
а даними наукових дослід-
жень, поширеність різних
форм непереносимості глю-
тену (НГ) суттєво зросла, що
пов’язано з підвищенням вмі-
сту глютену (клейковини) у ра-
ціоні населення. Основним
джерелом глютену у харчу-
ванні є хлібобулочні та борош-
няні вироби. 

Сучасні технології хлібопе-
карського виробництва пе-
редбачають додавання клей-
ковини до борошна та вико-
ристання спеціально виведе-
них сортів злакових, які
містять підвищену кількість
клейковини. Додаткова кіль-
кість глютену сприяє прояву
скритих форм його неперено-
симості у чутливих людей [1].
Суттєве значення має також і

поінформованість населення
і медичних працівників щодо
наявної проблеми НГ та
більша доступність діагно-
стики таких станів. Наразі по-
ширеними патологіями, по-
в’язаними з НГ, є целіакія,
алергічна непереносимість та
нецеліакійна неалергічна глю-
тенова чутливість [2]. Най-
більш вивченою, відомою та
діагностованою формою є
целіакія. За визначенням екс-
пертів ВООЗ, це – генетично
зумовлене аутоімунне захво-
рювання тонкого кишківника з
ураженням слизової обо-
лонки тонкої кишки (Т-клі-
тинно-опосередкована ен-
теропатія) через безпосеред-
ній вплив глютену. Целіакія
вражає 1 із 133 людей у краї-
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Метою дослідження було визначення
можливості забезпечення дітей, які 
потребують безглютенової дієти, 
відповідним харчуванням в умовах 
закладу загальної середньої освіти.
Матеріали та методи дослідження.
Проведене соціологічне опитування
батьків щодо основних проблем 
забезпечення харчуванням дітей, 
які потребують дієтичного харчування, 
в умовах загальноосвітнього 
навчального закладу. 
Розробку зразкового раціону 
здійснювали на основі затверджених та
оприлюднених на сайті МОЗ України
«Технологічних карт страв та напоїв, 
призначених для організації шкільного
харчування», а також рецептур і 
технологічних карт страв з інших 
офіційних друкованих джерел з 
урахуванням вимог чинних нормативних
документів та дієтологічних 
рекомендацій. Розрахунок добового 

набору продуктів, харчової, енергетичної
цінності проводили з урахуванням даних
таблиць хімічного складу продуктів та
норм фізіологічної потреби різних 
вікових груп дітей.
Результати. За результатами проведе-
них досліджень визначено можливість та
доцільність розробки меню для організа-
ції безглютенового харчування в умовах
закладів загальної середньої освіти. 
Розроблено зразок меню для організо-
ваного харчування дітей різних вікових
груп з урахуванням вимог чинних норма-
тивних документів. Доведено відповід-
ність розробленого меню вимогам
чинних нормативних документів за про-
дуктовим набором, показниками харчо-
вої та енергетичної цінності.
Висновки. Результати роботи свідчать
про можливість та доцільність розробки
меню для організації харчування дітей 
з особливими дієтичними потребами 
в умовах закладу загальної середньої
освіти, що полегшить соціалізацію 
дитини та допоможе їй інтегруватись 
у суспільство.

Ключові слова: непереносимість 
глютену, целіакія, шкільне 
харчування, меню, безглютенові
страви, безглютенові продукти.
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нах Європи, Південної та
Північної Америки, Африки
і деяких частинах Азії, а епі-
деміологічні дослідження
показують, що у найближ-
чому майбутньому це-
ліакію матиме 1 із 100 осіб.
Нині в Україні поширеність
станів та хвороб, спричине-
них НГ, вивчається недо-
статньо, невідома реальна
картина їхнього впливу на
якість життя та здоров’я. В
Ук-раїні, за даними ВГО
«Українська спілка целіа-
кії», налічується майже
2000 хворих на целіакію, та
їхня кількість з кожним
роком збільшується [3].
Деякі сучасні дослідження
демонструють ефектив-
ність безглютенової (БГ)
дієти у терапії інших захво-
рювань, зокрема, дитячого
аутизму, хоча цей зв’язок
вважається недоведеним.
Целіакія може мати і поза-
кишкові прояви, асоціюю-
чись з такими діагнозами,
як бронхіальна астма, ауто-
імунний тиреоїдит, анемія,
дерматит, остеопороз, хар-
чова алергія, алопеція, ау-

тоімунний гепатит [4]. 
Все вищеозначене диктує

значну зацікавленість та
попит щодо БГ харчування,
оскільки за будь-якої фор-
ми НГ існує потреба суво-
рої, нерідко довічної, ді-
єтичної корекції раціонів та
споживання спеціально роз-
роблених харчових продук-
тів [5].

