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The object of research is the agar-based chocolate-jelly cake 
technology. Due to the annual decrease in the production of natural 
jelly-forming agents and their high price, the possibilities of improv-
ing the qualitative change in their functional properties are being 
studied. In this connection, various methods of modification by gell-
ing agents, both chemical and physical, are proposed.

It is proposed to use the field of ultra-high frequencies (UHF) 
during the preparation of agar-sugar-treacle syrup in the «Choco-
late-jelly» cake technology, as a result of which the consumption 
of gelling agents is reduced to 40 %. Microwave processing of the 
swollen gelling substance allows to reduce its consumption without 
introducing other components into the product formulation and 
without significant changes in the production process. It is shown 
that microwave treatment of a 1 % agar solution leads to an increase 
in the strength of the formed jellies by 40 %. It was found that mi-
crowave treatment leads to an increase in the melting temperature 
of the jelly in comparison with the untreated sample. It was revealed 
that hysteresis is observed at solidification and melting temperatures, 
the value of which ranges from 10 to 30 °C. Microwave treatment of 
a polysaccharide solution in a microwave field reduces the critical 
concentration of the transition of the molecular structure of the gel 
to the supramolecular one. Comparison of the enthalpies of melting 
of agar jelly after microwave treatment and jelly without finishing 
indicates that a larger number of hydrogen bonds are involved in the 
formation of a single node of the structure network.

The improved technology of the «Chocolate-jelly» cake based on 
agar differs from the traditional one in that the dissolution by gelling 
agents is carried out under the action of a microwave field, which 

makes it possible to reduce the prescription amount of agar. The 
proposed method of processing a 1 % agar solution with an ultrahigh 
frequency field leads to the strengthening of the jelly structure, and 
due to this, the costs of gelling agents in the production of jelly pro-
ducts are reduced and leads to a decrease in its cost.

The implementation of the plan will expand the range of 
jelly products and create competitive products in the confectionery  
market.

Keywords: gelling agent, agar-sugar-syrup syrup, microwave 
processing, jelly products, jelly strength, technological scheme, 
chocolate-jelly cake.
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The object of research is technological cultivation systems, the 
central element of which are bioreactors, which ensure efficient 
metabolism of mammalian cells (Metazoa). Fundamental differences 
in the phenotypic characteristics of mammalian cells from microor-
ganisms and the special phase-hydrodynamic state of the cultivation 
system form special requirements for the design and operation of 
bioreactors. One of the most problematic areas in the process of using 
cell cultures to obtain medicinal products of biological origin is to 
ensure the correct cultivation conditions in order to obtain the maxi-
mum amount of the target product. The quality assurance system for 
drug production is based on good manufacturing practice, which puts 
forward a number of general requirements for the organization of 
production of drugs of specified quality, efficacy and safety.

The study analyzed the phenotypic characteristics of mamma-
lian cells. The analysis of industrial cultivation systems is carried 
out and a new classification is proposed, which takes into account 
the phase-hydrodynamic state of the culture and the specifics of 
the hydrodynamics of the bioreactor. The analysis made it possible 
to determine membrane cultivation systems as the most promising. 
The choice of this cultivation system has a number of features, in 
particular, the provision of favorable conditions during a long process 
of cultivation of support-dependent cells. This system guarantees  
a constant and efficient supply of nutrients, including dissolved oxy-
gen, and the removal of waste products. A wide range of materials for 
the manufacture of membranes allows to use an individual approach 

to different types of cell lines. Due to this, it is ensured that high 
cultivation rates are obtained – the density of cells on the growth 
surface, the provision of the necessary substances during the entire 
cultivation process without negative mechanical effects on the cells. 
The modular design of the membrane elements allows for scalability 
of the cultivation process from laboratory development to industrial 
cultivation. The results obtained in this work can be the initial data 
in the study of hydrodynamic and mass transfer characteristics and 
in the development or construction of new bioreactors, which will 
reduce the stage of laboratory development and accelerate the intro-
duction of innovative drugs.

Keywords: technological culture systems, bioreactor design, mam-
malian cells, active pharmaceutical ingredient, biological agent, good 
manufacturing practice.
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The object of research is shale, which is a combination of 
carbonate (calcite or dolomite), and non clay minerals such as 
silica (quartz) and clay minerals such as kaolinite. Characteriza-
tion of various minerals in shale formed in six abandoned petroleum 
wells was done using Energy Dispersive X-ray (EDX), X-ray dif-
fraction (XRD) and Fourier Transformation Infra-Red (FTIR). 
Shale may contain a wide variety of minerals. The shale formation 
within the abandoned wells in the current study is at a deep of  
about (2600 ± 300) meters. Three shale formation samples were col-
lected from each of the abandoned wells. Characterizing the consti-
tuents of the clay minerals of the shale is important in the drilling and 
the treatment process.

