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УДК 637.146:67:613.2

8о1ошоп А.М., Сапйійаіе оГ Тескпісаі 8сіепсез, Аззосіаіе РгоГеззог
Бопйаг М.М., Розідгайиаіе
Уіппуізіа Каііопаі Адгагіап Ппіуетзііу

ЕЕКМЕХТЕБ ВЕ88ЕКТ8 ОЕ ЕПХСТІОХАЬ РПКРО8Е Ш ІХС VЕСЕТАВ^Е 
ЕІЬЬЕШ

Рипсііопаі ргойисіз аге тесеіуей Ьу іппоуаііуе іескпоіодіез апй аге сопзійегей поі опіу аз 
зоигсез о/ріазііс зиЬзіапсез апй епегду, Ьиі аізо аз сотріех поі а тейісаі сотріех ікаі тееіз іке 
ркузіоіодісаі пеейз о / іке китап Ьойу апй каз ргопоипсей ікегареиііс, ргеуепііуе ог ітртоуіпд 
ргорегііез. Ап ітрогіапі сотропепі о / іке тагкеі/ог/ипсііопаіргойисіз аге йаігу ргойисіз, мкіск 
іп Пкгаіпе апй Еигоре таке ир аЬоиі 65%/гот ііз іоіаі сарасііу. Моге ікап 80% тагкеі о / іке 
йаігу /ог /ипсііопаі ригрозез (МБРР) із гергезепіей Ьу ргойисіз міік рго- апй /  ог ргеЬіоіісз, 8% 
- ргойисіз міік ВАА, аЬоиі 12% аге оікег ргойисіз. Тке /ігзі дгоир о / іке МБРР із іке тозі 
йупатісаііу йеуеіоріпд апй сопзіапііу геріепізкей міік пем ргойисіз, аз оп а йузЬасіегіозіз іп 
Пкгаіпе, ассогйіпд іо зіаіізіісаі йаіа, 65.75% о/іке рориіаііоп аге зіск. Апаіузіз о/ікезе ргойисіз 
іпйісаіез ікаі іп тозі о / ікет, іке іп/іиепсе о / іке ргоЬіоііс із йие іо іке гедиіаіей атоипі о / 
іасіоЬасіегіа (ЬВ), мкегеаз іке питЬег о / уіаЬіе сеііз о / Ь/ійоЬасіегіа (ВВ) іп /оойз о/іеп йоез 
поі тееі іке гециігетепіз о / гедиіаіогу йоситепіз, мкіск гейисез ікеіг /ипсііопаі ітрасі оп іке 
китап Ьойу. Оікег саіедогіез о//ипсііопаі /оой ргойисіз оп а йаігу Ьазіз (йіаЬеіісаі міікоиі 
аййіпд зидаг зиЬзіііиіез, ргойисіз міік іпсгеазей іттипотойиіаіогу, апііохійапі, зогрііоп 
ргорегііез, еіс.) іп іке сопзитег тагкеі о / іке соипігу, мкіск із саизей Ьу іке іаск о / зсіепіі/ісаііу 
зиЬзіапііаіей апй сііпісаііу ргоуеп іескпоіодіез /ог ікеіг ргойисііоп. Тке пеей іо ехрапй іке гапде 
о / іке МБРР гапде із йісіаіей іойау Ьу іке йетодгаркіс зііиаііоп іп Пкгаіпе (рагі о / іке еійегіу 
реоріе іп іке депегаі зігисіиге о / іке рориіаііоп із 20.5%, ассогйіпд іо іке /огесазіз о / іке Іпзіііиіе 
о / Сегопіоіоду о / іке Асайету о/Мейісаі Рсіепсез о / Пкгаіпе ипііі 2050 іі мііі дгом іо 38.1%), 
ап іпсгеазе іп іке питЬег о / реоріе міік сагйіоуазсиіаг йізеазез, (ир іо 24.5 апй 3.8%, 
гезресііуеіу), іке зргеай о / зесопйагу іттипойе/ісіепі сопйіііопз сотріісаіей Ьу дазігоіпіезііпаі 
йізіигЬапсез іо каі/ о / іке соипігу'з рориіаііоп. Ткеге/оге, іке йеуеіортепі о / а пем аззогітепі о / 
зсіепіі/ісаііу Ьазей МБРР іескпоіодіез епгіскей міік іке сотріехез о / іасіоій сиііигез о / 
Ьі/ійоЬасіегіа, Ьіоіодісаііу асііуе зиЬзіапсез (ВАА), ргеЬіоіісз із геіеуапі/ог Пкгаіпе апй пеейз іо 
Ье аййгеззей.

Кеумогйз: рго- апй ргеЬіоіісз, РіпЬасіегіит, В/ійоЬасіегіит, ЬасіоЬасіегіит, уедеіаЬіе 
/іііегз, Ьіоіодісаі уаіие 

ТаЬ. 2. Кеґ. 15.

Регшепіей йаігу ргойисіз аге іке та іп  зиррііегз оГ ргоЬіоііс тісгоогдапізтз 
ікаі сопігіЬиіе іо іке гезіогаііоп оГ китап тісгоЬіаі есоіоду. Тке Гоііо'шпд іурез оГ 
ЬіГійоЬасіегіа апй іакіоЬасіііі аз ЬасіоЬасіііиз асійоркііиз, ЬасіоЬасіііиз сазеі, 
ВіййоЬасіегіит зрр. (В. айоіезсепііз, В. апітаііз ззр. іасііз, В. ЬіГійит, В. іопдит, 
В. Ь^еуе) Ьеіопд іо ргоЬіоііс сиііигез ікаі кауе а р о з і^ е  ітрасі оп іке сопзитег 
апй погтаіі2е іке сотрозіііоп апй Гипсііопз оГ іке Ьасіегіаі Йога оГ іке 
дазігоіпіезііпаі ігасі.

