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НАУКОВІ ПІДХОДИ ДО ФОРМУВАННЯ СПОЖИВНИХ 

ВЛАСТИВОСТЕЙ НОВОГО ПРОДУКТУ 
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А.А. Дубініна, С.О. Ленерт, Г.А. Селютіна, Т.М. Попова,  

В.М. Селютін, І.М. Бєляєва 

 
Проаналізовано сучасні підходи до формування споживних 

властивостей нових продуктів харчування. На прикладі створення паст із 

фруктів та овочів показано етапи формування їх споживних властивостей. 

Розроблено їх номенклатуру, яка задовольняє такі потреби людини, як 

суспільно-необхідні, фізіологічні, естетичні, психологічні та потреби в 

безпеці. Для нових продуктів виділено дев’ять комплексних і 31 споживна 

властивість, для традиційних – 9 і 22 відповідно.  

Ключові слова: споживні властивості, суспільно-необхідні потреби, 

фізіологічні потреби, естетичні потреби, психологічні потреби, потреби в 

безпеці, пасти з фруктів і овочів. 

 

SCIENTIFIC APPROACHES TO THE NEW PRODUCT 

CONSUMER PROPERTIES FORMATION 
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Modern approaches to the formation of new foods products consumer 

properties are analyzed. Stages of consumer properties formation of fruit and 

vegetable pastes are presented, among them the key is their recipe structure 

substantiation way by means of recipe ingredients computer combination that 

provides food compositions obtaining with desirable positive properties complex 

and also quality and preventive efficiency of new food product study and bringing 

the developed products to the consumer. The fruit and vegetable pastes consumer 

properties nomenclature is developed; they allow satisfying such human needs as 

socially necessary, physiological, aesthetic, psychological and safety needs. 9 

complex and 31 isolated consumer properties are identified for new food products 

and 9 complex and 22 isolated consumer properties are identified for traditional 

food products. The fortified food products properties range is wider (by 9 units), 

which will significantly improve food products quality. The new properties include: 

social targeting (consumer class) according to such indices as composition and 

content of separate components, classification purpose according to the biologically 

active substances content and antioxidant activity, radioprotective and antioxidant 
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properties according to the radionuclides content in an organism, use universality 

according to purpose use range, preventive properties preservation (during shelf 

life) according to vitamins, minerals, ballast and phenolic substances content, as 

well as rational packaging standards, product appearance stability (color 

saturation) and innovation. The developed nomenclature is not static; it can develop 

under the new human needs appearing. The properties which are formed with taking 

into account the consumers needs allow determining quality indices and methods of 

their control that provides better goods examination and classification 

improvement; it in turn is tool for goods rational range elaboration, goods which 

are in popular demand among consumers. This approach corresponds to the modern 

direction of commodity science development – goods quality forecasting, their 

consumer properties development with taking into account anticipated consumers 

needs. 

Keywords: consumer properties, socially necessary needs, physiological 

needs, aesthetic needs, psychological needs, safety needs, fruit and vegetable pastes. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді. Створення 
нового продукту завжди потребує систематичних досліджень, суттєвих 
інтелектуальних і матеріальних витрат, а розробка нових 
фортифікованих, функціональних, лікувально-профілактичних товарів 
тим більше вимагає значної уваги до того, які мотивації та вподобання 
до неї мають споживачі. Проведення таких досліджень дає можливість 
грамотно та цілеспрямовано формувати ринок, зводячи до мінімуму 
ризик запровадження нових виробів. Споживні властивості будь-якого 
товару – це властивості, покликані задовольнити певні потреби 
людини. У зв’язку з цим розробка нових продуктів має починатися з 
виявлення споживних переваг. Сформовані з урахуванням потреб 
споживачів властивості дозволять визначити показники якості та 
методи їх контролю. Крім того, це дасть можливість також 
удосконалити класифікацію товарів, яка є інструментом для 
проєктування раціонального асортименту товарів, що користуються 
попитом у споживачів. Такий підхід відповідає сучасному напряму 
розвитку товарознавства – прогнозуванню якості товарів, розробці їх 
споживних властивостей з урахуванням передбачуваних потреб 
споживачів. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Недостатнє 
споживання мікронутрієнтів [1–6] є масовим і постійно діючим 
чинником, який негативно впливає на здоров’я, ріст, розвиток і 
життєздатність людей. Для вирішення цих проблем у різних країнах 
запроваджено відповідні програми з фортифікації продуктів 
харчування й останнім часом – із біофортифікації. 