Здебільшого діти, які ма-
ють означені захворю-
вання, відвідують загально-
освітні навчальні заклади,
що потребує від керів-
ництва школи та працівни-
ків харчоблоку певних
зусиль для організації їх-
нього харчування. Ефек-
тивним вирішенням про-
блеми є організація хар-
чування за кейтеринговою
системою, коли освітній
заклад має можливість за-
мовити одну або декілька
порцій дієтичних страв.
Проте найчастіше харчу-
вання учнів організову-
ється за традиційною сис-
темою, поширеною з ра-

дянських часів, коли не-
обхідні страви виготов-
ляються безпосередньо на
харчоблоці. Незважаючи на
наявність учнів, що мають
потребу у БГ харчуванні,
нині у державних закладах
для таких дітей не перед-
бачене відповідне меню.
МОЗ затвердило лише де-
кілька рецептур та техноло-
гічних карток БГ страв. У
таких умовах організувати
дієтичне харчування вкрай
складно. У зв’язку з цим
метою дослідження було
визначення можливості за-
безпечення дітей, які до-
тримуються БГ дієти, від-
повідним харчуванням в
умовах закладу загальної
середньої освіти. 

Матеріали та методи
дослідження. Для вив-
чення забезпечення харчу-
ванням дітей з особливими
дієтичними потребами ви-
користали  метод соціоло-
гічного опитування батьків
або опікунів дітей з особли-
вими дієтичними потре-
бами за допомогою спе-
ціально розробленої нами
анкети. Анкета є анонімною
і містить запитання щодо
загальних даних про дитину
(вік, стать), наявного діаг-
нозу чи розладу харчу-
вання, а також особливі
харчові потреби дитини та
проблеми, з якими сти-
каються батьки під час ор-
ганізації харчування дитини
у школі. 

Дослідження проведено
від січня 2021 року по 20
лютого 2022 р. Участь
брали мешканці міста Він-
ниця та мешканці Донець-
кої області напередодні
війни. Було опитано 366
родин дітей шкільного віку,
зокрема 149 родин дітей,
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які мають встановлений ді-
агноз і потребують дієтич-
ної корекції. 

Усім респондентам, які
взяли участь в опитуванні,
було надано посилання на
анкету, перейти на яку
можна з телефону або ПК.
Опитуванню передував де-
тальний інструктаж учасни-
ків з акцентуванням уваги
на необхідності макси-
мально точного їх запов-
нення. 

Розробку зразкового ра-
ціону здійснювали на ос-
нові затверджених МОЗ
України  «Технологічних карт
страв та напоїв, призначе-
них для організації шкіль-
ного харчування», а також
рецептур і технологічних
карт страв з інших офіцій-
них друкованих джерел з
урахуванням вимог чинних
нормативних документів та
дієтологічних рекоменда-
цій. Для складання меню та
розрахунків нутрієнтного
складу та енергетичної цін-
ності використовували дані
таблиць хімічного складу
продуктів за М. Скуріхіним
та норми добової фізіоло-
гічної потреби різних віко-
вих груп дітей.

Результати. В Україні, за
даними проведених дослід-
жень, стан здоров’я дітей
шкільного віку погіршуєть-
ся, зокрема, зростає кіль-
кість дітей з встановленим
діагнозом, які потребують
дієтичної корекції. Згідно з
діючими нормативними до-
кументами заклад освіти
має організувати щонай-
менше одноразове гаряче
харчування під час нав-
чання дітей, у тому числі й
для дітей, що потребують
дієтичного харчування [6].

