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Останнім часом все гостріше постає питання утилізації сміття та відходів 

антропогенного походження, в тому числі і використаної упаковки споживчих товарів. Відомо, 
що тара та упаковка харчових продуктів є одними з найважливіших забруднювачів довкілля, 
оскільки вони складають дуже значну долю сміття та відходів, що викидаються на полігони 
твердих побутових відходів, а їхній матеріал не розкладається ґрунтовими бактеріями та 
грибами внаслідок його стійкості до біологічної конверсії.  

Тому питання розробки і виготовлення тари та упаковки для харчових продуктів, як 
наймасовішої групи споживчих товарів, що не завдавала б шкоди навколишньому середовищу 
за рахунок спрямованої або некерованої біоконверсії, є гостро актуальним у теперішній час. У 
якості такої упаковки потенційно може виступати упаковка, виготовлена зі жмиху таїландської 
цукрової тростини (багаси). Целюлоза, що є головним компонентом упаковки з такого 
матеріалу, достатньо легко та швидко утилізується ґрунтовими бактеріями та грибами, тобто 
піддається біологічній конверсії. Особливо важливо, що така біоконверсія є можливою і в 
умовах того кліматичного пояса, у якому розташована вся територія України. 

Як відомо, одними з найнебезпечніших речовин у харчових продуктах є афлатоксини – 
термостійкі метаболіти міцеліальних грибів роду Aspergillus, що викликають важкі отруєння та 
діють як канцерогени. Целюлоза з залишками цукрів та інших речовин зі складу жмиху є 
сприятливим середовищем для розвитку міцеліальних грибів. Враховуючи вологий та 
спекотний клімат країни походження сировини (Таїланд), імовірність присутності таких 
контамінантів є дуже високою. 

Також дуже небезпечними речовинами, що можуть потрапляти до харчових продуктів з 
ґрунту, є нітрити, що можуть викликати харчові отруєння різного ступеня важкості у людини і 
ставати потенційними компонентами канцерогенних сполук – нітрозамінів. Тому у цій роботі 
досліджувалися два показники безпечності упаковки зі жмиху цукрової тростини: залишки 
нітритів та залишки афлатоксинів (сумарно). 

Присутність нітритів у матеріалі упаковки визначалася колориметричним методом. 
Присутність афлатоксинів (сумарно) визначали за допомогою імуноферментного аналізу 

(ІФА) з тест-наборами Veratox (США) з наступною фотометрією на мікропланшетному 
фотометрі Neogen StatFax 4700 (США). Екстракцію афлатоксинів проводили 70% метанолом. 
Тест виконувався згідно інструкціям до ІФА-наборів Veratox. Використовували екстракт 70% 
метанолом у десятикратному розведенні, який фільтрували через шприцевий фільтр. Після 
проведення реакції у мікропланшетах їх експонували на фотометрі Neogen StatFax 4700 на 
довжині хвилі 650 нм з 4 розведеннями стандартного порівняльного розчину афлатоксинів. 
Результати замірів були автоматично роздруковані вбудованим принтером пристрою. 

У результаті проведених досліджень встановлено відсутність перевищення вмісту 
нітритів у досліджених зразках упаковки порівняно з діючими в Україні нормативами. 

Також встановлено відсутність афлатоксинів у матеріалі упаковки. 
Таким чином, досліджені зразки упаковки для харчових продуктів зі жмиху цукрової 

тростини можна вважати безпечними за обома зазначеними показниками. Це дозволяє 
рекомендувати упаковку зі жмиху цукрової тростини для подальшого її використання при 
пакуванні і зберіганні харчових продуктів. 
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