ВіГійоЬасіегіа -  опе оГ іке т о з і ітрогіапі дгоирз оГ іпіезііпаі тісгоогдапізтз 
ікаі йотіпаіе іп іке апаегоЬіс йога оГ іке соіоп [1, 2]. Іпіегпаііопаі Баігу Ьейегаііоп
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сопзійегз ікаі ЬіоЬазей ргойисіз аге сотроипйз, ^кіск  сопіаіп аі іеазі 1 106- 
ЬіГійоЬасіегіа іп 1 с т 3 [3, 4]. Іі зкоиій Ье поіей ікаі т іік  із ап ипГауогаЬіе 
епуігоптепі Гог іке йеуеіортепі оГ іке та]огііу оГ тісгоогдатзтз-гергезепіаііуез 
оГ погтаі Ьасіегіаі йога оГ іке китап іпіезііпаі ігасі. Ткіз із йие іо іке Гасі ікаі т іік  
йоез поі сопіаіп іке іо^-тоіесиіаг меідкі сотроипйз пеейГиі Гог іке йеуеіортепі 
оГ тісгоогдапізтз зиск аз Ггее атіпо асійз, топозасскагійез, еіс., аз ^еіі аз іке 
Гасі ікаі іке та]огііу оГ Ьасіегіа оГ іке депиз ЬасіоЬасіііиз, Ьасіососсиз апй 
ВіГійоЬасіегіит геГег іо іке оЬіідаіе апаегоЬез, аГГесіей педаііуеіу Ьу іке йіззоіуей 
охудеп іп т іік  [5, 6, 7]. Ткаі із ^ к у  ЬіГійоЬасіегіа ікаі Ьеіопд іо апаегоЬіс Ьасіегіа 
йеуеіорз уегу зіо^іу іп тіік .

Тке ехрегіз ехатіпей іке роззіЬііііу оГ сотЬіпей изе оГ ЬіййоЬасіегіа апй 
іасіоЬасіііі. Іі ^ аз  йеіегтіпей ікаі а зідпіГісапі питЬег оГ іасііс-асій зігеріососсі 
апй Ьасіііі зіітиіаіе іке дго^ік оГ ЬіГійоЬасіегіт йога іп т іік , сопігіЬиіе іо іке 
іпсгеазіпд оГ питЬег оГ асііуе сеііз оГ ЬіГійоЬасіегіа апй сопігіЬиіе іо іке іпіепзіуе 
асситиіаііоп оГ ікеіг теіаЬ оіізт  ргойисіз [8].

ВіГійоЬасіегіа гедиіаіе ^иа1і^а і̂уе апй ^иап і̂^а і̂уе сотрозіііоп оГ іке погтаі 
іпіезііпаі Йога, кіпйег дго^ік апй ргеуепі гергойисііоп оГ раікодепіс, риігеГасііуе апй 
аегодепіс Ьасіегіаі йога, гезіоге іке йатадей зігисіиге оГ іке тисоиз тетЬгапе оГ іке 
іпіезііпе. Тодеікег ш ік  оікег гергезепіаііуез оГ іке погтаі іпіезііпаі Йога, 
ЬіййоЬасіегіа аге іпуоіуей іп іке йідезііоп апй аЬзогрііоп, зупікезіз оГ В уііатіпз, 
уііатіп Б , Гоііс апй пісоііпіс асій, ікеу рготоіе іке зупікезіз оГ еззепііаі атіпо асійз, 
Ьеііег аЬзогрііоп оГ уііатіп Б  апй саісіит, зіітиіаіе іке асііуііу оГ іузо2у т е  апй 
зупікезіз оГ апйЬойіез, іпсгеазіпд Іке Ьойу’з Гипсйоп оГ ітти п їіу  ргоіескоп [9].

Ап еГГесііуе ^ ау  оГ погтаіі2аііоп оГ іпіезііпаі Ьасіегіаі Йога із а сгеаііоп оГ 
зупЬіоіісз (сотріех оГ рго- апй ргеЬіоіісз) апй тапиГасіигіпд оГ іке ргойисіз оп 
ікеіг Ьазіз, ^кіск ш іі аііо^ зіітиіаііпд іке йеуеіортепі оГ ііз о^п  іпіезііпаі 
Ьасіегіаі йога апй іпсгеазіпд іке ргоіесііуе Гипсііопз оГ іке Ьойу.

Іп Ш тате, іке Гегтепіей йаігу йеззегіз оГ Гипсііопаі огіепіаііоп аге уегу 
рориіаг. Іп іке ргосезз оГ ікеіг ргойисііоп а шгїе гапде оГ Йауогз апй зіаЬііі2егз із 
изей Ш іск гедиіаіез іке ргосеззез оГ зігисіиге Гогтаііоп ікаі ргеуепіз йепаіигаііоп 
оГ ргоіеіпз йигіпд ікегтаі сопйіііопіпд оГ іке тіік-Ьазей тіхіигез ітргоуіпд іке 
пиігіііопаі апй Ьіоіодісаі уаіие оГ іке йеззегі ргойисі.

Тке йеуеіортепі оГ іескпоіодіез оГ йаігу іасіо- апй ЬіГійоЬасіегіа-Ьазей 
йеззегіз, изіпд уедеіаЬіе Гіііегз епгіскіпд Гоойз т і к  уііатіпз, тіпегаіз, роіуркепоіз 
зиЬзіапсез такез іі роззіЬіе іо іпсгеазе зідпіГісапііу іке Ьіоіодісаі уаіие апй ехрапй 
іке гапде оГ Гипсііопаі йеззегі ргойисіз. Аз а Гіііег, а уагіеіу оГ Ггиіі апй Ьеггу ]иісез 
із изей, зиск аз ]иісез, ригеез, зугирз, паіигаі Ггиііз апй Ьеггіез іп а сапйіей ог іп а 
Гго2еп Гогт.