У ході нашого дослід-

ГІ ГІЄ НА ХАРЧУВ АН НЯ 



ження були опитані батьки
дітей з особливими дієтич-
ними потребами щодо на-
явних проблемних питань

харчування дітей у школі, за
якими більше чверті дітей,
що мають особливі дієтичні
потреби, не харчуються у

школі. Також батьки заува-
жили, що більше половини
(57,1%) дітей постійно або
періодично не харчуються
протягом усього шкільного
дня через відсутність прий-
нятних страв та продуктів.
43,0% батьків дітей з особ-
ливими дієтичними потре-
бами визначають погір-
шення стану здоров’я ди-
тини через невідповідне
дієтичним потребам  шкіль-
не харчування. Також бать-
ки вказують на необхідність
контролю з боку працівни-
ків школи над дотриманням
дієти.  Особливі дієтичні по-
треби також негативно
впливають на психологіч-
ний стан дитини. Про це по-
відомляють 22,8% опита-
них. Частина дітей виму-
шена споживати їжу в
їдальні або класі але
окремо від інших дітей, що
слугує додатковим травма-
тичним чинником. Також ми
запитали батьків, що саме,
на їхню думку, необхідне
для забезпечення їхньої ди-
тини відповідним дієтичним
харчуванням. Найбільше
батьків (45,6%) – пере-
важно це батьки дітей з за-
хворюваннями шлунково-
кишкового тракту – вва-
жають за необхідне запро-
вадження особливого при-
готування їжі, 22,1% – по-
требують зміни режиму
харчування та додаткових
прийомів їжі. Спеціальних
дієтичних продуктів потре-
бують 18,8% дітей. 38,9%
родин вимушені додатково
витрачати кошти через не-
доступність шкільного хар-
чування. Усі запропоновані
їдальнею страви звичай-
ного раціону є прийнят-
ними лише для 6,7% дітей з
особливими дієтичними по-
требами. Більшість батьків
дітей з особливими дієтич-
ними потребами вважає
шкільне харчування невід-
повідним та таким, що по-
требує суттєвих змін. 

З метою визначення мож-
ливості організації БГ хар-
чування в умовах серед-
нього загальноосвітнього
закладу нами проаналізо-
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Примітки (джерело рецептури):
1https://znaimo.gov.ua/ (рецептури Є. Клопотенка);
2Сборник рецептур блюд (технологических карт) 
для питания школьников, 1990;
3Збірник рецептур страв і кулінарних виробів 
для підприємств громадського харчування, 1982;
4Українська кухня (В.С. Доцяк), 1998;
5Збірник рецептур страв, кулінарних виробів і напоїв 
(технологічних карт) для харчування дітей шкільного віку
для закладів освіти, дитячих закладів оздоровлення та 
відпочинку і закладів сфери соціального захисту, 2022;
6Методичний посібник «Організація харчування дітей 
у дошкільних навчальних закладах», 2014.

Таблиця 1  
Зразок складання меню для організації 

одноразового БГ харчування (сніданки) в умовах
освітнього закладу

День
тижня Найменування страв та продуктів

Маса нетто, г
Вікові групи 

6-11
років

11-14
років

14 -18
років

1

Картопля відварна3 123,5 154 154,5
Салат з запеченої капусти 
з родзинками1 87,5 84 81

Курка по-італійськи1 58,9 83,9 101,5
Салат фруктовий з горіхами1 116,4 116,4 116,4
Йогурт1(натуральний, 
з гарантованою відсутністю глютену) 125 125 125

2

Гарбуз припущений2 84,1 85,1 86,1
Пухкий омлет з орегано БГ1 50,3 50,3 50,3
Горошок овочевий відварений2 123,5 154 154,5
Какао6 190 190 190
Хлібобулочні вироби БГ 
промислового виробництва 30 50 50

Свіжі фрукти (яблука)5 100 100 100

3

Каша гречана з чебрецем1 123,2 150 150,3
Овочеве соте «Літнє»1 74,4 75,4 76,4
Товченики рибні4 83,9 125,1 166,2
Йогурт1 (натуральний, 
з гарантованою відсутністю глютену) 125 125 125

Хлібобулочні вироби БГ 
промислового виробництва 30 50 50

Свіжі фрукти (банан)5 100 100 100

4

Салат асорті овочевий1 110,5 111,5 112,5
Макаронні вироби БГ 
з сиром твердим3 138,3 169,6 170,1

Яблуко печене2 83,3 83,3 83,3
Чай трав’яний2 200 200 200
Хлібобулочні вироби  БГ 
промислового виробництва 30 50 50

5

Салат з буряка та селери з сиром1 113,8 114,5 115,4
Каша кукурудзяна розсипчаста3 123,5 154 154,5
Курка, запечена у соусі «Імбирному»1 60 85 100
Бланманже1 100 100 100
Свіжі фрукти (яблука)5 100 100 100
Сік2 200 200 200



вано чинні нормативні до-
кументи, затверджені МОЗ
України технологічні карти
страв та напоїв, призначе-
них для організації шкіль-
ного харчування, а також
рецептури і технологічні
карти страв з інших офіцій-
них друкованих джерел.
Враховано клінічні реко-
мендації та досвід інших
країн.