The analyses declared that, some shale formation samples are 
similar. The study was continued on three abandoned petroleum 
wells (I, II and III). The XRD and FTIR obtained results of shale 
analysis show the existence of calcite (CaCO3) and quartz (SiO2) 
in the shale samples. Dolomite CaMg(CO3)2 is present in well (II) 
and well (III), and muscovite H2KAl3Si3O12 is present in well (I). 
Also, Kaolinite Al2Si2O5(OH)4, and barite (BaSO4) components are 
detected in the FTIR results. Mg, K, Al and Ba trace elements are 
detected by EDX analyses and may contribute chemically.

Shale technology and research development is concern with 
three steps: Characterization, simulation, and permeability stimula-
tion. The present study focusing on the characterization and simula-
tion of the shale formed in six abandoned (non-producing) petroleum 
wells for enhancing the productivity of carbonate reservoirs.

Keywords: shale technology, carbonate reservoirs, Energy Dis-
persive X-ray, X-ray diffraction, Fourier Transformation Infra-Red.
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The object of study is natural natural oils.
Lubricating additives based on natural substances – vegetable 

oils and animal fats – meet the increased requirements for environ-
mental safety of materials used in the drilling process. Consumption 
of environmentally friendly lubricants is constantly growing and 
requires an expansion of the raw material base for their production. 
Therefore today lubricants are important drilling reagents. From the 
ecological point of view, lubricating additives based on vegetable oils 
are of the greatest interest.

The main physicochemical properties of sunflower and castor 
vegetable oils and the influence of these lubricating additives on 
lubricating and rheological characteristics of drilling fluids were 
investigated. In addition, the main properties of water-clay drilling 
fluids were investigated and their main parameters were determined 
according to standard API methods.

During the testing of the samples, we took into account, first 
of all, the a shear rate of the filter cake (CPC). It is the value that 
characterizes the strength of filter cake and is determined by the 
ratio of strength necessary for the tangential displacement of cyclic 
load across the cake to its weight. It is the CPC that characterizes 
the lubricating properties of the samples of solutions with a lubri-
cant additive of a certain concentration that were studied. It is the 
CPC that characterizes the lubricating properties of the samples of 
solutions with a lubricant additive of a certain concentration that  
were studied.

Based on the above studies, it can be concluded that the addition 
of castor oil effectively reduces the coefficient of friction of the filtra-
tion crust formed from the studied drilling fluids (fresh, mineralized, 
and saline). The recommended concentrations of this oil to the drill-
ing fluid are 0.5 %, 1 %, and 5 %. Sunflower oil has an effective effect 
on the saline solution, less effectively – on the mineralized with an oil 
concentration of 0.5 %, 3 %, and 5 %.

On the basis of the conducted researches the prospects of use of 
sunflower and castor oils at development of a new compounding of 
a greasing additive to a drilling mud are defined. Further research is 
aimed at assessing their lubricity in the drilling fluid at the friction 
limit «metal-metal». It is planned to repeat the study at the Sticking 
Tester OFI (USA).

Keywords: well drilling, water-based drilling fluids, coefficient 
of friction of the crust, filtration of drilling fluids, lubricating pro-
perties.
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The object of research is risk management in food safety ma-
nagement systems. The subject of the study is individual indicators, 
criteria and a comprehensive indicator of risk management for food 
safety. One of the most problematic areas is the lack of a common 
methodology for food safety risk assessment for the development, 
implementation and operation of food safety management systems. 
This leads to the fact that it is impossible to properly assess the risk 
groups depending on the object of management:

– unintentional threats (HACCP concept – hazard analysis and 
critical control points);

– intentional threats (concepts VACCP – vulnerability analysis 
and critical control points, TACCP – threat analysis and critical con-
trol points). And evaluate the overall effectiveness of the food safety 
management system.

The study used methods of systems analysis and mathematical 
modeling as the main research method in all fields of knowledge. As 
well as a scientifically sound method of assessing the characteristics 
of complex systems used for decision-making in various fields of eco-
nomic, managerial and social activities.

The proposed in the work algorithm allows to quantify the level 
of risk management in the food safety management system by such 
groups as unintentional and intentional threats, taking into account 
the general indicators of the criteria and their factors. The overall 
criterion for unintentional threats, which are identified using HACCP 
principles, is determined by three criteria: microbiological threats, 
chemical threats and control measures, which in turn include a number 
of factors. The general indicator of the criterion for intentional threats, 
which are identified using the principles of VAССР and TAССР, is also 
determined by three criteria: opportunities, motivation and control 
measures, which in turn have a separate number of factors.