Тке а іт . Сгеаііоп оГ зутЬіоііс оГ Гипсііопаі ргойисіз ш ік  іке изе оГ 
ргеЬіоіісз - іпдгейіепіз оГ паіигаі огідіп, ікаі із аЬіе іо зіітиіаіе йеуеіортепі оГ 
сиііигез оГ ргоЬіоіісз Ьекауез іо регзресііуе йігесііопз оГ ехрапзіоп оГ аззогітепі оГ 
Гипсііопаі ГоойзіиГГз [8, 13].

169



Аграрна наука Безпека продуктів харчування Випуск 3(102)
та харчові технології та технологія переробки продовольчої сировини 2018

Тке те(когї8 оГ ге8еагсЬ. Тке а іт  оГ ікіз ^огк із а зсіепііГіс ]изііГісаііоп оГ 
сотрозіііоп апй йеуеіортепі оГ іескпоіодіез оГ Гегтепіей йаігу йеззегі ргойисіз оГ 
Гипсііопаі ригрозе, епгіскей ш ік  Ьіоіодісаііу асііуе зиЬзіапсез оГ ріапі огідіп.

Оиг апаіузіз оГ іке іасііс асій Ьасіегіа Ьу іке іасіозе йідезііоп іеуеі Гіпйз ікаі 
іасіососсі апй зігеріососсі аге скагасіегі2ей Ьу а кідк йедгее оГ асій-Гогтаііоп, Ьиі 
іасіоЬасіііі Ь. йеіЬгиескіі ззр. Ьиідагісиз апй ЬасіоЬасіііиз асійоркііиз ехсеей оікег 
іасііс асій Ьасіегіа Ьу іке іеуеі оГ асій. Ассогйіпд іо ехрегіз, зігаіпз оГ іасііс 
зігеріососсі Ьасіососсиз іасііз ззр. іасііз, Ьасіососсиз іасііз ззр. сгетогіз, 8. 
ікегторкііиз, ЬасіоЬасіііиз асійоркііиз ргойисе таіпіу Ь (+) -  іасііс асій, ^кіск  із 
ркузіоіодісаііу тоге ЬепеГісіаі Гог іке китап Ьойу. Асійоркіііс Ьасіііі ЬасіоЬасіііиз 
асійоркііиз іпкіЬіі кагтГиі Ьасіегіаі Йога - заітопеііа, зіаркуіососсі, еіс., йие іо іке 
аЬііііу іо ргойисе апііЬіоіісз іасіосійіп апй асійоркііиз, ^кіск аге атрііГіей іп 
сопіасі ш ік  іке іасііс асій [8, 15].

Аззеззтепі оГ ргоіеіп сіеауаде Ьу іасііс асій Ьасіегіа тепііопей аЬоуе ^аз  
йеіегтіпей Ьу іке іпсгеазе іп іке питЬег оГ Ггее атіпо асійз іп р іазта айег 
йерозіііоп оГ т іік  ргоіеіпз Ьу 5.0% зоіиііоп оГ ігіскіогоасеііс асій, геіаііуе іо 
сопігоі -  сопіепі оГ Ггее атіпо асійз іп зіегііі2ей т іік  ЬеГоге іке Гегтепіаііоп 
ргосезз.

ВіГійоЬасіегіит ЬіГійит 791, ВіГійоЬасіегіит іопдит ззр. іопдит Іп М 379, 
ВіГійоЬасіегіит айоіезсепііз В-1 ^еге зеіесіей аітіпд іо оЬіаіп зутЬіоііс зузіетз 
апй іо изе ік е т  іп іке йеуеіортепі оГ Гегтепіей йаігу йеззегі оГ Гипсііопаі ригрозе .

ТЬе ге8иЙ8 оГ ге8еагсЬ. Іі ^ аз  Гоипй ікаі іке зеіесіей зігаіпз оГ 
ЬіГійоЬасіегіа іп іке йеуеіортепі ргосезз аге гезізіапі іо кідк сопсепігаііопз оГ Ьііе, 
ркепоі, ікеу аге йеуеіорей іп іке епуігоптепі оГ іо ^  апй кідк рН, ікеу йо поі Гогт 
саіаіазе апй куйгодеп зиіГійе, йо поі гезіоге піігаіез апй піігііез апй йо поі йіззоіуе 
деіаііп [15].

Тке сопзогііит оГ зеіесіей ЬіГійоЬасіегіа іп іке гаііо оГ 1: 1: 1 ^ аз  еуаіиаіей 
Гог гезізіапсе ипйег сопйіііопз сіозе іо іке т е й іи т  оГ іке зіотаск (НС1 рН 2-3) 
йигіпд 5 коигз, апй ипйег сопйіііопз сіозе іо іке зіогаде оГ Гіпізкей йаігу йеззегі 
ргойисіз (іасііс асій рН 3-4) йигіпд 24 коигз. Іі ^ аз  Гоипй ікаі іп сопіасі ш ік  іке 
куйгоскіогіс асій аі рН 3 іке питЬег оГ уіаЬіе сеііз оГ ЬіГійоЬасіегіит оГ іке 
сопзогііит ^ аз  гейисей Ьу 5.2% ^кеп рН із 2-9.8%. ’ЭДЬеп зіогіпд йаігу ргойисіз іп 
сопіасі ш ік  іасііс асій аі рН 4 іке питЬег оГ уіаЬіе сеііз оГ ЬіГійоЬасіегіа ^аз  
йесгеазей Ьу 3.4% аі рН 3-6.2%.

