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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ 

 

Актуальність теми роботи. Дозрівання сирів – це сукупність упорядкованих 

біохімічних процесів, які відбувають з компонентами молочної сировини: білками, 

жирами і вуглеводами. В основному ферментативні зміни відбуваються під впливом 

заквасочних культур молочнокислих мікроорганізмів. Заквасочні культури 

лактобактерій в сироварстві поділяють на дві групи. Першу з них становлять 

бактерії, які становлять залишкову мікрофлору молочної сировини, які ще 

називають первинною мікрофлорою. Другу групу стартових  культур становлять 

мікроорганізми, які називають  допоміжною мікрофлорою, не враховуються молочні 

бактерії. Прикладом є бактерії з роду Propionobacterium, які використовують у 

виробництві швейцарських сирів, Brevibacterium linens  характеристичні  для 

плавлених сирів, чи плісеневі види Penicilium camemberti і Penicilium roqueforti, які  

використовуванні в сирах з пліснявою внутрішньою і поверхневою. Беручи до увагу 

температурні вимоги, бактерії молочнокислі бактерії діляться на мезофільні і 

термофільні. До мезофільних належать такі як: Lactoccocus lactis ssp. lactis, 

Lactococcus lactis ssp. cremoris , Lactococcus ssp. lactis var. diacetilactis, Leuconostoc 

mesenteroides ssp. dextranicum, які використовують для виготовлення твердих сирів 

та сирів з низькою температурою другого нагрівання типу голандського, коли 

оптимальна температура для їх росту коливається в межах 20-30 0С. Термофільні 

бактерії застосовуються для виробництва сирів типу швейцарського. Для 

виготовлення використовують такі молочнокислі бактерії: Streptococcus salivarius 

ssp. thermophilius, Lactobacillus delbruecki ssp. lactis, Lactobacillus helveticus чи 

Pediococcus acidilactici, які найкраще розвиваються при температурі 37-45 оС. 

За характером ферментації лактози LAB діляться на гомо- і гетеро 

ферментативні. В результаті життєдіяльності молочнокислих гомоферментативних  

бактерій: Lactococcus lactis ssp. lactis, Lactococcus lactis ssp. cremoris відбувається 

розклад лактози виключно до молочної кислоти (L+), яка є головним складником, 

формуючим смак кисломолочних сирів і кислотно-сичужних сирів. Метаболізм 

лактози за участі гомоферметативних бактерій призводить до утворення окрім 

молочної кислоти, також значної кількості СО2, оцтової кислоти, а також ряду 

інших речовин.    Окрім мікрофлори стартової, яка додається до сировини під час 

дозрівання сирів у ній присутні інша залишкова мікрофлора після пастеризації, яка 

складається з родів: Lactobacillus, Micrococcus, Enterococcus, Leuconostoc, 

Pediococcus i Propionobacterium. Також значною групою мікроорганізмів 

залишкової мікрофлори та сировини та обладнання є дріжджі. Їх наявність 

спостерігається у всіх типах сирів, а їх розвиток є неконтрольованим. Дріжджі 

донедавна вважались, в основному як чинник який призводить до погіршення якості 

сирів. Однак серед їх популяції спостерігається штами, наявність і розвиток яких 

пов’язані з формуванням позитивних смаково-запахових якостей сирів. До таких 

видів відносять рід Yarrowia lipolytica, які є перспективними у використанні для 

виготовлення твердих сирів.  

 

Мета роботи: провести виготовлення гольдського сиру з використанням 

дріжджів Yarrowia lipolytica та провести контроль росту мікроорганізмів, 
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проаналізувати хімічний склад і вміст органічних кислот, зміну барви, а також 

деградацію білків і жиру. 

Об’єкт дослідження: дріжджі Yarrowia lipolytica, сир голандський. 

Предмет дослідження: властивості дріжджів Yarrowia lipolytica. 

Методи досліджень: мікробіологічні, органолептичні, статистичні. 

Наукова новизна одержаних результатів. Встановлено, що у твердому сирі з 

вмістом дріжджів Yrrowia lipolityka процес розкладання лактози проходить в 1,5-1,8 

раза швидше під час його визрівання, порівняно з сиром голландських виробленим 

за традиційної технології. На п’ятий день визрівання сиру кількість лактози у 

дослідному зразку становила 0,15±0,02 % та 0,32±0,02 % у контрольному зразку. 

Повне зброджування лактози відмічали на сьомий день визрівання сиру в обох 

зразках – вміст становив 0,4-0,6 % відповідно. У продовж перших 10 діб визрівання 

голландського сиру в обох зразках відбувається інтенсивне розмноження 

лактобактерій, внаслідок чого загальна їх кількість збільшилася у дослідному зразку 

з вмістом дріжджів Yrrowia lipolityka у 2,0 раза (р<0,05) до 23,2±0,1×1010  КУО/г та 

у контрольному зразку в 1,6 раза. З 10-тої доби відмічали поступове відмирання 

лактобактерій в обох зразках сиру, що пояснюється відсутністю в сирі вуглеводів. 

