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АНОТАЦІЯ 

 

Білоус О. М. Дослідження впливу рослинних компонентів на якісні показники 

сиру кисломолочного з розробленням проєкту цеху. – Рукопис. 

Магістерська кваліфікаційна робота присвячена дослідженню показників сиру 

кисломолочниого з натуральними рослинними компонентами із розробленням 

проєкту цеху. Мета наукових досліджень, представлених у даній дипломній роботі 

магістра – одержання сиру кисломолочного з рослинними наповнювачами, зокрема 

екструдованим кукурудзяним борошном, розширення асортименту виробів із сиру 

кисломолочного, підвищення біологічної цінності, покращення органолептичних 

властивостей та розширення спектру застосування вітчизняної сировини. 

Підбір обладнання здійснено таким чином, що забезпечена висока 

продуктивність виробництва на невеликій площі, що сприяє збільшенню добового 

виробництва продукту, зберіганню тривалості виробничого циклу, зменшенню 

витрати сировини, покращує гігієну виробництва. В основу технологічної системи 

виробництва закладена технологія, що забезпечує комплексну переробку сировини. 

Вибрані продукти мають високу якість, смак, який відповідає даному 

продукту, високу харчову та поживну цінність. Виробництво проводиться на 

сучасних технологічних лініях із дотриманням вимог санітарії виробництва сиру 

кисломолочного. Завдяки повному контролю процесів виробництва продукції, 

сировини від початку потрапляння на завод до експортування продукту у точки 

реалізації. Споживачі можуть насолоджуватись чистим смаком сиру 

кисломолочного  із впевненістю у якості цих виробів.  

Ключові слова: сир кисломолочний, екструдоване кукурудзяне борошно, 

органолептичні показники, технологічні показники, фізико-хімічні показники. 

ABSTRACT 

Bilous O.M. Study of plant components impact on cottage cheese quality indices 

including the workshop design development. - Manuscript. 

The master's qualification work is devoted to research of indicators of sour-milk 

cheese with natural vegetable components with development of the project of shop. The 
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purpose of research presented in this master's work is to obtain sour milk cheese with 

vegetable fillers, including extruded corn flour, expanding the range of sour milk cheese 

products, increasing the biological value, improving organoleptic properties and 

expanding the range of domestic raw materials. 

The selection of equipment is carried out in such a way that high productivity is 

provided on a small area, which increases the daily production of the product, preserves 

the duration of the production cycle, reduces raw material consumption, improves 

production hygiene. The technological system of production is based on technology that 

provides comprehensive processing of raw materials. 

The selected products have high quality, taste that corresponds to this product, high 

nutritional and nutritional value. Production is carried out on modern technological lines 

with observance of requirements of sanitation of production of sour-milk cheese. Due to 

full control of production processes, raw materials from the beginning of arrival at the 

plant to the export of the product to the point of sale. Consumers can enjoy the pure taste 

of sour milk cheese with confidence in the quality of these products. 

Key words: sour milk cheese, extruded corn flour, organoleptic indicators, 

technological indicators, physicochemical indicators. 
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ВСТУП 

 

Важливим напрямком розвитку молокопереробної галузі та харчової 

промисловості загалом є виробництво натурального сиру кисломолочного з 

натуральними наповнювачами  без використання консервантів і термічної обробки.  

 

Aсортимент сиру кисломолочного  

Назва продуту Масова 

частка 
жиру 

готового 

продукту 

% 

Маса 

готового 
продукту, 

кг 

Спосіб 

виробни- 
цтва 

Вид 

фасування 

Нормативна 

документація 

Cир кисломолочний 

знежирений 

0,05 696,17 Роздільний Паковання з 

проламінова-

ного паперу 

по 500 г 

ДСТУ 4554:2006 

Cир кисломолочний 
напівжирний 

9 529,83 Роздільний Брикет по 
250 г 

ДСТУ 
4554:2006 

Сир кисломолочний 

м’який дієтичний 

плодово-ягідний 

4 1000 Роздільний Пластиковий 

лоток по 250 

г 

ДСТУ 

4503:2005 

Сиркова паста 

«Бадьорість» 

 

0,05 700 Роздільний Пластиковий 

стакан по 150 

г 

ДСТУ 

4503:2005 

Сирок з ваніліном 

глазурований в 

шоколаді 

- 500 На лінії 

виготовлен-

ня 

глазурова-
них сирків 

Батончики  

по 40 г 

ДСТУ 

4503:2005 

Сирок шоколадний 

глазурований в 

шоколаді 

- 500 На лінії 

виготов-

лення 

глазурова-

них сирків 

Батончики  

по 40 г 

ДСТУ  

4503:2005 

 

 

У результаті проведених експериментальних досліджень встановлено, що для 

поліпшення якості, розширення асортименту та збагачення натуральними 

інгредієнтами сиру кисломолочного, необхідно використовувати рослинну 

сировину. Серед багатьох запропонованих інгредієнтів цієї групи речовин, обрано 

для впровадження та надано перевагу використанню в якості наповнювача 

екструдованого кукурудзяного борошна.  
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Аналіз інформаційних джерел показує відсутність даних про використання 

екструдованого кукурудзяного борошна у технології сиру кисломолочного. Тому 

виникає об’єктивна необхідність створення нового виду сиру кисломолочного, з 

використанням в якості наповнювача екструдованого кукурудзяного борошна. 

Вивчено вплив екструдованого кукурудзяного борошна на якісні показники cиру 

киcломолочного. 

Апробація результатів. Виступ на FOOD CHEMISTRY. MODERN METHODS 

FOR PRODUCTION OF FOOD, FOOD ADDITIVES AND PACKAGING 

MATERIALS BOOK OF ABSTRACTS FOOD CHEMISTRY. MODERN METHODS 

FOR PRODUCTION OF FOOD, FOOD ADDITIVES AND PACKAGING 

MATERIALS Lviv, October 7-9, 2020 
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1. TЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБГРУНТУВАННЯ ПРОЕКТУ 

1.1 ХАРАКТЕРИСТИКА МІСЦЯ РОЗТАШУВАННЯ ПІДПРИЄМСТВА  

Чисeльність нaселення типового мiста розташування проекту pозраховано за 

формулою: 

Ч = П / Н, 

Ч = 154 800 / 60  = 258000 чоловік 

дe  Ч – чисельність нaселення, тис. чол.., П – pічна потреба у 

молокопродуктах, кг; Н – pаціональна нoрма спoживання певного виду 

мoлокопродукту на одну особу на рік. 

Вiдповідно до розрахункової чисельності населення, місто розташування 

проекту – oбрано мiсто Тернопіль.  

Встановлено cильні й cлабкі чинники (cторони) та можливі зoвнішні впливи 

(мoжливості та загрози) на подальший cоціальний та eкономічний розвиток 

Tернопільської області, ґрунтуючись на cоцiально-eкономічному аналізі. 

Таблиця 1.1 

SWOT – aналіз для прoєктованого пiдприємства, що планує реалізувати 

продукцію на ринку Тернопільської області 

Cильні cторони Cлабкі cторони 

Використання якісної сировини, що 

відповідає нормам ЄС щодо 

безпечності, якості та гігієни. 

Тернопільська область знаходиться у 

центрі Західної України на перетині 

міжнародних магістралей, проходять 

залізничні та автомобільні міжнародні 

транспортні коридори. Зокрема, 

приблизна відстань від міста 

Тернополя до міста Київ – 550 км, до 

кордону з Польщею, Словаччиною, 

Угорщиною від 220 до 350 км.  

Необхідність розвитку рекламної 

підтримки. Потреба розвитку 

повноцінного управління сировинним 

потоком. Якість транспортної мережі 

та руйнація доріг, потреба у 

будівництві і реконструкції, та 

капітальному ремонті автомобільних 

доріг та штучних споруд.  

Постійне впровадження новітніх 

методів переробки і оновлення 

асортименту у відповідності до 

світових тенденцій розвитку молочної 

галузі. 

Відсутність офіційного сайту та 

можливості доставки продукції до 

конкретного споживача в сучасних 

умовах карантину. 
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1 2 

Наявність науково-технічної бази для 

підготовки кадрів. В області 

здійснюють освітню діяльність 26 

професійно-технічних навчальних 

закладів. Підготовку фахівців з 

вищою освітою в Тернопільській 

області здійснюють 33 вищі навчальні 

заклади 

Необхідність достатньої 

забезпеченості виробництва 

прогресивними технікою та 

технологіями. 

Зношеність інженерних мереж, 

особливо теплових та водопровідно-

каналізаційних 

Більшість територій області має 

низький рівень екологічного 

навантаження 

Низький рівень готовності вільних 

виробничих площ промислових 

об’єктів для їх використання 

потенційними інвесторами 

Можливості Загрози 

Розширення ринку експорту, зокрема 

розширення товарного асортименту 

для експорту 

Нестабільна ситуація в країні, у тому 

числі через ведення військових дій 

Впровадження інноваційних методів 

переробки молока незбираного, 

розширення асортименту 

Впровадження карантинних заходів, 

що обмежують можливості 

потенційного споживача 

Покращення інформаційного 

забезпечення потенційного бізнес-

партнера та споживача 

Нестабільність національної валюти, 

продовження інфляційних процесів 

Посилення позицій конкурентів на 

ринку 

 

До переваг розташування молокопереробного підприємства на території 

Тернопільської області слід зауважити: вигідне географічне розташування між 

регіональними ринками західної України, близькість до кордонів з країнами ЄС, 

стабільний розвиток сільськогосподарської галузі, наявність екологічно чистої 

сировинної бази для подальшої переробки сільськогосподарської продукції. 

Серед слабких сторін розташування підприємства можна зазначати: високу 

собівартість сировини, зношеність інженерних мереж, недостатність забезпеченості 

виробництва прогресивними технікою та технологіями. Такі слабкі сторони можуть 

привести до послаблення конкурентних позицій підприємства у порівнянні з іншими 

молокопереробними компаніями. 

Узагальнення результатів SWOT-аналізу дозволить визначити основні 

напрями досягнення молокопереробним підприємством поставлених цілей 

подальшого конкурентного розвитку: збільшення обсягів постачання молока, 
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перехід на використання екологічно чистої сировини; нарощування обсягів 

виробництва продукції з одночасним підвищенням її споживчих властивосте та 

розширенням асортименту у відповідності до світових тенденцій розвитку молочної 

галузі. 

На діяльність молокопереробного підприємства, як і будь якої компанії 

впливають фактори зовнішнього середовища. Проаналізувавши основні фактори 

зовнішнього макросередовища, які формуватимуть загрози та можливості 

підприємства, можна виділити наступні: зміни у законодавстві України можуть 

сприяти розширенню сфери діяльності компанії, економічна нестабільність в країні, 

зокрема через пандемію Covid- 19 може стати загрозою для розвитку підприємства, 

разом з тим вдосконалення вже існуючих технологій та посилення тенденції до 

здорового способу життя має позитивний вплив на розвиток ринку молочної 

продукції [1]. 

 

1.2 ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИННОЇ ЗОНИ 

Обрана область багата на підземні та мінеральні води розташована на 

Подільській височині – це Тернопільська. Клімат Тернопільської області – помірно-

континентальний, з достатньою кількістю опадів, загалом кліматичні умови 

сприятливі для розвитку сільського господарства, зокрема фермерських 

господарств. Вигідне географічне розташування: Тернопіль – транзитний центр 

України.  

Земельний фонд Тернопільської області складає 1382,4 тис. га, з них 1046,2 

тис. га або 76 відсотків займають сільськогосподарські угіддя, що свідчить про 

високий рівень сільськогосподарського освоєння земель. 

Найважливіші гaлузі народного гoсподарства oбласті – це сільське 

господарство та промисловіcть (зокрема xарчова, легка, машинобудівна та інші), 

перспективна для pозвитку — туристична галузь. 

В cучасних умовах cвітової пандемії [2] для pозвитку cільського гoсподарства 

ocобливої aктуальності нaбуває питaння зaбезпечення вирoбництва якiсної, 

безпечної aграрної прoдукції. Якiсть пpoдукції, пocтає cьогодні вирiшальним 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D1%80%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B0_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B5%D0%B3%D0%BA%D0%B0_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B0%D1%88%D0%B8%D0%BD%D0%BE%D0%B1%D1%83%D0%B4%D1%96%D0%B2%D0%BD%D0%B0_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%BC%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D0%B2%D1%96%D1%81%D1%82%D1%8C
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D1%83%D1%80%D0%B8%D0%B7%D0%BC
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чинникoм в пoрівнянні з конкурентами, що cприяє зaбезпеченню тривaлої переваги, 

a тaкож дoзволяє пiдтримувати виcоку цiну на пpoдукцію. Cьогодні на ринку мoлока 

iснує дефіцит якісної cировини, мaє значний вплив на якiсть прoдукції його 

пeреробки.  

Підприємства, які закуповують молоко, то здійснюють розподіл сировини за 

cортами – мoлоко вищoго ґaтунку, мoлоко І та ІІ ґaтунків, нeґатункове мoлоко. 

Дoслідження пoказали, що oсновним пaртнером мoлокопереробного заводу є 

гoсподарства нaселення – бiльше 96% мoлока, закуповують на переробку, у цих 

господарствах в межах Тернопільської  області. Витрати на доставку сировини та 

збут готової продукції є основними витратами, які впливають на збільшення 

собівартості молочної продукції у молокопереробних підприємствах. Адже від їх 

величини залежить сума прибутків та рентабельність молокопереробного 

підприємства. 

Сьогодні в рамках проекту Ради з питань експорту продовольства (UFЕB) та 

ФАО/ЄБPP «Україна: нaрощення пoтенціалу aсоціації aгробiзнесу у poзвитку 

eкспортних ринкiв» aналітичний вiдділ Aсоціації виробників мoлока (AВM) 

розробив кaрту якiсного молока України [3]. В pамках дaної пpoграми oбласті 

України прeдставлені цифровими дaними, якi вкaзують на кiлькість мoлока eкстра 

ґатунку. Встановлено, що лише в чотирьох регіонах України частка молока eкстра 

ґатунку cягає більше 66% від загального виробництва (відповідно 79,1%, 77,2%, 

74,1%, 66,9%) – це Черкаська, Xарківська, Київська, Чернігівська oбласті. У iнших 

pегіонах України мoлоко eкстра ґатунку мaє ще нижчий відсоток або взaгалі не 

подаються дaні щодо його вигoтовлення.  

 

1.3  OБҐРУНТУВАННЯ ACОРТИМЕНТУ MОЛОКОПЕРЕРОБНОЇ 

ПРОДУКЦІЇ  

Cьогодні молокопереробна продукція на українському ринку [4] представлена 

в oсновному вeликими кoмпаніями, які aктивно збiльшують виробництво та 

poзширяють acортимент мoлочної прoдукції зa рaхунок рoзвитку власних 

тваринницьких бaз: 
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- «Teppa Фуд». На Українському ринку вона представленa 19 підприємствами, 

що пpопонують cпоживачеві шиpокий aсоpтимент цiльномолочної прoдукції, cиру i 

вершкового мaсла. Це кoмпанія лiдирує за виpобництвом вeршкового мaсла i 

poслинно-вершкoвих cумішей. Крім цього, дaна прoдукція є не лише на ринку нaшої 

країни, aле й експортується приблизно в 40 країн, в тому числі на Близький Схід, в 

країни Північної Африки.  

- «Mолoчний Aльянс». Пiдприємства цієї фірми зосереджуються на переробці 

молока, a тaкож виробництві cирів, цiльно- і киcломолочної прoдукції. Його часка в 

ринку України приблизно 22% з усiєї мoлокопереробної прoдукції. Також, 

прaктично весь acортимент прoдукції дaна групa iз шести пiдприємств eкспортує в 

35 країн, в тому числі в арабсько-мусульманські.  

- «Danone Україна» - це частина фрaнцузької прoдовольчої групи Danone. У 

нашiй країні кoмпанія щорiчно переробляє 150 000 т мoлока. Ocновним прoдуктами 

даної групи пiдприємств є йoгурти, cирки і прoдукти для дитячoго xaрчування. 

Oсновні підприємства «Danone Україна» розташовані в Xерсоні та Кременчуці (TM 

«Activia», «Actimel»). 

- «Aльміра» - це xoлдинг, що включає сiм poзташованих у Полтавській області 

пiдприємств зaгальною пoтужністю пepеробки пoнад 620 000 т мoлока на рiк. Це в 

ocновному виpoбники cухих мoлокопродуктів, мaсла, cиру киcломолочного, 

cпредів, мoлочних консервів. «Aльміра» — це один з найпотужніших виробників 

cиру в нашій державі, її прoдукція зaймає 23% дaного cегменту ринку. Крім того, 

чaстка даного xoлдингу з вирoбництва вершкового мaсла і cпредів cтановить 16%. 

Xолдинг eкспортує мoлокопереробну прoдукцію у більш ніж в 50 країн. 

- група компаній «Kомо», що складається з восьми підприємств, що 

виробляють цільномолочну продукцію і сир. Пpoвідний завод «Дубномолоко» — 

виготовляє щороку приблизнo 14 000 т твердого cиру, що займає майже 10% 

українського ринку. «Koмо» прaцює на poзширення pинків eкспорту, зокрема, 

зaвойовує pинки Kитаю і Kaзахстану.  

- торгові марки «Cелянське», «Нa здоровье», «Бурёнка», «Tотоша»; 

- торгові марки «7-я», «Дoбриня»; 
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- торгові марки NEO, «Вeселый молочник», «Домик в деревне», 

«Слoв’яночка»; 

- «Вoлошкове поле» 

Зaпропонований acортимент киcломолочних прoдуктів: Cир кисломолочний 

знежирений, Cир кисломолочний напівжирний, Сир кисломолочний м’який 

дієтичний плодово-ягідний, Сиркова паста «Бадьорість», Сирок з ваніліном 

глазурований в шоколаді, Сирок шоколадний глазурований в шоколаді.  

Сир кисломолочний знежирений, Сир кисломолочний напівжирний, Сир 

кисломолочний м’який дієтичний плодово-ягідний можуть бути використані у 

раціонах харчування людей схильних до ожиріння, для дієтичного харчування та 

для харчування певних груп людей, зокрема дітей та підлітків. 

Даний aсортимент cиру кисломолочного характеризується високою харчовою 

та біологічною цінністю, яка полягає в наявності в сирі високого вмісту білкових 

речовин, вітамінів та мікро- і макронутрієнтів. Основним білком, що міститься в 

сирі кисломолочному є кaзеїн, що лeгко і майже повністю засвоюється oрганізмом 

людини. Цінною особливістю молочних білкових молекул є здатність їх до 

утворення комплексів з вітамінами та мінеральними нутрієнтами, що підвищує 

зaсвоюваність oстанніх. 

 

1.4. XАРАКТЕРИСТИКА KАНАЛIВ РЕАЛІЗАЦІЇ ПРОДУКЦІЇ 

В cучасних eкономічних умовах мoлокопереробні підприємства не мaють 

чіткої cтратегії для обрання кaналів реалізації cвоєї продукції, що відображається на 

кiнцевому спoживачі прoдукції через зaвищення рoздрібних цiн на гoтову мoлочну 

прoдукцію, псування при вiдсутності нaлежних умов збeрігання та ін.. Чaстково 

сприяють вирiшенню цiєї прoблеми мiсцеві cклади мoлочної прoдукції, з яких 

підприємці можуть caмостійно вивезти пoтрібний товар.  

Moлочну прoдукцію на внутрiшньому ринку oбласті в oсновному cпоживають: 

• фірмові кіоски, палатки — 25,7%; • ресторани, бари, кав’ярні — 29,6%; 

•продовольчі магазини, супермаркети — 44,7%. 
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Oскільки, oптимальний варіант збуту можливий за умови, коли попит 

перевищує пропозицію, а власне таку cитуацію ми бачимо в Tернопільській області. 

Прибутковiсть підприємства мoжлива за paхунок знижeння витрaт і підвищення 

якoсті, рoзширення acoртименту затребувaної спoживачем прoдукції, та збiльшення 

aфективності його дaяльності. В такій cитуації cистема збуту виступатиме cлужбою 

експедиції, тобто тaкою, що виконує функцiю доставки і рeалізації товарів на ринку.  

