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ЗАГАЛЬНА ХАРАКТЕРИСТИКА РОБОТИ 

 

Актуальність теми роботи. Продукти, що отримують з молока в результаті 

молочнокислого,інколи за участю спиртового бродіння, називаються 

кисломолочними. Відмінність кефіру від інших кисломолочних продуктів в тому, 

що закваскою служить особлива культура грибків, що є симбіозом декількох видів 

мікроорганізмів. 

       Дієтичні властивості кисломолочних продуктів пояснюються позитивним 

впливом на організм людини мікроорганізмів та сполук, що утворюються в 

результаті біохімічних процесів під час сквашування молока (молочної кислоти, 

спирту, вуглекислого газу, антибіотиків, вітамінів). 

      Встановлено, що в процесі сквашування молока в результаті життєдіяльності 

деяких мікроорганізмів відбувається синтез вітамінів В1 , В2 , В12 , С, чим 

підвищується дієтичність цих продуктів. В продуктах, одержаних в результаті 

спиртового бродіння, білковий згусток пронизаний бульбашками вуглекислого газу, 

за рахунок якого продукт стає доступнішим для ферментів шлунково-кишкового 

тракту. Такі продукти (кефір, кумис, ацидофільно-дріжджове молоко), що збагачені 

спиртом і вуглекислотою, підвищують апетит, посилюють перистальтику 

кишечника, збуджують дихальний центр і центральну нервову систему. У науково 

обґрунтованих нормах харчування людини рекомендують 40-50% всього молока 

вживати у вигляді молочнокислих продуктів. 

      Проте, під час зберігання кисломолочних продуктів при недотриманні 

температурних режимів або порушенні санітарно-гігієнічних умов виробництва. 

Органолептичні вади найчастіше виникають при розвитку небажаних 

мікроорганізмів у кефірі, або надмірної кількості молочнокислих мікроорганізмів чи 

дріжджів. 

      У ДСТУ4417:2005 «Кефір. Технічні умови» регламентується вміст дріжджів у 

кількості не менше 10 000 КУО/см3 без зазначення максимально допустимої 

кількості.  

     Однак, у виробничих умовах бувають випадки, коли виникають 

органолептичні вади, при цьому вміст дріжджів суттєво зростає. 

      Тому актуальним є проведення наукових досліджень з вивчення залежності 

між кількісним вмістом грибкової мікрофлори, зокрема дріжджів за різних 

температур зберігання, та виникненням органолептичних змін. 

Мета роботи: провести мікробіологічну оцінку мікрофлори кефіру за вмістом 

дріжджів в процесі зберігання на протязі певного часу, за різних умов, при кімнатній 

температурі (t=15-16°C), та у холодильнику (t=4±1°C). 

Об’єкт дослідження: кефір, кількість молочнокислих мікроорганізмів, 

дріжджів, температура зберігання. 

Предмет дослідження: вплив температури зберігання на кількість 

молочнокислих мікроорганізмів та дріжджів. 

Методи досліджень: мікробіологічні, органолептичні, статистичні. 

Наукова новизна отриманих результатів. Встановлено, що зберігання 

кефіру за кімнатної температури спричиняє розвитку грибкової мікрофлори 

(дріжджів), які викликають органолептичні вади, підвищення кислотності, вздуття. 
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Ці вади виникають при вмісті дріжджів у кефірі більше як 1 млн. КУО/см3 кефіру. 

Практичне значення отриманих результатів. Дослідження різних режимів 

зберігання дає змогу зафіксувати як змінюється кількість молочнокислих 

мікроорганізмів та дріжджів, і при виявлені у кефірі більше 1 млн. КУО/см3 

дріжджів вибраковувати його. 

Апробація. Окремі результати роботи доповідались на VII Міжнародної 

науково-технічної конференції «Стан і перспективи харчової науки та 

промисловості», 28-29 листопада 2018 року. 

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 97 сторінках і містить 13 

таблиць, 11 рисунки. Перелік посилань містить 76 найменувань. 