The obtained algorithm allows to determine the levels of risk 
management and serve as an effective tool for obtaining objective 
information about the effectiveness of the implementation of the 
food safety management system. In contrast to existing methods of 
food safety risk assessment, which are based only on the management 
of unintentional threats, the proposed algorithm allows to take into 
account the impact of intentional threats – fraud and bioterrorism. 
And consider food safety risks comprehensively and develop options 
for improving management measures.

Keywords: risk assessment algorithm, НАССР, VАССР, ТАССР, 
safety criteria, safety factors, comprehensive indicator.
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The object of research is the diet, physical activity, individual 
and anthropogenic data of athletes-athletes. A systematic study of 
scientific literature and a systemic analysis of actual nutrition and 
sports load were carried out. On its basis, the problems of nutrition of 
athletes in a pandemic are analyzed and the ways of their solution are 
determined. During the research, the methods of theoretical analysis 
of literature, synthesis, formalization, abstraction and experimental 
studies of the actual nutrition and sports load of athletes-athletes 
were used.

As a result of the research carried out, a methodology of diets for 
athletes in a pandemic was developed, with its subsequent compute-
rization on the basis of the 1C «Enterprise» platform. This metho-
dology is based on the creation of a database about a specific athlete. 
This allows in the future to calculate the individual requirements for 
energy and all nutrients, taking into account the medico-biological 
requirements for macro- and micronutrients, as well as biologically 
active substances in consumed food. The program selects the neces-
sary traditional dishes and products, as well as specialized products 
necessary to fill all the needs of the body of a particular athlete.

All the necessary components for a full-fledged diet of an athlete 
have been analyzed and described. The necessity of eating behavior 
and the combination of a correct diet with an individual amount of 
loads have been determined. The methodology of the diet development 
process is presented. In comparison with analogues, the developed pro-
gram takes into account the type and time of physical activity, controls 
the amount of water consumed, calculating an individual food ration, 
taking into account food preferences and allergic reactions.

The introduction of the developed methodology and the use of 
its computerized program is a rational approach to the diet of athle-
tes in a pandemic, as evidenced by the accumulated experience and 
achievements of modern nutritional science. Combining a properly 
balanced diet with a training program will allow an athlete to im-
prove their athletic performance in a pandemic.

Keywords: diet of athletes, diet methodology, nutrition programs, 
diet in a pandemic.
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The object of research is aqueous dispersions of polysaccha-
rides. One of the most problematic factors is the insufficient study 
and study of the physicochemical properties of polysaccharides, in 
particular starch. Among natural polysaccharides, starch occupies 
a unique position. It has a wide range of applications across many 
industries and technologies. This is what determines a large number 
of studies of the state of starch of various botanical origin under the 
action of various factors that have appeared in the literature recently. 
Natural polysaccharides, in contrast to synthetic ones, are characte-
rized by a partial ordered structure, formed in the process of synthesis 
and growth.

In the course of the study, a new method of relaxation in starch 
mixtures was proposed. It was found that structural relaxation in 
time is slow and long. It was also found that the physicochemical 
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characteristic of polysaccharides, relaxation, is explained by a par-
tially ordered structure with the mutual arrangement of individual 
chains in a spatial network. It was shown that, under the action of 
shear stresses, the retest destroys the pseudoplastic liquid structures 
of aqueous dispersions of starch, followed by restoration to an equi-
librium state within 17 hours. The process of recovery or structural 
relaxation of the spatial structures of aqueous dispersions of poly-
saccharides occurs due to the rearrangement of the spatial network 
of the polymer and is formed due to the existence of cross-linked 
chemical bonds.

Thanks to this method of using polysaccharides, it is possible 
to obtain improved organoleptic, structural, mechanical and physi-
cochemical characteristics of food products. Compared to similar 
thickeners (pectin, flour), native potato and corn starches provide 
and provide structural form to products such as sauces, puddings, 
pastries, minced meat, fish products, and low fat dairy products.  
In the food system, the role of polysaccharides is to stabilize structure 
and interact with other components to deliver or maintain nutrients 
and taste.

Keywords: aqueous dispersion of polysaccharides, starch mix-
tures, shear stress retest, ordered structure.
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The object of research is the enzymatic preparations Termamil 
and San-Super, malt and yeast. One of the most problematic places is 
that the action of the magnetic field and radiation can both stimulate 
the amylase activity of barley malt and cause its deactivation.

During the study, a certain number of electrophysical factors 
were used, namely: laser radiation, which was carried out using  
a helium-neon laser, ultraviolet radiation – using a nitrogen gas laser, 
X-rays, a constant uniform magnetic field, ultrasound.

