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Харчові добавки є важливим компонентом продукції сучасної харчової 

промисловості. Вони додаються до більшості продуктів харчування, але викликають 

суперечливі судження споживачів. 

Харчові добавки – це хімічні речовини, які спеціально додаються до продуктів 

для покращення їхнього вигляду, смаку, текстури та терміну зберігання. Вони 

підлягають суровому регулюванню, тому що можуть впливати на здоров’я споживачів 

продуктів. В Україні застосування харчових добавок дозволяється лише тих, що 

включені до Державного реєстру, який перебуває під контролем Міністерства охорони 

здоров’я. Україна поступово синхронізує своє законодавство в сфері застосування 

харчових добавок з законодавством ЄС.  

Для гармонізації із законодавством ЄС, передбачено автоматичне включення до 

реєстру добавок, схвалених на території Європейського Союзу [1]. У ЄС перелік 

дозволених харчових добавок регулюється згідно з Регламентом (ЄС) № 1333/2008, що 

забезпечує єдині підходи до оцінки безпеки (на основі висновків EFSA), класифікації та 

маркування сполук за системою E-номерів [2]. В країнах ЄС дозволені лише ті добавки, 

які строго затверджені Європейською комісією. 

В Україні використання харчових добавок регулюється згідно з Законом України 

«Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів» [3] та 

Наказом МОН № 533 [4]. Україна орієнтується на європейську практику, використовує 

міжнародну систему Е-кодифікації, але на жаль деякі добавки, забороні в 

Європейському Союзі залишаються дозволеними в нашій країні, наприклад, окремі 

синтетичні барвники та підсолоджувачі.  

Контроль в Україні здійснюють МОЗ і санітарно-епідеміологічна служба, тоді як 

у ЄС функціонує централізована система нагляду. Обидві системи використовують 

функціональну класифікацію добавок, але європейська модель більш деталізована та 

базується на постійних наукових оновленнях EFSA. Україна здебільшого орієнтується 

на ці стандарти, однак окремі граничні рівні залишаються вищими, особливо в 

традиційних продуктах. 

Як в ЄС, так і в Україні харчові добавки класифікуються за функціональним 

призначенням: консерванти, барвники, антиоксиданти, підсолоджувачі,-

вологоутримуючі агенти, емульгатори, загущувачі, регулятори кислотності та інші. 

Регламент Європейського Парламенту і Ради встановлює єдиний перелік 

харчових добавок, в якому кожна має свій унікальний Е-номер. Така система 

забезпечує прозорість та інформування споживачів про наявність та вид харчових 

добавок у продуктах. В ЄС використовують багаторівневу процедуру сертифікації 

харчових добавок, яка базується на науковій оцінці безпеки, яку проводить 

Європейське агентство з безпеки харчових продуктів (EFSA), яке аналізує 

токсикологічні дані, потенційні ризики, а також визначає допустимі добові дози 

добавок. Лише добавки, які отримали позитивний науковий висновок, можуть бути 
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включені в загальноєвропейський перелік дозволених речовин. Також Регламент 

Європейського Парламенту і Ради встановлює чіткі умови застосування кожної 

харчової добавки, з урахуванням категорій продуктів, в яких вона може 

використовуватись та максимально допустимі рівні [5, 6]. 

В Україні використання харчових добавок ще не до кінця синхронізоване з ЄС, 

існують тимчасові розбіжності в переліках дозволених речовин та максимально 

допустимих рівнях, а також в умовах використання. 

Сучасні наукові дослідження щодо впливу харчових добавок на організм 

людини залишаються суперечливими, що зумовлено різноманітністю їхньої хімічної 

структури та ступенем потенційної токсичності [7]. Однією з найбільш досліджених 

груп є барвники та консерванти, які активно застосовуються в харчовій промисловості. 

У експертів та споживачів викликають питання стосовно деяких штучних 

барвників, які здатні викликати побічні ефекти при вживанні їх разом з продуктами 

харчування. Наприклад, Тартразин (Е102), Жовтий захід FCF (Е110), Понсо 4R (Е124), 

Аllura Red AC (E129), Кармуазин (Е122), Брильянтовий синій FCF (E133) можуть 

викликати у деяких людей, і особливо дітей, алергічні реакції [8]. Брильянтовий синій в 

окремих країнах заборонений. 