Вазей оп іке ехрегітепіаі йаіа ^ е  сап ргейісі ікаі іке ЬіГійоЬасіегіа асііуііу 
ргезегуаііоп ^кііе  раззіпд ікгоидк іке дазігоіпіезііпаі ігасі діуез іке оррогіипііу іо 
ргейісі іке зигуіуаі оГ іке ЬіГійоЬасіегіа іп іке сотрозіііоп оГ Гегтепіей йаігу 
йеззегі йигіпд зіогаде оГ Гіпізкей ргойисіз ЬеГоге іке ехрегітепіаі йеайііпе.

Тке гезеагск оГ іескпоіодісаі ргорегііез скапде оГ іке сопзогііит оГ іке 
айаріей іасіоЬасіііі апй ЬіГійоЬасіегіа апй ікеіг сотрозіііоп ш ікіп 6 коигз оГ 
зіогаде ^ аз  сопйисіей (ТаЬіе 1).

170



Аграрна наука Безпека продуктів харчування Випуск 3(102)
та харчові технології та технологія переробки продовольчої сировини 2018

ТаЫв 1
ТесЬпоІодісаІ ргорег1іе8 оГ тісгоогдапІ8т сотро8ІІіоп8

Місгоогдапізт
сотрозіііопз

Асііуе
Асійііу
(рН),

Епегду оГ асій- 
Гогтаііоп 

йигіпд 
Гегтепіаііоп, °Т

КитЬег оГ уіаЬіе сеііз іп іке 
Ьипск, Ьд СГИ / сш3

Васіегіа ЬасіоЬасііі

Сопзогішш оГ іасіоЬасіііі 
(ЬЬ.асійоркііиз + 8іг. 
ікегторкііиз) (1:1)

4,5±0,2 73±0,5 - 7,2±0,2

Сопзогішш оГ 
ЬіГійоЬасіегіа (В.ЬіГійит + 
В.іопдит + 
В.айоіезсепііз) (1:1:1)

4,7±0,2 66±0,3 8,9±0,2 -

Сотрозіііоп (сопзогііит 
оГ ЬіГійоЬасіегіа апй 
сопзогііит оГ іасіоЬасіііі) 
(2: 1)

4,6±0,2 69±0,5 9,5±0,3 8,0±0,2

Епегду оГ асій-Гогтаііоп оГ іке сотрозіііоп оГ іакіоЬасіііі апй ЬіГійоЬасіегіа 
сопзогііит сотрагей іо іке ЬіГійоЬасіегіа сопзогііит іпсгеазез, Ьиі йесгеазез іп 
сотрагізоп ш ік  іке іасіоЬасіііі сопзогііит, ^к іск  із а ГауогаЬіе Гасіог Гог іке 
дго^ік оГ ЬіГійоЬасіегіа. Іп іке йеуеіортепі оГ ЬіГійоЬасіегіа пиігіепіз ріау ап 
ітрогіапі гоіе ^кіск аге асситиіаіей аз а гезиіі оГ іке уііаі асііуііу оГ іке зігаіпз оГ 
іасііс асій Ьасіегіа, іпсгеазіпд іке питЬег оГ ЬіГійоЬасіегіа уіаЬіе сеііз.

№е изей ЬіГійоЬасіегіа ргоЬіоіісз аз дго^ік апй йеуеіортепі Гасіогз, -  
Ггисіозе, іасіиіозе, сопсепігаіе оГ агііскоке аз а зоигсе оГ іпиііп, аз а зіаЬііі2іпд 
зузіетз - ресііп, деіаііп, зіагск апй сегеаіз - гісе апй оаі йоиг.

Бигіпд іке Гегтепіаііоп оГ зіегііі2ей зк іт  т іік , іке ЬіГійоЬасіегіа сопзогііит 
ш ікіп 6 коигз оГ асііуе асійііу оГ т іік  соадиіит іп сопіасі ш ік  іке ЬіГііозіітиіаіог 
оГ Ггисіозе геаскез рН -  4.64, іасіиіозе -  рН 4.6, іпиііп -  4.5 яіікоиі зіітиіаіогз Гог 
ЬіГійоЬасіегіа -  4.7, ^кііе ііігаіей асійііу із, гезресііуеіу, 68, 72, 74 апй 52%. Іп 
сопіасі ш ік  ЬіГійозіутиіаіогз іке ргойисі каз а іо^ег асііуе асійііу апй зідпіГісапііу 
іпсгеазей уоіитеігіс асійііу, ^кіск сап Ье ехріаіпей Ьу іке іпсгеазе іп ЬіГійоЬасіегіа 
асііуііу апй іке Гогтаііоп оГ асеііс асій, ^кіск із ^иі^е зігопд еіесігоіуіе.

