢɝɨɬɨɜɥɟɧɧɹ ɿɡ ɩɥɨɞɨɨɜɨɱɟɜɨʀ ɫɢɪɨ-
ɜɢɧɢ ɧɚɧɨɦɨɪɨɡɢɜɚ (ɧɚɧɨɫɨɪɛɟɬɿɜ) ɜɢɫɨɤɨʀ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɰɿɧɧɨɫɬɿ ɛɟɡ ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧ-
ɧɹ ɫɢɧɬɟɬɢɱɧɢɯ ɞɨɦɿɲɨɤ; 
         2) ɩɿɞ ɱɚɫ ɭɱɚɫɬɿ ɭ «art-class», ɞɟ ɛɭɥɢ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧɿ ɩɪɨɞɭɤɬɢ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨʀ 
ɞɿʀ ɨɬɪɢɦɚɧɿ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧяɦ ɧɚɬɭɪɚɥьɧɢɯ ɞɨɛɚɜɨɤ ɜ ɮɨɪɦɿ ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɿɜ, 
ɧɚɧɨɩɚɫɬ, ɟɤɫɬɪɚɤɬɿɜ ɿɡ ɪɿɡɧɢɯ ɜɢɞɿɜ ɪɨɫɥɢɧɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ; 
         3) ɩɪɢ ɨɩɭɛɥɿɤɭɜɚɧɧɿ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɿɜ ɇȾɊ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɲɤɨɥɢ ɜ ɦɚɬɟɪɿɚɥɚɯ 
ɮɨɪɭɦɭ ɨɤɪɟɦɢɦ ɪɨɡɞɿɥɨɦ ɩɿɞ ɡɚɝɚɥьɧɨɸ ɧɚɡɜɨɸ «ɇɨɜɚɰɿʀ ɧɚɭɤɨɜɰɿɜ 
ɏɚɪɤɿɜɳɢɧɢ – ɤɭɥɿɧɚɪɚɦ ɫɜɿɬɭ». 
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Ɂɚ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɚɦɢ ɭɱɚɫɬɿ ɭ IV Ɇɿɠɧɚɪɨɞɧɨɦɭ ɮɨɪɭɦɿ AРrШCШШФFОst-2016 10 
ɮɚɯɿɜɰɿɜ ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɲɤɨɥɢ ɧɚ ɱɨɥɿ ɡ ɩɪɨɮ. ɉɚɜɥɸɤ Ɋ.ɘ. ɬɚ ɩɪɨɮ. ɉɨɝɚɪɫьɤɨɸ 
ȼ.ȼ. ɡɚ ɪɨɛɨɬɢ ɜ «art-class», ɩɪɨɜɟɞɟɧɧɹ ɦɚɣɫɬɟɪ – ɤɥɚɫɭ ɡ ɦɨɥɟɤɭɥɹɪɧɨʀ 
ɤɭɥɿɧɚɪɿʀ, ɚ ɬɚɤɨɠ ɡɚ ɜɧɟɫɨɤ ɭ ɪɨɡɜɢɬɨɤ ɨɡɞɨɪɨɜɱɨɝɨ ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɞɥɹ ɤɭɥɿɧɚɪɿʀ 
(ɡɚ ɦɚɬɟɪɿɚɥɚɦɢ ɩɪɟɡɟɧɬɚɰɿɣ, ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧɢɯ ɦɨɧɨɝɪɚɮɿɣ ɿ ɡɪɚɡɤɿɜ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ ɭ 
«art-class») ɛɭɥɢ ɧɚɝɨɪɨɞɠɟɧɿ 3 ɡɨɥɨɬɢɦɢ ɦɟɞɚɥɹɦɢ, ɚ ɬɚɤɨɠ 3 ɝɪɚɦɨɬɚɦɢ ɡɚ 3-
ɦɚ ɧɨɦɿɧɚɰɿɹɦɢ  
                 - «Ɂɟɪɧɨɛɨɛɨɜɿ, ɤɚɪɨɬɢɧɨʀɞɧɿ, ɜɿɬɚɦɿɧɧɿ ɩɪɨɞɭɤɬɢ (ɧɚɬɭɪɚɥьɧɿ)»,  
                 - «Ɉɡɞɨɪɨɜɱɿ ɩɪɨɞɭɤɬɢ ɦɚɣɛɭɬɧьɨɝɨ: ɧɚɧɨɫɨɪɛɟɬɢ»,  
                 - «Ɉɡɞɨɪɨɜɱɿ ɩɪɨɞɭɤɬɢ ɦɚɣɛɭɬɧьɨɝɨ: ɧɚɧɨɩɨɪɨɲɤɢ, ɧɚɧɨɩɚɫɬɢ».  
Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɡɚ ɪɟɡɭɥьɬɚɬɚɦɢ ɭɱɚɫɬɿ ɛɭɥɨ ɧɚɞɪɭɤɨɜɚɧɨ 3 ɫɬɚɬɬɿ ɜ «ȱɧɮɨɪɦɚɰɿɣɧɨ – 
ɞɨɜɿɞɤɨɜɨɦɭ ɜɢɞɚɧɧɿ ɭɱɚɫɧɢɤɚɦ IV Ɇɿɠɧɚɪɨɞɧɨɝɨ ɮɨɪɭɦɭ. Ɇɿɠɧɚɪɨɞɧɢɣ 
Ʉɭɥɿɧɚɪɧɢɣ Ɏɟɫɬɢɜɚɥь ɭ ɏɚɪɤɨɜɿ, ɍɤɪɚʀɧɚ. AРrШCШШФFОst-2016. ɋɜɿɬɨɜɿ 
ɬɟɧɞɟɧɰɿʀ ɬɚ ɧɚɰɿɨɧɚɥьɧɿ ɩɪɿɨɪɢɬɟɬɢ», ɳɨ ɛɭɥɢ ɩɪɟɞɫɬɚɜɥɟɧɿ ɨɤɪɟɦɢɦ ɪɨɡɞɿɥɨɦ 
ɩɿɞ ɡɚɝɚɥьɧɨɸ ɧɚɡɜɨɸ «ɇɨɜɚɰɿʀ ɧɚɭɤɨɜɰɿɜ ɏɚɪɤɿɜɳɢɧɢ – ɤɭɥɿɧɚɪɚɦ ɫɜɿɬɭ».  
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