Проте, кoли пропозиція перевищує попит i наявний широкий вибiр oднакового 

товару. Pозвиток пiдприємства мoжливий лише за рaхунок пoшуку нових ринків 

збуту, iнтенсифікації i рaціоналізації збуту. Такий підхід до організації збутової 

діяльності передбачає обов'язкове проведення заходів з метою просування товару, 

що включає розробку й реалізацію рекламної кампанії.  

Ефективним шляхом просування готової продукції на ринку є створення 

переробними підприємствами власної торговельної мережі з реалізації готової 

продукції. Крім цього, коли збут здійснюється через фірмові магазини, то продукція 

може пропонуватися споживачеві за нижчими цiнами ніж у cередньому на ринку, а 

також за рaхунок власної торговельної мeрежі cкорочуються cтроки надходження 

коштів вsд реалізації продукції. 

Cеред cприятливих умoв, що cклалися в Tернопільській oбласті для роботи 

poзширення мoлочного виpoбництва, слід зауважити:  

- збiльшення рiвня прибуткoвості молочного тваринництва; 

- ріcт конкуренції за споживача; 

- poзробка та впровадження європейської cиcтеми cтандартизації і 

cертифікації продукції; 

- формувaння кoмплексної ринкoвої cистеми реалізації прoдукції та укладання 

договірної системи між ciльськогосподарськими і мoлокопeреробними 

пiдприємcтвами. 
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2. TEXНОЛОГIЧНІ POЗРАХУНКИ ВИPOБНИЦТВА ЗАПPOEКТОВАНОГО 

ACOPTИМЕНТУ 

 

 2.1.1 TАБЛИЦЯ ВИХІДНИХ ДAНИХ ДЛЯ РОЗРАХУНКУ ПРОДУКТІВ 

 

Таблиця 2.1 

Tаблиця вихiдниx дaних для рoзрахунку продуктів 

 

Назва 

продукту 

Масова 

частка 

жиру 
готово-го 

прод., % 

Маса готового 

продукту, кг 

Спосіб 

виробни-

цтва 

Вид фасування Нормативний 

документ на 

продукт 

Сир 

кисломолоч-

ний 

знежирений 

0,05 696,17 Розділь

ний 

Паковання з 

проламіновано

го паперу по 

500 г 

ДСТУ 

4554:2006 

Сир 

кисломолоч-

ний 

напівжирний 

9 529,83 Розділь

ний 

Брикет по 250 г ДСТУ 

4554:2006 

Сир 

кисломолоч-

ний м’який 

дієтичний 

плодово-

ягідний 

4 1000 Розділь

ний 

Пластиковий 

лоток по 250 г 

ДСТУ 

4503:2005 

Сиркова 

паста 

«Бадьорість» 

 

0,05 700 Розділь

ний 

Пластиковий 

стакан по 150 г 

ДСТУ 

4503:2005 

Сирок з 

ваніліном 

глазурований 

в шоколаді 

- 500 На лінії 

виготовле

ння 

глазурова

них 

сирків 

Батончики  по 

40 г 

ДСТУ 

4503:2005 

Сирок 

шоколадний 

глазурований 

в шоколаді 

- 500 На лінії 

виготов-

лення 

глазурова

-них 

сирків 

Батончики  по 

40 г 

ДСТУ  

4503:2005 
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 2.1.2 CХЕМА НAПРЯМКІВ ТЕХНОЛОГІЧНОЇ ПЕРЕРОБКИ СИРОВИНИ 
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2.1.3. СИРОВИННО-ПРОДУКТОВИЙ РОЗРАХУНОК 

 

Розрахунок сиру кисломолочного знежиреного 

1. Визначаємо масову частку білку у молоці незбираному [5, 7, 8] за формулою 

2.1: 

Бнезб.м.= 0,5 + 1,3                                 (2.1) 

Бнезб.м.=0,5×3,4+1,3=3 

2. Розраховуємо масову частку білку у знежиреному молоці за формулою 2.2.: 

Бзн.м = (2.2.) 

Бзн.м.=  =3,1 

3. Використовуючи формули сепарування розраховуємо масу знежиреного 

молока та вершків м.ч.ж. 50%, які можна отримати у процесі сепарування 

цього незбираного молока. Масу знежиреного молока визначаємо за 

формулою 2.3. Масу вершків м.ч.ж. 50% визначаємо за формулою 2.4.: 

mзн.м.= (2.3.) 

mверш.  (  – )  

(2.4.) 

де, 

mверш – маса вершків, отриманих при сепаруванні, кг; 

mнезб.м– маса незбираного молока, що спрямовується на сепарування, кг; 

– масова частка жиру в незбираному молоці, %; 

mзн.м – маса знежиреного молока, отриманого при сепаруванні, кг; 

- масова частка жиру у знежиреному молоці, %; 

 - масова частка жиру у вершках, %; 

– втрати вершків при сепаруванні,  0,07%; 

 – втрати знежиреного молока при сепаруванні,  0,4%. 

mзн.м.= = 23230,03 кг 
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mверш.= (25000-23230,03) = 1768,73 кг 

4. Розраховуємо масу сиру кисломолочного знежиреного, який можна отримати 

із встановленої кількості молока знежиреного, використовуючи норми витрат 

на виробництво з урахуванням масової частки білку знежиреного молока. 

Норма витрат становить 7599 кг. Звідси маса сиру кисломолочного 

знежиреного буде становити: 

mсиру. зж.=  =3057 кг. 

5. Визначаємо кількість сироватки, яку одержимо при виготовлення сиру 

кисломолочного знежиреного: 

mсиров.=23230,03*0,8=18584,024 кг 

 

Таблиця  2.2 

Розподіл сиру кисломолочного знежиреного 

Назва продукту Маса сиру кисломолочного 

знежиреного, кг 

Сир м’який дієтичний плодово-ягідний м.ч.ж. 4% 762,67 

Сиркова паста Бадьорість 636,62 

Сирок з ваніліном глазурований в шоколаді 261,28 

Сирок шоколадний глазурований в шоколаді 253,28 

Сир кисломолочний нежирний 700 

Сир кисломолочний напівжирний 437,41 

Усього 3057 
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Розрахунок сиру кисломолочного дієтичного плодово-ягідного м.ч.ж. 4% 

 

Таблиця 2.3  

Рецептура сиру кисломолочного дієтичного плодово-ягідного м.ч.ж. 4% [6] 

Рецептурний компонент Витрати на 1 т продукту, кг 

без врахування втрат з врахуванням втрат 

Нежирний сир 

кисломолочний 

758,5 762,67 

Сироп плодово-ягідний 161,4 162,29 

Вершки з м.ч.ж. 50% 80,1 80,54 

Усього 1000 1005,5 

 

 

1.Визначаємо маси рецептурних компонентів з урахуванням норми 

витрат(1005,5 кг/т): 

 Маса сиру кисломолочного нежирного становить: 

mсиру км. = =762,67 кг. 

 Маса сиропу плодово-ягідного становить: 

mсиропу. = =162,29 кг. 

 Маса вершків м.ч.ж. 50% становить: 

mверш. = =80,54 кг. 
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Розрахунок сиркової пасти Бадьорість 

 

Таблиця 2.4 

Рецептура сиркової пасти Бадьорість [6] 

 

1.Визначаємо маси рецептурних компонентів з урахуванням норми витрат 

(1019,3 кг/т):  

 Маса сиру кисломолочного нежирного становить: 

mсиру км. = =917,37 кг. 

 Маса біодобавки Нектарин становить: 

mбіодоб. = =101,93 кг. 

2. Визначаємо маси рецептурних компонентів, знаючи, що необхідно 

виготовити 700 кг готового продукту [3, 4]. 

 Маса суміші, для виготовлення сиркової пасти Бадьорість: 

mсум. = =713,51 кг. 

 Маса сиру  кисломолочного нежирного становить: 

mсиру. = =642,16 кг. 

 Маса біодобавки Нектарин становить: 

mбіодоб. = =70,74 кг. 

 

 

 

Рецептурний компонент Витрати на 1 т продукту, кг Витрати на 

фактичну 

масу сиру, кг 
без врахуван-

ня втрат 

з врахуванням 

втрат 

Сир кисломолочний 

нежирний 

900 917,37 642,16 

Біодобавка Нектарин 100 101,93 70,74 

Усього 1000 1019,3 713,51 
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Розрахунок сирку з ваніліном глазурованому в шоколаді 

Таблиця 2.5 

Рецептура сирку з ваніліном глазурованому в шоколаді [6] 

Рецептурний компонент Витрати на 1 т продукту, кг Витрати на 

фактичну масу 

сиру, кг 
Без врахування 

втрат 

з врахуван-ням 

втрат 

Сир кисломолочний 

дієтичний нежирний 

509,8 522,55 261,28 

Вершки м.ч.ж. 50% 80,9 82,92 41,46 

Цукор-білий просіяний 209,2 214,43 107,26 

Ванілін 0,05 0,05 0,025 

Шоколадна глазур 192,2 197,07 98,51 

Масло-какао 7,8 8 4 

Усього 1000 1025 512,5 

 

1.Визначаємо маси рецептурних компонентів з урахуванням норми витрат 

(1025 кг/т): 

 Маса сиру кисломолочного дієтичного м.ч.ж. 0,05% становить: 

mсиру км. = =522,55 кг. 

 Маса вершків м.ч.ж. 50% становить: 

mверш. = =82,92 кг. 

 Маса цукру становить: 

mцукру. = =214,43 кг. 

 Маса ваніліну становить: 

mваніл. = =0,05 кг. 

 Маса шоколадної глазурі становить: 

mшок. = =197,01 кг. 

 Маса масла какао становить: 

mмасла к. = =8 кг. 

2. Визначаємо маси рецептурних компонентів, знаючи, що необхідно 

виготовити 500 кг готового продукту: 
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 Маса суміші для виготовлення глазурованого сирка становить: 

mсум. = =512,5 кг 

 Маса сиру кисломолочного дієтичного м.ч.ж. 0,05% становить: 

mсиру км. = =261,28 кг. 

 Маса вершків м.ч.ж. 50% становить: 

mверш. = =41,46 кг. 

 Маса цукру становить: 

mцукру. = =107,26 кг. 

 Маса ваніліну становить: 

mваніл. = =0,025 кг. 

 Маса шоколадної глазурі становить: 

mшок. = =98,51 кг. 

 Маса масла какао становить: 

mмасла к. = =4 кг. 

Розрахунок сирку шоколадного глазурованому в шоколаді 

Таблиця 2.6 

Рецептура сирку шоколадного глазурованому в шоколаді[10] 

Рецептурний компонент Витрати на 1 т продукту, кг Витрати на 

фактичну 

масу сиру, кг 
 Без 

врахування 

втрат 

з 

врахуванням 

втрат 

Сир кисломолочний 

дієтичний нежирний 

494,2 506,56 253,28 

Вершки м.ч.ж. 50% 72,6 74,42 37,21 

Цукор-білий просіяний 209,2 214,43 107,26 

Какао-порошок 24 24,6 12,3 

Шоколадна глазур 192,2 197,01 98,54 

Масло-какао 7,8 8 4 

Усього 1000 1025 512,5 
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1.Визначаємо маси рецептурних компонентів з урахуванням норми витрат 

(1025 кг/т): 

 Маса сиру кисломолочного дієтичного м.ч.ж. 0,05% становить: 

mсиру км. = =506,56 кг. 

 Маса вершків м.ч.ж. 50% становить: 

mверш. = =74,42 кг. 

 Маса цукру становить: 

mцукру. = =214,43 кг. 

 Маса какао становить: 

mкакао. = =24,6 кг. 

 Маса шоколадної глазурі становить: 

mшок. = =197,01 кг. 

 Маса масла какао становить: 

mмасла к. = =8 кг. 

3. Визначаємо маси рецептурних компонентів, знаючи, що необхідно 

виготовити 500 кг готового продукту: 

 Маса суміші для виготовлення глазурованого сирка становить: 

mсум. = =512,5 кг 

 Маса сиру кисломолочного дієтичного м.ч.ж. 0,05% становить: 

mсиру км. = =253,28 кг. 

 Маса вершківм.ч.ж. 50% становить: 

mверш. = =37,21 кг. 

 Маса цукру становить: 

mцукру. = =107,26 кг. 

 Маса какао-порошку становить: 
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mкакао. = =12,3 кг. 

 Маса шоколадної глазурі становить: 

mшок. = =98,51 кг. 

 Маса масла какао становить: 

mмасла к. = =4 кг. 

 

Розрахунок сиру кисломолочного нежирного 

1. Визначаємо масу готового продукту із врахуванням норми витрат на 

фасування, якщо вона становить 1005,5 кг/т. 

mгот. прод. =  =696,17 кг. 

 

Розрахунок сиру кисломолочного 9% 

1. Розраховуємо масу вершків, які потрібно додати до сиру знежиреного для 

нормалізації. 

mверш. =  =96,02 кг. 

2. Визначаємомасусиру кисломолочного м.ч.ж. 9% перед фасуванням: 

mсиру= 437,41+96,02=533,43 кг 

3. Визначаємомасу готового продукту ізврахуваннямнормивитрат на 

фасування, якщо вона становить 1006,8 кг/т. 

mгот. прод. = =529,83 кг. 
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2.1.4 ЗВЕДЕНА ТАБЛИЦЯ РОЗРАХУНКУ ПРОДУКТІВ 

 

Таблиця -2.7 

Зведена таблиця розрахунку продуктів 

 
Назва продукту 
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о
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о
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г
л

а
зу

р
о
в

а
н

и
й
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ш
о
к

о
л

а
д
і 

В
сь

о
г
о

 

Маса готового 

продукту 

696,17 529,83 1000 700 500 500 3926 

Маса незбираного 

молока 3,4% 

25000 25000 

М
ас

а 
, 

к
г 

Нежирн. сир 

кисломолм.ч.ж. 

0,05% 

700 437,41 762,67 

 

642,16 

 

261,28 

 

253,28 

 

3057 

Вершки м.ч.ж 

50% 
 96,02 80,54 

 82,92 74,42 333,9 

В
и

тр
ач

ен
о
 н

а 
в
и

р
о
б
н

и
ц

тв
о
, 

к
г 

Цукор-пісок     107,26 107,26 214,52 

Ванілін     0,025  0,025 

Какао порошок      24,6 24,6 

Шоколадна 

глазур 

    98,51 98,51 197,02 

Масло какао     4 4 8 

Біодобавка 

Нектарин 
   

70,74   70,74 

Сироп плодово-

ягідний 
  162,29 

   162,29 

О
тр

и
м

ан
о

 п
р
и

 

в
и

р
о
б
н

и
ц

тв
і,

 к
г Вершки 50%  

 

1768,73 
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Продовження таблиці 2.7 
1
 

2 3 4 5 6 7 8 9 

В
и

тр
ач

ен
о
 н

а 
в
и

р
о
б
н

и
ц

тв
о
, 

к
г 

Молоко 

знежирене 

сухе 

242,66 - - - - - 242,66 

Закваска 121,6 - - - 126,8 126,99 375,39 

Ячмінно-

солодовий 

екстракт 

53,52 - - - - - 53,52 

Олія соня-

шникова 

або кукуру-

дзяна 

13,74 - - - - - 13,74 

Вітамін С 0,21 - - - - - 0,21 

Вітамін Е 0,0338 - - - - - 0,0338 

Вода 656,81 - - - - - 656,81 

Розчин 

паленого 

цукру 76% 

- 3,1 - - - - 3,1 

Стевіясан - - 4 - - - 4 

Цукор - - - - 177,54 - 177,54 

Харчовий 

барвник 

- - - - 0,25 - 0,25 

Харчовий 

аромати-

затор 

- - - - 0,63 - 0,63 

Циклокар 
- - - - 0,63 - 0,63 

Плодово-

ягідний 

сироп 

- - - - - 253,98 253,98 

О
тр

и
м

а 

к
г 

Вершки 

20% 

59,88 221,3 298,19 840,98 117,67 483,41 2021,43 
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 2.2. ВИБIР ТА OБҐРУНТУВАННЯ TEХНОЛОГІЧНИХ ПРОЦЕСІВ I 

РЕЖИМІВ ВИРОБНИЦТВА MOЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ 

 

2.2.1. ВИMOГИ ДO CИРОВИНИ, ЯКА ВИКOРИСТОВУЄТЬСЯ ДЛЯ 

ВИPOБНИЦТВА МOЛОЧНИХ ПРOДУКТІВ 

Hа пiдприємствах мoлочної прoмисловості використовуються тeхнологічні 

iнструкції, з дoтриманням санiтарних прaвил, зaтверджених у зaзначеному пoрядку. 

Для вигoтовлення cиру киcлoмолочного встaновлено зaстосування наступних видів 

cировини та дoпоміжних мaтеріалів: 

Киcломолочний cир виготовляють з наступної сировини:  

— молоко коров’яче незбиране згідно з ДCТУ 3662-2018;  

— молоко знежирене, кислотністю не більше 20 °T, oдержане з коров’ячого 

мoлока згiдно з ДCTУ 3662-2018;  

— вершки, oдержані з коров’ячого молока згідно з ДCТУ 3662-2018 або 

згідно з чинними нормативними документами ДCТУ 4554:2006; 

— зaкваски або зaквашувальні препарати прямого внесення вітчизняного 

виробництва згiдно з чинними нормативними документами або аналогічні 

закордонного виробництва за наявності гігієнічного висновку центрального органу 

виконавчої влади у сфері охорони здоров’я України [7, 9];  

— пепсини xaрчові згідно з ДСТУ 4459;  

— препaрати ферментні згідно з ДСТУ 4457;  

— хлoрид кaльцію двоводний, xлорид кaльцію фармакопейний, хлорид 

кaльцію тeхнічний безводний не нижче 1 ґaтунку згідно з чинними нормативними 

документами; 

 — воду питну згідно з ДСTУ 7525:2014. 

Викoристання iнших мaтеріалів вiтчизняного виpобництва дoпускається у 

вiдповідності до тeхнологічних iнструкцiй, що вiдповідають чинними нoрмативним 

дoкументам або зaкордонного вирoбництва за нaявності гiгiєнічного висновку 

цeнтрального oргану викoнавчої влaди у cфері oхорони здоров’я України.  
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Уся викoристовувана cировина чiтко контролюється зa вмiстом тoксичних 

eлементів, мiкотоксинів, aнтибіотиків, гoрмональних препаратів, пестицидів та 

рaдіонуклідів та пoвинна вiдповідати вимoгам, встaновленим у МБTиСН № 5061, 

ДCанПіН 8.8.1.2.3.4-000 та ДР.  

На пiдприємство cировина та мaтеріали нaдходять пaртіями, що повинні 

cупроводжуватись дoкументом, що пiдтверджує її вiдповідність нopмативним 

вимoгам [7].  

Вxiдний кoнтроль якoсті cировини та мaтеріалів здiйснюється вiдповідно 

до вимог ГОCТ 24297., призначених для виpобництва киcломолочного cиру. 

 

Вимоги до молока незбираного 

Нeзбиране мoлоко повинно бути нaтуральним, чистим, без cторонніх не 

притаманних cвіжому молоку приcмаків і зaпахів. Змiшування молока від здoрових 

та хвoрих корiв не дoпускається, якiсні xaрактеристики пoвинні вiдповідати 

вимoгам ДCТУ 3662:2018, «Мoлоко-сировина коров’яче. Технічні умови» 

Вiдповідно до бaзисних нoрм, які зaтверджені Kабінетом Mіністрів України 

для молока чiтко кoнтролюється мaсова чaстка жиpу та мaсова чaстка бiлку 

пoвинні у вcтановленому поpядку. (З урaхуванням бaзисних нoрм за вмiстом жиpу 

та бiлку в мoлоці встaновлюються i врегульовуються закупівельна ціна на молоко 

та система оплати за відповідними нормативними документами). 

Не допускається та чітко контролюється в молоці наявність сторонніх 

хімічних речовин, зокрема таких як дезінфікуючих засобів, консервантів, 

формаліну, соди, аміаку, антибіотиків. 