КопГаі йгу т іік  (КЕБМ) із изей іо йеіегтіпе іке гаііопаі сопсепігаііоп оГ 
т іік  зоіійз поп-Гаі (М 8№ ) іп т і ік  Ьазе оГ йаігу ргойисіз. Міік Ьазе іпсгеазе іп 
М 8№  сопігіЬиіез іо ап іпсгеазе оГ іке питЬег оГ сопіасіз Ьеімееп іке сазеіпз 
йигіпд соадиіаііоп рег ипіі уоіите оГ іке йізрегзіоп т е й іи т  апй іеайз іо ікеіг 
іпіепзе іпіегасііоп. Аз а гезиіі, іке уізсозііу оГ іке ргойисі іпсгеазез апй ііз 
сопзізіепсу ітргоуез. Іі із аізо кпо^п ікаі М 8№  сопсепігаііоп іпсгеазіпд іп а 
пиігіепі т е й іи т  зідпіГісапііу зіітиіаіез іке дго^ік апй йеуеіортепі оГ 
ЬіГійоЬасіегіа Ьу іпсгеазіпд іп зиіГиг-сопіаіпіпд атіпо асійз. [10]. Ітргоуіпд оГ 
ікеіг сопіепі іп т іік  Ьазе іпсгеазез іке іііег оГ ЬіГійоЬасіегіа апй іке іпсгеазе іп 
сазеіпаіе-саісіит ркозркаіе сотріех (ССРС) іп т іік  Ьазе -  Гогтз а ЬиГГег зузіет
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ікаі іпкіЬііз іке дго^ік оГ асійііу ^кііе Ьіотазз іпсгеазіпд. Аз а зіаЬііі2ег оГ йаігу 
йеззегі ргойисі зігисіиге, ресііп, деіаііп, зіагск, оаі апй гісе йоиг аге изей.

Ресііп асііуаіез іке йеуеіортепі оГ ЬіГійоЬасіегіа; іі із а Ьгеейіпд дгоипй Гог 
іке дго^ік оГ погтаі Ьасіегіаі йога оГ іке дазігоіпіезііпаі ігасі апй іі каз а 
йеіохіГуіпд апй гайіоргоіесііуе ргорегііез [12]. Іп сопіасі ш ік  ресііп а питЬег оГ 
уіаЬіе сеііз ш ікіп 24 коигз оГ ЬіГійоЬасіегіа іпсгеазез Ггот Е104 СЕУУст3 іо 2.5 
108 СТИ/ст3, сотрагей ш ік  іке сопігоі, іп ^к іск  іке питЬег оГ ЬіГійоЬасіегіа 
іпсгеазез Ггот 1 • 104 С Е Е /ст3 іо 1̂  107 СТИ/ст3.

Оеіаііп аз а ргоіеіп зиЬзіапсе іп іке асійіс епуігоптепі каз а розіііуе еГГесі; іі 
Ьіпйз тоізіиге апй Гогтз а зоіій деі аі 1о^ рН. Тке деіаііп аЬііііу іо Ьіпй Ггее 
тоізіиге апй іо Гогт йепзе соадиіит апй деіз ікгоидк іке Гогтаііоп оГ ікгее- 
йітепзіопаі т е зк  зігисіиге із ітрогіапі іп іке йаігу іпйизігу Ьесаизе іі гейисез іке 
гізк оГ зупаегезіз іп тапиГасіигей ргойисіз; аз а гезиіі, іке оиіриі іпсгеазез, ргіте 
созі гейисез апй ^иа1і^у оГ іке Гіпізкей ргойисі ітргоуез [13].

8іагск із а пеиігаі роіузасскагійе, ^кіск зегуез аз а зігисіиге-йігесііпд адепі 
апй аз а зіаЬі1і2ег оГ іке оЬіаіпей зігисіигез. 8іагск іпсгеазез іке ^аіег-геіаіпіпд 
сарасііу оГ йаігу Ьазе, Ьиі іі аГГесіз іке асій-Гогтаііоп аЬііііу оГ ЬіГійоЬасіегіа. Іп іке 
сопігоі затріе яіікоиі іке зіагск іке асійііу оГ йегіуей зігисіигез із аітозі 880Т, іп 
затріез ш ік  іке зіагск сопіепі 5.0% -  іке асійііу із іезз ікап 760Т [15].

№е сап аззите ікаі іке зіагск аз а пеиігаі куйгосоііоій йоез поі йігесііу аГГесі 
іке Гегтепіаііоп ргосезз, Ьиі іі Ьіпйз тоізіиге апй іпсгеазез іке уізсозііу, ^кіск 
кіпйегз іке йеуеіортепі оГ зіагіег сиііигез апй зіо^з йо^п іке Гегтепіаііоп ргосезз.

Іі із Гоипй ікаі іке изе оГ зіаЬі1і2егз: ресііп -  0.3% деіаііп -  3% зіагск -  4%, 
діуез а роззіЬііііу іо деі а зігисіиге ресиііаг іо іке Гегтепіей-тіік ргойисіз, іо 
ргоуійе іке песеззагу тоізіиге апй уізсозііу, іо іпсгеазе іке питЬег оГ уіаЬіе сеііз 
оГ ЬіГійоЬасіегіа апй іо ргеуепі т і ік  ргоіеіп аддгедаііоп изіпд Ггиіі апй Ьеггу Гіііегз.

Аз ^ е  зіаЬі1і2ег ^ е  изей оаі апй гісе йоиг іпіепйей Гог іпГапі Гоой, шікоиі 
іке еп2у т е  ііразе. Кісе Йоиг йіГГегз Ггот іке оаі йоиг іп кідкег сопіепі оГ зіагск, 
тіпегаіз апй Ге^ег сопіепі оГ ргоіеіпз апй Гаіз. 8іагск гісе йоиг з^еііз ^е іі, ііз 
уоіите іпсгеазез іп 5-7 іітез  сотрагей ш ік  іке оаі йоиг зіагск, іке уоіите оГ 
^кіск іпсгеазей опіу іп 4.5 іітез  [14]. ^ е  изей а тіхіиге оГ гісе Йоиг апй оаітеаі 
іп іке гаііо 1:1. Оаі йоиг епгіскез іке тіхіиге ш ік  іке ргоіеіпз апй Гаіз, апй гісе 
йоиг зіагск ргоуійез кідк ^аіег-геіаіпіпд сарасііу.