Нами відібрано та адапто-
вано рецептури та техноло-
гічні карти страв і напоїв, які
використовуються для ор-
ганізації загального (не діє-
тичного) харчування. Зо-
крема, відкориговано енер-
гетичну та поживну цінність
страв, вміст основних груп
харчових продуктів (куря-
тини, риби, молока, овочів,
фруктів, круп, бобових),
олії, масла вершкового
тощо. Відкориговані рецеп-
тури викладено у Проєкті
методичних рекомендацій
щодо організації та принци-
пів складання меню для
харчування дітей з непере-

носимістю глютену в умо-
вах закладу загальної се-
редньої освіти, поданого до
затвердження НАМН Украї-
ни. Зміни складу рецептур
обумовлені необхідністю
дотримання вимог Санітар-
ного Регламенту для закла-
дів загальної середньої
освіти [7] щодо забезпе-
чення енергетичної та по-
живної цінності раціону
дітей з особливими дієтич-
ними потребами. Внесені
зміни  відповідають п.2.2.
«Правил роботи закладів
(підприємств) ресторан-
ного господарства» [8].
Цим документом передба-
чається можливість замі-
няти (виключати) у ре-
цептурах відсутні види про-
довольчої сировини та хар-
чових продуктів (крім ос-
новних складників стра-
ви) або додатково включати
їх у необхідних кількостях,
не погіршуючи смакових
властивостей страв (виро-
бів), при цьому не допус-
кати порушення технологіч-
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ного режиму виробництва
продукції, погіршення спо-
живних властивостей та
якості страв (виробів).

Основними напрямками
дієтологічної корекції при
целіакії та інших форм НГ,
які слід враховувати під час
формування меню, є су-
вора заборона злакових
глютенвмісних продуктів,
до яких належать пшениця
(у тому числі спельта, три-
тикале, полба, інші сорти
пшениці та крупи, виготов-
лені з неї – манна, пше-
нична, артек, семоліна, бул-
гур, кус-кус тощо), жито,
ячмінь (перлова, ячна кру-
пи), овес (вівсяна, «герку-
лес», толокно). Також су-
воро заборонено викори-
стовувати макаронні ви-
роби, борошно та висівки,
виготовлені з цих зернових.
Заборонені продукти про-
мислового виробництва,
які можуть мати у своєму
складі «прихований» глю-
тен: м’ясні, кисломолочні,
кондитерські вироби; соло-

ON THE RELEVANCE 
OF THE INTRODUCTION 
OF GLUTEN-FREE SCHOOL MEALS
Petrenko O.D., Hulich M.P., 
Liubarska L.S.
State Institution «O.M. Marzіeiev Institute
for Public Health of the National Academy
of Medical Sciences of Ukraine», Kyiv

The purpose of the study was to deter-
mine the possibility of providing children
who need a gluten-free diet with appropri-
ate nutrition in the conditions of a general
secondary education institution.
Research materials and methods: A so-
ciological survey of parents was conducted
regarding the main problems of providing
nutrition to children who need dietary nutri-
tion in the conditions of a general educa-
tional institution. The development of the
sample diet was carried out on the basis of
approved and published on the website of
the Ministry of Health of Ukraine «Techno-
logical maps of dishes and drinks intended
for the organization of school meals», as
well as recipes and technological maps of
dishes from other official printed sources,
taking into account the requirements of
current regulatory documents and dietary
recommendations. The calculation of the
daily set of products, food and energy value

was carried out taking into account data
from the tables of the chemical composition
of products and the norms of physiological
needs of different age groups of children.
The results: According to the results of the
conducted research, the possibility and ex-
pediency of developing a menu for the or-
ganization of gluten-free food in the
conditions of general secondary education
institutions was determined. A sample
menu for organized nutrition of children of
different age groups has been developed,
taking into account the requirements of
current regulatory documents. The compli-
ance of the developed menu with the re-
quirements of the current regulatory
documents on the product set, indicators of
nutritional and energy value has been
proven.
Conclusions: The results of the work indi-
cate the possibility and expediency of de-
veloping a menu for the organization of
food for children with special dietary needs
in the conditions of a general secondary
education institution, which will facilitate the
child's socialization and help him integrate
into society.
Keywords: gluten intolerance, celiac
disease, school meals, menu, 
gluten-free meals, gluten-free 
products.