Results have been obtained that confirm the positive effect 
of the magnetic field on the activation of the amyloletic activity  
of concentrated preparations. A study was also conducted in accor-
dance with the effect of electromagnetic waves on the activation of 
enzymes in barley and wheat malt, which showed a positive effect. 
This is ensured by the fact that in the course of the study, thanks to 
experiments, the best duration of irradiation with electromagnetic 
waves and different types of radiation for enzyme preparations, malt 
and yeast was found. These methods have a number of features. This 
is the availability of the appropriate equipment and knowledge of the 
individual types of rays, magnetic fields and electromagnetic waves, 
and their potential effects on enzymes, as well as control of the expo-
sure time and magnetic field load.

Due to the action of electromagnetic waves and radiation, for  
a certain amount of time, it is possible to obtain an increased activity 
of enzymatic preparations. Compared to the fermentative prepara-
tions Termamil and San-Super, malt and yeast, which are not sus-
ceptible to the load of magnetic fields, electromagnetic waves and 
various types of radiation, the fermentative preparations Termamil 
and San-Super, malt and yeast, which were susceptible to the ac-
tion of electromagnetic waves, as well as radiation show increased 
activity of action. At the same time, these preparations reduce 
the amount of costs and increase the yield of finished products, 
which will serve as a positive aspect for the economic sphere of the  
enterprise.

Keywords: electromagnetic irradiation, biological environment, 
enzyme preparations Termamil and San-Super, amylolytic activity.
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ЗАСТОСУВАННЯ ПОЛЯ НАДВИСОКИХ ЧАСТОТ В ТЕХНОЛОГІЇ ЖЕЛЕЙНОЇ ПРОДУКЦІЇ сторінки 6–13

Фощан А. Л., Євлаш В. В., Аксьонова О. Ф., Мурликіна Н. В., Пілюгіна І. С.

Об’єктом дослідження є технологія торта «Шоколадно-желейний» на основі агару. У зв’язку з щорічним зменшенням вироб-
ництва природних драглеутворювачів та їх високою ціною, вивчаються можливості підвищення якісної зміни їх функціональних 
властивостей. У зв’язку із цим пропонуються різні способи модифікації драглеутворювачів, як хімічні, так і фізичні.

Запропоновано використання поля надвисоких частот (НВЧ) під час приготування агаро-цукрово-патокового сиропу в техно-
логії торта «Шоколадно-желейний», в результаті чого витрата драглеутворювача зменшується до 40 %. НВЧ-обробка набряклого 
драглеутворююча дозволяє зменшити його витрату без введення до рецептури виробів інших компонентів та без суттєвих змін  
у технологічному процесі виробництва. Показано, що НВЧ-обробка 1 %-го розчину агару приводить до збільшення міцності утво-
рених драглів на 40 %. Встановлено, що НВЧ-обробка призводить до підвищення температури плавлення драглів у порівнянні  
з необробленим зразком. Виявлено, що спостерігається гістерезіс у температурах застигання та плавлення, величина якого складає від 
10 до 30 °С. НВЧ-обробка розчину полісахариду у полі НВЧ знижує критичну концентрацію переходу молекулярної структури гелю 
у надмолекулярну. Порівняння величини ентальпій плавлення драглів агару після НВЧ-обробки та драглів без обробки свідчить, що 
в утворенні одиничного вузла сітки структури бере участь вже більше число водневих зв’язків.

Удосконалена технологія торта «Шоколадно-желейний» на основі агару відрізняється від традиційної тим, що розчинення 
драгле утворювача проводять під дією поля НВЧ, що дозволяє знизити рецептурну кількість агару. Запропонований метод обробки 
1 %-го розчину агару полем надвисокої частоти призводить до зміцнення структури драглів, а завдяки цьому відбувається зниження 
витрат драглеутворювача при виробництві желейної продукції та веде до зменшення її собівартості. Реалізація задуму дозволить 
розширити асортимент желейної продукції та створити конкурентоспроможну продукцію на ринку кондитерських виробів.

Ключові слова: драглеутворювач, агаро-цукрово-патоковий сироп, НВЧ-обробка, желейна продукція, міцність драглів, техноло-
гічна схема, торт шоколадно-желейний.
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ТЕОРЕТИЧНЕ ОБҐРУНТУВАННЯ ВИБОРУ СПОСОБІВ КУЛЬТИВУВАННЯ КЛІТИН ССАВЦІВ ЯК ОСНОВА КОНСТРУЮВАННЯ 
МЕМБРАННИХ БІОРЕАКТОРІВ У ВІДПОВІДНОСТІ З ВИМОГАМИ НАЛЕЖНОЇ ВИРОБНИЧОЇ ПРАКТИКИ сторінки 14–19

Семенюк С. М., Поводзинський В. М., Шибецький В. Ю.