8ресіГіей сотропепі зігисіиге оГ зіаЬі1і2іпд зузіет діуез а роззіЬііііу іо деі а 
зігисіиге ікаі каз а йеіісаіе, котодепеоиз, деіііпд сопзізіепсу ш ік  діоззу зигГасе, 
іурісаі Гог йаігу йеззегі ргойисіз ііке разіез апй риййіпдз. АГіег 18 коигз оГ 
Гегтепіаііоп, іке ііігаіей асійііу оГ сопігоі затріез із 82°Т, асііуе асійііу -  4.5 іп іезі 
затріез, гезресііуеіу, 88 апй 4.4°Т. Соадиіит Ьедіп іо Гогт аГіег 12 коигз оГ 
Гегтепіаііоп, ^кеп ііігаіей асійііу оГ сопігоі апй іезі затріез із ир, гезресііуеіу, 72 
апй 76°Т апй асііуе асійііу -  4.7 апй 4.6. А тіхіиге оГ оаі апй гісе йоиг зіітиіаіез 
дго^ік апй ргоііГегаііоп оГ ЬіГійоЬасіегіа, іпсгеазіпд іке питЬег оГ уіаЬіе сеііз 
йигіпд Гегтепіаііоп Ггот 1 102 іо 1 109 СТИ /ст3.
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Іі ^ аз  Гоипй ікаі Гог разіеигі2аііоп оГ зутЬіоііс т і ік  Ьазе, ргоіеіп апй Гаі 
погта1і2ей, іі’з арргоргіаіе іо изе іЬе тойе (90±2)°С ш ік  ап ехрозиге оГ 2 т іп . 
Оіуеп ікаі іп т іік  апй дгаіп Ьазіз изіпд а тіхіиге оГ оаі апй гісе йоиг зроге Гогтз оГ 
тісгоогдапістз сап Ье ргезепі, разіеигі2аііоп іетрегаіиге зеі аі (95±2)°С аі іпіегуаі 
оГ 5 тіпиіез.

Іп іке ргойисііоп оГ тіік-Ьазей йеззегіз іп М 8№  апй Гаі погта1і2ей зк іт  
т іік , ікеу аййей іке тіхіиге оГ ргерагей зіітиіаіогз Гог ЬіГійоЬасіегіа апй зіаЬі1і2егз 
іп іке ргезсгіЬей гаііопаі питЬег. Тке епй оГ іке Гегтепіаііоп ргосезз іп сопіасі ш ік  
тіік-Ьазей сотрозіііоп оГ ЬіГійоЬасіегіа апй іасіоЬасіііі ^ аз  йеіегтіпей Ьу 
уоіитеігіс рагатеіегз апй асііуе асійііу. Оеі Гогтаііоп ргосезз зіагіз Ггот іке ікігй 
коиг оГ іке Гегтепіаііоп. Ьад-рказе йигаііоп іакез 1 коиг, ^кіск  іпйісаіез а ргорегіу 
зеіесіей ^иап^і^а^іуе апй ^иа1і^а^іуе сотрозіііоп оГ зіітиіаіогз Гог ЬіГійоЬасіегіа. 
Тке зкагр іпсгеазе іп уоіитеігіс йесііпе апй іке гейисііоп оГ асііуе асійііу зіагіз 
Ггот іке ікігй коиг оГ Гегтепіаііоп, апй іп зіх коигз ііігаіей асійііу оГ іезі затріез оГ 
тііку-Ьазей йеззегіз геаскез 72°Т, оГ сопігоі затріез -  85°Т асііуе асійііу, 
гезресііуеіу, 4.7 апй 4.5, оп т ііку  дгаіп Ьазіз - ііігаіей асійііу геаскез, гезресііуеіу, 
78 апй 82°Т асііуе асійііу -  4.4 апй 4.5.

Тке сопіепі оГ ЬіГійоЬасіегіа іп тіік-Ьазей ехрегітепіаі затріез йигіпд 6 
коигз оГ Гегтепіаііоп із 10,3 Ьд СРИ /ст3, іасіоЬасіііиз -  8,5 Ьд С РИ /ст3, іп соп- 
сопігоі затріез, гезресііуеіу, -  8,1 Рд С РИ /ст3 апй 8, Рд 6 СРИ /ст3, іп тіік-Ьазей 
дгаіп сопіепі оГ уіаЬіе сеііз оГ ВіГійоЬасіегіа із 10,5 Рд С РИ /ст3, іасіоЬасіііиз -  
10,3 Рд СРИ /ст3, іп сопігоі затріез -  8.3 Рд СРЦУст3 апй 8.7 Рд СРЦУст3, 
гезресііуеіу [15].

Іі ^ аз  Гоипй ікаі іке ргосезз оГ зігисіиге Гогтаііоп оГ з^ееі тіік-Ьазей 
ргойисіз із аітозі сотріеіей аі іке уізсозііу іеуеі оГ 1.65 102 Раз, ^кііе іке ргосезз 
оГ зігисіиге-Гогтаііоп оГ тіік-дгаіп Ьазей ргойисіз із зіо^ег апй аГіег 5 коигз іке 
уізсозііу геаскез іо 1,85 102 Раз. [14].

^ к ііе  аййіпд Ггиіі апй Ьеггу Гіііегз, ^ е  кауе іо сопзійег ікаі ікеу кауе 1о^ 
асійііу апй аз а гезиіі сап оссиг а сотрасііоп оГ ікгее йітепзіопаі зігисіигаі т е зк  оГ 
ргоіеіп деі, йізгирііоп оГ з^ееі Гегтепіей ргойисіз зігисіиге апй іке етегдепсе оГ 
зупаегезіз.