дощі; овочеві, рибні, фрук-
тові консерви; соуси про-
мислового виробництва;
приправи тощо.

Дозволено до викори-
стання у харчуванні дітей з
НГ зернові, які не містять
глютену: рис, гречка, куку-
рудза, пшоно та продукти їх
переробки (крупи, бо-
рошно, крохмалі) за умови
гарантованого виключення
їх забруднення глютенвміс-
ними продуктами під час
переробки. 

Нерідко посилення клініч-
них симптомів та погір-
шення перебігу захворю-
вання викликають навіть
незначні кількості глютену,
що можуть потрапити до
страв у процесі їх приготу-
вання та подавання. Для
організації суворої безглю-
тенової дієти вживають за-
ходи для виключення пе-
рехресної контамінації про-
дуктів [9-11].

На підставі опрацьованих
матеріалів нами розробле-
но зразок складання меню
для організації одноразо-
вого БГ харчування (сні-
данки) в умовах освітнього
закладу, який у подаль-
шому використано як мо-
дель оцінки забезпечення
окремими нутрієнтами ді-
тей, що потребують дієтич-
ного харчування.

Зазначений зразок меню
створено відповідно до

вимог Постанови КМУ
№ 305 від 24.03.2021 «Про
затвердження норм та По-
рядку організації харчу-
вання у закладах освіти і
дитячих закладах оздоров-
лення та відпочинку» [6]. За
розрахунковими даними
він відповідає визначеним
вимогам щодо вмісту біл-
ків, жирів та вуглеводів і за-
безпечує 25-30% кало-
рійності добової потреби
згідно з нормами фізіоло-
гічних потреб в основних
харчових речовинах та
енергії. 

Складеним зразковим
меню враховано вимоги що-
до ротації продуктів, спо-
живання та комбінації окре-
мих груп продуктів, дотри-
мання маси нетто порцій
тощо. 

Усі відібрані рецептури
страв та напоїв відпові-
дають вимогам дієтичних
рекомендацій, не містять
заборонених злакових про-
дуктів, борошняних глю-
тенвмісних виробів, а також
продуктів, які можуть міс-
тити «прихований» глютен.

Під час організації БГ хар-
чування особливою про-
блемою є забезпечення
норми споживання хліба,
оскільки випічка БГ хліба
для обмеженого контин-
генту в умовах харчоблоку
освітнього закладу часто є
недоцільною. Ми пропо-

нуємо використовувати у
меню під час організації
харчування дітей, які по-
требують БГ дієти, хлібобу-
лочні вироби БГ про-
мислового виробництва.
Нині в Україні представ-
лено достатньо широкий
асортимент таких виробів
(БГ хліб, хлібці, галети, бу-
лочки тощо), який забезпе-
чується переважно доро-
гою імпортною продукцією,
тому майже увесь асорти-
мент БГ хліба у країні пред-
ставлений закордонними
(польськими, італійськими,
німецькими) виробниками,
а саме: «Bezgluten», «Glu-
tenex», «Dr. Schar», «Bal-
viten», «Gluten Free Life»,
«Abonett», «GFL», «Gullon»,
«Sonko». Наразі в Україні
кількість виробників, які ви-
робляють безглютенову
продукцію, має тенденцію
до збільшення. 

На вітчизняному ринку
можна зустріти продукцію з
написом «Gluten free» –
«вільний від глютену». Крім
того, від 2017 року діє знак
якості «Перекреслений ко-
лосок», який свідчить, що
виробник дотримується
усіх європейських стандар-
тів для виготовлення БГ
продукції, перевіряється за
усіма правилами і прохо-
дить контроль на вироб-
ництві [12, 13].

Під час розрахунку нутрі-
єнтного складу зразкового
меню, представленого у
роботі, нами використано
дані щодо нутрієнтного
складу та енергетичної цін-
ності хлібців кукурудзяних
Gullon (енергетична цін-
ність: 1600 кДж/377 ккал,
жири 2,0 г, вуглеводи 83 г,
білки 6,0 г).