 

ОСНОВНИЙ ЗМІСТ РОБОТИ 

 

У вступі проведено огляд, що таке кефір та які організми заквашують його, 

описано роль дріжджів, та позитивні властивості кефіру.  

У розділі «Огляд літератури» проведено аналіз стану питання за 

літературними та іншими джерелами, обґрунтовано актуальність роботи, виконано 

постановку задачі на дипломну роботу. 

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 чотирьох основних підрозділів.  

У підрозділі 3.1 «Визначити мікробіологічні показники кількісний вміст 

молочнокислих мікроорганізмів та дріжджів у кефірі в перший день його 

виготовлення». Проводимо посів свіжого кефіру, визначаємо початкову кількість 

молочнокислих мікроорганізмі, дріжджів та титровану кислотність.  

У підрозділі 3.2 «Дослідити динаміку змін кількості молочнокислих 

мікроорганізмів, дріжджів та кислотність кефіру». Проводимо дослідження при 

різних температурних режимах зберігання. 

У підрозділі 3.3 «Провести порівнювальний моніторинг  кефіру інших торгових 

марок». Проводимо порівнювальний моніторинг інших торгових марок кефіру.   

У підрозділі 3.4 «Визначити органолептичні показники кефіру під час 

зберігання за різних умов». Порівняти колір, консистенцію, смак, та запах, усіх 

зразків. 

У розділі «Обґрунтування економічної ефективності» проведено розрахунок 

ефективності впровадження запропонованих заходів. Проведені розрахунки 

свідчать, що впровадження запропонованих проектних рішень є ефективним 

заходом для покращення якості і безпечності молочних продуктів.  

У розділі «Екологія» проаналізовано екологічну ситуацію в Україні, 

розглянуто питання забруднення довкілля, зокрема водного середовища в результаті 
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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. 

 

ВИСНОВКИ 

Прийняті в дипломній роботі наукові та практичні рішення дозволили зробити 

наступні висновки. 

1. Встановлено, що при зберіганні кефіру за t = 15±16 °С упродовж 4-5 днів 

відбувається зростання молочнокислих мікроорганізмів  і грибкової 

мікрофлори. У кефірі появилися органолептичні вади на другу добу, через 

надмірний розвиток дріжджів. 

2. Встановлено, що при зберіганні кефіру за t = 4±1 °С кількість 

молочнокислих  мікроорганізмів та дріжджів збільшувалась поступово, на 

15-й день ріст мікроорганізмів та дріжджів пригнічився в наслідок 

накопичення молочної кислоти. 

3. Встановлено, що вади у кефірі виникають при вмісті дріжджів більше 500 

тис. КУО/см3 . 

4. Виявлено, що в торгівельній мережі реалізується кефір торгових марок 

«Галичина», «Селянський» який не відповідає вимогам ДСТУ за вмістом 

молочнокислих мікроорганізмів. У кефірі ТМ «Молокія» досліджувальні 

показники відповідають вимогам стандарту. 

5. Запропоновано контролювати вміст дріжджів у кефірі, так як при вмісті їх 

більше 500 тис. будуть виявлятися органолептичні вади. 
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АНОТАЦІЯ 

Пилипець Г.С. Обґрунтування мікробіологічної оцінки кефіру за вмістом 

дріжджів. – Рукопис. 

Магістерська кваліфікаційна робота присвячена вивченню впливу різних 

режимів зберігання кефіру на зміни його мікробіологічного складу. 

Запропоновано кефір з кількістю дріжджів більше 1 млн. КУО/см3 

вибраковувати, так як у ньому розвиваються органолептичні вади. 

Ключові слова: кефір, дріжджі, молочнокислі мікроорганізми. 

 

ANNOTATION 

Pylypets H.S. Substantiation of kefir microbiological analysis by yeasts content. – 

The manuscript. 

         Master's qualification work is devoted to the study of influence different modes of 

storage of kefir to change its microbiological composition 

         Kefir has been proposed with a quantity of yeast more than 1 mil CFU / cm3 

They choose, as they develop organoleptic defects. 

          Key words: kefir, yeast, lactic acid microorganisms.  

 

 