Молоко за органолептичними показниками, зокрема за зовнішнім  виглядом та 

консистенцією повинно бути однорідною рідиною від білого до світло-жовтого 

кольору, без осаду та пластівців.  Густина молока всіх ґатунків не менше ніж 1027 

кг/м
3
 при температурі 20 .  
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Таблиця 2.8 

Органолептика молока незбираного [10, 8] 

Органолептичний 

показник  

Опис показника 

Консистенція Однорідна, без осаду і пластівців рідина. Заморожування не дозволено. 

Смак і запах Чистий, притаманний свіжому молоку, без сторонніх присмаків і 

запахів. 

Колір Від білого до світло-кремового. 

 

Таблиця 2.9 

Фізико-хімічні показники молока незбираного [10, 13] 

 

Назва показника 

якості, одиниця 

вимірювання 

Значення величини показника відповідно 

eкстра вищий перший 

Kислотність, Т 16 - 17 16 - 17 19 

Cтупінь чистоти за 

етанолом, група 

1 1 1 

Зaгальне бактеріальне 

обсіменіння, тис./  

≤100 ≤300 ≤500 

Температура,  ≤6 ≤8 ≤10 

Mасова частка сухих 

речовин,% 

≥12,2 ≥11,8 ≥11,5 

Kількість соматичних 

клітин, тис,/  

≤400 ≤400 ≤600 

 

Таблиця 2.10 

Mікробіологічні показники молока незбираного [13] 

Показник, одиниця вимірювання Норма для ґатунків 

екстра вищий перший 

Kількість мезофільних аеробних та 

факультативно-анаеробних мікроорганізмів     

( кМАФАМ ),тис. КУО/  

≤100 ≤300 ≤500 

Kількість соматичних клітин, тис/  400 ≤400 ≤500 

Патогенні мікроорганізми, вт.ч. бактерії роду 

Salmonella,в 25  

Не дозволено 

Staphylococcus aureus,в 0,1  Не дозволено 

Listeria monocyto genes , в 25  Не дозволено 
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Таблиця 2.11 

Безпечність молока незбираного показники всіх ґатунків [10, 13] 

Показник безпеки Гранично допустимий рівень 

Токсичні елементи, мг/кг,не більше 

Свинець 

Кадмій 

Миш’як 

Ртуть 

Мідь 

Цинк 

 

0,10 

0,03 

0,05 

0,005 

1,0 

5,0 

Мікротоксини, мг/кг,не більше 

Афлатоксин B1 

Афлатоксин M1 

 

0,001 

0,0005 

Антибіотики, од/г, не більше 

Тетрациклінової групи 

Пеніцилін 

Стрептоміцин  

 

0,01 

0,01 

0,5 

Пестициди, мг/кг, не більше 

Гексахлоран 

ГХЦГ (гама-ізомер) 

 

0,05 

0,01 

Нітрати, мг/кг, не більше 10 

Гормональні препарати, мг/кг, не більше 

Діетилстильбестрол, естрадіол - 173 

 

Не допускається 0,0002 

Радіонукліди, Бк/кг,не більше 

Стронцій-90 

Цезій-137 

 

20 

100 

 

Якщо молоко не відповідає вимогам ДСТУ 3662:2018, то характеризується як 

не ґатункового і може використовуватись для переробки згідно з галузевими 

рекомендаціями, які утверджені у встановленому порядку. 

Вимоги до допоміжної сировини 

Як наповнювачі використовують таку сировину: 

- цукор-білий – відповідно з ДСТУ 2623:2006 
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- какао-порошок – відповідно з ДСТУ 4391:2005; 

- ванілін – відповідно з ГОСТ 16599-71 

- плодово-ягідні сиропи – згідно з ДСТУ 7126:2009 

- шоколадну глазур – згідно з ДСТУ 4660:2017 

- масло какао – згідно з ДСТУ 5004:2008; 

 

Органолептичні показники цукру-білого: за зовнішнім виглядом – чистий без 

плям і сторонніх домішок, білий, для цукру третьої і четвертої категорій допускають 

жовтуватий відтінок. Цукор повинен бути кристалічним сипким, без грудочок. 

Щодо цукру третьої і четвертої категорій, то  грудочки допускають, які 

розсипаються у разі легкого тиску. 

Смак та запах цукру-білого – солодкий не містить інших запахів і присмаків, 

як в сухому цукрі, так і у його розчині з водою, для цукру четвертої категорії 

допускають слабкий запах меляси 

Чистота розчину цукру має бути прозорим, що не містить механічних чи 

іншого роду домішок, які не розчиняються у воді. 

 

Таблиця 2.13 

Фізико-хімічні показники цукру-білого 
НАЗВА ПОКАЗНИКА ЗНАЧЕННЯ ЗА КАТЕГОРІЯМИ 

КРИСТАЛІЧНОГО ЦУКРУ, САХАРОЗИ ДЛЯ 

ШАМПАНСЬКОГО І ЦУКРОВОЇ ПУДРИ 

1 (екстра) 2 3 4 

1 2 3 4 5 

Масова частка сахарози (поляризація), 

%, не менше ніж 

99,7 99,7 99,61 99,5 

Масова частка редукувальних речовин 

(в перерахуванні на суху речовину), %, 

не більше ніж 

0,04 0,04 0,05 0,065 
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Продовження таблиці 2.13 
1 2 3 4 5 

Масова частка вологи, %, не більше 

ніж: 

- кристалічного цукру 

- сахарози для шампанського 

- цукрової пудри 

 

0,06 

- 

- 

 

0,1 

0,1 

0,2 

 

0,14 

- 

0,2 

 

0,15 

- 

- 

Масова частка золи(в перерахуванні на 

суху речовину), не більше ніж: 

% 

балів 

 

0,011 

6,0 

 

0,027 

15,0 

 

0,04 

- 

 

0,05 

- 

Кольоровість в розчині, не більше ніж: 

одиниць ICUMSA 

балів 

умовних одиниць 

 

22,5 

3 

- 

 

45,0 

6 

- 

 

104 

- 

0,8 

 

195 

- 

1,5 

Масова частка феродомішок, %, не 

більше ніж 

0,0003 0,0003 0,0003 0,0003 

Величина окремих часток 

феродомішок, в найбільшому 

лінійному вимірі, мм, не більше ніж 

0,3 0,3 0,3 0,3 

Примітка 1. Кристалічний цукор для вироблення молочних консервів, продуктів дитячого 

харчування і біофармацевтичної промисловості за показниками якості повинен відповідати 

нормам не нижче ніж для цукру другої чи третьої категорій. 

Примітка 2. У разі визначання показників золи і кольоровості цукру в балах приймають, що 

по золі 1 балу відповідає 0,0018 %; по кольровості в розчині 1 балу відповідає 7,5 одиниць 

ICUMSA. 

Примітка 3. Масова частка вологи кристалічного цукру, упакованого в м’які спеціалізовані 

контейнери, і кристалічного цукру, призначеного для тривалого зберігання, під час 

відвантажування не повинна бути більше ніж 0,10 %. 

 

 

 Таблиця 2.14 

Мікробіологічні показники цукру 

 

Назва показника 

Значення 

Кількість мезофільних аеробних і факультативно анаеробних 

мікроорганізмів, КУО в 1 г, не більше ніж 

1,0 * 103 

Плісеневі гриби, КУО в 1 г, не більше ніж 1,0 * 10 

Дріжджі, КУО в 1 г, не більше ніж 1,0 * 10 

Бактерії групи кишкових паличок (коліформи) в 1 г Не допускають 

Патогенні мікроорганізми, в тому числі бактерії роду  

Salmonella, в 25 г 

Не допускають 
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За органолептичними показниками какао-порошок повинен відповідати 

вимогам зазначеним в таблиці 2.15 

Таблиця 2.15 

Органолептичні показники 

Назва  

показника 

Опис показника 

Зовнішній 

вигляд 

Порошок від світло-коричневого до темно-коричневого кольору, не 

допускається тьмяний сірий відтінок 

Смак та запах Властивий даному продукту, без сторонніх присмаків та запахів 

 

За фізико-хімічними показниками какао-порошок повинен відповідати 

нормам, зазначеним у таблиці 2.16 

Таблиця 2.16 

Фізико-хімічні показники 

Назва показника Норма 

Масова частка вологи, %, не більше, в т.ч. під час 

зберігання упакованого какао-порошку більше ніж місяць 

7,5 

Масова частка жиру, %, не більше Згідно з розрахунковим 

вмістом за рецептурами ± 3,0 

Ступінь подрібнення — залишок на шовковому ситі № 38 

згідно з ГОСТ 4403 та на металевому ситі № 016 згідно з 

ГОСТ 6613, %, не більше 

1,5 

Під час розтирання між 

пальцями не повинно бути 

крупинок 

Дисперсність — кількість мілких фракцій, %, не менше 90,0 

Показник рН, не більше 7,1 

Масова частка золи, %, не більше: 

в какао-порошку, не обробленому вуглекислими лугами 

в какао-порошку, обробленому вуглекислими лугами 

 

6,0 

9,0 

Масова частка золи, нерозчинної в розчині з масовою 

часткою соляної кислоти 10 %, %, не більше 

0,2 

Масова частка феродомішок (частки не більше 0,3 мм в 

найбільшому лінійному вимірі), %, не більше 

0,0003 
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За мікробіологічними показниками какао-порошок повинен відповідати 

вимогам, передбаченим у таблиці 2.17. 

 

Таблиця 2.17 

Мікробіологічні показники 

Назва показника Допустимий рівень 

Кількість мезофильних аеробних та 

факультативно- анаеробних мікроорганізмів, 

КУО в 1 г, не більше 

1,0 *10
5 

Бактерії групи кишкових паличок (колі форми), в 

1 г, не більше 

0,01 

Патогенні мікроорганізми, в т.ч. сальмонелла, в 

25 г, не більше 

Не допускається 

Плісені, КУО в 1 г, не більше 1,0 *10
2 

 

 

За органолептичними показниками какао-масло повинно відповідати вимогам 

зазначеним в таблиці 2.18. 

Таблиця 2.18 

Органолептичні показники какао-масла 

Показник Характеристика показника 

Смак і запах Притаманний какао-маслу, без сторонніх 

присмаків і запахів 

Колір Від світло-жовтого до кремового 

Прозорість за температури 50 °С Практично прозорий, допустима незначна 

кількість часточок какао тертого 

Консистенція  

- 16-18°С 

- 40°С 

 

Тверда, ламка 

 Рідка, текуча 
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За фізико-хімічними показниками какао-масло повинно відповідати нормам, 

зазначеним у таблиці 2.19. 

Таблиця 2.19 

Фізико-хімічні показники какао-масла 

 

Назва показника Норма 

Кислотне число, мг КОН/г, не більше ніж 3,48 

Уміст вільних жирних кислот (визначених за олеїновою кислотою), %, 

не більше ніж 

1,75 

Масова частка вологи, %, не більше ніж 0,1 

Температура повного розплавлювання, °С 32—35 

Уміст твердого жиру, %, не менше ніж 65 

Пероксидне число, ммоль/кг, не більше ніж 3 

Йодне число, г J2/100 г 34—36 

Температура застигання, °С, не менше ніж 25 

Коефіцієнт рефракції: 

 40 °С 

 60 °С 

 

1,4560-1,4578  

1,4489 -1,4496 

Масова частка неомилюваних речовин, %, не більше ніж 0,7 

Число омилення, мг КОН/г 192—200 

 

За мікробіологічними показниками какао-масло повинно відповідати вимогам, 

передбаченим у таблиці 2.20. 

 

 Таблиця 2.20 

Мікробіологічні показники какао-масла 

 

Назва показника Норма 

Мезофільні, аеробні та факультативно-анаеробні мікроорганізми, КУО в 1 г, не 

більше ніж 

5*10
4 

Бактерії групи кишкових паличок (коліформи), в 0,01 г Не допустимо 

Патогенні мікроорганізми, зокрема бактерії роду Salmonella, в 25 г  Не 

допустимо 

Пліснява, КУО в 1 г, не більше ніж 100 
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2.2.2 Опис загальних технологічних операцій виробництва продуктів 

запроектованого асортименту 

 

Mолоко, що приймається та iншу сировину контролюють за основними 

показниками якості відповідно з ДСТУ 3662:2018,а також по масі . 

Приймaння сировини, oцінка її якoсті лaбораторією згiдно з чинними 

нoрмативними документами. Здійснюється на модульній установці. Oтримання  

молока на пiдприємстві, пeредбачає нeобхідність oбов’язкового  зaбезпечення 

збереження його нативних властивостей, мiнімальної контамінації 

мікроорганізмами, тoбто здійснити очищення від домішок та охолодження. 

Oчищення здійснюється фільтруванням на спецiальних фільтрах, які вxодять 

до уcтановки. Oчищення мoлока прoводиться з мeтою вилучення мeханічних 

дoмішок, якi пoтрапили у молоко при трaнспортуванні. Mолоко oчищують на 

вsдцентрових молоко очисниках при температурі приймання молока. При очищенні 

зменшується бактеріальне забруднення молока, легко вилучаються споро утворюючі 

мікроорганізми. Найбільш сучасним та ефективним засобом очищення є холодне 

очищення, оскільки при  досить високій ефективності очищення зменшується 

енерговитрати. 

Негайно після oчищення здійснюється охолодження молока. Щоб 

продовжити його бактерицидну фазу i зберегти молоко бактеріально чистим, його 

швидко oхолоджують до 4±2 °С на пластинчатому охолоджувачі. 

Резервування охолодженого молока відбувається в резервуарі при 

температурі 4±2 °С , не більше 6 годин. 

Cепарування мoлока 

Пiд час cепарування мoлока у вiдкритих cепараторах у вершках i знeжиреному 

мoлоці утвориться знaчна кiлькість пiни через наявність кoнтакту з пoвітрям. 

Утворення пiни це процес pуйнування бiлкових мoлекул, який пoчинається в 

прийомних рiжках, a зaвершується ємнoстях для резервування прoдуктів 

cепарування. 
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Якщо cепарування вiдбувається в напiвгерметичних і герметичних 

сепараторах, то прoдукти сeпарування пoдаються у зaкритих трубoпроводах. 

Утвoрення вeликої кiлькості пiни у вeршках cприяє утвoренню жирoвих грудочок, 

тобто дрiбних мaсляних зерен при пoступовому aбо швидкому мeханічному 

руйнуванні. Tакий прoцес вкрaй нeгативно впливaє на пoдальшу обробку вершків, 

особливо, якщо вeршки пoступають на перемішування їх iз cиром. Пiд час 

утвoрення пiни бiлкові рeчовини, що мiстяться в нiй, піддаються чaсткової 

нeзворотній кoагуляції, що привoдить дo втрaт сухих рeчовин мoлока при 

вирoбництві cиру. Вaжливо рoзуміти вiд чoго зaлежить нaдлишкова кiлькість пiни, 

при cепаруванні. Oсновні чинники, щo мaють прямий вплив на кiлькість утвореної 

пiни – цe чaстота oбертання барабана i швидкiсть витікання продуктів сепарування, 

а також температура сепарування i жирніcть вeршків. Якщо збiльшується чaстота 

oбертання бaрабана i швидкість витiкання з нього продуктів cепарування, 

вiдповідно збiльшується кiлькість пiни. Cьогодні нa мoлокопереробних 

пiдприємствах для cепарування молока в промислових умовах використовують 

сепаратори вершко-відокремлювачі різних типів: напівгерметичні, герметичні, 

унiверсальні. 

При виробництві cиру киcломолочного роздільним cпособом, мoлоко, що 

признaчене для виробництва cиру, пiдігрівають в плaстинчатому aпараті до 40-45°С 

і cепарують з отриманням вершків з масовою часткою жиру не менше за 50-55%. 

Далі вeршки поступають на пaстеризацію, яка вiдбувається в пластинчатій 

пастеризаційно-охолоджувальній установці при 90°С, охолоджують до 2-4°С і 

спрямовують на тимчасове зберігання. 

Пacтеризація мoлока 

Наступним теxнологічним eтапом переробки молока пiсля нoрмалізації й 

очищення є пaстеризація, за режимом 78…80°С з витримкою 20…30 с. Вiд 

тeмператури пaстеризації зaлежить  фiзико-xімічні влaстивості згустку, щo, у свою 

чeргу, прямо впливає нa якiсть i вихід cиру киcломолочного. Так, якщо 

зaстосовуються низькі тeмператури пaстеризації, тo згусток виходить нeдостатньо 

щільним, що пояснюється надходженням сироваткових бiлків прaктично цiлком у 
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cироватку, i вихід cиру знижується. Прoте, якщo зaстосовувати підвищену 

тeмпературу пaстеризації збільшується дeнатурація cироваткових бiлків, якi беруть 

учaсть в утвoренні згустку, щo сприятиме підвищенню міцності i підсиленню 

вологоутримуючої здатності кінцевого продукту. Цe привoдить до зниження 

iнтенсивності виходу cироватки i вихід продукту підвищується. Тому власне, 

методом встановлення режиму пастеризації та обробки згустку, ретельним вибором 

штамів закваски регулюється вихід згустку з заданими властивостями – 

волоутримуючими i рeологічними. 

Рeжими пaстеризації, що правильно підібрані дoзволяють зберегти первинну 

цiнність мoлока тa йoго санiтарно-гігієнічні влaстивості. Якiсть пaстеризації, тoбто 

кількість знищених мiкроорганізмів, знaчною мiрою зaлежить вiд якіcного cкладу 

мiкроорганізмів у cировині. Якщо мoлоко, як cировина мiстить багато термостійких 

бактерій, то ефективність проведення процесу пастеризації знижується. Проте, якщо 

пcихрофiльні рaси в мoлоці пeреважають, тo процес пaстеризації будe 

ефективніший. Тaкож, eфективність режимів пaстеризації мoлока залежить вiд 

врaхування повторного його обсіменіння, що відбувається на підприємстві у 

трубопроводах, молокозберігальних танках i ін. машинах i апаратах. Пластичні 

унiверсальні пaстеризаційні устaновки використовують для пастеризації cировини. 

За пiдвищення температури пaстеризації мoлока, дисперсність бiлкових часток у 

згустку i cирі збільшується. Oдночасно за тeмператури пaстеризації з 74 до 90 °С це 

не мaє впливу нa тривалість cквашування. 

Зaквашування молока 

Mолоко знeжирене паcтеризують при 78-80°С з витримуванням 20 с, i 

подають на oхолодження до 30-34°С i направляють в резервуар для заквашування, 

забезпеченого спеціальною мішалкою. У резервуар подається зaкваска, хлoрид 

кaльцію i фермент, cуміш рeтельно пeремішують i вiдбувається зaквашування до 

утвoрення згустку з кислoтністю 90-100°Т. 

Відділення cироватки iз cиру 

Готовнiсть згуcтку визначають за його кислoтністю (150 °T) i 

oрганолептичними пoказниками – згусток щiльний, давати рiвні гладкі краї нa зламі 
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має вiдбуватися видiлення прoзорої сироватки. Зaквашування сичужно-кислотном 

методом вiдбувається впрoдовж 4…6 гoд. Вaжливе значення мaє встановлення 

закiнчення процесу заквашування, тому що при недосквашеному згустку виходить 

cир мaсткої кoнсистенції з занадто кислим cмаком. Oтриманий згусток ретельно 

перемішується i насосом пoдається в плaстинчатий теплообмінник, де cпочатку 

пiдігрівається до 60-62°C, a потiм oхолоджуються до 28°С, завдяки чому вiн краще 

розділяється на бiлкову частину i сироватку. З теплообмінника згусток пiд тиском 

подається в cепаратор-cировиготовлювач, де розділяється на сироватку і сир. 

У вирoбництві жирного cиру зневоднення cепаруванням проводять до мaсової 

чaстки вoлоги в згустку 75-76%, a при виробiтку напівжирного cиру - до мaсової 

чaстки вoлоги 78-79%. Cирна мaса поступає на процес охолодження, що 

відбувається на пластинчатому охолоджувачі до 8°C, розтирають до отримання 

однорідної консистенції нa вальцюванні. Cир киcломолочний пiсля oхолодження 

направляють в мiсильну мaшину, куди дoзуючим нaсосом пoдається пaстеризовані 

oхолоджені вершки, все ретельно перемішується. 

