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сів, що робить їх більш економічно вигідними та сталими в 
довгостроковій перспективі. 

Використання біотехнологій для виробництва вітамінів також 
має важливе значення для здоров’я людини. Оскільки сучасне 
харчування не завжди забезпечує необхідну кількість вітамінів, 
біотехнологічно вироблені вітаміни можуть бути використані 
для створення добавок, які підтримують баланс нутрієнтів в 
організмі. Вітаміни, отримані за допомогою біотехнологій, мо-
жуть мати високу біодоступність, що означає, що вони легко 
засвоюються організмом і сприяють кращому здоров’ю [3]. 

Загалом, біотехнологічні методи виробництва вітамінів від-
кривають нові можливості для більш ефективного, економічного 
та екологічно чистого виробництва цих важливих харчових 
компонентів. Вони дозволяють підвищити якість та доступність 
вітамінів для споживачів, одночасно знижуючи вплив на навко-
лишнє середовище та енергетичні витрати. 
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Ферментація є одним із найдавніших методів обробки про-
дуктів, який використовується для їх консервування, покращен-
ня харчової цінності та надання нових смакових властивостей. 
Цей процес полягає в біохімічному перетворенні органічних 
сполук під впливом мікроорганізмів, таких як бактерії, дріжджі 
та гриби. Ферментація широко застосовується для обробки 
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продуктів рослинного походження, таких як овочі, фрукти, зла-
ки, бобові та інші. Вона має численні переваги, як для здоров’я 
людини, так і для збереження та поліпшення якості продуктів [4]. 

Ферментація підвищує доступність поживних речовин в про-
дуктах рослинного походження. Завдяки діяльності мікроорга-
нізмів у процесі ферментації розщеплюються складні органічні 
молекули, що дозволяє збільшити біодоступність вітамінів, 
мінералів і амінокислот. Наприклад, у квашеній капусті зростає 
рівень вітаміну C, а в ферментованих бобових продуктах – 
рівень легко засвоюваних білків. 

Ферментація є ефективним методом консервування, який 
дозволяє зберігати продукти рослинного походження протягом 
тривалого часу без використання штучних консервантів. Під час 
ферментації утворюється молочна кислота, яка пригнічує розви-
ток шкідливих мікроорганізмів, забезпечуючи природне консер-
вування продуктів [2]. 

Ферментовані продукти мають унікальні смакові якості, які 
виникають внаслідок розщеплення складних цукрів, білків і 
жирів. Наприклад, при ферментації сої утворюються сполуки, 
які надають продуктам, таким як темпе або місо, характерний 
глибокий смак умамі.  

Одним із найпоширеніших ферментованих продуктів є ква-
шена капуста, яка, завдяки своїм корисним властивостям, має 
величезне значення в харчуванні людей [3]. 

Комплексна оцінка якості ферментованих продуктів рослин-
ного походження проводилася на прикладі найпоширенішого 
продукту – квашеної капусти. 

Для дослідження було обрано квашену капусту, що реалізу-
ється в супермаркеті «Сільпо» міста Полтава. Для цього було 
обрано такі зразки квашеної капусти: ТМ «Грінвіль», ТМ «Ні-
жин», ТМ «Гордій», ТМ «Повна чаша». 

Визначення якості проводилося за загально прийнятними ме-
тодиками відповідно до вимог стандарту ДСТУ 8642:2016 «Ка-
пуста квашена. Технічні умови» із визначенням органолептич-
них і фізико-хімічних показників якості [1]. 

Результати дослідження органолептичних показників засвід-
чили, що зразки квашеної капусти мають однорідний білий або 
злегка жовтуватий колір, характерний для продукту, що пройшов 
натуральну ферментацію, без ознак плісняви чи гниття; консис-
тенція капусти еластична, не розм’якшена, листки капусти 
мають хрустку текстуру, що свідчить про правильний процес 
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ферментації та збереження необхідної вологи; запах характер-
ний для ферментованого продукту, має легкий кислий аромат з 
нотками солоності, приємний та свіжий, неприємні запах від-
сутні; смак квашеної капусти відповідний, приємний, кисло-
солоний, помірний, але мають виражену кислинку, без сторонніх 
неприємних присмаків. 

Результати фізико-хімічних досліджень показали, що воло-
гість досліджуваних зразків квашеної капусти становив 88 %, 
що відповідає стандартам для ферментованих овочів, оскільки 
такий рівень вологості є необхідним для збереження свіжості 
капусти та стабільності її фізичних властивостей; показник 
кислотності також знаходився в межах стандарту – не більше 
1,2 %, що свідчить про достатній рівень молочної кислоти, що 
утворюється під час ферментації, та характерний кислий смак. 

Таким чином, результати дослідження комплексної оцінки 
якості квашеної капусти свідчать, що досліджувані зразки ква-
шеної капусти, що реалізуються в супермаркеті «Сільпо» відпо-
відають вимогам стандарту ДСТУ 8642:2016 «Капуста квашена. 
Технічні умови». 
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Агротероризм є новим та небезпечним видом тероризму, що 
спрямований на аграрні об’єкти, таких як сільськогосподарські 
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