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ляють його також із диких ягід: обліпихи, калини, ожини тощо. Означені продукти ко-
ристуються попитом, так само як специфічні фермерські сири чи йогурти

Особливістю сучасного розвитку харчової промисловості за кордоном є позити-
вна тенденція до зростання обсягів випуску функціональних продуктів харчування, що 
сприяють збереженню і покращенню здоров'я споживачів. Певне зацікавлення викли-
кають лактатвмісні харчові добавки (молочна кислота і її солі - лактати натрію і каль-
цію). Увага до них обумовлюється багатофункціональністю їх дії, в тому числі можли-
вістю збагачення продуктів харчування мінеральними елементами. Вирішення пробле-
ми підвищення вмісту одного з найбільш дефіцитних нутрієнтів - кальцію нерозривно 
пов'язане з питаннями його засвоюваності. Беручи до уваги той факт, що лактатвмісні 
інгредієнти характеризуються високим ступенем безпеки, їх застосування у виробницт-
ві цукристих кондитерських виробів є перспективним. Доведено ефективність застосу-
вання лактатвмісних добавок у виробництві желейного мармеладу функціонального 
призначення при збереженні основних технологічних параметрів процесу його отри-
мання, а саме отримання продукту з покращеними споживчими властивостями і стійкі-
стю до зберігання.

Науковий керівник – канд. техн. наук, доцент Сєногонова Л.І. 

ФАКТОРИ ВПЛИВУ НА БЕЗПЕЧНІСТЬ 
ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

Ніколаєнко М. С., магістр
Національний університет біоресурсів і природокористування України, 

м. Київ

За даними експертів ФАО/ВООЗ, на збереженні належного стану здоров’я насе-
лення на 50 70 % позначається якість його харчування, оскільки спожиті їжа та питна 
вода є джерелом надходження у організм до 90% шкідливих сполук. Системою, що ви-
користовується для гарантування безпечності харчових продуктів, є концепція управ-
ління НАССР (Hazard Analysis and Critical Control Points), визнаною у світі ознакою 
сучасного рівня керування, направленого на усунення проблем до того, як вони змо-
жуть стати причиною виникнення загрози для здоров’я споживача. Першим і осново-
положним кроком при реалізації її вимог є ретельний аналіз потенційних ризиків, які 
підрозділяють на фактори біологічної, фізичної та хімічної природи. Фізичні фактори 
впливу пов’язані у першому наближенні з присутністю у продукті будь-якого фізично-
го матеріалу, який може викликати захворювання або спричинити споживачу шкоду 
(скло, метал, пластик тощо), біологічні – із забруднювачами виробленими мікрооргані-
змами, тваринами та рослинами токсичними сполуками, які потрапляють у організм 
шляхом інгаляції, споживання, ін’єкції, абсорбції. Зміст же ризиків хімічної природи 
кожна сторона трактує на свій розсуд. Це виводить на перший план необхідність уніфі-
кації розуміння цього поняття.

Згідно із прийнятими поглядами, ризики хімічної природи викликані присутніми 
у харчових продуктах забруднювачами, класифікованими відповідно до сучасних по-
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нять як токсини та токсиканти [1]. Токсином  вважають будь-яку речовину, зазвичай 
природного походження, здатну нанести шкоду або привести до загибелі людей, тварин 
або рослин. Термін "токсикант" використовують у відношенні небезпечних для здо-
ров’я сполук, вироблених людиною або утворених у результаті її господарської діяль-
ності. На практиці ж термін "токсин" використовують неформально для позначення і 
тих, і інших речовин. Наразі, короткий перелік агентів, надмірну присутність яких кла-
сифікують як фактор ризику хімічної природи, є таким [2]:

1. Хімікати, які потрапили у харчові продукти ненавмисно:
сільськогосподарські хімікати – пестициди, гербіциди, регулятори росту 

рослин, залишки мінеральних добрив та ін.,
забруднювачі техногенного походження: миючі, дезінфікуючі, очищаючі 

засоби, масла та ін.,
токсиканти, що потрапили з довкілля – свинець, миш’як, кадмій, ртуть та 

ін.
2. Природні фактори ризику: продукти рослинного, тваринного чи мікроб-

ного метаболізму, наприклад, афлатоксини,
3. Хімікати, додані у харчові продукти свідомо: консерванти, харчові техно-

логічні добавки та ін.
Базоване на такій класифікації розуміння природи хімічних факторів небезпеч-

ного впливу дозволяє направлено впливати на якість та безпечність харчової продукції 
і рекомендовано нами для користування при розробленні відповідних систем.

Література:
1. About PBTs | Persistent Bioaccumulative and Toxic (PBT) Chemical Program | 

US EPA."US Environmental Protection Agency.N.p., n.d. Web. 1 Oct. 2012
2. Електронний ресурс [www.c-sgroup.com/files/literature/toxicity-primer_0.pdf]

Науковий керівник – доктор. техн. наук,
професор Баль-Прилипко Л.В.
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Україна володіє найбільшою площею внутрішніх водойм в Європі – близько 1,3 
млн. га. При цьому 80 % рибної продукції, які споживають українці, – це імпорт [1].
Один з найпопулярніших видів імпортованої рибопродукції – лососеві. Представлені на 
ринку України лососеві, в основному, є видами, вирощеними в штучних умовах. В да-
ний час є цілий ряд досліджень, присвячених вивченню відмінностей хімічного складу 
диких лососевих і вирощених в штучних умовах[2-4].Крім відмінностей у хімічному 
складі м'яса вирощені в різних умовах особини лососів мають відмінності в «натураль-
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