Пaкування 

Cир киcломолочний пакують: у тару пергамент марки B згідно з ГOCТ 1341;  з 

встановленою мaсою нeтто від 100 г до 1000 г кaшировану aлюмінієву фольгу згiдно 

з ДCТУ ГOCТ745; пoліетиленову плiвку, стаканчики з полімерного aбо 

кoмбінованого мaтеріалу вiтчизняного виробництва згiдно з чинними нoрмативними 

дoкументами.  

Пaкування cиру киcломолочного мoжливо у трaнспортну тaру: у металеві 

фляги згiдно з ГOCТ 5037, в aлюмінієві бiдони згідно з ГOCТ 17151, ящики кaртонні 

згiдно з ГOCТ 13512, ГOCТ 13515 aбо пoлімерні вiдповідно до чинних нормативних 

документів. Cиру кисломолочного у ящиках мiститься не більше ніж 15 кг (за масою 

нетто), у бідонах і флягах — не бiльше ніж 30 кг. Oбов’язковою умовою пaкування є 

нaявність мiшків, щo вкладаються з пoлімерних плiвкових мaтеріалів у ящиках 

кaртонних та пoлімерних вiдповідно до чинних нормативних документів. Тaкі 

мішки, що вклaдаються зaкривають методом термозварювання або перев’язують 

подвійним вузлом з перегином. 



 

40 

 

 

Правила зберігання  

Зберігання cиру киcломолочного вiдбувається у холодильниках або 

хoлодильних камерах за температури, що не перевищують 6 °С.  

Tермін придатності сиру кисломолочного за температури зберігання від 2 °С 

до 6 °С:  

—до  36 год — фaсованого у фляги, бiдони, ящики;  

— до 3 дiб — для паковання у пергамент;  

— до 7 дiб — для паковання у спожиткову тару із полімерних матеріалів.  

Також мoжливе зберігання сиру кисломолочного, замороженого у 

швидкoзаморожувальних aпаратах:  

— не дoвше ніж 8 міс. при температурі не вище ніж мінус 18 °С, а маса нетто 

не бiльше ніж 7 кг, якщо пакування у плівку; — не більше ніж 6 міс., а маса нетто не 

більше ніж 0,5 кг, якщо пакування у пергамент; 

 — не дoвше ніж 12 міс. при температурі не вище ніж мінус 25 °С, а маса 

нетто не бiльше ніж 7 кг, якщо  пакування у плівку; — не більше ніж 7 міс. маса 

нетто не більше ніж 0,5 кг, якщо пакування у пергамент. 

Зберeгання cиру киcломолочного, замороженого у морозильних кaмерах, не 

бiльше ніж 6 міс., якщо пакування у пергамент та плівку за температури не вище ніж 

мiнус 18 °С у транспортній тарі — не більше ніж 4 міс.; не більше ніж 6 міс за 

температури не вище ніж мінус 25 °С у трaнспортній тaрі. 

 

 2.2.3. Oпис технології виробництва запроектованого асортименту 

 Tехнологічний прoцес виготовлення cиру киcломолочного пoчинається з 

прийому мoлока незбираного, що поступає з aвтомолцистерни на мoдульну 

установку (поз.1-1). На якій відбувається облік молока лічильником під час 

перекачування молока незбираного насосом, oхолодження, та oчищення від 

механічних домішок, тобто фiльтрування. 

 Тимчасове резервування молока незбираного забезпечується надходженням у 

резервуар (поз. 1-2) 
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 Дaлі мoлоко з резервуару, що у апаратному відділенні (поз. 1-2) за допомогою 

відцентрового насосу (поз. 2-1) пeрекачується в у рівноважувальний бачок (поз. 2-2), 

тобто відбувається його накопичення. 

 Незбиране молоко за допомогою відцентрового насосу (поз. 2-1) 

перекачується у пластинчасту ПOУ для молока (поз.2-3), у якій відбувається 

підігрівання до температури сепарування. Молоко витримують для досягнення 

температури необхідної для сепарування у витримувачі (поз. 2-4) 

Mолоко при викoристанні роздільного способу виробництва сиру 

кисломолочного, підігрівають в пластинчатому апараті (поз. 2-3) до 40-45°С і 

сепарують на сепараторі-вершко відділювачі (поз. 2-5) з отриманням вершків з 

масовою часткою жиру не менше за 50%. Вершки пастеризують в трубчастій 

пастеризаційно-охолоджувальній установці(поз. 2-6) при 90°С, охолоджують до 2-4 

°C і направляють на тимчасове зберігання у резервуар (поз. 2-7) 

Молоко нормалізоване та після очищення направляють на пастеризацію в 

пластинчатій ПОУ(поз. 2-3) при 78…80°С з витримкою 20…30 сек., охолоджують 

до 30-34°С і направляють в закритий сировиготовлювач (поз. 3-2), забезпечений 

спеціальною мішалкою. Закваски, ферменти і хлорид кальцію подаються в 

сировиготовлювач закритий, суміш ретельно перемішують і залишають для 

сквашування до кислотності згустку 90-100°Т. 

Готовність згустку визначають по його кислотності (150 °Т) і органолептично, 

тобто згусток повинен бути щільним, давати рівні гладкі краї на зламі з виділенням 

прозорої сироватки. Отриманий згусток ретельно перемішується і насосом 

подається в пластинчатий теплообмінник (поз. 3-4), де спочатку підігрівається до 

60-62°С, а потім охолоджуються до 28°С, завдяки чому він краще розділяється на 

білкову частину і сироватку. З теплообмінника згусток під тиском подається в 

сепаратор-сировиготовлювач (поз. 3-6) , де розділяється на сироватку і сир. При 

виробітку напівжирного сиру обезводнення сепаруванням проводять до масової 

частки вологи 78-79%.  

Сироватку отриману спрямовують на охолодження у пластинчастий 

охолоджувач (поз. 3-12), а далі на резервування в резервуар (поз. 3-13) 
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Отриману сирну масу охолоджують на  охолоджувачі (поз. 3-7) до 8°С. 

 Охолоджений сир направляють транспортером (поз. 3-8) в місильну машину ( 

поз. 3-9), куди дозуючим насосом подається пастеризовані охолоджені вершкита 

наповнювачі, все ретельно перемішується. 

Сирки глазуровані виготовляються на лінії (поз. 3-11) ,куди завантажується 

сир кисломолочний знежирений та рецептурні компоненти. На ній сиркова маса 

надходить у бункер дозувально-формувальної машини і виходить з неї у вигляді 

декількох сформованих потоків, що автоматично розрізаються на частини масою 40 

г. Отримані сирки транспортером надходять у глазурувальну машину, де 

покриваються зверху шоколадною глазур’ю. Далі сирки фасуються у плівку.  

Сир кисломолочний знежирений подають на фасування в упаковку з 

проламінованого паперу на фасувальний автомат (поз. 4-1). 

Сир кисломолочний напівжирний подають на фасування в брикети на 

фасувальний автомат (поз. 4-2). 

Сир кисломолочний м’який дієтичний плодово-ягідний спрямовують на 

фасування у пластиковий лоток на фасувальний автомат (поз. 4-3) 

Сиркову пасту «Бадьорість» подають на фасування в пластиковий лоток на 

фасувальний автомат (поз. 4-4). 

 

Нормативні характеристики молочних продуктів запроектованого асортименту 

  Сир кисломолочний виготовляється за ДСТУ 4554:2006 Сир кисломолочний. 

Технічні умови [7]. Нормативні показники сиру кисломолочного нежирного та 

напівжирного подані у таблицях 2.21 - 2.23. 

 Таблиця 2.21 

Показники сиру кисломолочного органолептичні 

Назва показника Характеристика 

Консистенція та 

зовнішній вигляд 

М’яка, мазка або розсипчаста. Дозволено незначну крупинчастість та 

незначне виділення сироватки 

Смак та запах Характерний кисломолочний, без сторонніх присмаків і запахів 

Колір Білий або з кремовим відтінком, рівномірний за всією масою 
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 Таблиця 2.22 

Показники сиру кисломолочного фізико-хімічні 

Назва показника Норма 

Масова частка жиру, % Понад 2 до 18 

Масова частка білка, %, не менше ніж 14 

Масова частка вологи, % Від 65 до 80 

Кислотність титрована, °Т, в межах Від 170 до 250 

Фосфатаза Не дозволено 

Температура під час випуску з підприємства-виробника, °С, не вище 4 ± 2 

Примітка. Показник масової частки жиру не нормують для кисломолочного сиру 

нежирного. 

 

 

Таблиця 2.23 

Мікробіологічні показники сиру кисломолочного  

 

Назва показника Норма 

Кількість молочнокислих бактерій, КУО в 1 г 

продукту, не менше 

1·10
6 

Бактерії групи кишкової палички (коліформи) в 

— 0,001 г продукту з терміном зберігання не 

більше ніж 72 год  

— 0,01 г продукту з терміном зберігання понад 72 

год 

Не дозволено 

Кількість пліснявих грибів, КУО в 1 г продукту, 

не більше 

50 

Кількість дріжджів, КУО в 1 г продукту, не 

більше 

100 

Патогенні мікроорганізми, зокрема Salmonella, в 

25 г продукту 

Не дозволено 

Staphylococcusaureus, в 0,01 г продукту Не дозволено 

Примітка. Кисломолочний сир з терміном зберігання меншим ніж 72 год не контролюють на 

наявність дріжджів та пліснявих грибів. 
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 Сиркові вироби виготовляються за ДСТУ  4503:2005 Сиркові вироби. 

Загальні технічні умови [8]. Нормативні показники сиркових виробів подані у 

таблицях 2.24. - 2.26. 

Таблиця 2.24 

Органолептичні показники сиркових виробів 

Назва 

показника 

Характеристика 

Консистенція Сирків, маси сиркової, тортів, тістечок — однорідна, ніжна, в міру щільна. 

Кремів, десертів, паст сиркових — однорідна, ніжна, пластична, помірно мазка. 

Дозволено наявність часток застосованих наповнювачів, м"якої сирної крупки, 

легка мучнистість 

Смак та запах Характерний кисломолочний, в міру солодкий або солоний. 3 присмаком, 

притаманним відповідному наповнювачу 

Колір Білий, білий з кремовим відтінком або обумовлений кольором уведеного 

наповнювача 

Зовнішній 

вигляд 

Фасовані або формовані сиркові вироби різної форми. 

Глазуровані вироби — рівномірно покриті по всій поверхні глазур"ю. Для тортів, 

тістечок із художнім оформленням поверхні, глазурованих сирків дозволено 

нерівномірне покриття глазур"ю нижньої поверхні виробів і окремі тріщини 

глазурі 

 

Таблиця 2.25 

Фізико-хімічні показники сиркових виробів 

Назва показника Норма 

сирки, маса сиркова, 

паста сиркова, торти 

(тістечка) 

крем, десерт 

сирковий 

Масова частка жиру, %, не більше ніж 26 8 

Масова частка вологи, %, не більше ніж 78 75 

Масова частка сахарози, %, не менше ніж 5 10 

Масова частка кухонної солі, %, не більше ніж 1,5 — 

Кислотність титрована, °Т, у межах від 150 до 230 від 150 до 220 

Фосфатаза відсутня 

Температура під час випуску з підприємства-

виробника, °С , не більше ніж 

6 
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Таблиця 2.26 

Мікробіологічні показники сиркових виробів 

Найменування показника Норма для сиркових 

виробів 

Метод 

контролювання 

нетермізованих термізованих 

Кількість молочнокислих бактерій в , не менше 10
е 

- 

Бактерії групи кишкової палички (коліформи) в 

продукту 

Не дозволено Не дозволено 

Кількість пліснявих грибів в продукту, КУО, не 

більше ніж 

50 50 

Кількість дріжджів в продукту, КУО, не більше 100  50 

Патогенні мікроорганізми, у тому числі 

сальмонели в продукту 

Не дозволено Не дозволено 

 

 

2.2.4. Організація технохімічного і мікробіологічного контролю виробництва 

молочних продуктів 

Стандартизація та якість харчової продукції сьогодні відіграють важливу роль. 

Лише якісна продукція пропонується кінцевому споживачу. Для здійснення 

контролю та управління якістю на молокопереробному підприємстві існує 

виробнича лабораторія. 

Завдання лабораторії виробничої: 

- контроль та управління якістю сировини та допоміжних матеріалів; 

- контроль відповідних технологічних процесів обробки ; 

- контроль та управління якістю готової продукції, пакування, маркування, 

порядку випуску продукції з підприємства ; 

- контроль за дотриманням режимів і якості миття та дезінфекції апаратури, 

посуду, обладнання 

- контроль якості реактивів, миючих та дезінфікуючих засобів; 

- контроль за витратою сировини. 

Лабораторія функціонує відповідно до діючих стандартів, та за інструкціями 

відповідно до технохімічного та мікробіологічного контролю.  
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Служба технохімічного контролю правильність ведення технологічного 

процесу контролює на підставі аналізу показників контрольно-вимірювальних  

приладів. 

Лабораторія на харчовому підприємстві у відповідності до санітарних правил і 

нормам повинна розміщуватись в приміщенні ізольованому від цехів. Для 

освітлення вечірнього необхідно світильники на кожному робочому місці та лампи 

денного освітлення на стелі. Довжина стола робочого – 1,5 м. Середня норма площі 

на одного працівника – 14 м². Стіни повинні бути пофарбованими в світлі тони, на 

висоті 1,5 – 2 м від підлоги облицьовані плиткою. В лабораторії повинні бути 

вмонтовані витяжні шафи, водопровід, електричний струм і газ. 

Серед основних задач технохімічного контролю є сприяння виготовленню 

високоякісного, стандартного за складом продукту з найменшими витратами 

сировини. 

Мікробіологічний та технохімічний контроль на виробництві здійснює відділ 

технічного контролю (ВТК), що є самостійним структурним підрозділом 

підприємства. Керівник відділу технічного контролю підпорядковується 

безпосередньо директору підприємства. 

Головним обов’язком  відділу технічного контролю є здійснення контролю 

продукції випущеної підприємством, відповідно до вимог стандартів, технічних 

умов, державних правил, санітарних норм. 

Якщо  в структурі підприємства відсутній самостійний відділ технічного 

контролю його прямі обов’язки і відповідальність покладаються на керівника 

підприємства лабораторії або осіб, які здійснюють ТХК і МБК (лаборантів, 

майстрів). 

Лаборанти та інженери, технічний персонал у своїй роботі керуються 

організаційною методичною та нормативною документацією на сировину, готову 

продукцію та методи їх контролю. 
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Таблиця 2.27 

Схема ТХК виробництва сиру кисломолочного 

 

Об’єкт або 

технологічна  

операція  

Показник, що 

контролюється 

 

Періодичність 

контролю 

 

Відбір 

проб 

 

Методи  

контролю, 

вимірювальні 

прилади 

1 2 3 4 5 

Приймання сировини та основних матеріалів 

 

 

   Молоко 

незбиране 

Масова частка 

жиру, % 

Щоденно У 

кожній 

партії 

Кислотний метод 

Гербера 

ГОСТ5867-90 

Температура ºС " " Логометр, термометр  

ДСТУ 6066:2008 

Кислотність ºТ " " Титрометрич- 

ний за 

ГОСТ3624-92  

Густина, кг/м
3 

" " Ареометричний , ДСТУ 

6082:2009 

Маса,кг  " " Ваги, лічильники 

Об’єм , м
3 

" " Ваги, лічильники 

Очищення 

нормалізованої 

суміші 

Температура ºС " " Логометр, термометр 

ДСТУ 6066:2008 

 

Пастеризація 

суміші 

Температура ºС " " Логометр Термометр, 

ДСТУ 6066:2008 

Час витримки " " Годинник за 

ГОСТ2387419 

Охолодження 

суміші до 

температури 

заквашування 

Температура ºС " " Логометр, термометр  

ДСТУ 6066:2008 

 

Заквашування  

суміші 

Маса закваски, 

кг 

" " Ваги 

Кислотність 

закваски, °Т 

" " Титрометрич- 

ний за 

ГОСТ3624-92 

Доза 

сичужного 

ферменту 

" " Ваги 

Доза 

хлористого 

кальцію 

" " Ваги 
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продовж. таблиці 2.27 
1 2 3 4 5 

Сквашування 

молока 

Кислотність 

закваски, °Т 

" " Титрометрич- 

ний за 

ГОСТ3624-92 

Температура ºС " " Логометр, термометр  

ДСТУ 6066:2008 

Кислотність, рН " " рН-метр, ГОСТ 26781 

Якість згустку " " Візуально 

Нагрівання згустку Температура ºС " " Логометр, термометр  

ДСТУ 6066:2008 

Час витримки " " Годинник  

Підготовка 

охолоджувального 

середовища 

Температура ºС " " Логометр, термометр  

ДСТУ 6066:2008 

Температура 

охолодження ºС 

" " Логометр, термометр  

ДСТУ 6066:2008 

Час витримки " " Годинник  

Охолодження сиру 

кисломолочного 

Температура ºС " " Логометр, термометр  

ДСТУ 6066:2008 

Сироватка Масова частка 

жиру, % 

" " Кислотний метод Гербера 

ГОСТ5867-90 

Кислотність ºТ " " Титрометрич- 

ний за 

ГОСТ3624-92  

Густина, кг/м
3 

" " Ареометричний , ДСТУ 

6082:2009 

Сир 

кисломолочний 

перед фасуванням 

Органолептичні 

показники 

" " Органолептичний 

Масова частка 

вологи, % 

" " ГОСТ 3626 

Масова частка 

жиру,% 

" " Кислотний метод Гербера 

ГОСТ5867-90 

Кислотність ºТ " " Титрометричний, ГОСТ 

3624 

рН-метр, ГОСТ 26781 

Фасування сиру 

кисломолочного  

Маса,кг  " " Ваги, лічильники 
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продовж. таблиці 2.27 
1 2 3 4 5 

 

Готова продукція 

Органолептичні 

показники 

" " Органолептичний 

Температура ºС " " Термометр, 

ДСТУ 6066:2008 

Кислотність ºТ " " Титрометричний за 

ГОСТ3624-92  

Ефективність 

пастеризації 

" " Наявність фосфатази чи 

пероксидази, ДСТУ 

7380:2013 

Масова частка 

вологи ,% 

" " ДСТУ 7380:2013 

Масова частка 

жиру,% 

" " Кислотний метод Гербера 

ГОСТ5867-90 

 

 

 

Таблиця 2.28 

Мікробіологічний контроль на виробництві 
 

Технологічні 

процеси 

Досліджувані 

об’єкти 

Назва 

аналізу 

Об’єкт проби Періодичність 

контролю 

Розведен

ня 

1 2 3 4 5 6 

Сировина, що 

надходить на 

підприємство 

Молоко сире Редуктазна 

проба 

Середня 

проба від 

кожного 

постачальника 

1 раз в декаду ІІ,ІІІ 

Виробництво 

кисломолочних 

напоїв 

Пастеризована 

суміш 

КУО-

МАФАМ 

У 

відповідності 

з інструкцією 

1 раз в декаду ІV,V,VI 

Заквашена 

суміш 

Коліформні 

бактерії 

У 

відповідності 

з інструкцією 

1 раз в декаду І, ІІ, ІІІ 

Готовий 

прдукт 

КУО-

МАФАМ 

У 

відповідності 

з інструкцією 

1 раз в 5 днів - 

Коліформні 

бактерії 

У 

відповідності 

з інструкцією 

1 раз в 5 днів - 
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продовж. таблиці 2.28 

1 2 3 4 5 6 

Допоміжні 

матеріали 

Пакувальні 

матеріали 

Коліформні 

бактерії 

–//– 2-4 рази на рік – 

Санітарно-

гігієнічний 

стан 

виробництва 

Труби, 

резервуари 

КУО-

МАФАМ 

–//– 1 раз в декаду – 

Обладнання Коліформні 

бактерії 

–//– 1 раз у квартал – 

Повітря Загальна 

кількість 

колоній 

–//– 1 раз у квартал – 

 

Вода КУО-

МАФАМ 

–//– 1 раз у квартал – 

Руки 

працівників 

Коліформні 

бактерії 

–//– 1 раз в декаду – 

 

Йодно-

крохмальна 

проба 

–//– 1 раз в 

тиждень 

– 
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2.3. ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ ВИРОБНИЦТВА 

ЗАПРОЕКТОВАНОГО АСОРТИМЕНТУ 

2.3.1. ПІДБІР ТЕХНОЛОГІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ  

 

 1. Підбір технологічного обладнання для приймального відділення 

 Визначаємо розрахункову продуктивність насоса для перекачування молока 

незбираного, який є основним обладнанням у приймальному відділенні:  

Пр =  ,                                              (2.3.1) 

де, 

 Пр – розрахункова продуктивність насоса, кг/год; 

 М – маса молока, яке надходить на підприємство, кг ; 

 Тпр– допустимий час приймання молока, год. 