№е ехрегітепіаііу Гоипй ікаі йигіпд іке ргойисііоп оГ з^ееі Гегтепіей 
ргойисіз, зеі ^ ау  зкоиій Ье изей апй аййіпд а Ггиіі апй Ьеггу Гіііег зкоиій Ье йопе 
аГіег аййіпд зіагіег, ^кііе зііггіпд. Аййіпд зіаЬі1і2егз апй зойіит зоіі ікгее геріасей 
^кіск таіпіаіпз рН аі о р ііт и т  іеуеі апй іпсгеазез іке ЬиГГег сарасііу оГ йаігу 
ргойисіз, ргеуепіз іке етегдепсе оГ зупаегезіз ргосезз. Тке гезиііз оГ іке гезеагск оГ 
Гегтепіей йеззегіз ш ік  Ггиіі Гіііегз іттей іа іе іу  айег іке сооііпд іо зіогаде 
іетрегаіиге (3±1)°С аге зко^п іп іаЬіе 2.

Тке ргосезз оГ Гегтепіаііоп іакез ріасе 5-6 коигз. Соадиіитз оГ зутЬіоііс 
ргойисі аге йепзе; іке іехіиге із котодепеоиз, йеіісаіе, деіаііп-ііке апй тойегаіеіу 
уізсоиз. Тке іазіе із сіеап, ріеазапі, ш ік  а іазіе апй зте іі оГ Ггиіі -  Ьеггу Гіііег.

173



Аграрна наука Безпека продуктів харчування Випуск 3(102)
та харчові технології та технологія переробки продовольчої сировини 2018

ТаЫв 2
СЬагасІегізІіс оГ йеззегі ргойисіз т іЬ  Ггиіі апгі Ьеггу ГіІІіпд

Іпйехез Міік-1Ьазей Міік апй дгаіп Ьазе
Сопігоі Тезі Сопігоі Тезі

АсіЬ асійііу, Vо1.ип рН 4,5±0,1 4,67±0,1 4,52±0,1 4.64±0,1
Тіігаіей асійііу, оТ 77,5±0,2 75.2±0,2 78±0,2 78,8±0,2
ПитЬег оГ сеіі уіаЬііііу оГ 
ЬіГійоЬасіегіа, СР^ / с т 3 9,2±2 9,8±2 10,1±2 10,5±2

Тіте оГ іке соадиіиз етегГепсе, 
коиг. 5,0±0,5 5,5±0,5 5,0±05 5,5±0,5

Vізсозо^у, п 103, Раз 1,89±0,2 1,93±0,2 1,91±0,2 1,95±0,2
8упегезіз, с т 3 АЬзепі АЬзепі АЬзепі АЬзепі

Тке гезиііз оГ ехрегітепіаі зіийіез ^еге іке Ьазіз Гог іке йеуеіортепі оГ п е^  
Гогтиіаз апй іескпоіодіез оГ Гегтепіей йаігу ргойисі йеззегі оГ Гипсііопаі 
огіепіаііоп.

А зіийу оГ скапдез оп іке сопіепі оГ уіаЬіе ЬіГійоЬасіегіа йигіпд зіогаде оГ 
іке Гіпізкей ргойисі йигіпд 25 йауз аі іке іетрегаіиге (4±2)°С ^ аз  сопйисіей. Іі ^ аз  
Гоипй ікаі ш ікіп 10 йауз іке ^иап^і^у оГ уіаЬіе ЬіГійоЬасіегіа із аітозі ипскапдей 
оуег іке пехі 5 йауз Ьедіпз а дгайиаі йеаік оГ ЬіГійоЬасіегіа сеііз, Ьиі ікеіг сопіепі іп 
ргойисіз гетаіпз кідк -  102-103 Ьд СРЦУст3.

Тке гезеагск оГ гкеоіодісаі ргорегііез скапдез оГ т іік  апй тііку-дгаіп Ьазіз 
ргойисіз йигіпд зіогаде зко^ей ікаі йигіпд іке Гігзі Гіуе йауз оГ зіогаде, оЬіаіпей 
зігисіигез ікіскеп апй уізсозііу оГ Гегтепіей йеззегі ргойисіз іпсгеазез іп іке гезиіі 
оГ ргосезз оГ сотріех Гогтаііоп оГ куйгосоііоійз ш ік  ргоіеіпз апй ш ік  еаск оікег
[11] апй ікгоидк айзогрііоп оГ роіуркепоііс зиЬзіапсез оГ Ггиіі апй Ьеггу га^  оп іке 
зигГасе оГ ргоіеіпз апй роіузасскагійез ш ік  іке Гогтіпд оГ сотріех зігисіигез, 
ікіскепіпд іке зігисіиге [12].

СопсІшіоп». Іі із Гоипй ікаі іке зігисіиге оГ сопігоі затріез оГ йеззегіз із 
ипскапдей Гог 15 йауз, оГ іезі затріез -  Гог 20 йауз, Гоііо^ей Ьу а дгайиаі 
йезігисііоп оГ іке зігисіиге апй ікеге із іііііе зерагаііоп оГ тоізіиге іп зерагаіе йгорз. 
АГіег 25 йауз, зупаегезіз оГ з^ееі тіік-Ьазей ргойисіз із 1.2 с т 3, оГ т іік  апй дгаіп 
Ьазіз -  0.8 с т 3 ^ аз  поіей. РгоЬіоііс ргорегііез оГ Ьоік сопігоі апй іезі затріез Гог 20 
йауз оГ зіогаде аге поі іо^ег ікап 1 109 С РИ /ст3, Ьиі сопзійегіпд ікаі айег 10 йауз 
оГ зіогаде ЬіГійоЬасіегіа сеіі йеаік зіагіз, іке зіогаде ііт е  оГ Гегтепіей з^ееі 
ргойисіз ^ аз  іітііей  іо 15 йауз.