Вважаємо, що наведений
приклад складання меню
можна використовувати
для розробки повноцінного
чотиритижневого сезон-
ного БГ меню відповідно до
вимог чинного законодав-
ства з урахуванням стану
здоров’я, смакових уподо-
бань учнів та технологічних
можливостей конкретних
закладів. 
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Нутрієнт
Вікові групи

6-11 років 11-14років 14 -18 років

Білки

Норма споживання, г 18-21,6 21-25,2 23,3-28,0

Розрахунковий вміст, г 20,30 25,08 27,25

Жири

Норма споживання, г 17,5-21,0 21-25,2 23,3-28,0

Розрахунковий вміст, г 19,91 22,44 24,40

Вуглеводи

Норма споживання, г 73,8-88,5 81,8-98,1 81,8-112,5

Розрахунковий вміст, г 80,82 98,00 98,80

Калорійність

Норма споживання, ккал 525-630 600-720 675-810

Розрахунковий вміст, ккал 583,26 695,10 725,77

Таблиця 2
Нутрієнтний склад та енергетична цінність одного

прийому їжі (сніданок) відповідно до розробленого
меню для організації БГ харчування



Висновки
1. Результати проведе-

ного опитування батьків
свідчать про наявність на-
гальних проблем щодо ор-
ганізації шкільного дієтич-
ного харчування в Україні.
Відповіді батьків свідчать
про відсутність у більшості
шкіл організованого дієтич-
ного харчування учнів, умов
для зберігання та спожи-
вання принесених з дому
дієтичних страв і продуктів,
відповідальних осіб за ор-
ганізацію дієтичного харчу-
вання у школі. 

Наявна ситуація має сут-
тєвий вплив на доступність
дітей з особливими дієтич-
ними потребами до серед-
ньої освіти, психологічний
стан учнів, вимагає залу-
чення додаткових коштів
батьків.

2. У межах дослідження
розроблено зразок скла-
дання меню для організації
БГ харчування в умовах за-
кладу загальної середньої
освіти для дітей різних віко-
вих груп з використанням
рецептур страв, продуктів
та напоїв, призначених для
харчування учнів, що не
мають особливих дієтичних
потреб. Аналіз продукто-
вого набору, харчової та
енергетичної цінності страв,
запропонованих у меню,
показав відповідність отри-
маних показників вимогам
чинних нормативних доку-
ментів та дієтологічним ре-
комендаціям.

3. Результати роботи свід-
чать про доцільність по-
дальших досліджень з роз-
робкою вітчизняних БГ
продуктів промислового
виробництва, зокрема хлі-
бобулочних та борошняних
виробів, рецептур страв та
напоїв для організації
шкільного БГ харчування,
розробки меню для органі-
зації харчування дітей з
особливими дієтичними
потребами в умовах за-
кладу загальної середньої
освіти, що полегшить со-
ціалізацію дитини та допо-
може їй інтегруватись у
суспільство.
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P
ОЦІНКА РИЗИКУ ВПЛИВУ БІФЕНТРИНУ НА ЗДОРОВ’Я
НАСЕЛЕННЯ ПРИ СПОЖИВАННІ КУКУРУДЗИ, ВИРОЩЕНОЇ
ЗА ІННОВАЦІЙНОЮ ТЕХНОЛОГІЄЮ 3RIVE 3D
Борисенко А.А., Антоненко А.М., Алексійчук В.Д.,
Омельчук С.Т., Бардов В.Г.
Національний медичний університет
ім. О.О. Богомольця, Київ, Україна

Система внесення пестицидів 3RIVE 3D, розроблена
FMC і Micro-Trak Systems Inc., дозволяє зменшити кіль-
кість використовуваних пестицидів, підвищуючи їхню
ефективність. Завдяки запатентованій технології ця ін-
новаційна платформа доставки перетворює традиційну
технологію великооб’ємного внесення у малооб’ємну.
Мета роботи – оцінка ризику впливу біфентрину на
здоров’я населення при споживанні кукурудзи, вироще-
ної за інноваційною технологією 3RIVE 3D.
Матеріали та методи. Розраховано показники стабіль-
ності біфентрину (діючої речовини препарату Брігейд
3Rive 3D, SC) у кукурудзі, вирощеній за інноваційною
технологією 3RIVE 3D (внесення у ґрунт з одночасним
висівом насіння кукурудзи). Брігейд 3Rive 3D, SC засто-
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