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Результати оцінки ризику переглядаються через певні проміжки часу, а саме: після 

впровадження змін, у разі нещасних випадків, при заміні технологічного обладнання, 

щорічно. Одночасно потрібно перевіряти результативність заходів контролю. 
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Запропоновано біотехнологічний підхід комплексної переробки вторинних продуктів 

переробки зернових з метою отримання нових біологічно активних добавок і 

функціональних інгредієнтів, які включають концентрати харчових волокон, вуглеводно-

білкові концентрати, дієтичні добавки: концентрати поліфенолів та ксилоолігосахариди 

(КОС). 

Розроблена комплексна біотехнологія біотрансформації пшеничних та житніх висівок, 

яка включала використання комбінації хімічних, термічних і ферментативних методів, що 

дозволяють отримати низку дієтичних добавок, функціональних інгредієнтів з 

антиоксидантною та пребіотичною активністю. Отримані в результаті досліджень білкові, 

вуглеводні та білково-вуглеводні збагачувачі та ін. Концентрати містять значну кількість 

білкових речовин (45..55 %), продукти ферментолізу амілолітичними ферментами 

(амілосубтилін-Г10х та глюкоамілаза) полісахаридів крохмалю (глюкоза, мальтоза, 

мальтодекстрини, 10..17 %), поліфенолів та фенольних сполук.  

Отримані дієтичні добавки (БАР) пребіотичного спрямування, що містять КОС та 

вільні фенольні сполуки (60..72 % від вмісту їх у вихідних висівках). Концентрати харчових 

волокон містять до 72 % клітковини, геміцелюлозу, пектинових речовин і лігніну. 

 Білоквмісні концентрати містили: білок до 17..21 %, вуглеводи до 35 %, КОС 7..9 %, ліпіди 

до 0,4 % та мінеральні речовини 3,3..4 %. Експериментальні результати свідчать про високу 

антиоксидантну активність отриманих концентратів за рахунок присутності вільних 

поліфенолів. Встановлено, що антиоксидантна активність концентратів з житніх висівок 

перевищує таку ж з пшеничних висівок на 15 %. Встановлено, що це пов`язано з кількісним і 

якісним складом поліфенолів досліджуваної зернової сировини. Результати досліджень по 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/994_b23#Text
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зміні показників антиоксидантної активності концентратів у процесі зберігання не виявили 

суттєвих змін протягом року зберігання при температурі 18..21±1 °С та відносній вологості 

повітря 71 ± 5 %. 

Дослідження динаміки росту штамів мікроорганізмів Lactobacillus acidophilus, 

Bifidobacterium adolescentis та Propionibacterium shermani на середовищах отриманих 

концентратів, які містять КОС, підтвердило наявність вираженого пребіотичного ефекту та їх 

вибірковість, визначеної за пребіотичним індексом. Зазначено, що накопичення біомаси 

пробіотичних культур відбувається значно швидше при використанні поживних середовищ з 

КОС у порівнянні з класичним пребіотиком лактулозою.  

Таким чином, підтверджена доцільність розробки біотехнологій трансформації 

пшеничних та житніх висівок у дієтичні добавки та інгредієнти для подальшого 

використання у складі функціональних харчових продуктів та самостійних БАД. 
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В важких економічних та воєнних умовах, в яких опинилась Україна, важливу роль 

відіграє кластеризація як сучасна технологічна і організаційно-економічна форма 

регулювання та здійснення процесів виробництва якісних та безпечних харчових продуктів. 

Згідно з вимогами до якості та безпечності харчових продуктів різного призначення 

(для загального, лікувально-профілактичного, спеціалізованого та ін. видів харчування) 

необхідно проводити дослідження комплексу фізико-хімічних, біохімічних, санітарно-

гігієнічних, технологічних, мікробіологічних показників, які підтверджують відповідність 

продукції існуючим технологічним регламентам, технічним умовам та стандартам. Як 

правило, це великий перелік досить трудомістких, тривалих за часом аналізів, для 

проведення яких також необхідні іноді дефіцитні реагенти та спеціальне обладнання [1]. 

Метою роботи було застосування кластерного підходу щодо оптимізації досліджень з 

визначення безпечності харчових продуктів як головної вимоги до їх якості. 

Кластер (англ. Cluster – cкупчення, рій) об’єднання декількох однорідних елементів, 

яке може розглядатися як самостійна одиниця, що володіє певними властивостями. 

Кластерний підхід є важливою науково-організаційною формою для підвищення 

ефективності науково-експериментальних досліджень. Саме так розглядали комплекс 

характерних регламентованих нормативно-технічними документами показників, необхідних 

для точної характеристики безпечності харчових продуктів різного призначення. 

Безумовно важливим і пріоритетним серед широкого переліку показників є санітарно-

гігієнічні та мікробіологічні показники безпеки, для визначення яких були розроблені нові 

підходи і пріоритетні методики, зокрема ті [2, 3], що поєднують сучасні підходи з 

прискоренням проведення експериментального дослідження.  

Важливим організаційно-економічним етапом здійснення процесів виробництва 

якісних та безпечних харчових продуктів є розроблення інтегрального визначення безпеки 

методами біотестування. Цей метод дозволяє не лише визначити відомі небезпечні сполуки, 

але й реагувати певними біологічними реакціями (ступінь виживання тест-культури, 

наявність хромосомних аберацій, аномалій мітозу та ін.) на емерджентні небезпеки, які ще 
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