Об’єктом дослідження є технологічні системи культивування, центральним елементом яких є біореактори, що забезпечують 
ефективний метаболізм клітин ссавців (Metazoa). Принципові відмінності в фенотипічних характеристиках клітин ссавців від мі-
кроорганізмів і особливий фазово-гідродинамічний стан системи культивування формують особливі вимоги щодо конструювання та 
експлуатації біореакторів. Одним з найбільш проблемних місць в процесі використання клітинних культур для отримання лікарських 
засобів біологічного походження є забезпечення коректних умов культивування з метою отримання максимальної кількості цільового 
продукту. В основі системи забезпечення якості виробництва лікарських засобів є належна виробнича практика, що висуває ряд за-
гальних вимог щодо організації виробництва лікарських засобів встановленої якості, ефективності та безпечності.

В ході дослідження проаналізовано фенотипічні характеристики клітин ссавців. Проведено аналіз промислових систем куль-
тивування та запропоновано нову класифікацію, яка враховує фазово-гідродинамічний стан культури та специфіку гідродинаміки 
біореактору. Проведений аналіз дозволив визначити мембранні системи культивування як найбільш перспективні. Вибір даної 
системи культивування має ряд особливостей, зокрема, забезпечення сприятливих умов протягом тривалого процесу культивування 
поверхневозалежних клітин. Дана система гарантує постійне та ефективне підведення поживних речовин, в тому числі розчиненого 
кисню, та відведення продуктів життєдіяльності. Широкий вибір матеріалів для виготовлення мембран дозволяє використовувати 
індивідуальний підхід до різних клітинних ліній. Завдяки чому забезпечується отримання високих показників культивування – 
щільність клітин на поверхні росту, забезпечення необхідними речовинами протягом всього процесу культивування без негативного 
механічного впливу на клітини. Модульність конструкції мембранних елементів дозволяє масштабувати процес культивування від 
лабораторної розробки до промислового культивування. Отримані в даній роботі результати можуть бути вихідними даними при 
дослідженні гідродинамічних та масообмінних характеристик та при розробці та конструюванні нових біореакторів, що дозволить 
скоротити етап лабораторної розробки та прискорити впровадження інноваційних лікарських засобів.

Ключові слова: технологічні системи культивування, конструкція біореактору, клітини ссавців, активний фармацевтичний інгре-
дієнт, біологічний агент, належна виробнича практика.
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ВИЗНАЧЕННЯ ХАРАКТЕРИСТИК СЛАНЦЕВИХ ПЛАСТІВ ПОКИНУТИХ НАФТОВИХ СВЕРДЛОВИН І ЇХ ОБРОБКА 
З ВИКОРИСТАННЯМ МЕТОДУ КИСЛОТНОГО МОДЕЛЮВАННЯ сторінки 20–24

Saleh Mahmoud Abdou, Nabila Amin Ali, Mohamed Rajaa Balboul

Об’єктом дослідження є сланець, який являє собою комбінацію карбонату (кальцит або дололміт) і негліністих мінералів, таких 
як кремнезем (кварц), і глинистих мінералів, таких як каолініт. Характеристика різних мінералів в сланцях, що утворилися в шести 
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покинутих нафтових свердловинах, була проведена з використанням енергодисперсійного рентгенівського випромінювання (EDX), 
дифракції рентгенівських променів (XRD) і інфрачервоного перетворення Фур’є (FTIR). Сланець може містити найрізноманітніші 
мінерали. Досліджуваний в даній роботі сланцевий пласт знаходиться в покинутих свердловинах на глибині близько (2600 ± 300) м. 
З кожної покинутої свердловини було відібрано по три зразка сланцевого пласта. Характеристики складових глинистих мінералів 
сланцю важливі в процесі буріння та обробки.

Аналізи показали, що деякі зразки сланцевих пластів схожі. Дослідження були продовжені на трьох покинутих нафтових сверд-
ловинах (I, II і III). Результати аналізу сланцю, отримані за допомогою XRD і FTIR, показують наявність кальциту (CaCO3) та 
кварцу (SiO2) в зразках сланцю. Доломіт CaMg(CO3)2 присутній в свердловині (II) та свердловині (III), а мусковит H2KAl3Si3O12 –  
в свердловині (I). Також в результатах FTIR виявлені компоненти каолиниту Al2Si2O5(OH)4 та бариту (BaSO4). Мікроелементи Mg, 
K, Al та Ba виявлені за допомогою EDX-аналізу та можуть вносити хімічний вклад.

