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також полегшувати засвоєння лактози та інших поживних речовин. Дотримання стандартів 
якості та безпеки під час виробництва, зберігання та споживання харчових продуктів є 
ключовим фактором для захисту здоров'я споживачів. Ключовим завданням для 
промисловості є забезпечення подовження термінів придатності продукції, що виробляється. 
Аналітичні дані Євростату [1, 2] свідчать про 59 мільйонів тонн їжі, якаутилізується 
щорічно, що оцінюється в 132 мільярди євро [3]. Половина цих втрат припадає на 
домогосподарства, а решта -  на втрати виробничих підприємств, заклади харчування, 
торгівлю та інші джерела. Такі втрати говорять про передчасне псування продукції до 
закінчення термінів її придатності, а також про високі ризики псування при споживанні вже 
в домашніх умовах, де неможливо дотримуватися жорстких умов зберігання.

Метою дослідження є аналіз сучасних трендів у виробництві і споживанні продуктів 
харчування, оцінка можливостей та перспектив сучасних технологічних рішень (бар’єрних 
технологій) у виробництві ферментованих молочних продуктів з подовженим терміном 
придатності.

Матеріали та методи. Здійснено огляд вітчизняних та зарубіжних досліджень і 
публікацій щодо аналізу ринкових трендів у виробництві продуктів харчування, розглянуто 
сутність бар’єрного концепту, вивчено вплив окремих бар’єрів на мікробіологічну стійкість 
харчових продуктів.

Результати та обговорення. Один з найбільш популярних трендів у світі -  
«натуральність» вже понад 10 років є лідируючим на ринку харчової продукції, про що 
свідчать світові лідери маркетингових досліджень Min tel, New Nutrition Business, Innova 
Market Insights [4, 5, 6]. Ферментовані молочні продукти займають одне з ключових місць в 
харчуванні сучасної людини. Вживання саме ферментованих продуктів невпинно зростає 
через зростання інтересу споживачів до здорової, корисної і натуральної їжі. [7].

Сушіння, охолодження, заморожування, пакування в модифікованій газовій атмосфері 
та у вакуумі, додавання консервуючих речовин, ферментація -  ось лише неповний перелік 
добре відомих та досліджених на сьогодні способів збереження харчових продуктів. 
Зважаючи на сучасні вимоги ринку і запити споживачів проводяться дослідження щодо 
інноваційних методів обробки сировини, напівфабрикатів та готової продукції, із 
застосуванням високовольтних електричних розрядів, обробки ультразвуком, іонізуючим 
випромінюванням, дією ультра-високим тиском, застосуванням біозахисту через вплив 
корисної мікрофлори [8].

Поняття «бар’єрного ефекту» глибоко вивчено в працях професора Лотара Ляйстнера. 
Бар’єрами названо такі фактори, як висока температура, охолодження, активність води, 
активна кислотність, окисно-відновний потенціал, консерванти, вітаміни, поживні речовини, 
конкуруюча мікрофлора [9]. Дія цих факторів забезпечує мікробну стійкість харчової 
продукції, сприяє збереженню її якості та безпечності.

Численні дослідження показують здатність певних штамів молочнокислих 
мікроорганізмів перешкоджати росту шкідливої та патогенної мікрофлори, що позитивно 
впливає на подовження терміну придатності ферментованих молочних продуктів. [10, 11, 
12]. Встановлено, що поєднання комплексу факторів, які перешкоджають росту шкідливої 
мікрофлори, має синергетичний бар’єрний ефект у посиленні мікробної стійкості харчового 
продукту, до якого застосовано дію вищеперерахованих факторів [9].

Висновок. Подовження термінів придатності ферментованих молочних продуктів веде 
до зниження ризиків передчасного їх псування під час транспортування та зберігання. 
Застосування бар’єрних технологій з метою створення перешкод для росту патогенної і 
шкідливої мікрофлори дозволяє подовжувати терміни придатності харчових продуктів. 
Бар’єр конкуруюча мікрофлора сприяє подовженню термінів придатності ферментованих 
молочних продуктів і має перспективу до ширшого впровадження в сучасних виробництвах.
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