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СЕКЦІЯ 1 

 
АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ РОЗВИТКУ, ТЕХНОЛОГІЧНИЙ АУДИТ 
ТА ЕКОЛОГІЧНІ АСПЕКТИ ХАРЧОВОЇ, ЗЕРНОПЕРЕРОБНОЇ, 
КОМБІКОРМОВОЇ, ХЛІБОПЕКАРСЬКОЇ І КОНДИТЕРСЬКОЇ 

ПРОМИСЛОВОСТІ. 
ПРОГНОЗУВАННЯ РОЗВИТКУ ТЕХНОЛОГІЙ ВИРОБНИЦТВА 

ФУНКЦІОНАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
З МЕТОЮ ОДЕРЖАННЯ ЯКІСНОЇ БЕЗПЕЧНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
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агронапрямку і призначена для керівників, співробітників і підрядників для реалізації заходів 
щодо запобігання нещасним випадкам та ризиків отримання важких травм. Основоположни-
ми елементами цієї програми є Правила запобігання нещасним випадкам і Протоколи з конт-
ролю смертельних ризиків. 

Правила запобігання нещасним випадкам. Націленість на дійсне запобігання важким і 
смертельним нещасним випадкам в агронапрямку Гленкор вимагає застосування жорстких 
заходів дисциплінарного характеру у разі навмисних порушень Правил (як мінімум, письмо-
ве попередження та/або відсторонення від роботи і, як максимум, до звільнення), не допус-
каючи виникнення і розвитку надзвичайної ситуації. Правила поширюються на всіх співробі-
тників, тимчасових співробітників, підрядників, відвідувачів та інших осіб, безпека яких мо-
же піддатися ризику на виробничих майданчиках агронапрямку Гленкор. Початковою точ-
кою Правил є положення про право праці в безпечних робочих умовах, в поверненні додому 
здоровими. 

Протоколи з контролю смертельних ризиків встановлюють мінімальні вимоги до пос-
лідовного управління небезпечними випадками у компанії Гленкор. В цих протоколах врахо-
вані законодавчі акти з питань безпеки праці України. Протоколи не можуть включати в себе 
всі смертельні небезпеки, які можуть існувати або з якими можуть зіткнутися співробітники 
підприємств, але їх результати акцентують увагу на небезпеки, які привели до недавніх подій 
зі смертельними наслідками і потенційно небезпечних випадків. Структура Протоколу: мета, 
яка описує призначення Протоколу; відповідні Правила запобігання нещасним випадкам; ви-
конання через проведення аналізу ризиків для кожної смертельної небезпеки та розробку 
планів або процедур управління, що відповідають вимогам Протоколу. 

Таким чином, створення системи менеджменту охорони праці повинно основуватись 
як на державних законодавчих вимогах в галузі охорони праці, так і на положеннях міжнаро-
дного законодавства, які не суперечать національним законам. З впровадженням даної сис-
теми підприємство отримає механізм, який дозволяє ідентифікувати небезпечні чинники, 
оцінювати та управляти ризиками у сфері охорони та безпеки праці, що сприятиме створен-
ню безпечних умов праці та підвищенню продуктивності та конкурентоспроможності підп-
риємства в цілому. 
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Виробництво харчових продуктів засновано на переробці сировини рослинного похо-

дження, при цьому одним із аспектів її використання є найбільш повне та ефективне застосу-
вання всіх компонентів, включаючи відходи, які утворюються на підприємствах агропромис-
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лового комплексу. Вуглеводні компоненти сировини є поживним середовищем для таких мі-
кроорганізмів, як дріжджі Saccharomyces cerevisiae, тому найбільш привабливими є методи 
їх біотехнологічної переробки, завдяки якій можна отримати комплекс біологічно активних 
речовин, що при застосуванні у складі харчових продуктів не тільки значною мірою поліп-
шать органолептичні властивості, але й нададуть звичайній продукції специфічні властивос-
ті. Так, одним із шляхів збагачення та корекції раціонів харчування є використання у складі 
харчових продуктів дріжджових лізатів, які містять комплекс біологічно активних речовин 
— амінокислот, вітамінів, ферментів, а також олігомерів полісахаридів — глюканів, мананів 
тощо, які є складовими клітинних стінок дріжджів. 

Культивування дріжджів передбачає використання вуглеводовмісних поживних сере-
довищ, зміна складу та умов дозволяє отримати найбільш бажані метаболіти. Серед можли-
вих шляхів підвищення активності S. cerevisiae при утворенні різних важливих речовин пер-
спективним є застосування активаторів. Відомо, що застосування біостимуляторів вуглевод-
ної природи: виноградний шрот, відходи переробки пшениці та ячменю, екстракт солодових 
паростків сприяє збільшенню кількості ферментних комплексів, що розщеплюють ці компо-
ненти. Ефективним є використання композиційних біостимуляторів, що включають ряд біо-
логічно активних компонентів, що синергетично посилюють дію один одного. Прикладом 
може бути включення до складу таких композитів водорозчинних хітинових олігосахаридів 
[1]. Автолізати дріжджів також сприяють активації гідролітичних комплексів та прискорен-
ню розщеплення клітинних стінок [2]. 

Метою досліджень було вивчення впливу різних факторів: складу середовища, темпе-
ратурних режимів, наявності ферментних комплексів на процес отримання олігомерів полі-
сахаридів за допомогою S. cerevisiae. 