Сланцеві технології та розвиток досліджень пов’язані з трьома етапами: визначення характеристик, моделювання та стимуляція 
проникності. Дане дослідження присвячене характеристиці та моделюванню сланцю, що утворився в шести покинутих (невиробля-
ючих) нафтових свердловинах, для підвищення продуктивності карбонатних колекторів.

Ключові слова: сланцеві технології, карбонатні колектори, енергодисперсійне рентгенівське випромінювання, дифракції рентге-
нівських променів, інфрачервоне перетворення Фур’є.

ECOLOGY AND ENVIRONMENTAL TECHNOLOGY

FOOD PRODUCTION TECHNOLOGY
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ОЦІНКА ВПЛИВУ РОСЛИННИХ ОЛІЙ НА ЗМАЩУВАЛЬНІ ВЛАСТИВОСТІ БУРОВИХ РОЗЧИНІВ сторінки 25–30

Дмитренко В. І., Дяченко Ю. Г.

Об’єктом дослідження є натуральні природні олії. 
Підвищеним вимогам щодо якості та екологічної безпеки матеріалів, що використовуються в процесі буріння, більшою мірою 

відповідають змащувальні добавки на основі природних речовин – рослинних олій та тваринних жирів. Обсяги споживання еколо-
гічно безпечних змащувальних добавок постійно ростуть і вимагають розширення сировинної бази для їх виробництва. Саме тому, 
сьогодні, змащувальні добавки є важливими буровими реагентами, які потребують удосконалення. Найбільший інтерес з екологічної 
точки зору представляють змащувальні добавки на основі рослинних олій.

В ході роботи дослідили основні фізико-хімічні властивості соняшникової та рицинової рослинних олій і вплив цих мастильних 
добавок на змащувальні та реологічні характеристики бурових розчинів. Крім того, дослідили основні властивості водно-глинистих 
бурових розчинів та визначили основні їх параметри згідно стандартних методик API. 

У ході тестування зразків взяли до уваги, в першу чергу, коефіцієнт зсуву фільтраційної кірки (КТК) – величину, що характери-
зує міцність фільтраційної кірки та визначає відношення зусилля, необхідного для тангенціального зміщення кільцевого вантажу по 
кірці, до його ваги. Саме КТК й характеризує змащувальні властивості зразків розчинів з мастильною добавкою певної концентрації, 
що досліджувалися.

На підставі досліджень було зроблено попередній висновок, що добавки рицинової олії ефективно знижують коефіцієнт тертя 
фільтраційної кірки, сформованої із досліджуваних бурових розчинів. Рекомендовані концентрації даної олії до бурового розчину 
складають 0,5 %, 1 % і 5 %. Соняшникова олія ефективно впливає на соленасичений розчин, менш ефективно – на мінералізований  
з концентрацією олії – 0,5 %, 3 % і 5 %. 

На основі проведених досліджень визначена перспективність використання соняшникової та рицинової олій при розробці нової 
рецептури змащувальної добавки до бурового розчину. Подальші дослідження спрямовані на оцінку їх змащувальної здатності в бу-
ровому розчині на межі тертя «метал-метал». Планується повторити дослідження на Sticking Tester OFI (США).

Ключові слова: буріння свердловини, бурові розчини на водній основі, коефіцієнт тертя кірки, фільтрація бурових розчинів, зма-
щувальні якості.

DOI: 10.15587/2706-5448.2021.230243
РОЗРОБЛЕННЯ АЛГОРИТМУ ОЦІНЮВАННЯ КОМПЛЕКСНОГО ПОКАЗНИКА УПРАВЛІННЯ РИЗИКАМИ В СИСТЕМАХ 
МЕНЕДЖМЕНТУ БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ сторінки 31–36

Слива Ю. В.

Об’єктом дослідження є управління ризиками в системах менеджменту безпечності харчових продуктів. Предметом дослідження 
є окремі показники, критерії та комплексний показник управління ризиками щодо безпечності харчових продуктів. Одним з най-
більш проблемних місць є відсутність загальної методології оцінювання ризиків щодо безпечності харчових продуктів для потреб 
розроблення, впровадження та функціонування систем менеджменту безпечності харчових продуктів. Це призводить до того, що 
неможливо належно оцінити групи ризиків в залежності від об’єкта управління:

– ненавмисні загрози (концепція НАССР – аналіз небезпек та критичні контрольні точки);
– навмисні загрози (концепції VACCP – аналіз вразливості та критичні контрольні точки, TACCP – аналіз загроз та критичні 

контрольні точки). Та оцінити загальну ефективність системи менеджменту безпечності харчових продуктів.
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В ході дослідження використовувалися методи системного аналізу та математичного моделювання, як основного методу дослі-
джень у всіх галузях знань. А також науково обґрунтованим методом оцінок характеристик складних систем, що використовуються 
для прийняття рішень в різних сферах економічної, управлінської та соціальної діяльності.