Шкідливим для людей, які мають захворювання фенілкетонурія, є штучний 

підсолоджувач – аспартам (Е951). 

Дуже небезпечними є деякі консерванти, які в обмежених кількостях дозволені і 

в Україні, і в ЄС. В першу чергу – бензоати (Е210-Е213), вони викликають алергічні 

реакції, крім того реагують з аскорбіновою кислотою (вітаміном С) утворюють бензен 

(бензол), який має канцерогенні властивості. Нітрити (нітрати ІІІ) та нітрати, які 

додають до м’ясопродуктів, в організмі можуть утворювати нітрозаміни, які є 

канцерогенами. 

Підсумовуючи, можна констатувати, що в сфері харчових добавок, Україна 

демонструє чітку тенденцію до синхронізації свого законодавства з нормами 

Європейського Союзу. Використання Е-номерів, міжнародних наукових оцінок безпеки 

та впровадження європейських стандартів сприяє імплементації норм та посиленню 

контролю за використанням харчових добавок, що підвищує рівень якості продуктів. 

Законодавча база України вже передбачає імплементацію частини європейських 

норм, зокрема через автоматичне включення до реєстру добавок, схвалених у ЄС. 

Водночас зберігаються певні розбіжності, пов’язані з дозволом окремих речовин, 

заборонених у країнах ЄС, та вищими граничними рівнями вмісту деяких сполук. Це 

свідчить про необхідність подальшої гармонізації та перегляду національних стандартів 

задля посилення харчової безпеки. 
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У сучасному світі технології розвиваються з неймовірною швидкістю, і одним із 

найбільш обговорюваних напрямів є штучний інтелект (ШІ). Він уже впливає на багато 

сфер нашого життя – від медицини до транспорту – але особливо помітною є його роль 

в освіті. Найбільш динамічно цей вплив відчувається в галузі STEM-освіти, яка 

охоплює науку, технології, інженерію та математику. Ці предмети традиційно 

вважаються складними, і тому потребують сучасних підходів до викладання, які 

допоможуть учням краще засвоювати матеріал. Штучний інтелект має потенціал стати 

таким саме інструментом [4]. Наприклад, він може виконувати функції персонального 

помічника для кожного учня, адаптуючи завдання під його рівень знань, або 

допомагати вчителям, автоматично перевіряючи домашні роботи й тести, що дозволяє 

більше часу приділяти творчій та пояснювальній роботі. Водночас виникають 

запитання: наскільки ефективно ШІ можна впровадити в навчальний процес? Чи не 

зробить він учнів надмірно залежними від технологій, замість того щоб розвивати 

самостійність мислення?  

Мета роботи є аналіз актуального використання штучного інтелекту в STEM-

освіті, які переваги та виклики він несе, а також які перспективи відкриває на майбутнє. 

Одним із найбільш корисних способів застосування штучного інтелекту в освіті 

є можливість зробити навчання по-справжньому персоналізованим. Кожен вчитель або 

викладач знає, що у кожного учня різний рівень знань, темп засвоєння матеріалу, 

сильні та слабкі сторони. Саме тут на допомогу приходить штучний інтелект, який не 

дає однакові завдання всім. А в свою чергу аналізує відповіді кожного учня і підбирає 

матеріали індивідуально, як це робить «Gradescope»[5]. Якщо учень не розуміє якусь 

тему, йому пропонуються додаткові пояснення, приклади, вправи. Якщо ж він 

справляється із завданнями легко, система ускладнює матеріал, щоб підтримувати 

інтерес до навчання [2]. 

Один із яскравих прикладів такого підходу — це «Khanmigo» (рис.1), 

розроблений платформою Khan Academy [3]. На перший погляд, це може виглядати як 

ще один чат-бот або «допоміжник», але насправді його головна мета — не дати 

відповідь, а допомогти учню навчитися думати.  
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