8о ^ е  кауе йеуеіорей іке Гогтиіа апй іескпоіодіез оГ Гегтепіей йеззегіз 
т і ік  апй тііку-дгаіп-Ьазей ргойисі изіпд ЬіГійоЬасіегіа апй іасіоЬасіііі, 
ЬіГійозіітиіаіогз, зігисіиге-Гогтапіз апй Ггиіі-Ьеггу Гіііегз ікаі гетаіп кідк 
Ьіоіодісаі уаіие, йеіісаіе іехіиге, іазіе апй агота оуег 15 йауз, іпкегепі іо изей Ггиіі 
апй Ьеггу Гіііегз.
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АННОТАЦІЯ
ФЕРМЕНТОВАНІ ПРОДУКТИ ФУНКЦІОНАЛЬНОГО ПРИЗНАЧЕННЯ З 

ВИКОРИСТАННЯМ РОСЛИННИХ НАПОВНЮ ВАЧІВ
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Вінницький національний аграрний університет

Функціональні продукти отримують за інноваційними технологіями і розглядають 
не лише як джерела пластичних речовин і енергії, але і як складно не медикаментозний 
комплекс, який відповідає фізіологічним потребам організму людини і має яскраво виражені 
лікувальні, профілактичні або оздоровчі властивості. Важливою складовою ринку продуктів 
функціонального призначення є молочні продукти, які в Україні і країнах Європи складають 
близько 65% від його загальної місткості. Більше 80% ринку молочних продуктів 
функціонального призначення (МПФН) представлений продуктами з про- та пребіотиками, 
8% -  продуктами з БАД, близько 12% складають інші продукти. Перша група МПФН 
найдинамічніше розвивається і постійно поповнюється новими продуктами, оскільки на 
дисбактеріоз в Україні, за статистичними даними, хворіє 65,75% населення. Аналіз цих 
продуктів свідчить про те, що у  більшості вплив пробіотика обумовлений регламентованою 
кількістю лактобактерій (ЛБ), тоді як кількість життєздатних клітин біфідобактерій 
(ББ) в продуктах часто не відповідає вимогам нормативних документів, що знижує їх 
функціональний вплив на організм людини.

Необхідність розширення асортиментного ряду МПФН диктується сьогодні 
демографічною ситуацією в Україні (частина людей похилого віку у  загальній структурі 
населення складає 20,5%, за прогнозами Інституту геронтології АМН України до 2050 року 
вона виросте до 38,1%), збільшенням кількості людей з серцево-судинними захворюваннями, 
цукровим діабетом (до 24,5 і 3,8%, відповідно), поширенням вторинних імунно дефіцитних 
станів, ускладнених порушеннями шлунково-кишкового тракту в половини населення країни. 
Тому розробка нового асортименту науково обгрунтованих технологій МПФН, збагачених 
комплексами культур пробіотиків лакто- та біфідобактерій, біологічно активними 
речовинами (БАД), пребіотиками є актуальним для України.

Ключові слова: про- і пребіотики, синбиотики, біфідобактерії, лактобактерії, 
рослинні наповнювачі, біологічна цінність

Табл. 2. Літ. 15.
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АННОТАЦИЯ
ФЕРМЕНТОВАННЫЕ ПРОДУКТЫ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО НАЗНА ЧЕНИЯ С 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ РАСТИТЕЛЬНЫХ НАПОЛНИТЕЛЕЙ

Соломон А.М., кандидат технических наук, доцент
Бондар М.М., аспирант
Винницкий национальный аграрный университет

Функциональные продукты получают по инновационным технологиям и 
рассматривают не только как источники пластических веществ и энергии, но и как сложно 
не медикаментозный комплекс, который отвечает физиологическим потребностям 
организма человека и имеет ярко выраженные лечебные, профилактические или 
оздоровительные свойства. Важной составляющей рынка продуктов функционального 
назначения являются молочные продукты, которые в Украине и странах Европы 
составляют около 65% от его общей емкости. Более 80% рынка молочных продуктов 
функционального назначения (МПФН) представлено продуктами с про- и/или пребиотиками, 
8% -  продуктами с БАД, около 12% составляют другие продукты. Первая группа МПФН 
наиболее динамично развивается и постоянно пополняется новыми продуктами, поскольку 
от дисбактериоза в Украине, по статистическим данным, страдает 65,75% населения. 
Анализ этих продуктов свидетельствует о том, что в большинстве влияние пробиотика 
обусловлено регламентированным количеством лактобактерий (ЛБ), тогда как количество 
житзнеспособных клеток бифидобактерий (ББ) в продуктах часто не отвечает 
требованиям нормативных документов, что снижает их функциональное влияние на 
организм человека.

Необходимость расширения ассортиментного ряда МПФН диктуется сегодня 
демографической ситуацией в Украине (часть людей преклонных лет в общей структуре 
населения составляет 20,5%, по прогнозам Института геронтологии АМН Украины до 
2050 года она вырастет до 38,1%), увеличением количества людей с сердечно-сосудистыми 
заболеваниями, сахарным диабетом (до 24,5 и 3,8%, соответственно), распространением 
вторичных имунно дефицитных состояний, усложненных нарушениями болезни желудочно­
кишечного тракта у  половины населения страны. Поэтому разработка нового 
ассортимента научно обоснованных технологий МПФН, обогащенных комплексами культур 
пробиотиков лакто- и бифидобактерий, биологически активными веществами (БАД), 
пребиотиками, является актуальным для Украины и нуждается в решении.

Ключевые слова: про- и пребиотики, синбиотики, бифидобактерии, лактобактерии, 
растительные наполнители, биологическая ценность

Табл. 2. Лит. 15.
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