Запропонований в роботі алгоритм дозволяє кількісно оцінити рівень стану управління ризиками в системі менеджменту без-
печності харчових продуктів за такими групами, як ненавмисні та навмисні загрози з врахуванням загальних показників критеріїв 
та їх факторів. Загальний показник критерію щодо ненавмисних загроз, які ідентифікуються із застосуванням принципів НАССР, 
визначається трьома критеріями: мікробіологічні загрози, хімічні загрози та заходи контролю, які в свою чергу мітять ряд факторів. 
Загальний показник критерію щодо навмисних загроз, які ідентифікуються із застосуванням принципів VАССР та ТАССР, визнача-
ється теж трьома критеріями: можливості, мотивація та заходи контролю, які в свою чергу мають свій окремий ряд факторів.

Отриманий алгоритм дозволяє визначити рівні стану управління ризиками та слугувати ефективним інструментом отримання 
об’єктивної інформації про ефективність впровадження системи менеджменту безпечності харчових продуктів. На відміну від іс-
нуючих методів оцінки ризиків щодо безпечності харчових продуктів, які базуються лише на управлінні ненавмисними загрозами, 
запропонований алгоритм дозволяє врахувати вплив навмисних загроз – шахрайство та біотероризм. Та розглядати ризики щодо 
безпечності харчових продуктів комплексно та розробляти варіанти удосконалення заходів управління ними.

Ключові слова: алгоритм оцінювання ризиків, НАССР, VАССР, ТАССР , критерії безпечності, фактори безпечності, комплексний 
показник.
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РОЗРОБКА МЕТОДОЛОГІЇ РАЦІОНІВ ХАРЧУВАННЯ ДЛЯ СПОРТСМЕНІВ В УМОВАХ ПАНДЕМІЇ сторінки 37–39

Білецька Я. О., Папакіна В. М., Данько Н. І., Григорова-Беренда Л. І.

Об’єктом дослідження є раціон харчування, фізичні навантаження, індивідуальні та антропогенні дані спортсменів-легкоатлетів. 
Проведено системне дослідження наукової літератури та системний аналіз фактичного харчування та спортивного навантаження. 
На його основі проаналізовано проблеми харчування спортсменів в умовах пандемії та визначено шляхи їх вирішення. Під час про-
ведення досліджень використано методи теоретичного аналізу літератури, синтез, формалізація, абстрагування та експериментальні 
дослідження фактичного харчування та спортивного навантаження спортсменів-легкоатлетів.

У результаті проведених досліджень розроблено методологію раціонів харчування для спортсменів в умовах пандемії, із подаль-
шою її комп’ютеризацією на базі платформи 1С «Підприємство». В основу цієї методології покладено створення бази даних про 
конкретного спортсмена. Це дозволяє в подальшому розраховувати індивідуальні потреби в енергії та всіх харчових речовинах із 
врахуванням медико-біологічних вимог до макро- та мікронутрієнтів, а також біологічно активних речовин у спожитих харчових 
продуктах. Програмою проводиться підбір необхідних традиційних страв і продуктів, а також спеціалізованих продуктів, необхідних 
для заповнення всіх потреб організму конкретного спортсмена.

Проаналізовані та описані усі необхідні складові для повноцінного раціону спортсмена. Визначена необхідність харчової пове-
дінки та поєднання правильного раціону з індивідуальною кількістю навантажень. Наведено методологію процесу розробки раціону.  
У порівнянні з аналогами розроблена програма враховує вид та час фізичних навантажень, контролює кількість спожитої води, роз-
раховуючи індивідуальний харчовий раціон із врахуванням харчових переваг та алергічних реакцій.

Впровадження розробленої методології та використання її комп’ютеризованої програми є раціональним підходом до харчових 
раціонів спортсменів в умовах пандемії, про що свідчить накопичений досвід і досягнення сучасної нутриціології. Поєднання пра-
вильно збалансованого раціону харчування з програмою тренувань дозволить спортсмену покращити свої спортивні результати  
в умовах пандемії.

Ключові слова: раціон харчування спортсменів, методологія раціонів, програми харчування, раціон харчування в умовах пандемії.
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ДОСЛІДЖЕННЯ РЕОЛОГІЧНИХ ВЛАСТИВОСТЕЙ ВОДНИХ ДИСПЕРСІЙ ПОЛІСАХАРИДІВ сторінки 40–43

Точкова О. В., Гаган І. А., Мельник О. П.

