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МЕТОДИ ХІМІЧНОГО АНАЛІЗУ СВІЖИХ  
ОВОЧІВ І ФРУКТІВ, ПРЕДСТАВЛЕНИХ У 
ТОРГОВЕЛЬНІЙ МЕРЕЖІ м. ПОЛТАВА 

Д. О. Гіболенко, студентка спеціальності Підприємництво, 
торгівля та біржова діяльність, група ЕМС б-11 
Н. В. Гнітій, старший викладач кафедри товарознавства, біо-
технології, експертизи та митної справи – науковий керівник 
Вищий навчальний заклад Укоопспілки «Полтавський універси-
тет економіки і торгівлі» 

Овочі та фрукти є важливою частиною раціону кожної лю-
дини завдяки вмісту клітковини та різних вітамінів. Але термін 
зберігання їх не великий, тому використовуються різні хімічні 
речовини для обробки та консервування. Не завжди цей доданок 
є корисним для організму людини. Зазвичай обробка відбу-
вається для підвищення врожайності, збільшення тривалості 
споживання та гарного товарного вигляду. Найпоширеніші 
речовини, що шкодять людині на поверхні фруктів та овочів, – 
пестициди, нітрати. 

До пестицидів належать отрутохімікати (хлорорганічні, фос-
форорганічні та неорганічні сполуки ртуті, свинцю, миш’яку). 
Усі вони за висновками ВООЗ належать до особливо небезпеч-
них канцерогенних сполук, що сприяють появі злоякісних пух-
лин (особливо шлунка й кишківника), пошкоджують печінку та 
ЦНС.  

Особливо хочеться звернути увагу на фунгіциди, які не 
змиваються з поверхні плодів. Ними обробляють фрукти й овочі 
з інших країн, щоб вони не зіпсувалися. Як правило, таку 
продукцію обробляють одразу декількома препаратами.  

Консерванти – речовини, які перешкоджають мікробній, фер-
ментній і окислювальній деградації продуктів. Найвідоміші з 
них – дифеніл та сульфур(4)оксид. 

Дифеніл (харчова добавка Е 230) – ароматичний вуглеводень, 
який легко розчиняється в бензолі, спирті, ефірах та інших 
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органічних розчинах, але не розчиняється у воді. Не має кольо-
ру, запаху і смаку, та в тому його підступність. Дифеніл відзна-
чаються липкістю. Е 230 переважно використовується як кон-
сервант для обробки шкірки цитрусових проти цвілевих грибів. 
Тому потрібно мити фрукти, навіть якщо потім викидаєте 
шкірку. Слід пам’ятати, що простою водою дифеніл не змива-
ється. Фрукти та овочі треба мити водою з милом і зчищати 
верхню оболонку.  

Консервант сульфур(4)оксид (SO2, добавка Е 220) – безбарв-
ний газ із різким запахом. Більшість сухофруктів, які вироб-
ляються у промислових масштабах, обробляють цією токсичною 
речовиною, щоб вони зберігали колір, передчасно не темніли і 
не гнили. Сульфур оксидом обкурюють склади та овочеві 
сховища, а також практично всі цитрусові для далекого транс-
портування 

Чи помічали ви колись на прилавках такі гарні, «глянцеві» та 
блискучі овочі або фрукти? Звісно, багатьох покупців вони при-
ваблюють, але гірка правда в тому, що такі яблука, апельсини, 
перець тощо оброблені тонким шаром парафіну чи воску (та 
можуть зберігатися до року!). Також вони можуть бути оброб-
лені дифенілом, який згадувався раніше. До речі, він заборо-
нений у Європі та США через сильні канцерогенні властивості.  

Тому власна безпека при придбанні овочів та фруктів дуже 
важлива. 

ХІМІЧНА ЕКСПЕРТИЗА ТА  
ВИЗНАЧЕННЯ ЯКОСТІ ЧЕРВОНИХ ВИН 

К. А. Федоренко, студентка спеціальності Підприємництво, 
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Н. В. Гнітій, старший викладач кафедри товарознавства, біо-
технології, експертизи та митної справи – науковий керівник 
Вищий навчальний заклад Укоопспілки «Полтавський універси-
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Вино є дуже популярним напоєм. Усього розрізняють три 
основних види вин: біле («найлегше»), рожеве («середнє») і 
червоне («найважче»).  

Якість вина визначається сировиною, витримкою та букетом. 
Матеріалом-основою береться виноград технічного (винного) 
сорту. Тобто основними «пунктами» якості для виготовлення є 




