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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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невідомі як небезпечні речовини, але здатні здійснювати небезпечний вплив на певні органи 

і системи організму людини. 

Таким чином, кластерний підхід дозволяє мінімізувати широкий перелік богато- та 

матеріалозатратних показників якості та безпеки продукції харчових виробництв і є 

важливою науково-організаційною формою щодо підвищення ефективності їхньої роботи. 
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Питання безпечності для споживачів води і напоїв, фасованих в ПЕТ-тару є 

актуальним. Попит на такі харчові продукти постійно зростає. Відповідно підвищується 

потреба на легку та зручну у використанні полімерну тару. Для сьогодення ще важливою 

перевагою ПЕТ-тари є можливість її утилізації з подальшою переробкою у вторинний 

гранулят. А він є дешевшою за первинний гранулят сировиною, знаходить застосування при 

виробництві технічних пластиків, а також може додаватися до первинного грануляту з метою 

економії ресурсів та зниження собівартості ПЕТ-тари. Із вихідного грануляту литтям під 

тиском виготовляють преформи, а із преформ на спеціальних машинах за високих 

температур видувають пляшки. 

Сировиною для грануляту є поліетилентерефталат. Це напівкристалічний полімер, 

який відноситься до поліефірів. Його синтезують шляхом полімеризації терефталевої 

кислоти із етиленгліколем з подальшою поліконденсацією утворених олігомерів в 

присутності каталізатора. В якості каталізаторів можуть бути використані триоксид сурми, 

оксид титану чи інші [1, 4]. Поширеним є твердження, що полімер ПЕТ інертний по 

відношенню до харчової продукції та забезпечує збереження її якості при дотримання 

регламентованих умов її зберігання. З цим можна погоджуватися, якщо не брати до уваги 

мономери та олігомери, що не прореагували до кінця в процесі синтезу, продукти термічної 

деструкції полімеру, що можуть утворюватися при високотемпературному видуві пляшок, 

каталізатор. Вони присутні в ПЕТ-тарі, за певних умов мігрують у харчову рідину і серед 

них є небезпечні для людини речовини [2]. Спочатку домішки мігрують до поверхні 
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