Фортифікація – стратегія, яка націлена на створення 
функціональних харчових продуктів шляхом внесення цільових 
нутрієнтів під час їх промислового виробництва, що також дає 
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можливість отримати функціональні продукти харчування нового 
покоління [8]. Оптимальним сучасним підходом до формування 
споживних властивостей нових високоякісних функціональних 
продуктів харчування на основі рослинної сировини є поєднання цих 
двох стратегій.  

Найбільш поширеним в Україні є дефіцит мікронутрієнтів, які 
мають антиоксидантні (вітаміни, фенольні сполуки, барвні речовини) і 
радіопротекторні (баластні та барвні речовини) властивості [7]. У 
зв’язку з цим нами вибрано добавки природного походження: цедру 
цитрусових, корінь імбиру, м’яту перцеву, мелісу, кропиву, шипшину, 
антиоксидантні властивості яких відомі [9] і які дозволяють 
прогнозувати такі самі властивості в нових продуктах.  

Наступним етапом став вибір продукту-аналога, який буде 
основою для створення фортифікованих продуктів. Нами обрано пасту 
з фруктів або овочів. Цей вибір ґрунтується на тому, що паста – це 
продукт багатоцільового призначення, вона може використовуватися 
як самостійний продукт і як напівфабрикат для виробництва багатьох 
інших продуктів та страв.  

Пасти належать до колоїдних систем, для них характерна груба 
дисперсність, змочувана поверхня часток дисперсної фази, мала 
кількість дисперсної рідини, висока в’язкість і обмежена текучість. Ці 
продукти мають однорідну гомогенну консистенцію і високу 
пластичність, що дозволяє широко використовувати їх для отримання 
функціональних продуктів харчування і в першу чергу пов’язано зі 
значним спрощенням і уніфікацією технологічного процесу 
виробництва паст. 

Технологія традиційних паст із фруктів та овочів включає такі 
основні стадії: інспекцію, миття, очищення, промивання, теплову 
обробку, гомогенізацію, уварювання отриманого пюре до потрібного 
вмісту масової частки сухих речовин, фасування, консервування, 
охолодження та зберігання [10].  

Ключовим етапом, який визначає відповідність харчових систем їх 
очікуваним властивостям, є обґрунтування їх рецептурного складу. 
Можливість підвищення харчової і біологічної цінності продуктів 
харчування характеризується множинністю шляхів просування до 
визначеної мети. Загальним методологічним прийомом у цьому випадку є 
комп’ютерне комбінування рецептурних інгредієнтів, що забезпечує 
одержання харчових композицій із комплексом бажаних позитивних 
властивостей. Цей етап також включає розробку й затвердження технічної 
документації на продукт, отримання дозволу відповідних компетентних 
організацій на виробництво продукту [11; 12].  
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Наступний етап – вивчення якості та профілактичної ефективності 
нового продукту. Якість оцінюють за загальноприйнятими методами, а 
профілактичну ефективність продукту оцінюють у ході експерименту на 
тваринах або за допомогою клінічних досліджень на людях. У разі 
позитивного результату досліджень – достовірного підвищення рівня 
забезпеченості організму дефіцитними мікронутрієнтами – організується 
випуск дослідно-промислової партії нового продукту [13; 14]. 

На наступному етапі мають бути визначені умови зберігання, 
транспортування й пакування, від яких залежить не тільки збереження 
якості продукту і його безпека, але й збереженість властивостей, що 
визначають профілактичні характеристики фортифікованого продукту. 

Заключним етапом є доведення розроблених продуктів до 
споживача. Успіх нових товарів безпосередньо залежить від того, 
наскільки професійно він упроваджений на ринок. Так виглядає 
звичайний алгоритм створення нових продуктів. Але для того, щоб не 
тільки спрогнозувати, але й отримати продукт з урахуванням 
уподобань споживачів, потрібно насамперед скласти номенклатуру 
споживних властивостей, які будуть йому притаманні.  

Метою статті було визначення наукових підходів до 
формування споживних властивостей нового продукту на прикладі 
фруктових та овочевих паст.  