Унаслідок чого стабілізація мікробіологічного процесу у дослідному сирі 

завершилася на 50 добу визрівання, а в контрольному зразку на 60 добу. 

 

Практичне значення одержаних результатів. Доведено, що включення до 

заквашувальної композиції при виробництві твердих сичужних сирів дріжджів 

Yrrowia lipolityka дає можливість скоротити процес визрівання дослідного зразку 

сиру на 10-20 діб (з 70 до 50 діб).Запропоновано  параметри визрівання для твердого 

голландського сиру з вмістом  дріжджів Yrrowia lipolityka: температура 12±2 ºС, 

відносна вологість повітря 75…85 %, тривалість визрівання 50-55 діб. 

 

Апробація. Окремі результати роботи доповідались на VІІ Міжнародній 

науково-технічній конференції “ Актуальні задачі сучасних технологій”, 28-29 

листопада  2018 року  в ТНТУ імені Івана Пулюя. 

Структура роботи. Робота складається із вступу, основної частини, 

обґрунтування економічної ефективності, висновків та пропозицій виробництву, 

розділу екологія, охорона праці, безпека в надзвичайних ситуаціях, переліку 

посилань та додатків. Основний зміст роботи викладено на 110 сторінках і містить 

14 таблиць, 16 рисунки. Перелік посилань містить 103 найменувань. 

 

ОСНОВНИЙ ЗМІСТ РОБОТИ 

У вступі визначено актуальність дослідження та постановку проблеми щодо 

використання дріжджів молочній промисловості та в сироварстві. 

У розділі «Огляд літератури» проведено аналіз стану питання за 

літературними та іншими джерелами, обґрунтовано актуальність роботи, виконано 

постановку задачі на дипломну роботу. 
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У матеріалах і методах досліджень. Описано використані методики та 

методи досліджень, наведена схема проведених досліджень за темою магістерської 

роботи. 

У розділі результати власних досліджень розкрито мету і завдання роботи. 

Даний розділ складається з восьми основних підрозділів.  

У підрозділі 3.1 «Дослідження культуральних, тинкторіальних та 

морфологічних особливостей молочнокислих мікроорганізмів виділених з кефіру 

торгової марки «Молокія». Визначено кількісний і якісний склад молочнокислих 

мікроорганізмів, які наявні в кефіру торговельної марки «Молокія».  

У підрозділі 3.2 «Пробіотичні властивості у молочнокислих мікроорганізмів, 

які виділені з кефіру», який складається з підрозділів 3.2.1 «Чутливість умовно-

патогенних тест-культур до молочнокислих мікроорганізмів виділених з кефіру». 

Встановлено, що молочнокислі мікроорганізми роду Lactobacillus, які виділені з 

кефіру проявляли добрі антагоністичні властивості відносно умовно- і патогенних 

мікроорганізмів. 

.   

У підрозділі 3.2.2 «Антибіотична стійкість молочнокислих мікроорганізмів 

виділених з кефіру», виявлено, що молочнокислі мікроорганізми кефіру проявляють 

високу антагоністичну активність до умовно-патогенної мікрофлори шлунково-

кишкового.  

У підрозділі 3.2.3 «Стійкість молочнокислих мікроорганізмів, які виділені з 

кефіру до чинників шлунково-кишкового тракту», встановлено, що штами 

лактобацил були здатні залишатися життєздатними після витримування у 

шлунковому соці. Незважаючи на те, що штами лактококів є також кислотостійкими 

бактеріями, вони виявилися не стійкі до дії шлункового соку. 

3.3 «Вплив молочнокислих мікроорганізмів, виділених з кефіру на збудник L. 

monocytogenes». Встановлено, найбільшу антагоністичну активність щодо культур L. 

monocytogenes проявляли штами Lactobacillus, дещо слабшу − мікроорганізми 

Lactococcus.   

У розділі «Обґрунтування економічної ефективності» проведено розрахунок 

ефективності впровадження запропонованих заходів. Проведені розрахунки 

вказують, що впровадження запропонованих проектних рішень є ефективним 

заходом для покращення функціональних властивостей кисломолочних продуктів. 

У розділі «Екологія» проаналізовано екологічну ситуацію в Україні, 

розглянуто питання забруднення довкілля, зокрема водного середовища в результаті 

діяльності молокопереробних підприємств. Описано заходи із зменшення 

забруднення стічних вод підприємствами молочної галузі.  

У розділі «Охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях». Висвітлено 

питання з розробки заходів безпеки праці на молокопереробних підприємствах та 

наведено логічне моделювання небезпек на молокопереробних підприємствах.   

