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до 100 бджолиних сімей, що становить 10% від загальної кількості. На другому і третьому 

місцях Вінницька (9%) і Одеська (7%) області. Найменша кількість господарств у Волинській 

області – 0,9%. 

Пасічні господарства,  які утримують понад 100 бджолиних сімей відносять до 

напівпромислових медового та запилювального напрямів, а також до промислових – 

розплідницького та комплексного. У групі від 100 до 150 бджолиних сімей нараховано 2228 

пасічницьких господарств в Україні. Переважна кількість господарств знаходиться у 

Вінницькій (10 %), Кіровоградській (9 %) та  Одеській і Сумській областях (7 %). Всі інші 

області у цій групі складають 5 % та менше. 

В Україні розводяться та утримуються такі популяції бджіл, як: українська степова, 

карпатська і поліська. З усіх пасічницьких господарств (31 494), що складає 64,2 % утримують 

українську степову популяцію бджіл. 26,3 % і 0,37 % декларують, що утримують карпатську і 

поліську популяції бджіл. Найменше в Україні поширена поліська популяція. 

До війни Україна мала великий потенціал з виробництва меду та інших продуктів 

бджільництва. Зважаючи на те, що середня медопродуктивність однієї бджолиної сім’ї сягає 

50 кг, то потенційна для 2 423 370 задекларованих становила – 121 168,5 тон. 

Висновки: Загальна кількість бджолиних сімей в Україні становить 49 тисяч, 

найбільша кількість з них зосереджена в Кіровоградській,  Запоріжській та Вінницькій 

областях. При цьому найбільшу питому вагу займають пасічні господарства, які утримують 

до 50 бджолиних сімей. Основною популяцією, яку розводять в Україні є українська степова. 
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Майонезні продукти – популярні серед споживачів вироби, що виготовляються олійно-

жировою промисловістю. Їх склад може містити олію, яєчні, молочні компоненти, харчові 

добавки тощо. Вони можуть вживатися для безпосереднього харчування або як повноцінна 

страва [1, 2]. 

Майонезна продукція згідно ДСТУ 4487:2015 поділяється на два великі класи: 

майонези та майонезні соуси [3]. 
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Основним фактором поділу на групи є вміст жиру у готовій продукції. Для майонезів 

він складає 50,0 % і вище; для майонезних соусів – не менше 5,0 %. 

Обов’язковими компонентами майонезів є олія, яєчні продукти; можливе додавання 

молочних інгредієнтів чи продуктів їх переробки, харчових добавок тощо. 

У майонезних соусах обов’язковим є лише наявність олії. Всі інші компоненти є 

варіаціями виробництва 

Майонезні вироби є досить популярними в Україні. Дослідження споживацького 

попиту виявило [4], що 30 % респондентів споживають цей виріб 1 раз на тиждень; 36,5% – 2 

рази на тиждень. 

Основними факторами впливу на вибір продукту є смакові властивості (50,0 %) та вміст 

жиру (35 %). Вартість продуктів займає лише 5,0 % [2, 4]. 

Отримані дані свідчать про широкі можливості у напрямі розширення ніші виробництва 

майонезної продукції в Україні. Споживачі, що реагують на смакові властивості, є найбільш 

перспективними з точки зору менеджменту якості. 

Водночас, нині у зв’язку з воєнними діями виникли нові фактори споживацької 

поведінки. Зросли значення безпечності продукції та її впливу на здоров’я. Споживач потребує 

виробів, які б водночас мали позитивний вплив на організм та були б безпечними і зручними 

у користуванні за самих різних (у тому числі і небезпечних) умов проживання.  

Одночасно зросла цікавість саме до вітчизняного виробника Одним з факторів 

підтримки країни у боротьбі з зовнішнім ворогом стало звернення до українських товарів і 

послуг [5]. 

Метою роботи було проаналізувати вітчизняний ринок майонезної продукції, 

визначити основні тенденції та перспективи розширення цього сектору. 

Дослідження проводилися у межах діяльності наукового гуртка «Харчовик» кафедри 

харчових технологій та технологій переробки продукції тваринництва БНАУ. Статистичний 

аналіз інформації проводився на основі пропозицій асортиментного ряду супермаркетів міста 

Біла Церква 

Дослідження асортименту майонезної продукції проводилося у вивченні обох напрямів 

виробництва: і майонезів, і майонезних соусів. 

Результати досліджень. Аналіз майонезної продукції виявив, що найбільшими 

виробниками є торгові марки «Торчин», «Щедро», «Королівський смак», «Оліс», «Olkom». 

Лінійка їх продуктів є широкою і охоплює як майонези, так і майонезні соуси. Характеристика 

їх типових виробів наведена у таблиці 1. 

Аналіз отриманих даних виявив, що майонезні соуси за своїм складом можна поділити 

на 2 категорії:: 

- вироби, що заміняють традиційний майонез (наприклад «Пісний», аналоги  дешеві 

марки кожного супермаркету); 

- оригінальні соуси, що орієновані на споживачів. 

І друга категорія виробів стає дедалі популярнішою. Їх цінова позиція вища за звичайні 

майонези. У їх склад входить яєчна продукція, натуральні зерна гірчиці та інших смакових 

добавок. Тоді, як у першій категорії соусів та у традиційних майонезах можуть застосовувати  

ароматизатор «Гірчиця» тощо. 

Таблиця 1. Характеристика майонезної продукції вітчизняного виробництва 

№ 

п/п 

Назва продукту Торгова марка Вміст 

жиру, 

% 

Наявність 

яєчних 

продуктів 

Вартість за 1 кг 

Грн. % 

Майонези 

1 Європейський Торчин 72,0 + 146,0 162,2 

2 Королівський Королівський смак 67,0 + 117,0 130,0 
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3 Столовий Оліс 67,0 + 98,0 108,9 

4 Домашній Щедро 67,0 + 153,0 170,0 

5 Fitness Style Olkom (ПрАТ «Київський 

маргариновий завод») 

53,0 + 131,0 145,6 

Майонезні соуси 

6 Соуси в 

асортименті, 

(«Грибний» 

тощо) 

Торчин 29,0 + 156,0 173,3 

7 Соуси в 

асортименті 

(«Бургер», 

«Цезар» тощо) 

Королівський смак 30,0 + 167,45 186,1 

8 Екстра Оліс 40,0 - 90,0 100,0 

9 Пісний Щедро 50,0 - 138,0 153,3 

10 Соуси в 

асортименті 

Чумак (ПрАТ «Київський 

маргариновий завод») 

22,7 + 114,95 127,7 

 

Перспективою подальших досліджень є аналіз наповнювачів та сировини для 

збагачення складу майонезної продукції 
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побачили, що пси здатні знаходити людей під сніговими завалами. Саме цей момент багато хто 

вважає відправною точкою історії собак-пошуковців, собак-рятувальників. 
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