Об’єктами дослідження були фруктові й овочеві пасти.  
У ході дослідження було використано аналітичний метод 

створення номенклатури споживних властивостей будь-якого товару. 
Виклад основного матеріалу дослідження. Для визначення 

номенклатури споживних властивостей будь-якого нового продукту 
необхідно перш за все виходити з тих властивостей, які притаманні 
продукту-аналогу, на основі якого буде створений новий продукт. 
Після чого необхідно враховувати нові функціональні властивості, 
підвищення ергономічних, естетичних, економічних показників. В 
основу розроблюваної номенклатури споживних властивостей товарів 
мають бути покладені потреби людини, які вони покликані 
задовольняти. Відповідно до цих потреб формуються групи споживних 
властивостей і показників якості. 

Номенклатура споживних властивостей і групових показників, 
що визначає якісні характеристики товарів, поділяється на шість груп 
залежно від їх особливостей і потреб, які вони задовольняють, а саме: 
призначення (соціальне та функціональне), надійність, ергономічні, 
естетичні, екологічні та безпека [15]. На підставі характеристики 
аналога та переваг споживачів склали перелік споживних властивостей 
і показників якості паст із фруктів і овочів (табл. 1).  
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Таблиця 1 

Номенклатура споживних властивостей і показників якості паст із фруктів та овочів  

традиційних і фортифікованих з урахуванням потреб споживачів 

 

Споживні властивості Показники Методи визначення 

1 2 3 

1. Суспільно-необхідні потреби  

1.1. Властивості соціального призначення: 

склад і місткість окремих компонентів 

інструментальні, 

експертні соціальна адресність (споживчий клас) 

суспільна доцільність розробки, виробництва, 

збуту та споживання 

показники забезпеченості товаром та норми 

раціонального споживання 

соціологічні 

відповідність оптимальному асортименту вміст сухих речовин інструментальні 

класифікаційне призначення вміст БАР, антиоксидантна активність інструментальні 

1.2. Економічні властивості: співвідношення витрат на виробництво та 

доходу від реалізації 

розрахунково-

аналітичний економічна ефективність 

конкурентоспроможність співвідношення корисного ефекту до 

сумарних витрат, які включають витрати, 

пов’язані з придбанням та експлуатацією 

товару 

розрахунково-

аналітичний 

1.3. Інформаційні властивості: 

перелік стандартних показників 

реєстраційні, 

експертні інформативність маркування 

інноваційність інтелектуально-правові ознаки реєстраційні 
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Продовження табл. 1 

1 2 3 

2. Фізіологічні потреби  

2.1. Функціональні властивості: 

зовнішній вигляд експертні, сенсорний досконалість виконання основної функції 

хімічний склад вміст нутрієнтів інструментальні 

енергетична цінність ккал/кДж біохімічні 

біологічна цінність вміст вітамінів і мінеральних речовин інструментальні 

радіопротекторні властивості вміст радіонуклідів в організмі інструментальні 

антиоксидантні властивості антиоксидантна активність інструментальні 

органолептичні властивості зовнішній вигляд, колір, смак і запах сенсорний 

фізичні властивості: 

а) розмірно-масові  

б) структурно-механічні  

в) теплофізичні  

 

г) оптичні  

об’єм / маса 

в’язкість та ін. 

температура, теплоємність, питома 

температура 

кольорові характеристики 

реєстраційні 

інструментальні 

інструментальні 

реєстраційні 

інструментальні 

- універсальність використання 

діапазон використання за призначенням 

реєстраційні, 

експертні 

2.2. Ергономічні властивості (гарантія 

задоволення): 
органолептичні сенсорний 

гігієнічні (вплив на організм і його 

працездатність у разі споживання) 

 



205 

 

 

 

Продовження табл. 1 

1 2 3 

психологічні (здатність забезпечувати 

відповідність товару сприйняттю, мисленню 

споживача) 

колір, смак, запах сенсорний 

психолого-фізіологічні (властивості, які 

збуджують бажання придбати товар) 

зовнішній вигляд, колір, смак, запах сенсорний 

3. Потреби в безпеці  

3.1. Надійність товару: 

вихід товарної продукції, органолептичні, 

фізико-хімічні, мікробіологічні 

інструментальні, 

сенсорні, 

мікробіологічні 

збереженість якості протягом життєвого 

циклу 

збереженість профілактичних 

властивостей (стабільність упродовж 

терміну зберігання) 

вміст вітамінів, мінеральних речовин, 

баластних і фенольних речовин 

інструментальні 

3.2. Екологічні властивості (рівень 

шкідливого впливу чинять товари на 

навколишнє середовище в разі їх 

споживання): 

метод утилізації 

 

експертні 

 