Розглянуто питання організації цивільного захисту на об’єктах переробної 

промисловості, зокрема забезпечення стійкості роботи молокопереробного 

підприємства в умовах хімічного зараження. 
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ВИСНОВКИ 

Прийняті в дипломній роботі наукові та практичні рішення дозволили зробити 

наступні висновки. 

1. Встановлено, що у твердому сирі з вмістом дріжджів Yrrowia lipolityka 

процес розкладання лактози проходить в 1,5-1,8 раза швидше під час його 

визрівання, порівняно з сиром голландських виробленим за традиційної технології. 

На п’ятий день визрівання сиру кількість лактози у дослідному зразку становила 

0,15±0,02 % та 0,32±0,02 % у контрольному зразку. Повне зброджування лактози 

відмічали на сьомий день визрівання сиру в обох зразках – вміст становив 0,4-0,6 % 

відповідно.  

2. У продовж перших 10 діб визрівання голландського сиру в обох зразках 

відбувається інтенсивне розмноження лактобактерій, внаслідок чого загальна їх 

кількість збільшилася у дослідному зразку з вмістом дріжджів Yrrowia lipolityka у 

2,0 раза (р<0,05) до 23,2±0,1×1010  КУО/г та у контрольному зразку в 1,6 раза. З 10-

тої доби відмічали поступове відмирання лактобактерій в обох зразках сиру, що 

пояснюється відсутністю в сирі вуглеводів. Унаслідок чого стабілізація 

мікробіологічного процесу у дослідному сирі завершилася на 50 добу визрівання, а в 

контрольному зразку на 60 добу. 

3. Динаміка розмноження дріжджів у дослідному зразку сиру 

характеризувалася такою ж самою тенденцією, які і динаміка розмноження 

лактобактерій. З першої по 10-ту добу визрівання сиру кількість дріжджів 

інтенсивно збільшувалася в 2,6 раза (р<0,05) до 6700±320 тис.  КУО/г, внаслідок 

наявності достатньої кількості лактози. З 10-тої доби визрівання сиру вміст 

дріжджів почав стрімко відмирати і на 20-ту добу їх кількість зменшилася в 3,3 раза 

(р<0,05) до 2000±320 тис.  КУО/г. На 50-ту добу визрівання сиру кількість дріжджів 

становила 570 тис. ± 45 тис. КУО/г сиру. 

4. Встановлено, що вміст етанолу у твердому сирі з вмістом дріжджів Yrrowia 

lipolityka під час його визрівання не перевищував кількість 0,0061±0,0001 % 

упродовж  60-ти добового періоду. Встановлено, що у дослідному зразку процес 

протеолізу білків протікає більш інтенсивно ніж в контрольному зразку сиру, що 

пояснюється присутністю в продукті дріжджів, які мають виражені протеолітичні і 

ліполітичні властивості. На 50-ту добу визрівання сиру загальна кількість 

розчинного азоту у дослідному зразку становила 84,1±2,2 % і була в 1,3 раза 

(р<0,05) більша, порівняно з контрольним зразком виготовленим за традиційною 

технологією.   

5. Доведено, що включення до заквашувальної композиції при виробництві 

твердих сичужних сирів дріжджів Yrrowia lipolityka дає можливість скоротити 

процес визрівання дослідного зразку сиру на 10-20 діб (з 70 до 50 діб). 
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Запропоновано  параметри визрівання для твердого голландського сиру з 

вмістом  дріжджів Yrrowia lipolityka: температура 12±2 ºС, відносна вологість 

повітря 75…85 %, тривалість визрівання 50-55 діб. 

 

СПИСОК ОПУБЛІКОВАНИХ АВТОРОМ ПРАЦЬ ЗА ТЕМОЮ РОБОТИ 

1. Матуняк С.С.. Використання дріжджів Yarrowia lipolytica для 
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АНОТАЦІЯ 

Матуняк С.С. Використання дріжджів Yarrowia lipolytica для пришвидшення 

дозрівання голандських сирів. – Рукопис. 

Магістерська кваліфікаційна робота присвячена дослідженню дріжджів 

Yarrowia lipolytica їх властивостей, а також впливу на перебіг мікробіологічних та 

фізико-хімічних процесів в сирах під час дозрівання.  

Ключові слова: дріжджі, голандські сири, фізико-хімічні властивості. 

ANNOTATION 

          Matunyak S.S. Use of Yrrowia lipolityka yeasts for hard cheese maturation 

acceleration. – The manuscript. 

          The master's qualification work is devoted to the research of yeast Yarrowia 

lipolytica their properties, as well as the influence on the course of microbiological and         

physico-chemical processes in cheeses during maturation. 

           Key words: yeast, Dutch cheeses, physical and chemical properties. 
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