Для встановлення переваг лізису дріжджових клітин порівнювали динаміку накопи-
чення амінного азоту в лізатах, одержаних із суспензії хлібопекарських пресованих дріжджів 
з використанням різних технологічних прийомів підготовки дріжджової біомаси: 

— теплова обробка (термоліз) дріжджової суспензії (85…90 °С; 15 хв) з подальшим 
проведенням ферментолізу термолізованих клітин дріжджів; 

— плазмоліз клітин у присутності хлористого натрію (2 год при 50 °С) для проведен-
ня автолізу або гетеролізу. 

Вивчали вплив тривалості процесу ферментативного гідролізу високомолекулярних 
полімерів клітини на накопичення азоту аміну і фракційний склад гідролізату дріжджової 
біомаси. 

Спочатку здійснювали культивування S. cerevisiae в присутності твердої фази (вугле-
водовмісної сировини) в аеробних умовах при температурі 30…37 °С впродовж 12…48 год 
до накопичення 1…6 млрд. клітин/г вологої культури, а потім вирощену культуру іннактиву-
вали з отриманням цільового продукту. Завдяки використанню широкого спектру твердих 
носіїв (пористий целлюлозовмісний носій — висівки, мучка і т.п.), або подрібнені вуглево-
довмісні відходи, які не використовуються зазвичай в харчових цілях (хітинвмісна сировина 
з грибів або ракоподібних) можливо отримати олігомери певного складу, оскільки в процесі 
росту, що супроводжується біодеградацією сировини, дріжджі виробляють гідролітичні ком-
плекси, що дозволяють якнайповніше переробляти усі компоненти, що містяться в культура-
льному середовищі. 

Аналіз результатів ферментативного гідролізу дріжджової біомаси, попередньо підданої тер-
молізу або плазмолізу показав, що через 24 години протікання процесу вже мало відрізнялося від по-
передніх показників і рівень накопичення мономерів став практично однаковим. Однак за 36 годин 
ефективність гідролізу дріжджових клітин у варіантах із плазмолізом трохи зростала і на 
15…17 % перевищила показники ферментолізу термолізованих клітин. Можливо, це було викли-
кано дією ферментів, які вивільнилися із клітин тоді, час як при термолізі дріжджової біомаси 
поряд з ослабленням і частковим руйнуванням клітинних стінок відбувається, очевидно, інакти-
вація власних ферментів дріжджів. При цьому необхідно відзначити, що швидкість гідролізу ви-
сокомолекулярних полімерів термолізованих клітин під дією целовіридину зростала достатньо 
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швидко і накопичення мономерів було більш активним [2]. Як свідчать результати досліджень, 
руйнування дріжджових клітин супроводжується накопиченням амінного азоту, збільшенням 
рН середовища та зменшенням титрованої кислотності. Таку зміну рН суспензії, що оброб-
лялась, можна пояснювати накопиченням продуктів лізису, які мають лужні властивості та 
позитивний заряд молекул. Такими можуть бути амінокислоти з двома аміногрупами або ж 
найпростіші білки — протаміни та гістони, в складі яких переважають вищевказані аміноки-
слоти, зокрема лізин та аргінін. 

У процесі гідролізу паралельно спостерігається проходження двох процесів: гідроліз 
глюканів та маннанів клітинної стінки з утворенням олігомерних форм глюко- та манноолі-
госахаридів та їх гідроліз із накопиченням мономерів. Цей процес досить ефективно йде 
упродовж 5…6 годин. Швидкість процесу зменшується при іммобілізації комплексу на вуг-
леводних носіях (твердій фазі, у випадку, коли вона залишається в реакційному середовищі 
під час деструкції клітин) приблизно на 21…25 %, але при збільшенні терміну деструкції до 
24 годин кількість олігомерів у розчині зменшується до незначних кількостей — 0,6…0,8 %. 

Таким чином, при дослідженні впливу літичних агентів на дріжджові клітини за різ-
них умов спостерігали як спільні ознаки — зменшення розміру клітин, концентрування ци-
топлазматичної мембрани в центральній частині клітини, збільшення зернистості протоплаз-
ми; так і відмінні — при дії хімічних ініціаторів лізису відбувається розщеплення внутріш-
ньоклітинного матеріалу, руйнування стінок органел відбувається більш повільно, під впли-
вом активаторів ферментного походження (екзоферментів, зокрема, за наявності целовіриди-
ну) спостерігали в першу чергу руйнування клітинної стінки, цитоплазматичної мембрани та 
інших структур, вивільнення з клітини її решток. 

Отже, запропоновані біотехнологічні підходи дозволяють отримати олігомери поліса-
харидів клітинних стінок дріжджів та рослинної сировини при твердофазному культивуванні 
завдяки прискоренню гідролізу, який обумовлений активацією гідролітичних комплексів 
S cerevisiae, що стає можливим за рахунок стабілізації структури ферментів власного автолі-
тичного комплексу дріжджових клітин, а також екзогенних ферментних систем, які викорис-
товуються для прискорення і інтенсифікації процесу автолізу дріжджової біомаси з підви-
щенням глибини гідролізу і збільшенням кількості отримуваних олігомерів, які можливо ви-
користати у складі продуктів дієтичного, лікувально-профілактичного та інших видів спеціа-
льного харчування. 
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ВПЛИВ СПРЯМОВАНИХ РАЦІОНІВ ГОДІВЛІ 
НА МАРМУРОВІСТЬ М’ЯСА СВИНЕЙ 

 
Віннікова Л. Г., д-р техн. наук, професор, Цигура В. В., аспірант 

Одеська національна академія харчових технологій 
 

Вступ. Для задоволення потреб населення на високобілкові продукти харчування тва-
ринного походження, необхідно перш за все збільшити виробництво м’яса і м’ясопродуктів у 
колективних, підсобних селянських та фермерських господарствах. 
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