можливість безпечної утилізації упаковки 

товару 
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Продовження табл. 1 

1 2 3 

3.3. Властивості безпеки споживання 

(ступінь захисту від впливу небезпечних та 

шкідливих чинників): 

вміст свинцю, міді, кадмію, цинку, нітратів 

 

 

інструментальні 

 

 

хімічна безпека (вміст у харчових 

продуктах токсичних речовин у кількостях, 

менших за ГДК) 

санітарно-гігієнічна безпека (ступінь 

захисту від мікробіологічних пошкоджень) 

мікробіологічні показники мікробіологічні 

радіаційна безпека (вміст у харчових 

продуктах радіонуклідів у кількостях, 

менших за ГДК) 

радіоактивні елементи інструментальні 

4. Естетичні потреби  

4.1. Естетичні властивості: 

оригінальність форми 

 

 

експертні 

 

 

інформаційна виразність форми 

(відповідність своєму призначенню, 

зручність споживання товару) 

раціональність форми (раціональне 

поєднання показників зовнішнього вигляду 

з функціональними й ергономічними) 

функціонально-конструктивна зумовленість 

форми, відповідність форми ергономічним 

вимогам 

експертні, 

реєстраційні 
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Жирним шрифтом виділено властивості, які характеризують 

тільки нові пасти. Аналіз даних таблиці 1 дозволив встановити, що 

фортифіковані пасти матимуть більш широкий перелік споживних 

властивостей, ніж аналоги. Причому всі ці властивості покращують 

якість товару. 

Слід зазначити, що під час вибору товару споживач усе ж таки в 

першу чергу звертає увагу на його ціну та інформативність 

маркування. У зв’язку з цим до основних споживних властивостей 

паст ми додали економічні властивості й інформативність. 

Висновки. Таким чином, нами розроблено номенклатуру 

споживних властивостей паст із фруктів і овочів, які дозволяють 

задовольнити такі потреби людини, як суспільно-необхідні, 

фізіологічні, естетичні, психологічні та потреби в безпеці. Для нових 

продуктів виділено 9 комплексних і 31 одинична споживна 

властивість, а для традиційних – 9 комплексних і 22 одиничних. При 

цьому спектр властивостей фортифікованих продуктів ширше (на 9 

одиниць), що значно покращить якість продукції. До нових 

властивостей віднесено такі: соціальна адресність (споживчий клас), 

класифікаційне призначення, радіопротекторні й антиоксидантні 

властивості, універсальність використання, збереженість 

профілактичних властивостей (упродовж терміну зберігання), 

раціональність форми упакування, стабільність товарного вигляду 

(насиченість забарвлення), інноваційність. Розроблена номенклатура 

не статична, вона може розвиватися з появою нових потреб у людини. 

Визначено показники якості та методи їх визначення за кожною 

споживною властивістю, що сприятиме проведенню більш якісної 

експертизи товарів. 
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ВЛАСТИВОСТІ ФІТОСТЕРИЛФЕРУЛЯТІВ 

 

С.О. Ленерт 

 
Наведено структурні формули фітостерилферулятів. Показано, що це 

продукти ізопропеноїдного синтезу. Визначено антиоксидантну активність 

фітостерилферулятів та їх холестеринзнижуючий ефект. Показано, що ці 

речовини є безпечними фізіологічно-функціональними інгредієнтами, їх 

уживання сприяє зниженню ризику коронарної хвороби серця. Наведено дані 

про їх метаболізм. 

Ключові слова: фітостерилферуляти, біосинтез, антиоксидантна 

активність, холестеринзнижуючий ефект, метаболізм.  

 

PROPERTIES OF PHYTOSTERYLFERULATES 

 

S. Lehnert 
 

The most well-known source of phytosterylferulates is γ-orizanol. They are 

formed under its enzymatic hydrolysis. Phytosterylferulates are esters of ferulic acid 

and phytosterols. Phytosterols are divided into three groups: 4-desmethylsterols,  

4α-monomethylsterols, 4,4-dimethylsterols. Desmethylsterylferrulates hydrolysis in 

vitro studies show that they can be hydrolyzed by enzymes. Phytosterylferulates 

structural formulas analysis shows that they all have similar structure. They can be 

identified in many cell walls of cereals grains (corn, wheat, rye, rice, barley, 

triticale), vegetables and fruits. During the vegetable sterols biosynthesis, more than 

30 enzymatically catalyzed reactions take place. It is found that phytosterols are 

products of isopropenoid biosynthesis. It is shown that ferulic acid forms from  
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