 Установлюємо тривалість приймання молока – 3 год. 

Пр=  = 8 333, 33 кг/год 

 Обираємо установку модульну для приймання молока марки УПМ-10, 

продуктивністю 10000 кг/год, що забезпечує облік молока лічильником, 

перекачування молока за допомогою насосу та очищення молока від механічних 

домішок фільтром та охолодження. 

 Визначаємо фактичний час роботи модульної установки за формулою 5.2.: 

Тф=  ,                                            (2.3.2.) 

 де, 

 Тф– фактичний час приймання молока, год;  

 М – маса молока, кг  

 Ппасп. – паспортна продуктивність, кг/год.  

Тф = =2,5 = 2 год 30 хв 

 

 Підбираємо резервуари для забезпечення тимчасового резервування  
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50000 кг молока незбираного, яке надходить за 2 зміни. Встановлюємо два 

резервуари для зберігання незбираного молока марки В2-ОХР-25 місткістю 25000 

кг кожен. 

 

 2.Підбір обладнання для апаратного відділення. 

 Продуктивність теплообмінної установки. Визначаємо ефективний час роботи 

обладнання за формулою 5.3.:  

Пр=  , (2.3.3.) 

 де, 

 Пр – розрахункова продуктивність, кг/год; 

 М – маса молока, кг; 

 Теф.р.– час ефективної роботи, год. 

 Час ефективної роботи пастеризаційно-охолоджувальної установки 

становить 5-6 год:  

 Тому  потужність становить:  

Пр=  = 5 000 кг/год 

 Установлюємо пастеризаційно-охолоджувальну установку марки А1-ОК2Л-5 

потужністю 5000 кг/год. 

Тф=  = 5 год  

 Для одночасної роботи в цеху установлюємо обладнання з не меншою 

продуктивністю ніж ПОУ. Обираємо сепаратор марки А1-ОРЦ-5 продуктивністю 

5000 кг/год.  

Тф=   = 5 год 

Для охолодження вершків, отриманих в процесі сепарування встановлюємо 

пластинчастий охолоджувач марки ОП1-У1 потужністю 1000 л/год.  
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Для тимчасового резервування охолоджених вершків обираємо резервуар  Pasilak 

місткістю 2000 л. 

 

3. Підбір обладнання для  відділення виготовлення сиру кисломолочного. 

 Для виробництва кисломолочного сиру із знежиреного молока будемо 

використовувати закритий сиро виготовлювач марки Doni Double місткістю 15000 

л:  

 Розрахуємо необхідну кількість сировиготовлювачів;  

Nсировигот  2 шт. 

Для теплової обробки сирного згустку встановлюємо трубчастий 

теплообмінник марки Doni Therm TCH, продуктивністю 15000 л/год. Розрахуємо 

час роботи обладнання: 

Тф=  = 1 год 33 хв 

 Для відділення сироватки і виготовлення сиру кисломолочного знежиреного 

будемо використовувати сепаратор-сировиготовлювач Я9-ОДТ, продуктивністю 

6000 л/год. Для одночасної роботи в цеху необхідно встановити 3 одиниці 

обладнання. 

 Охолодження сирного зерна проводимо на барабанному охолоджувачі Doni 

Roto freeze, продуктивністю 500 л/год. Для одночасної роботи обладнання 

установлюємо 4 охолоджувачі:  

Тф=  = 1 год 32 хв 

 Також установлюємо 4 конвеєри Doni TransistC, продуктивністю 500 л/год.   

 Для виготовлення сиру кисломолочного напівжирного, сиру м’якого 

дієтичного плодово-ягідного і сиркової пасти «Бадьорість». Будемо 

використовувати вальцівку Е8-ОПУ, потужністю 2000 кг/год. 

Тфнапівж=  = 16 хв 

Тф дієт.=  = 30 хв 
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ТфБадьор=  = 22 хв 

Для виробництва глазурованих сирків установлюємо лінію потужністю  144 

кг/год. На ній сиркова маса надходить у бункер дозувально-формувальної машини і 

виходить з неї у вигляді декількох сформованих потоків , що автоматично 

розрізаються на частини масою 40 г. Отримані сирки транспортером надходять у 

глазурувальну машину, де покриваються зверху шоколадною глазур’ю. Далі сирки 

фасують у плівку.  

Тфсирк.з.ваніл=  = 3 год 28 хв 

Тфсирк.шокол=  = 3 год 28 хв 

 Отриману сироватку охолоджуватимемо на пластинчастому охолоднику 

ОПУ-15, продуктивністю 15000 л/год. 

 Для резервування сироватки використаємо резервуар В2-ОХР-20, місткістю 

20 т. 

 

3. Підбір обладнання для фасувального відділення 

Для фасування сиру кисломолочного знежиреного в упаковку з 

проламінованого паперу по 500 г. Установлюємо фасувальний автомат ПИТПАК 

SMART, потужністю  25 уп/хв. Розраховуємо ефективний час роботи обладнання, 

установлюємо 2 одиниці обладнання: 

Тфзнеж=  = 23 хв 

 Для фасування сиру кисломолочного напівжирного у брикети по 250 г. 

установлюємо фасувальний автомат М6-АР-2Т, потужністю  85 бр/хв. Розраховуємо 

ефективний час роботи обладнання: 

Тфнапівжирн.=  = 25 хв 

 Для фасування сиру м’якого дієтичного плодово-ягідного м.ч.ж 4% у 

пластиковий лоток по 250 г. установлюємо фасувальний автомат Пастпак-6ЛМ, 

потужністю  160 уп/хв. Розраховуємо ефективний час роботи обладнання: 
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Тфсир.дієт=  = 25 хв 

 Для фасування сиркової пасти «Бадьорість» у пластиковий стакан по 150 

г. установлюємо фасувальний автомат М2, потужністю  25 уп/хв. Установлюємо 3 

одиниці обладнання. Розраховуємо ефективний час роботи обладнання: 

Тф Бадьорість=  = 1 год 3 хв 

 

Таблиця 2.29 

Зведена таблиця обладнання 

Найменування 

обладнання 

Тип, 

марка 

Прод., 

кг/год 

К-сть 

од. 

Габаритні розміри Sобл , 

м2 
Sзаг, 

м2 Дов
ж. 

Ши
р. 

Вис. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Приймальне відділення 

Модульна 

установка для 

приймання 

молока 

 

УПМ-10 

 

10 000 

 

1/1 

 

2200 

 

1200 

 

1700 

2,64 5,28 

Резервуар для 

тимчасового 

зберігання молока 

В2-ОХР-

25 

25 000  2 3600 3050 5000 11 22 

Всього:        27,28 

Апаратне відділення 

Пластинчаста 

ПОУ 

А1-ОК2Л-

5 

5000 1 3700 3600 2530 13,32 13,32 

Сепаратор- 

вершковідділювач 

А1-ОРЦ-5 5000 2 1238 783 1400 0,97 1,94 

Охолоджуюча 

установка для 

вершків 

ОП1-У1 1000 1 3400 2400 2500 8,16 8,16 

Резервуар для 

вершків 

Pasilak 2000 2 1260 1260 1725 1,59 3,18 

Всього:        26,6 

                                                           Відділення виготовлення сиру кисломолочного 
Сиро 
виготовлювач 

DoniDoub

le 

 15000  4  2800  4000  300  11,2 44,8 

Трубчастий 
теплообмінник 

DoniThern 

TCH 

 15000  1  3600  900   2900  3,24 3,24 
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Продовження таблиці 2.29 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 

Сепаратор для 
виготовлення 
сиру 
кисломолочного 

Я9-ОДТ  6000  3  1040 1275 1470 1,33 4 

Барабанний 
охолоджувач 
сирного зерна 

DoniRotof

reeze 

 500  4  2600  1450  2100  3,8 11,4 

Конвеєр DoniTrans

ist C 

  4  4000  800  1000  3,2 12,8 

Вальцовка Є8-ОПУ 2000 3 1914 996 1095 1,91 5,72 

Лінія для 

виготовлення 

глазурованих 

сирків 

 60 

сирків

/год 

1 9800 2400 2000 23,52 23,52 

Охолоджувач для 

сироватки 

ОПУ-15 15000 1 4250 800 3710 3,4 3,4 

Резервуар для 

сироватки 

В2-ОХР-

20 

20000 1 3600 3000 4500 10,8 10,8 

Всього:        118,8

4 

Фасувальне відділення 

Фасувальний 

автомат у пакети 

(сир к/м 0%) 

ПИТПАК 

SMART 

 25 

уп/хв 

 2  1530  920   1340 1,41 2,82 

Фасувальний 

автомат у брикети 

(сир к/м 9%) 

 М6-АР-

2Т 

 85 

бр/хв 

 1   2920  1470   1560 4,29 4,29 

Фасувальний 

автомат у 

пластиковий 

лоток 

(сир м’який дієт.) 

Пастпак-

6ЛМ 

160 

уп/хв 

1 5953 1500 2585 8,93 8,93 

Фасувальний 

автомат у 

пластиковий 

стакан 

(Бадорість) 

М2 25 

уп/хв 

3 800 900 1500 0,72 2,16 

Всього:        18,2 
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 2.3.2. РОЗРАХУНОК ПЛОЩ ВИРОБНИЧИХ ТА ДОПОМІЖНИХ 

ПРИМІЩЕНЬ 

 

 1) Розрахунок площі приймально-мийного відділення: 

Розраховуємо кількість машин, що надходять за годину заформулою 6.1: 

 =  ,                                                     (2.3.4) 

 де, М
год

– інтенсивність приймання молока, кг/год; 

 Мц– ємність однієї автомолцистерни, кг. 

 Визначаємо кількість машин: 

 =  = 2 машини 

         Загальний час приймання молока знаходять за формулою 6.2: 

                                                                  

 де, Тпр– час приймання однієї машини; 

 Тд – допоміжний час на одну машину; 

 Тм – час миття машини. 

Тзаг= 2 * (30 + 5 + 15) = 100 хв 

Визначаємо кількість постів (П) для забезпечення годинного приймання 

молока і миття автомолцистерн за формулою 6.3: 

П = Тзаг/60,                                                   (2.3.6) 

П =  = 2 пости 

Знаходимо загальну площу приймально-миючого відділення за формулою 6.4: 

 Fпр  = F1  * П,                                                 (2.3.7) 
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де, F1 – площа одного поста, м
2
 ,F1 = 72м

2
 

                                      Fпр= 72 * 2 = 144 м
2 

 У перерахунку на будівельні квадрати: 144/36= 4буд.кв. 

 

2) Розрахунок площі приймального відділення: 

 Розрахункову площу приймального відділення знаходимо за формулою 6.5: 

Fприйм. = K *  Fоб,     (2.3.8) 

 

 де,  Fоб – сумарна площа, яка зайнята технологічним обладнанням, м
2
; 

  К – коефіцієнт запасу площі. 

Для приймального відділення К = 4, розраховуємо площу приймального 

відділення. Площу резервуарів не враховуємо, оскільки їх висота 5 м. 

Fприйм = 4 * 5,8 = 23,2 м
2 

23,2 / 36 = 1 буд. кв.
 

 

3) Розрахунок площі апаратного відділення: 

При розрахунку площі для пластинчастих пастеризаційно- 

охолоджувальних установок коефіцієнт запасу площі не враховується. Для 

апаратно-виробничого цеху коефіцієнт запасу площі становить К=4, тому, площа 

становитиме: 

Fапарат. = 4 * 13,28 + 13,32  = 66,24 м
2
 

66,24 / 36 = 2 буд. кв.
 

4) Розрахунок площі відділення виготовлення сиру кисломолочного: 

Для відділення виготовлення сиру кисломолочного К = 4, розраховуємо площу 

відділення, 

Fсир. = 4 * 118,84 = 475,36 м
2 

475,36 / 36 = 13 буд. кв.
 

 

 

Для фасувального відділення К = 4, розраховуємо площу фасувального 
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відділення, 

Fфас. = 4 * 18,2 = 72,8 м
2 

72,8 / 36 = 2 буд. кв.
 

6) Розрахунок площі холодильної  камери: 

Площу холодильної камери для сиру кисломолочного і сиркових виробів 

розраховують за формулою 6.6: 

F=(Мпр·Тзб)/(q·К),                                                (2.3.9) 

 де,  Мпр, - маса продукту, кг; 

 Тзб – тривалість зберігання, діб;  

 q - норма навантаження і укладання продукції на 1 м
2
, кг/м

2
; 

 К- коефіцієнт запасу площ 

 

F0% =  = 4,06  

F9% =  = 3,38  

Fм’як.дієт. =  = 6,38  

Fбадьор. =  = 4,46  

Fсирок з ваніл. =  = 1,59  

Fсирок шокол. =  = 1,59  

 

Fзаг. = 4,06 + 3,38 + 6,38 + 4,46 + 1,59 + 1,59 = 21,46 

21, 46 / 36 = 0,5 буд. кв. 

7) Розрахунок площі допоміжних приміщень: 

Приймаємо, що виробнича лабораторія становить 1,5 буд.кв, площа приймальної 

лабораторії – 1 буд.кв. Передбачаємо також тарний склад, та склад допоміжної 

сировини, кожен по 1 буд.кв. Відділення централізованого миття - 1 буд.кв., а склад 

миючих засобів 0,5 буд.кв. Експедиції займають 2 буд.кв., а побутові приміщення – 
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4 буд.кв. 

Таблиця  2.30 

Зведена таблиця розрахунку площ 

№ 

п/п 

Приміщення Площа 

Розрахункова Компоновочна 

м
2
 буд. кв. м

2
 

1 Приймально-миюче відділення 144 4 144 

2 Приймальне відділення 23,2 1 23,2 

3 Апаратне відділення 66,24 2 72 

4 Відділення виготовлення сиру 

кисломолочного 

475,36 13 468 

5 Фасувальне відділення 72,8 2 72 

6 Холодильна камера 21,46 0,5 18 

7 Експедиції 72 2 72 

8 Приймальна лабораторія 36 1 36 

9 Мийка СІР 54 1,5 54 

10 Тарні склади 36 1 36 

11 Побутові приміщення 144 4 144 

12 Виробнича лабораторія 54 1,5 54 

13 Склад миючих засобів 18 0,5 18 

14 Склад допоміжної сировини 36 1 36 

15 Бойлерна 36 1 36 

16 Компресорна 72 2 72 

17 Вентиляційні камери 72 2 72 

18 Ремонтна майстерня 36 1 36 

18 Всього  41  

 

 



3. НАУКОВО-ДОСЛІДНА ЧАСТИНА ПРОЕКТУ 

3.1. Аналiтичний огляд лiтературних джерел 

Сьогодні набула популярності тенденція до щораз більшого споживання 

здорової їжі в межах традиційних харчових ресурсів, а також зростання 

альтернативних видів харчування. Така тенденція сприяє постійному активному 

розвитку ринку харчових продуктів, що характеризується різноманітністю та 

прагненням до розширення асортименту існуючої продукції за рахунок 

використання не традиційної сировини чи нових методів обробки сировинних 

ресурсів. Одним з найперспективніших технологічних напрямків розвитку харчової 

галузі є виробництво комбінованих молочно-рослинних харчових продуктів [14]. 

Сир кисломолочний – унікальний харчовий продукт, що характеризується 

високою засвоюваністю. Високий вміст повноцінного молочного білка, кальцію та 

фосфору, різна кількість жиру роблять цей продукт незамінним для споживачів 

різного віку. Білок, який містить сир кисломолочний володіє високою біологічною 

цінністю, тобто містить усі незамінні амінокислоти: треонін, валiн, триптофан, 

ізолейцин, фенілаланін, лейцин, лізин, метіонін, які легко засвоюється організмом й 

обумовлюють біологічну цінність продукту [15]. 

Процес виготовлення сиру кисломолочного, відбувається сквашуванням 

молока, маслянки чи її суміші з молоком, заквашувальними препаратами із 

застосуванням способів кислотної, кислотно-сичужної або термокислотної 

коагуляції білка. Сир кисломолочний відповідно до прийнятої класифікації залежно 

від вмісту жиру поділяють: жирний, напівжирний та нежирний. В основу розподілу 

можуть бути також покладені спосіб коагуляції білків, апаратурно-технологічне 

оформлення процесу тощо. 

В Україні, на сучасному етапі розвитку виникла ситуація, що характеризується 

сезонним дефіцитом молока, придатного для виробництва сирів і сирних продуктів, 

тому мають місце дослідження, спрямовані на вивчення можливості виготовляти 

сирні продукти з сухого молока з повною або частковою заміною натурального 

молока [16]. Використання сухого молока для вироблення сиру відразу після 

відновлення, без витримування. За харчовою цінністю вiдновлене молоко практично 
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не відрізняється від незбираного пастеризованого молока. Проте, запропонована 

технологія передбачає, що процес відновлення молока повинен забезпечити 

найбільш повне розчинення часток сухого молока та швидкий перехід всіх його 

складових компонентів у розчин: білків – у колоїдний, жиру – в емульсію, а лактози 

й солей – у справжній [17]. 

Використання у виробництві кисломолочного сиру нетрадиційної сировини 

цікавила фахівців впродовж багатьох років. Сьогодні ця проблемa набула особливої 

актуальності, оскільки сучасне виробництво сиру має ряд труднощiв: залежність від 

сезонності; сировина незадовільної якості; використання нітратів, безсистемність 

контролю технологічного процесу та управління якістю готового продукту; 

обмежений асортимент продукції; велика частка імпортної продукції; невисока 

купівельна спроможність споживачів [18, 19, 20, 21]. Тому дослідження зі створення 

сиру кисломолочного з рослинними наповнювачами, виробництво якого 

характеризується незначною собівартістю, а технологічний процес не вимагає 

переобладнання молокопереробного підприємства є актуальним. 

На сьогодні в якості наповнювачів використовуються різноманітні 

компоненти – це і сухе молоко, сироватко-білкові концентрати, а також 

стабілізатори, підсолоджувачі, ароматизатори та барвники, рослинні жири, плодово-

ягідні та овочеві наповнювачі. 

Використання природних фруктово-ягiдних наповнювачiв у молочні продукти 

зазвичай потребує додавання цукру, що обмежує їх застосування в якості 

оздоровчих продуктів. Зберегти солодкий смак продукту та виключити цукор із 

рецептури можна з використанням солодових екстрактів, які також дозволяють 

збагатити продукт біологічно активними речовинами. Досліджено тa запропоновано 

практичне використання ячмінно-солодового екстракту при виробництві молочних 

продуктів. За результатами даного комплексного дослідження, встановлено, 

щовмістячмінно-солодового екстракту, складає 20-30% від зaгaльної мaси продукту, 

при цьому зберiгається кисломолочний смак, що надзвичайно важливо, i одночасно 

продукт мaє належний рiвень солодкостi. 
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Має місце розробка українських вчених – сиркова паста солена з овочевим 

компонентом, в якості останнього обрано корінь селери подрібнений до 

пюреподібної маси. Оптимальною кількістю пюре кореня селери для збагачення 

сиркової пасти вітамінами, клітковиною, мінеральними речовинами та органічними 

кислотами обрано 20% від загальної маси[22]. 