Об’єктом дослідження є водні дисперсії полісахаридів. Одним з найбільш проблемних факторів є недостатнє вивчення та дослі-
дження фізико-хімічних властивостей полісахаридів, зокрема крохмалю. Серед природних полісахаридів крохмаль займає унікальне 
положення. Воно має широкий діапазон застосувань у багатьох індустріях і технологіях. Саме це зумовлює велику кількість дослі-
джень стану крохмалю різного ботанічного походження в умовах дії різних факторів, які з’являються в літературі останнім часом. 
Природні полісахариди, на відміну від синтетичних, характеризуються частковою впорядкованою структурою, що формується  
в процесі синтезу та росту.

В ході дослідження був запропонований новий метод релаксації в крохмальних сумішах. Встановлено, що структурна релаксація 
в часі проходить повільно та довго. Також встановлено, що фізико-хімічна характеристика полісахаридів, – релаксація, обумовлю-
ється частково упорядкованою структурою з взаємним розташуванням окремих ланцюгів в просторовій сітці. Показано, що під дією 
зсувних напружень реотесту зруйновані псевдопластичні рідинні структури водних дисперсій крохмалю з подальшим відновленням 
до рівноважного стану протягом 17 год. Процес відновлення або структурної релаксації просторових структур водних дисперсій 
полісахаридів відбувається внаслідок перебудови просторової сітки полімеру, що утворюється завдяки існуванню поперечних  
хімічних зв’язків.

Завдяки цьому методу використання полісахаридів забезпечується можливість отримання покращених органолептичних, струк-
турних, механічних і фізико-хімічних показників харчових продуктів. У порівнянні з аналогічними загущувачами (пектин, борошно), 
нативний картопляний та кукурудзяний крохмалі надають і забезпечують структурну форму таким продуктам, як соуси, пудинги, 
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кондитерські вироби, подрібнене м’ясо, рибні продукти та молочні продукти з низьким вмістом жиру. В харчовій системі роль полі-
сахаридів полягає в стабілізації структури та взаємодії з іншими компонентами для доставки або підтримки харчових речовин та смаку.

Ключові слова: водна дисперсія полісахаридів, крохмальні суміші, зсувні напруження реотесту, впорядкована структура.
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ДОСЛІДЖЕННЯ ВПЛИВУ ЕЛЕКТРОМАГНІТНОГО ПОЛЯ ТА ВИПРОМІНЮВАНЬ НА ІНТЕНСИФІКАЦІЮ ПРОЦЕСІВ 
ПИВОВАРІННЯ сторінки 44–46

Сидор В. М., Усатюк С. І., Тищенко О. М., Барановська І. В.

Об’єктом дослідження є ферментативні препарати Термаміл і Сан-Супер, солод та дріжджі. Одним з найбільш проблемних місць 
є те, що дія магнітного поля та випромінювання можуть як стимулювати активність амілази ячміного солоду, так і спричинити його 
дезактивацію.

В ході дослідження використовувалася певна кількість електрофізичних факторів, а саме: лазерне випромінювання, яке здійсню-
валося за допомогою гелій неонового лазеру, ультрафіолетове випромінювання – за допомогою азотного газового лазеру, рентгенів-
ське випромінювання, постійне однорідне магнітне поле, ультразвук.

Отримано результати, що підтверджують позитивну дію магнітного поля на активацію амілолетичної активності концентрованих 
препаратів. Також було проведено дослідження відповідно до впливу електромагнітних хвиль на активацію ферментів ячмінного та 
пшеничного солоду, що засвідчило позитивний ефект. Це забезпечується тим, що в ході дослідження, завдяки експериментам, було 
встановлено найкращі тривалість опромінення електромагнітними хвилями та різним типом випромінювання на ферментативні 
препарати, солод і дріжджі. Дані методи мають ряд особливостей. Це наявність відповідного обладнання та знання про окремі типи 
променів, магнітні поля й електромагнітні хвилі та їх потенційну дію на ферменти, а також контроль часу опромінення та наванта-
ження магнітного поля.

Завдяки дії електромагнітних хвиль і випромінювання, певної кількості часу, забезпечується можливість отримання підвищеної 
активності ферментативних препаратів. У порівнянні з ферментативними препаратами Термаміл і Сан-Супер, солод та дріжджі, які 
не піддаються навантаженням магнітного поля, електромагнітних хвиль та різному типу випромінювання, ферментативні препарати 
Термаміл і Сан-Супер, солод і дріжджі, які піддавалися дії електромагнітних хвиль, а також випромінюванню, показують підвищену 
активність дії. При цьому дані препарати зменшують кількість витрат і збільшують вихід готових продуктів, що послужить позитив-
ним аспектом для економічної сфери підприємства.

Ключові слова: електромагнітне опромінення, біологічне середовище, ферментні препарати Термаміл і Сан-Супер, амілолітична 
активність.