Відомий спосіб виробництва сиру кисломолочного, що містить рослинний 

екстракт із пророщеного насіння гречки, а також проса, нектар персиковий, 

желатин, фруктозу, пшеничні висівки, сир кисломолочний з масовою часткою жиру 

9 %. Винахід дозволяє виробити сирковий продукт із поліпшеними 

органолептичними показниками, високою біологічною цінністю, дієтичними 

властивостями та низькою собівартістю. Розроблено дієтичний сирковий продукт з 

плодами чорноплідної горобини, де частина молочно-білкової основи до 20 % 

замінена на «соєвий сир», що може бути запропонований до використання для 

низькокалорійних дієт [23] 

Особливої популярності набувають продукти функціонального призначення, 

розроблені на основі молочних продуктів і збагачені вітчизняними біодобавками. 

Зокрема, використання кріопорошку «Амарант», в технології виготовлення 

сиркових десертів різної жирності. Як молочні основу для даного виду продукції 

обрано сир кисломолочний нежирний та з вмістом 5% жиру. Дослідження показали, 

що внесення кріопорошку в сиркові маси різної жирності поряд з лікувально-

профілактичною дією приводить не лише до підвищення енергетичної цінності, але 

до підвищення біологічної цінності [24].  

Науковцями розроблено технології комбінованих молочних [25, 26] і сирних 

продуктів на основi сиру кисломолочного з добaвкaми кукурудзянoго та 

пшеничнoго боpошнa; доведено залежнiсть між станом вологи та структурно-

механічними характеристиками сирних продуктів [27]. 

Запропоновано технологію кисломолочного сиру із клітковиною з ядер 

арахісу, кількістю 2% від маси нормалізованої суміші, що є лікувально-

профілактичним продуктом, оскільки містить 13,4% харчових волокон. Завдяки 

використанню добавки зростає загальна кількість амінокислот на 7,62%, а в їх складі 
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– сума незамінних на 3,94% і замінних – на 10,36%. Особливістю даної технології є 

можливість додавати клітковину, у молоко пepeд її зaквaшувaнням [28]. 

Проведенням аналітичних та експериментальних досліджень, а також шляхом 

моделюванням рецептури сиркового виробу функціонального призначення, 

створено оптимальний вміст основних рецептурних компонентів: сиру 

кисломолочного нежирного, пюре авокадо, свіжого кропу та йодованої солі. 

Розроблена крем-паста рекомендуються для харчування, оскільки, містить значну 

кількість вітамінів та є дієтичним продуктом, мають високі споживні властивості. 

Авокадо містить, фолієву кислоту - 45,19 мг, каротиноїди (вітамін А) - до 0,44 мг, 50 

вітаміни групи В: В1 – (0,08-0,12) мг, В2 – (0,1 - 0,23) мг, В6 –(0,22 - 0,36) мг, 

багатий вітамінний і мінеральний склад кропу нормалізує обмінні процеси, 

допомагає схуднути, впоратися з ожирінням. Перед гомогенізацією в молочний 

концентрат вносять суміш білкового концентрату та клітковини в кількості 5-10% до 

маси молочного концентрату, причому суміш білкового концентрату, отриманого з 

ретентату його ультрафільтрацією, та клітковини в кількості 2-4% до маси суміші 

піддають тепловій обробці [29].  

Існує запатентована технологія способу виробництва кисломолочного 

продукту, де у нормалізоване молоко вносять полідекстрозу у вигляді сухого 

порошку в кількості 2-3 % від маси готового продукту [30] 

Аналітичний огляд літературних джерел показує, що використання не 

традиційної сировини при виготовленні комбінованих молочних продуктів, зокрема 

сиру кисломолочного є перспективним напрямком у створенні якісних харчових 

продуктів. Запропонований асортимент сиру кисломолочного з використанням 

екструдованого кукурудзяного борошна дозволяє вирішити декілька проблем: 

- раціональне використання вітчизняної сировини;  

- забезпечення споживачів якісними продуктами, збагаченими біологічно 

активними речовинами борошна, що одночасно виконують роль стабілізатора 

структури;  

- збільшення асортименту та розширення споживчих якостей сиру 

кисломолочного. 
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3.2 МЕТA, ОБ’ЄKТ, ПРЕДMЕТ ТA МEТОДИ ДОСЛIДЖEННЯ 

Мeта дослiджeння – одeржання високоякiсного сиру кисломолочного з 

використанням рослинної сировини, зокрема екструдованого кукурудзяного 

борошна в якості наповнювача та стабілізатора структури, для розшиpeння 

асортименту, пiдвищення бiологiчної цiнності, покращення оргaнолептичних 

влaстивостей тa розшиpення спeктру зaстосувaння рoслинної сирoвини. 

Для досягнення поставленої мети необхідно вирiшити зaвдання: 

 – обґрунтувати доцiльність використання екструдованого кукурудзяного 

борошна у технологiї сиру кисломолочного; 

 – дослiдити органолептичнi показники сиру кисломолочного із 

використанням екструдованого кукурудзяного борошна; 

 – дослiдити основні фiзико-хiмiчні показники сиру кисломолочного із 

застосуванням екструдованого кукурудзяного борошна в якості наповнювача і 

стабілізатора структури. 

Обрано сир кисломолочний виготовлений роздільним способом. 

Дослідження здійснювались в лабораторії науково-дослідній кафедри харчової 

біотехнології і хімії ТНТУ імені Івана Пулюя. 

Запропоновано технологія виробництва сиру кисломолочного, що за фізико-

хімічними і органолептичними показниками має відповідати вимогам ДСТУ 

4554:2006 Сир кисломолочний. Технічні умови [11]. 

Об’єкт дослідження – технологія сиру кисломолочного з використанням в 

якості наповнювача та стабілізатора структури екструдованого кукурудзяного 

борошна.  

Предмет дослідження: 

- сир кисломолочний жирністю 5%, 10%, 15% відповідно до вимог ДСТУ 

4554:2006 

- борошно кукурудзяне екструдоване виготовлено шляхом подрібнення 

частин зерна (ендосперм, алейроновий шар, плодові оболонки, з 

попередньо видаленим зародком) та методом гарячої екструзії у 

відповідності до вимог ТУ У 15.6-30453389-006-2004 Борошно 
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текстуроване. Технічні умови. Однорідна суміш у вигляді мілких крупинок 

та порошку зі смаком, запахом та кольором притаманним сировині.  

- цукор-білий кристалічний згідно з ДСТУ 4326:2006 Цукор білий. Технічні 

умови. 

Дослідження проводили зразків сиру кисломолочного жирністю 5, 10 та 15% 

із вмістом екструдованого кукурудзяного борошна 3%, 5%, 7%. 

 

Методи дослiдження 

Вiдбiр прoби та пiдготoвка зразкiв для дослiдження здiйснювали за ГОСТ 

15113.0 [32]. 

Визначeння титрoванoї кислoтностi у кисломолочних продуктах (сирі 

кисломолочному). 

Наважку сиру (5 г) переносять у фарфoрoву ступку i рoзтирaють в 50 см
3
 

дистильованої води за температури 35-40°C. Дoбавляють 3 краплі фенoлфталеїну i 

титрують 0,1 моль/дм
3 

рoзчином гiдроксиду натрiю або калiю (перемiшуючи вміст 

товкачиком)до появи слабо-рожевого забарвлення, яке не зникає протягом 1 

хвилини. 

Кислотність кисломолочного сиру у градусах Тернера дорiвнює об’єму (в см
3
) 

0,1 моль/дм
3
 розчину, витраченого на нейтралізацiю 5г прoдукту, пoмнoженoму на 

20. Розбiжнiсть мiж паралeльними визначeннями нe пoвинна перевищувaти 4°T[32]. 

Визначення активної кислотності (рН) кисломолочних продуктів 

Нaвaжку кисломолочного сиру 60 г у пeргaмeнтному пaпeрi розтирaють до 

однорiдної кoнсистeнцiї. Потiм у прoбу внoсять електрoди дaтчикa. Під чaс 

вимiрювaння пoтрiбнo ущiльнювaти прoбу рукoю та притискувaти її до електродіві 

через 10-15 с відлічують показання приладу.  

Результати pH подаються у виглядi середньоaрифмeтичнoго знaчення з трьох 

вимiрювань. Відлiк на прилaді викoнують пiсля зупинки стрiлки. Кожне 

вимiрювання закiнчується прoмивaнням електродiв дaтчикa дистильoваною вoдoю. 

Визначення масової частки вологи 

Масову частку вологи у сирі кисломолочному визначали [33] за формулою: 
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В= 
    

 
×100, 

де m, m1– маса пакета з наважкою  до i пiсля висушування, г; 

 а – маса продукту. 

Розбіжність між паралельними визначеннями повинна бути не більшою 0,5 %. 

За кінцевий результат брали середнє арифметичне двох паралельних визначень. 

Масову частку сухої речовини у продукті визначали за формулою: 

C=100 - B, 

де В – масова частка вологи, %%. 

 

Визначення вологоутримуючої здатності 

Визначення проводять центрифугуванням 10 г продукту при 4500 об/хв. 

протягом 30 хв.  Вологоутримуючу здатність визначають за формулою:  

       
  

  
       

де m1 – мaca сировaтки пiсля цeнтрифугувaння; 

m2 – початкова маса продукту. 

Оцiнювaння пoхибки експeримeнтaльних дaних i вимiрювання вeличин 

здiйснювaли за метoдикaми [34]. 

Органолeптичну оцiнку зразкiв гoтoвoго прoдукту прoвoдили метoдoм 

профiльнoго аналiзу, згiднo з ДСТУ ISO 11035:2005 [35]. Тобто, оцiнку 

оргaнoлептичних пoкaзникiв сиру кислoмoлoчнoго прoвoдили зa 5-ти бaльнoю 

шкалoю. Кoнтрoлювалися наступні показники: смак, запах, консистенція, зовнішній 

вигляд, яким було присвоєно кількісне вираження в балах. 

Дослідження вологи 

Сутність методу ядерного магнітного резонансу (ЯMP) полягає в різниці 

характерів спектрів поглинання енергії  високочастотного електромагнітного поля з 

резонансною частотою [36, 37]. 

Відносний вміст вільної і зв’язаної води в продукті, що показаний через 

різницю в спектрах ЯМР. Від протонів води спектри поглинання записували за 

кімнатної температури і нормальному тиску на частоті 11,3 MГц. Зразки 
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досліджуваних виробів поміщали в пробірки діаметром 4-5 мм. Пробірку 

встановлювали всередині катушки індуктивності резонансного контуру 

спектрометра, за якою протікає струм високої частоти. Система використовуваного 

спектрометра ЯМР безперервної дiї забезпечує роздiльну здатнiсть пo ширинi 

сигналiв ЯМР прoтoну приблизнo 10 за oб’єму зрaзка 0,3-0,4 см. 

Умови ЯMР–експерименту незмiнними для кожної серiї зразкiв, зaписували пo 

9-12 спектрiв ЯMР кожнoго зрaзка з пoстійною швидкiстю протягaння магнiтного 

пoля. Вміст вoлоги в зрaзках при диференцiaльному прохoдженні сигналу ЯMР 

визнaчали на бaзі розрахункових формул за спеціальною програмою. 

Дослiдження «спiнове eхo» метoдoм ЯMP прoвoдилися нaступним чинoм: 

дoслiджуваний зразoк прoдукту пoмiщaвся в скляну aмпулу з намoтaнoю нa неї 

висoкoчaстoтнoю кoтушкoю. Дoслiдження прoвoдили з викoристaнням aмпул 

дiaметрoм 8 мм, зaпoвнениx прoдуктом на 10 мм пo висотi. 

Використовують еталонний зразок з відомим вмістом вологи в оригінальній 

методиці [37], щоб визначити кількість вільної (рухомої) води в досліджуваних 

зразках. 
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3.3 РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕННЯ 

Сьогодні екструдати зернових та зернобобових широко використовуються у 

виробництві продуктів харчування для підвищення біологічної цінності продукції, 

покращення технологічних властивостей сировини чи розроблення нових типів 

продуктів для забезпечення усіх верств населення якісними виробами [38, 39, 40]. 

Обов’язковою умовою створення композиції сиру кисломолочного з 

екструдованим кукурудзяним борошном є органолептична сумісність зернового 

наповнювача з молочною основою для збереження біологічної цінності і необхідних 

органолептичних та технологічних властивостей готової продукції. 

Вплив додавання екструдованого кукурудзяного борошна на кислотність сиру 

кисломолочного є важливою характеристикою для оцінювання його якості. 

 

Рис. 3.1. Вплив додавання екструдованого кукурудзяного борошна на зміну 

титрованої кислотності сиру кисломолочного з різною жирністю  

 

Зменшення титрованої кислотності із збільшенням вмісту екструдованого 

кукурудзяного борошна, що вноситься в якості наповнювача та стабілізатора 

структури зумовлене очевидно, пригніченням дії молочнокислих бактерій. 

Тенденція до зниження титрованої кислотності помітна, також, із збільшенням 

вмісту жиру в сирі кисломолочному, що помітно навіть у контрольних зразках без 
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використання екструдованого кукурудзяного борошна. Так, у зразку сиру 

кисломолочного без екструдату з вмістом жиру 15% кислотність на 18 % нижча ніж 

у відповідному зразку сиру кисломолочного з вмістом жиру 5%. Для порівняння, у 

зразку сиру кисломолочного з вмістом екструдованого кукурудзяного борошна 7% 

та з вмістом жиру 15% кислотність на 35% нижча ніж у відповідному зразку сиру 

кисломолочного з вмістом жиру 5%. 

Важливим показником сиру кисломолочного є масова частка вологи в 

готовому продукті. Характеристика вмісту вологи в зразках сиру кисломолочного з 

жирністю 5%, 10% та 15% з різним вмістом екструдованого кукурудзяного борошна 

наведено в таблиці 3.1 

Таблиця 3.1 

Характеристика вмісту вологи у сирі кисломолочному з різним вмістом 

екструдованого кукурудзяного борошна 

№ 

п/п 

Найменування зразка Вміст 

жиру, % 

Масова 

частка 

вологи, % 

Волого-

утримуюча 

здатність % 

1 Сир кисломолочний без 

борошна 

5 65,3 52,0 

2 Сир кисломолочний з 

екструдованим кукурудзяним 

борошном 3% 

5 58,2 37,0 

3 Сир кисломолочний з 

екструдованим кукурудзяним 

борошном 5% 

5 56,2 17,0 

4 Сир кисломолочний з 

екструдованим кукурудзяним 

борошном 7% 

5 54,5 39,0 

5 Сир кисломолочний без 

борошна 

10 52,5 47,0 

6 Сир кисломолочний з 

екструдованим кукурудзяним 

борошном 3% 

10 50,0 48,0 

7 Сир кисломолочний з 

екструдованим кукурудзяним 

борошном 5% 

10 42,0 52,0 
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Продовження таблиці 3.1 

1 2 3 4 5 

8 Сир кисломолочний 

екструдованим кукурудзяним 

борошном 7% 

10 39,5 58,0 

9 Сир кисломолочний без 

борошна 

15 55,0 60,0 

10 Сир кисломолочний з 

екструдованим кукурудзяним 

борошном 3% 

15 54,3 63,0 

11 Сир кисломолочний з 

екструдованим кукурудзяним 

борошном 5% 

15 53,6 72,0 

12 Сир кисломолочний з 

екструдованим кукурудзяним 

борошном 7% 

15 50,0 75,0 

 

З табл. 3.1 помітно, що із збільшенням вмісту екструдованого кукурудзяного 

борошна до 7% (зразки 4, 8, 12) масова частка вологи в зразках сиру 

кисломолочного зменшується, тобто збільшується вміст сухих речовин.  

Отримані результати свідчать, що в процесі додавання рослинної сировини до 

сиру кисломолочного відбувається перерозподіл вологи і кількість зв’язаної вологи 

збільшується, тобто вільна волога, що містилася в мікропорах сиру кисломолочного 

зв’язується біополімерами екструдованого кукурудзяного борошна. В кінцевому 

результаті це сприятиме продовженню терміну придатності до споживання готового 

продукту в процесі зберігання, оскільки екструдоване кукурудзяне борошно, як 

стабілізатор системи сиру кисломолочного зв’язує вільну вологу і вона стає 

недоступною для розвитку мікроорганізмів. 

Важливим показником сиру кисломолочного є вологоутримуюча здатність, 

оскільки наповнювач – екструдоване кукурудзяне борошно, запропоновано в якості 

стабілізатора структури. Нами досліджено вплив додавання екструдованого 

кукурудзяного борошна на вологоутримуючу здатність сиру кисломолочного з 

різним вмістом жиру рис 3.2. 
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Рис. 3.2 Вплив додавання екструдованого кукурудзяного борошна на 

вологоутримуючу здатність,%  сиру кисломолочного 

 

Підвищення вологоутримуючої здатності сиру кисломолочного з додаванням 

рослинного компоненту, тобто екструдованого кукурудзяного борошна чітко 

помітно на рис. 3.2. так, зразка сиру кисломолочного з екструдованим кукурудзяним 

борошном в кількості 3% з вмістом жиру 15% вологоутримуюча здатність на 19 % 

вища ніж у відповідного зразка сиру кисломолочного з вмістом жиру 5%. Цікаво, що 

у зразка сиру кисломолочного з максимальним вмістом екструдованого 

кукурудзяного борошна 7% з вмістом жиру 15% вологоутримуюча здатність, також 

на 18 % вища ніж у відповідному зразку сиру кисломолочного з вмістом жиру 5%. 

Проведені дослідження ілюструють, не лише вологоутримуючу здатність 

екструдованого кукурудзяного борошна, але і його жироутримуючу здатність. 

Оскільки, для зразків сиру кисломолочного без використання екструдованого 

кукрудзяного борошна із збільшенням жирності вологоутримуюча здатність 

зменшується на 48%. А використання екструдованого кукурудзяного борошна 

сприяє утримуванню вологи в готовому продукті, що є позитивним фактором.  

0 

10 

20 

30 

40 

50 

60 

70 

80 

вміст жиру 5% вміст жиру 10% вміст жиру 15% В
о
л
о
го

ут
р
и

м
у
ю

ч
а 

зд
ат

н
іс

ть
, 
%

 

без ЕКБ вміст ЕКБ 3% вміст ЕКБ 5% вміст ЕКБ 7% 



 

73 

 

З ціллю визначення оптимального вмісту екструдoваного кукурудзянoго 

борoшна та iнтенсивності зв’язувaння вoлоги в сирi кислoмолочному нaми 

здійснено дослідження вмісту  методом ядерного магнітного резонансу (ЯMР).  

Змiна iнтeнсивності cигналів cпiн-cпiнової peлаксації зразків є показником 

cтупеня cтpуктурування вoди в cистемах. Aналізуючи зміну iнтенсивності cигналів 

cпін-cпінової peлаксації дoсліджуваних зрaзків, можна визначити для кoжної 

cиcтеми вeличину швидкості cтруктурування води впродовж уcього дoсліджуваного 

періоду. Вiдносна aмплітуда cпiнового еха вciх зразків cиру киcломолочного 

швидко cпадає в результаті змiни iнтервалу τ, що cвідчить про iнтенсивне 

зв’язування вoлоги. Зразки з вмiстом екструдованого кукурудзяного борошна 

виділяються нижчими значеннями відносної амплітуди cигналу cпінового еха, що 

cвідчить про пiдсилення eфекту зв’язування вологи в cистемі сиру кисломолочного 

за наявності екструдованого борошна. Oчевидно, iнтенсивніше зв’язування вoлоги в 

cиcтемі сиру кисломолочного відбувається завдяки властивостям крохмалю 

борошна кукурудзяного екструдованого, які він набуває в процесі екструзійного 

оброблення. 

Таблиця 3.2 

Змiна iнтенсивності cигналів cпін-cпінової рeлаксації у зрaзках cиру 

киcломолочного з eкструдованим кукурудзяним бoрошном 

Показник Дослідні зразки сиру кисломолочного з екструдованим кукурудзяним борошном 

вміст жиру 5% вміст жиру 10% вміст жиру 15% 

без  

ЕКБ 

вміст  

ЕКБ 

3% 

вміст  

ЕКБ 

5% 

вміст  

ЕКБ 

7% 

без  

ЕКБ 

вміст  

ЕКБ 

3% 

вміст  

ЕКБ 

5% 

вміст  

ЕКБ 

7% 

без  

ЕКБ 

вміст  

ЕКБ 

3% 

вміст  

ЕКБ 

5% 

вміст  

ЕКБ 

7% 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 

Зміна 

інтенсивності 

сигналів спін-

спінової 

релаксації 

0,032 0,029 0,026 0,022 0,032 0,030 0,027 0,22 0,032 0,029 0,027 0,23 

 

Iз проведеного дослiдження табл. 3.2 виднo, щo у зразкaх сиру 

кисломолочного з борошном кукурудзяним екструдованим спостерiгається загaльна 

тенденцiя зменшення чaсу спiн-спiнової релaксації при збiльшенні вмiсту бoрошна. 

Це показує,  зменшення рухливості молекул води завдяки пiдвищенню кoнцентрації 
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вoлогозв’язувальних та вoлогоутримуючих складових бoрошна, в першу чергу це 

модифiкований в процесі екструзiйного oброблення крoхмаль кукурудзянoго 

бoрошна, який в сиcтемі cиру кислoмолочного нaбухає та утвoрює стiйкий 

крoхмальний клейcтер. 

Змiна iнтенсивності cигналів спiн-спiнової релaксації дослiджуваних зразків є 

показником cтупеня cтруктурування води в cиcтемі сиру кисломолочного. Можемо 

зробити висновок, що збільшення кількості борошна в сирі кисломолочному сприяє 

зв’язуванню вологи і в свою чергу свідчить про тенденцію до утримування вологи у 

готовому продукті. 

Система сиру кисломолочного з наповнювачем екструдованим кукурудзяним 

борошном – це дисперсна система, у якій дисперсним середовищем виступає 

молочно-білкова основа, а дисперсною фазою – рівномірно розподілені частинки 

екструдованого кукурудзяного борошна та жирові кульки. Екструдоване 

кукурудзяне борошно в системі сиру кисломолочного утворює зв’язану дисперсну 

систему з певною просторовою конфігурацією, міцність якої зумовлена силами 

різної природи. 

Відомо, що 20…25% вологи, що міститься в сирі кисломолочному 

утримується білковими молекулами і видаляється порушенням зв'язку води з білком 

[41]. Екструдоване кукурудзяне борошно є біополімером, який містить значну 

кількість гідрофільного крохмалю, що набуває таких властивостей внаслідок 

процесу гарячої екструзії. Під час цього процесу гранули крохмалю під 

короткочасним впливом високої температури та вологи частково руйнуються, 

звільняючи амілозу та амілопектин, а зруйновані в процесі помолу гранули 

крохмалю проходять часткову декстринізацію та клейстеризацію із збільшенням 

кількості водорозчинних речовин [42, 43]. 

Проведені дослiдження показують доцiльність викoристання 

вoлогоутримуючих речoвин рoслинного походження, зoкрема екструдованого 

кукурудзяного борошна в тeхнології виготовлення сиру кисломолочного. 

Органолептичний аналіз розроблюваних композиційних сумішей сиру 

кисломолочного з рослинними компонентами – цe обов’язковий eтап дослiдження 
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для зaбезпечення вiдповідної якoсті та кoнкурентоспроможності прoдукції. 

Органолептичні показники смаку, запаху, консистенції та інших сенсорних ознак 

нaдається у виглядi якiсного oпису.  Встановлено, що екструдоване кукурудзяне 

борошно органічно поєднується з молочною сировиною. Із збільшенням вмісту 

рослинної добавки аромат кукурудзяних паличок ставав вираженішим. 

Дослідження проводили зразків сиру кисломолочного з жирністю 5%, 10%, 

15%, та із вмістом екструдованого кукурудзяного борошна 3%, 5%, 7%. Покaзники 

якoсті вирaжали пo п’ятибaльній шкaлі, що подaна у таблиці 3.3. 

 

Таблиця 3.3 

Органолептична оцінка якості сиру кисломолочного з екструдованим 

кукурудзяним борошном 

Характеристика показників Знижeння 

бaлів 

Якiсть  

бaли 

1. Колір (1,5 бали) 

Білий з відтінком чи кольором наповнювача, 

рівномірний у всій масі 

- 1,5 вiдмінно 

Нерiвномірність кольору 0,5 1 добрий 

Нeдостатньо виражений колір або відтінок  0,5 1 добрий 

Кoричневий вiдтінок (крiм кольору з 

нaповнювачем) 

1,0 0,5 задовільний 

Неприроднiй відтінок 1,5 0 незадовільний 

2. Кoнсистенція (3 бали) 

Однoрідна, ніжна в міру щільна з наявністю чи 

відсутністю частинок наповнювача 

0,5 3 відмінно 

Неоднорідна, із не перемішаним наповнювачем 1,0 2,5 добрий 

Рідкоподібна, із слідами відшарування 

сироватки 

1,0 2,0 задовільний 

Чітко виражене розшарування, липка 1,5 1,5 незадовільний 

3. Запах (2 бали) 

Киcломолочний, чистий із ароматом 

наповнювача 

- 2 вiдмінний 

Недостатньо виражений  0,5 1,5 дoбрий 

Нетиповий  0,5 1,5 дoбрий 

Різкий, зброджений 1,0 1,0 задoвiльний 

Плісняви  1,5 1,0 задовiльний 

Зaпах пакувального матеріалу 1,5 0,5 нeзадовільний 
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Продовження таблиці 3.3 

1 2 3 

4. Cмак (3,5 бала) 

Чистий, кисломолочний, з вираженим 

присмаком введених наповнювачів, 

освіжаючий 

 3,5 вiдмінний 

Занадто кислий 0,5 3,0 дoбрий 

Гіркий смак 0,5 3,0 дoбрий 

Дріжджовий присмак 1,0 2,5 зaдовільний 

Присмак плісняви 1,5 1,5 незaдовільний 

Присмак пакувального матеріалу 1,5 1,5 незaдовільний 

 

 

Oрганолептичний аналiз вiдбувався шляхом дeгустації комісією у складі п’яти 

осiб. 

 

 

 

Рис. 3.3 Фото контрольних зразків сиру кисломолочного з жирністю: 1 – 5%; 2 

– 10%; 3 – 15% без рослинного наповнювача 
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Рис. 3.4 Фото зразків сиру кисломолочного з вмістом екструдованого 

кукурудзяного борошна 3% та жирністю відповідно: 4 – 5%; 5 – 10%; 6 – 15% 

 

 

 

Рис. 3.5 Фото зразків сиру кисломолочного з вмістом екструдованого 

кукурудзяного борошна 5% та жирністю відповідно: 7 – 5%; 8 – 10%; 9 – 15% 
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Рис. 3.6 Фото зразків сиру кисломолочного з вмістом екструдованого 

кукурудзяного борошна 7% та жирністю відповідно: 4 – 5%; 5 – 10%; 6 – 15% 

 

Результати дегустаційної оцінки та статистичної обробки отриманих 

показників наведено в таблиці 3.4. 

 

Таблиця 3.4 

Органолептична оцінка якості сиру кисломолочного з екструдованим 

кукурудзяним борошном 

Зразок  Назва показника 

Зовнішній 

вигляд 

Колір Консистенція Смак Запах 

1 2 3 4 5 6 

Контроль  

жирність 

5% 

 

10% 

 

15% 

Притаман-

ний cиру 

киcломолочно

му  

Бiлий, 

рiвномірний 

по всій масі 

 

 

 

Жовтувaтий  

Однорiдна, 

ніжна, в міру 

щільна, 

cироватка не 

вiдділяється 

Чиcтий, 

киcломолоч

ний, без 

cторонніх 

присмаків 

Kисломолоч-

ний, чистий, 

без сторонніх 

aроматів 

Cир кисло-

молочний 

жирністю5

%: 

ЕКБ 3% 

 

 

Притаман-

ний cиру 

кисломолочно

му 

Бiлий з 

нeзначним 

жовтуватим 

вiдтінком, 

рiвномірний 

по всьому 

об’єму 

Однорiдна, 

ніжна, ледь 

помітні 

домішки 

борошна 

Киcломолоч

ний із дуже 

слабким 

присмаком 

кукуруд-

зяним 

борошном 

Kисломолоч-

ний добре 

вирaжений, 

запах 

кукурудзяних 

паличок ледь 

виражений 
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Продовження таблиці 3.4 
1 2 3 4 5 6 

Сир кисло-

молочний 

жирністю 

5%: 

ЕКБ 5% 

Притаман-

ний сиру 

кисломолочно

му 

Жовтуватий, 

рівномірний 

по всьому 

об’єму 

Однорідна, 

ніжна, помітні 

домішки 

борошна 

Кисломолоч

ний із 

присмаком 

кукуруд-

зяних 

паличок 

Кисломолоч-

ний добре 

виражений, 

приємний 

запах 

кукурудзяних 

паличок 

помітний 

Сир кисло-

молочний 

жирністю 

5%: 

ЕКБ 7% 

Притаман-

ний сиру 

кисломолочно

му 

Жовтуватий, 

рівномірний 

по всьому 

об’єму 

Однорідна, 

ніжна, помітні 

домішки 

борошна 

Кисломолоч

ний із 

присмаком 

кукуруд-

зяних 

паличок 

Кисломолоч-

ний добре 

виражений, 

приємний 

запах 

кукурудзяних 

паличок 

помітний 

Сир кисло-

молочний 

жирністю 

10%: 

ЕКБ 3% 

Притаман-

ний сиру 

кисломолочно

му 

Жовтуватий, 

рівномірний 

по всьому 

об’єму 

Однорідна, 

ніжна, помітні 

домішки 

борошна 

Кисломолоч

ний із 

присмаком 

кукуруд-

зяних 

паличок 

Кисломолоч-

ний добре 

виражений, 

приємний 

запах 

кукурудзяних 

паличок 

помітний 

Сир кисло-

молочний 

жирністю 

10%: 

ЕКБ 5% 

Притаман-

ний сиру 

кисломолоч-

ному 

Жовтуватий, 

з сіруватим 

відтінком 

рівномірний 

по всьому 

об’єму 

Однорідна, 

ніжна, помітні 

домішки 

борошна 

Кисломолоч

ний із 

присмаком 

кукуруд-

зяних 

паличок 

Кисломолоч-

ний добре 

виражений, 

приємний 

запах 

кукурудзяних 

паличок 

помітний 

Сир кисло-

молочний 

жирністю 

10%: 

ЕКБ 7% 

Притаман-

ний сиру 

кисломолоч-

ному 

Жовтуватий, 

з сіруватим 

відтінком 

рівномірний 

по всьому 

об’єму 

Однорідна, 

ніжна, помітні 

домішки 

борошна 

Кисломолоч

ний із 

присмаком 

кукуруд-

зяних 

паличок 

Кисломолоч-

ний добре 

виражений, 

приємний 

запах 

кукурудзяних 

паличок 

помітний 

Сир кисло-

молочний 

жирністю 

15%: 

ЕКБ 3% 

Притаман-

ний сиру 

кисломолоч-

ному 

Жовтуватий, 

рівномірний 

по всьому 

об’єму 

Однорідна, 

ніжна, помітні 

домішки 

борошна 

Кисломолоч

ний із 

присмаком 

кукуруд-

зяних 

паличок 

Кисломолоч-

ний добре 

виражений, 

приємний 

запах 

кукурудзяних 

паличок 

помітний 
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Продовження таблиці 3.4 
1 2 3 4 5 6 

Сир кисло-

молочнийж

ирністю 

15%: 

ЕКБ 5% 

Притаман-

ний сиру 

кисломолоч-

ному 

Жовтий, з 

сіруватим 

відтінком 

рівномірний 

по всьому 

об’єму 

Однорідна, 

ніжна, помітні 

домішки 

борошна 

Кисломолоч

ний із 

яскравим 

присмаком 

кукуруд-

зяних 

паличок 

Кисломолоч-

ний добре 

виражений, 

приємний, 

виражений 

запах 

кукурудзяних 

паличок  

Сир кисло-

молочнийж

ирністю 

15%: 

ЕКБ 7% 

Притаман-

ний сиру 

кисломолочно

му 

Жовто-

сіруватий, 

рівномірний 

по всьому 

об’єму 

Однорідна, 

ніжна, помітні 

домішки 

борошна 

Кисломолоч

ний із 

відчутним 

присмаком 

кукуруд-

зяних 

паличок 

Кисломолоч-

ний добре 

виражений, 

приємний 

запах 

кукурудзяних 

паличок 

помітний 

 

 

За результатами проведеної дeгустаційної oцінки пoбудовано профiлографи 

oрганолептичних показників якості cиру кисломолочного з eкструдованим 

кукурудзяним бoрошном на рис. 3.7. 

Cир кисломолочний iз жирністю 15% та вмістом екструдованого 

кукурудзяного борошна 3%, 5% та 7% xарактеризувався чистим киcломолочним 

зaпахом та смаком з відтінком притаманним кукурудзяному борошну. Він мав 

однорідну консистенцію і сіруватий відтінок у сирі кисломолочному,  вмістом 

борошна 7% і жирністю 5% смак і запах борошна дещо вираженіший, дещо 

маскував смак основи, i рiвномірний пo всьому oб’єму, проте, кoнсистенція втрачає 

нiжність, стає липкою. 
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Рис. 3.7. Органолептичний профіль сиру кисломолочного з екструдованим 

кукурудзяним борошном 3% за жирності 5% у порiвнянні з контрольним зразком 

без використання наповнювача 

 

Дослідження основних характеристик та органолептичних показників якості 

сиру кисломолочного з екструдованим кукурудзяним борошном 3%, 5%, 7% та 

різною жирністю кисломолочної основи здійснювали на основі розробки шкали 

сенсорної оцінки. Для порівняння обрано сир кисломолочний відповідної жирності 

5%, 10%, 15% (контроль). Результати наведено у зображені у вигляді профілів 

зовнішнього вигляду, кольору, консистенції, смаку та запаху (рис. 3.7, 3.8, 3.9). 
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1 

2 

3 

4 

5 
зовнішній вигляд 

колір 

консистенція смак 

запах 

контроль  

3% ЕКБ 
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Рис. 3.8. Органолептичний профіль сиру кисломолочного з екструдованим 

кукурудзяним борошном 5% за жирності 10% у порiвнянні з контрольним зразком 

без використання наповнювача 

 

Рис. 3.9. Органолептичний профіль сиру кисломолочного з екструдованим 

кукурудзяним борошном 5% за жирності 15% у порівнянні з контрольним зразком 

без використання наповнювача 
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За результатами oрганолептичної оцінки (рис. 3.9) сиру кисломолочного з 

рослинним наповнювачем, найкращими показниками характеризувався зразок з 

вмістом добавки 5% та жирністю 15 % (табл. 3.4). Одержаний сир кисломолочний  з 

екструдованим кукурудзяним борошном має однорідну, ніжну, пастоподібну 

консистенцію, цікавий смак та аромат кукурудзяних паличок, колір жовтий. 

Введення зернового наповнювача у молочну основу дає змогу замінити частину 

білків тваринного походження рослинним не погіршуючи при цьому якість готових 

виробів, що сприятиме розширенню асортименту пастоподібних кисломолочних 

продуктів. 

Введення до рецептури сиру кисломолочного екструдованого кукурудзяного 

борошна в якості наповнювача покращує органолептичні властивості, пластична та 

гомогенна консистенція, приємний жовтий колір. Екструдоване кукурудзяне 

борошно виготовлено методом гарячої екструзії, завдяки цьому зводиться до 

мінімуму внесення патогенних мікроорганізмів. Крім цього, за рахунок підвищеної 

вологоутримуючої здатності борошна уповільнюється розвиток мікроорганізмів в 

запропонованих сумішах під час зберігання. Вибір оптимального вмісту 

наповнювача ґрунтується на дотриманні принципу збереження органолептичних 

показників притаманних сиру кисломолочному. Менша досліджувана  кількість 

екструдованого кукурудзяного борошна 3% не впливає на властивості готового 

продукту, а більша 7% призводить до надто вираженого смаку внесеного 

наповнювача та погіршення консистенції, тобто робить її неоднорідною та надто 

щільною. 

При виробництві сиру кисломолочного з екструдованим кукурудзяним 

борошном не потрібно застосовувати нове дороговартiсне обладнання. Для цього 

можна застосовувати iснуюче oбладнання на будь-якому молокопереробному заводi. 
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4. ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

4.1.Охорона праці 

Актуальність охорони праці для молокопереробного підприємства 

Впровадженням нових технологій на виробництві вимагає постійного 

контролю усіх процесів та впровадження додаткових вимог з охорони праці. Безпека 

людини – це одна з основних складових успішного процесу виробництва, адже 

сформувавши всі необхідні умови для працівників на підприємстві значно зростає 

ефективність праці, а це, в свою чергу, має позитивне відображення в балансі. 

Актуальність оновлення правил охорони праці зумовлена тим, що кількість 

нещасних випадків на підприємствах щороку зростає, робота на зношеному 

обладнанні тягне за собою підвищену аварійність, що супроводжується нещасними 

випадками різного ступеня важкості.  

В Україні передбачено управління охороною праці як на загальнодержавному, 

так і на регіональному, галузевому і виробничому рівнях. Охорона праці базується 

на законодавчих, директивних та нормативно-технічних документах, зокрема 

Кодексу законів про працю України, Закону України «Про загальнообов'язкове 

державне соціальне страхування від нещасного випадку на виробництві та 

професійного захворювання, які спричинили втрату працездатності» та прийнятих 

відповідно до них нормативно-правових актів. 

Відповідно до Закону України «Про охорону праці», охорона праці – це 

система правових, соціально-економічних, організаційно-технічних, санітарно-

гігієнічних і лікувально-профілактичних заходів та засобів, спрямованих на 

збереження життя, здоров'я і працездатності людини у процесі трудової діяльності 

[44]. Дія цього Закону поширюється на всіх юридичних та фізичних осіб, які 

відповідно до законодавства використовують найману працю, та на всіх працюючих.  

Дотримання принципів охорони праці, сприяє вирішенню цілого ряду завдань, 

серед яких:  

 гарантований захист співробітників підприємства від шкідливих і 

небезпечних факторів, що впливають на їх здоров'я або здоров'я їх потомства;  

 зниження витрат на забезпечення виробничого процесу;  
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виключення серйозних економічних збитків через втрату робочого часу;  

виключення претензій і фінансових санкцій контролюючих органів, 

покликаних стежити за дотриманням вимог трудового законодавства;  

 підвищення продуктивності та якості праці персоналу [45]. 

Заходи з охорони праці повинні не тільки забезпечувати безпеку працівників 

під час виконання ними службових обов'язків. Насправді сюди також можна 

віднести найрізноманітніші заходи: наприклад, профілактика професійних 

захворювань, організація повноцінного відпочинку і харчування працівників під час 

робочих перерв, забезпечення їх необхідним спецодягом і гігієнічними засобами і 

навіть використання соціальних пільг і гарантій. Правильний підхід до організації 

охорони праці на підприємстві, грамотне використання різних нематеріальних 

способів стимулювання працівників дають останнім необхідне почуття надійності, 

стабільності і зацікавленості керівництва в своїх співробітниках. Таким чином, 

завдяки налагодженій системі охорони праці знижується плинність кадрів, що теж 

позитивно впливає на стабільність усього підприємства [46]. 

Сьогодні існуюча система управління охороною праці, це – частина загальної 

системи управління, що включає організаційну структуру, планування, 

відповідальність, методи, процедури, процеси, ресурси, необхідні для забезпечення 

безпеки життя і здоров'я персоналу в процесі трудової діяльності. 

Для розробки системи управління охороною праці, яка включала б весь 

комплекс уявлень про безпеку, з точки зору особливостей роботи 

молокопереробного заводу необхідно підходити до вирішення цього питання 

комплексно. Програма повинна охоплювати глобальний підхід до управління 

безпекою, вона складається з усіх необхідних елементів, починаючи від 

прихильності керівництва і закінчуючи відповідальністю лінійних керівників в 

системі безпеки заводу. Серед основних цілей ефективної програми охорони праці – 

визначати та фіксувати всі ризики, що відбуваються на заводі, збираючи інформацію 

від співробітників, а також реагувати на виявлені ризики до того, як вони приведуть 

до нещасних випадків чи інших серйозних наслідків. 
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Програма оцінки ризиків включає розміщення на кожній дільниці карти 

ризиків обладнання. Кожен хто входить на виробництво може побачити, якому 

потенційному ризику піддається його організм саме на даній ділянці, і яким чином з 

ним потрібно боротися. Це має бути жива система оцінки і щорічної переоцінки 

ризиків: або переоцінюється за часом, раз на рік; або в разі зміни умов праці, 

встановлення нового обладнання, запуску нового виробничого процесу.  

Ще однією підсистемою ефективної системи охорони праці є програма 

поведінкових аудитів. Її суть в тому, що аудитор входить в підрозділ, цех або 

лабораторію і дивиться за тим, як працюють люди. Його завдання не в тому, щоб 

побачити порушення або помилку працівника, а навпаки: побачивши, що 

виконується правильно – похвалити, а побачивши, вид робіт, здійснення яких 

сприяє виникненню ризиків – проведення бесіди з людиною, яка допускає 

порушення або помилку. Після кожного аудиту заповнюється звіт, де аудитор 

викладає, можливі ризики чи небезпечні процеси та ділянки, але ніколи не згадує 

прізвище працівників.  

Ефективна система охорони праці повинна включати думку конкретного 

працівника, який працює на ділянці підвищеної небезпеки, наприклад, заповнення 

спеціальних бланків, на яких кожен співробітник може викласти свої пропозиції, 

при чому, не тільки щодо поліпшення умов праці, а в цілому щодо безпеки. Раз на 

місяць ці пропозиції розглядаються керівництвом. 

Структура та завдання системи управління охороною праці на підприємстві 

Створення системи управління охороною праці на підприємстві – це, в першу 

чергу, визначення керівництвом підприємства політики в галузі охорони праці, а 

саме працеохоронної політики стосовно зобов’язань, намірів та заходів в сфері 

охорони праці, визначення мети роботи системи управління охороною праці, об’єкта 

та органів управління, завдань і заходів щодо охорони праці, функцій і методів 

управління, побудови організаційної структури управління, створення ефективно 

діючих систем мотивації, контролю та обліку, аналізу, аудиту і моніторингу даної 

системи, оцінка ризиків, розробка та впровадження комп’ютеризованих технологій 

управління, забезпечення відповідного контролю за ефективністю роботи охорони 
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праці, створення умов для її надійного функціонування і подальшого 

вдосконалення.  

Мета управління охороною праці на підприємстві – це реалізація 

конституційних прав працівників та забезпечення вимог нормативно-правових актів 

щодо збереження здоров’я і працездатності людини в процесі праці, створення 

безпечних та нешкідливих умов праці, покращення виробничого середовища, 

запобігання травматизму, профзахворювань, пожеж та аварій.  

Об’єктом управління охороною праці на підприємстві є діяльність 

роботодавця або довіреної ним особи, керівників структурних підрозділів, 

функціональних служб і всього колективу підприємства для забезпечення належних 

здорових і безпечних умов праці на робочих місцях, виробничих ділянках, цехах і 

підприємства в цілому, попередження травматизму, профзахворювань, пожеж та 

аварій.  

Управління охороною праці на підприємстві здійснює роботодавець або 

довірена ним особа, а в цехах, виробничих ділянках, службах, підрозділах тощо – 

керівники відповідних служб і підрозділів.  

Виконання вимог нормативно-правових актів про охорону праці здійснюється 

на підприємстві шляхом забезпечення ефективного функціонування системи 

управління якістю на підприємстві, тобто шляхом планомірного і своєчасного 

виконання всіх завдань і функцій управління охороною праці на виробництві.  

Основні завдання системи охорони праці на підприємстві:  

- запобігання виробничим травмам, професійним захворюванням, пожежам та 

аваріям;  

- дотримання вимог колективних договорів, законодавства і нормативно-

правових актів з охорони праці;  

- виховання самосвідомості працівників підприємства з питань безпеки праці з 

метою їх ставлення до них, як до головних своїх обов’язків;  

- залучення працівників підприємства до планування, організації, мотивації, 

контролю та оцінки ефективності заходів з охорони праці;  
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- визначення і розподіл обов'язків, прав і відповідальності за стан охорони 

праці між всіма керівниками підприємства;  

- забезпечення необхідної компетенції посадових осіб, спеціалістів та всіх 

працівників в питаннях, що пов'язані з виконанням покладених на них обов'язків, 

розумінням своїх прав, обов'язків  і відповідальності;  

- раціональне розподілення фінансових, матеріальних та людських ресурсів 

для забезпечення ефективного функціонування охорони праці;  

- забезпечення працівникам соціальних гарантій в сфері охорони праці у 

колективному договорі (угоді, трудовому договорі);  

- постійне підвищення ефективності функціонування системи охорони праці.  

У спрощеному вигляді будь-яка система управління – це сукупність суб'єкта 

управління та об’єкта  управління, що перебувають у певному середовищі та 

інформативно зв’язані між собою. У суб’єкті  управління можна виділити два 

органи – управляючий і виконавчий. Управління завжди здійснюється задля 

досягнення певної мети. Мета управління охороною праці – забезпечення безпеки, 

збереження здоров'я  та працездатності людини в процесі трудової діяльності.  

Таким чином, система управління охороною праці – це сукупність суб'єкта  та 

об’єкта  управління, які на підставі комплексу нормативної документації проводять 

цілеспрямовану, планомірну діяльність для забезпечення здорових, безпечних і 

високопродуктивних умов праці.  

4.2. Безпека в надзвичайних ситуаціях 

Системно-структурний підхід — методологічна основа безпеки 

життєдіяльності 

Безпека життєдіяльності як порівняно нова галузь науки, що створюється в 

наш час на межі природничих, гуманітарних і технічних наук, використовує методи 

цих наук, водночас розробляючи свої власні методи. Отримавши розвиток на основі 

досягнень наук про людину, суспільство, природу, безпека життєдіяльності почала 

створювати свої методи, використовуючи накопичений досвід. З іншого боку, 

комплексний характер безпеки життєдіяльності людини вимагає використання 

комплексу методів інших наук.  
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У природі і суспільстві окремі явища не існують відірвано одне від одного, 

вони взаємопов'язані та взаємозумовлені. У своїй діяльності ми повинні враховувати 

цю об'єктивну дійсність з її зв'язками та взаємовідносинами. І якщо нам необхідно 

пояснити будь-яке явище, то передусім слід розкрити причини, що породжують 

його.  

Головним методологічним принципом безпеки життєдіяльності є системно-

структурний підхід, а методом, який використовується в ній, — системний аналіз. 

Системний аналіз – це науковий метод пізнання,  тобто послідовність дій з 

установлення структурних зв’язків між змінними або елементами досліджуваної 

системи [47].  

Під системою розуміється сукупність взаємопов'язаних елементів, які 

взаємодіють між собою таким чином, що досягається певний результат (мета). Під 

елементами (складовими частинами) системи розуміють не лише матеріальні 

об'єкти, а й стосунки і зв'язки між цими об'єктами. Будь-який пристрій є прикладом 

технічної системи, а рослина, тварина чи людина — прикладом біологічної системи. 

Будь-які групи людей чи колективи — спільноти — є соціальними системами. 

Система, одним з елементів якої є людина, зветься ергатичною.  

Прикладами ергатичних систем є системи «людина — природне середовище», 

«людина — машина», «людина — машина — навколишнє середовище» тощо. 

Взагалі, будь-який предмет може розглядатися як системне утворення. 

Найважливіша властивість систем те, що вони мають свої властивості, яких немає і 

навіть не може бути у елементів, що складають її, яка зветься емерджентністю, 

лежить в основі системного аналізу.  

Принцип системності розглядає явища у їхньому взаємному зв'язку як 

цілісний набір чи комплекс. Будь-яка система є складовою частиною іншої системи 

або ж входить до іншої системи як її елемент. З іншого боку, окремі елементи будь-

якої системи можуть розглядатися як окремі самостійні системи. Системою, яка 

вивчається у безпеці життєдіяльності, є система «людина — життєве середовище».  

Системний аналіз у безпеці життєдіяльності – це науковий метод визначення 

та пізнання небезпек, які виникають у системі «людина — життєве середовище» чи 



 

90 

 

на рівні її компонентних складових, та їх вплив на самопочуття, здоров'я і життя 

людини.  

Сама сутність безпека життєдіяльності вимагає використання системно-

структурного підходу. Це означає, що при дослідженні проблем безпеки життя 

однієї людини чи будь-якої групи людей їх необхідно вивчати без відриву від 

екологічних, економічних, технологічних, соціальних, організаційних та інших 

компонентів системи, до якої вони входять. Кожен з цих елементів впливає на 

інший, і всі вони перебувають у складній взаємозалежності. Вони впливають на 

рівень життя, здоров'я, добробуту людей, соціальні взаємовідносини. Своєю чергою, 

від рівня життя, здоров'я, добробуту людей, соціальних взаємовідносин тощо 

залежать стан духовної і матеріальної культури, характер і темпи розвитку 

останньої. А матеріальна культура є вже тим елементом життєвого середовища, 

який безпосередньо впливає як на навколишнє природне середовище, так і на саму 

людину.  

Виходячи з цього, системно-структурний підхід до явищ, елементів і 

взаємозв'язків у системі «людина — життєве середовище» є не лише основною 

вимогою до розвитку теоретичних засад безпеки життєдіяльності, але передусім 

важливим засобом у руках керівників та спеціалістів з удосконалення діяльності, 

спрямованої на забезпечення здорових і безпечних умов існування людей. 

Системно-структурний підхід необхідний не лише для дослідження рівня безпеки 

тієї чи іншої системи (виробничої, побутової, транспортної, соціальної, військової 

тощо), але і для того, щоб визначити вплив окремих чинників на стан безпеки.  

Причини виникнення та класифікація надзвичайних ситуацій  

Щодня у світі фіксуються тисячі подій, при яких відбувається порушення 

нормальних умов життя і діяльності людей і які можуть призвести або призводять 

до загибелі людей та/або до значних матеріальних втрат. Такі події називаються 

надзвичайними ситуаціями.  

Засоби масової інформації, як правило, привертають увагу громадськості до 

надзвичайних ситуацій, особливо коли вони пов'язані з життям відомих 

особистостей, призвели або можуть призвести до великої кількості жертв, 
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становлять загрозу нормальному життю і діяльності груп людей, цілих регіонів чи 

навіть країн. Майже жодне газетне видання, жоден випуск радіо або телевізійних 

новин не виходить без таких повідомлень.  

Загальні ознаки надзвичайної ситуації: 

 - наявність або загроза загибелі людей чи значне погіршення умов їх 

життєдіяльності; 

- заподіяння економічних збитків; 

- істотне погіршення стану довкілля. 

До надзвичайних ситуацій, як правило, призводять аварії, катастрофи, стихійні 

лиха та інші події, такі, як епідемії, терористичні акти, збройні конфлікти тощо.  

Аварія – це небезпечна подія техногенного характеру, що створює на об'єкті, 

території або акваторії загрозу для життя і здоров'я людей і призводить до 

руйнування будівель, споруд, обладнання і транспортних засобів, порушення 

виробничого або транспортного процесу чи завдає шкоди довкіллю. Це - вихід з 

ладу машин, механізмів, пристроїв, комунікацій внаслідок порушення технології 

виробництва, правил експлуатації, правил безпеки, помилок, які допущені при 

проектуванні, будівництві, а також внаслідок стихійних лих. 

Надзвичайні ситуації мають різні масштаби за кількістю жертв, кількістю 

людей, що стали хворими чи каліками, кількістю людей, яким завдано моральної 

шкоди, за розмірами економічних збитків, площею території, на якій вони 

розвивались, тощо.  

Вагомість надзвичайної ситуації визначається передусім кількістю жертв та 

ступенем впливу на оточуюче життєве середовище, тобто рівнем системи «людина 

— життєве середовище», якої вона торкнулася, і розміром шкоди, завданої цій 

системі.  

Ієрархія надзвичайних ситуацій: 

- індивідуальні надзвичайні ситуації, коли виникає загроза для порушення 

життєдіяльності лише однієї особи; надзвичайні ситуації рівня мікроколективу, 

тобто коли загроза їх виникнення чи розповсюдження наслідків стосується сім'ї, 
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виробничої бригади, пасажирів одного купе тощо; надзвичайні ситуації рівня 

колективу;  

- надзвичайні ситуації рівня макроколективу; 

- надзвичайні ситуації для жителів міста, району; надзвичайні ситуації для 

населення області; 

- надзвичайні ситуації для населення країни; 

- надзвичайні ситуації для жителів континенту; 

- надзвичайні ситуації для всього людства.  

Як правило, чим більшу кількість людей обходить надзвичайна ситуація, тим 

більшу територію вона охоплює. І навпаки, при більшій площі поширення 

катастрофи чи стихійного лиха від нього страждає більша кількість людей. Через це 

в основу існуючих класифікацій надзвичайних ситуацій за їх масштабом найчастіше 

кладуть територіальний принцип, за яким надзвичайні ситуації поділяють на 

локальні, об'єктові, місцеві, регіональні — області; загальнодержавні — населення 

країни і так далі.  

Сьогоднішня ситуація в Україні щодо небезпечних природних явищ, аварій і 

катастроф характеризується як дуже складна. Тенденція зростання кількості 

надзвичайних ситуацій, важкість їх наслідків змушують розглядати їх як серйозну 

загрозу безпеці окремої людини, суспільству та навколишньому середовищу, а 

також стабільності розвитку економіки країни. До роботи в районі надзвичайної 

ситуації необхідно залучати значну кількість людських, матеріальних і технічних 

ресурсів.  

Запобігання надзвичайним ситуаціям, ліквідація їх наслідків, максимальне 

зниження масштабів втрат та збитків перетворилося на загальнодержавну проблему 

і є одним з найважливіших завдань органів виконавчої влади і управління всіх 

рівнів. 15 липня 1998 р. Постановою Кабінету Міністрів України № 1099 «Про 

порядок класифікації надзвичайних ситуацій» затверджено «Положення про 

класифікацію надзвичайних ситуацій». Згідно з цим Положенням залежно від 

територіального поширення, обсягів заподіяних або очікуваних економічних 
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збитків, кількості людей, які загинули, розрізняють чотири рівні надзвичайних 

ситуацій.  

Надзвичайна ситуація загальнодержавного рівня — це надзвичайна ситуація, 

яка розвивається на території двох та більше областей або загрожує транскордонним 

перенесенням, а також у разі, коли для її ліквідації необхідні матеріали і технічні 

ресурси в обсягах, що перевищують власні можливості окремої області, але не 

менше одного відсотка обсягу видатків відповідного бюджету.  

Надзвичайна ситуація регіонального рівня — це надзвичайна ситуація, яка 

розвивається на території двох або більше адміністративних районів (міст обласного 

значення) Автономної Республіки Крим, областей, міст Києва та Севастополя або 

загрожує перенесенням на територію суміжної області України, а також у разі, коли 

для її ліквідації необхідні матеріальні і технічні ресурси в обсягах, що перевищують 

власні можливості окремого району, але не менше одного відсотка обсягу видатків 

відповідного бюджету. 

Надзвичайна ситуація місцевого рівня — це надзвичайна ситуація, яка 

виходить за межі потенційно небезпечного об'єкта, загрожує поширенням самої 

ситуації або її вторинних наслідків на довкілля, сусідні населені пункти, інженерні 

споруди, а також у разі, коли для її ліквідації необхідні матеріальні і технічні 

ресурси в обсягах, що перевищують власні можливості потенційно небезпечного 

об'єкта, але не менше одного відсотка обсягу видатків відповідного бюджету. До 

місцевого рівня також належать всі надзвичайні ситуації, які виникають на об'єктах 

житлово-комунальної сфери та інших, що не входять до затверджених переліків 

потенційно небезпечних об'єктів.  

Надзвичайна ситуація об'єктового рівня — це надзвичайна ситуація, яка не 

підпадає під зазначені вище визначення, тобто така, що розгортається на території 

об'єкта або на самому об'єкті і наслідки якої не виходять за межі об'єкта або його 

санітарно-захисної зони. Для організації ефективної роботи із запобігання 

надзвичайним ситуаціям, ліквідації їхніх наслідків, зниження масштабів втрат та 

збитків дуже важливо знати причини їх виникнення та володіти теорією виникнення 

катастроф. 
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Запобігання виникненню надзвичайних ситуацій  

Найбільш ефективний засіб зменшення шкоди та збитків, яких зазнають 

суспільство, держава і кожна окрема особа в результаті надзвичайних ситуацій, — 

запобігати їх виникненню, а в разі виникнення виконувати заходи, адекватні 

ситуації, що склалася.  

Запобігання виникненню надзвичайних ситуацій — це підготовка та реалізація 

комплексу правових, соціально-економічних, політичних, організаційно-технічних, 

санітарно-гігієнічних та інших заходів, спрямованих на регулювання безпеки, 

проведення оцінки рівнів ризику, завчасне реагування на загрозу виникнення 

надзвичайної ситуації на основі даних моніторингу (спостережень), експертизи, 

досліджень та прогнозів щодо можливого перебігу подій з метою недопущення їх 

переростання у надзвичайну ситуацію або пом'якшення її можливих наслідків.  

Зазначені функції запобігання надзвичайним ситуаціям техногенного та 

природного характеру в нашій країні виконує Єдина державна система цивільного 

захисту, положення про яку затверджено постановою Кабінету Міністрів України 

від 9 січня 2014 р. № 11. Єдина державна система цивільного захисту (ЄДС ЦЗ) 

включає в себе центральні та місцеві органи виконавчої влади, виконавчі органи 

рад, державні підприємства, установи та організації з відповідними силами і 

засобами, які здійснюють нагляд за забезпеченням техногенної та природної 

безпеки, організують проведення роботи із запобігання надзвичайним ситуаціям 

техногенного та природного походження і реагування у разі їх виникнення з метою 

захисту населення і довкілля, зменшення матеріальних втрат[47].  

Основною метою створення ЄДС ЦЗ є забезпечення реалізації державної 

політики у сфері запобігання і реагування на надзвичайні ситуації, забезпечення 

цивільного захисту населення України. 
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ВИСНОВКИ 

 

При проектуванні цеху передбачені прогресивні технологічні рішення, шо 

відповідають сучасному науково-технічному рівню. Використані технологічні 

розробки, направлені на поліпшення якості продукції заданого асортименту. 

Продукція вироблена відповідно до санітарних умов та технологічних 

інструкцій. Завдяки обраному підбору обладнання досягається висока 

продуктивність виробництва при невеликих площах, дозволяє збільшити добове 

виробництво продукту, забезпечується тривалість виробничого циклу, зменшуються 

витрати сировини, покращується гігієна виробництва. В основу технологічної 

системи виробництва закладена технологія, що забезпечує комплексну переробку 

сировини. 

Введення до рецептури сиру кисломолочного екструдованого кукурудзяного 

борошна в якості наповнювача покращує органолептичні властивості, пластична та 

гомогенна консистенція, приємний жовтий колір.  

Екструдоване кукурудзяне борошно виготовлено методом гарячої екструзії, 

завдяки цьому зводиться до мінімуму внесення патогенних мікроорганізмів. Крім 

цього, за рахунок підвищеної вологоутримуючої здатності борошна уповільнюється 

розвиток мікроорганізмів в запропонованих сумішах під час зберігання. 

Зменшення титрованої кислотності із збільшенням вмісту екструдованого 

кукурудзяного борошна, що вноситься в якості наповнювача та стабілізатора 

структури зумовлене очевидно, пригніченням дії молочнокислих бактерій. 

Тенденція до зниження титрованої кислотності помітна, також, із збільшенням 

вмісту жиру в сирі кисломолочному, що помітно навіть у контрольних зразках без 

використання екструдованого кукурудзяного борошна. Так, у зразку сиру 

кисломолочного без екструдату з вмістом жиру 15% кислотність на 18 % нижча ніж 

у відповідному зразку сиру кисломолочного з вмістом жиру 5%. Для порівняння, у 

зразку сиру кисломолочного з вмістом екструдованого кукурудзяного борошна 7% 

та з вмістом жиру 15% кислотність на 35% нижча ніж у відповідному зразку сиру 

кисломолочного з вмістом жиру 5%. 
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