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РЕФЕРАТ 

 

Магістерська робота: 69 с., 6 рис., 2 табл., 84 джерел. 

НІТРАТИ, МОЛОКО-СИРОВИНА, ДЕНІТРИФІКАЦІЯ, 

МОЛОЧНОКИСЛІ МІКРООРГАНІЗМИ. 

Об’єкт дослідження: денітрифікація, молоко-сировина, технологія 

виготовлення кисломолочних продуктів. 

Метою роботи було дослідити вміст нітратів у молоці-сировині та 

молочних продуктах та розробити спосіб їх денітрифікації у технології 

виготовлення кисломолочних продуктів.  

Методи дослідження: хімічні, органолептичні, мікробіологічні, 

статистичні. 

Проведено дослідження з оцінки молока-сировини та молочних 

продуктів на вміст нітратів та розроблено спосіб денітрифікації молока-

сировини з значною кількістю нітратів. Процес денітрифікації молока із 

значною кількістю нітратів (більше 10 мг/кг) за використання традиційних 

заквасочних культур для виробництва сметани і йогурту проходить досить 

несуттєво і практичного значення не має. Виявлено, що денітрифікуючий вид 

Staphylococcus carnosus не ферментує лактозу молока і не впливає на 

показник титрованої кислотності під час сквашування його разом із 

молочнокислими бактеріями Streptococcus salivarus subsp. thermophilus і 

болгарською паличкою (Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus). 

Встановлено, що під час процесу денітрифікації молока штамом 

Staphylococcus carnosus у кількості 103 КУО/см3 відбувається зниження 

концентрації нітратів у готовому продукті в середньому на 10 мг/кг. Під час 

денітрифікації молока Staphylococcus carnosus за початкової  кількості 104 

КУО/см3 відбувається зниження вмісту нітратів приблизно на 18 мг/кг 

продукту. За денітрифікації молока Staphylococcus carnosus у кількості 105 

КУО/см3 кількість нітратів зменшується у готовому продукту більше, як на 

25 мг/кг.   
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Вступ 

 

Актуальність теми. Різноманітність споживчого кошика людини 

вражає своїми асортиментними характеристиками. На даний час існую 

надзвичайно  великий вибір будь якого виду продукту, чи то овочів чи то 

фруктів, м'ясних, рибних, молочних продуктів.  Потрапляючи у продуктовий 

магазин розбігаються очі від кількості товарів різної цінової категорії, та 

уподобань вибагливих покупців. Однак постає досить серйозне питання 

стосовно якості усіх цих продуктів. Особливо важливе місце серед усіх цих 

продуктів займає молоко, яке ми споживаємо з перших днів життя. 

Пам'ятаєте вислів - "Ми те що ми їмо". Всім добре відома корисна і поживна 

характеристика молока і те, що це продукт не тривалого зберігання. Тому 

переробка молока відбувається для збереження цього продукту і як результат 

виникнення різноманітності виробів з нього (сметана, кефір, йогурт, ряжанка, 

простокваша, різноманіття сирів і т.д.). Окрім корисних речовин у складі 

молока присутні нітрати – це компоненти, які дуже шкідливо впливають на 

функціонування людини. Вміст нітратів у молоці яке надходить на переробку 

становить 10мг/кг. Але проблема полягає у тому, що значна кількість молока 

не підлягає прийманню через понаднормовий вміст нітратів у молочній 

сировинні. Завданням даної роботи було концептуально обґрунтувати і 

дослідити можливість (за використання способу) зниження нітратів у молоці-

сировині та у молочних продуктах, що реалізуються в торгівельних 

мережах, визначити зміни концентрації нітратів у технологіях виробництва 

молочних  денітрифікуючих бактерій у технології виготовлення безпечних 

кисломолочних продуктів. І як результат запропонувати покращену 

технологію виробництва безпечних продукнів з допустимим рівнем 

нітратів у своєму складі. 

Дані дослідженя показали, що під час процесу денітрифікації молока 

штамом Staphylococcus carnosus у кількості 103 КУО/см3 відбувається 

зниження концентрації нітратів у готовому продукті в середньому на 10 
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мг/кг. Під час денітрифікації молока Staphylococcus carnosus за початкової  

кількості 104 КУО/см3 відбувається зниження вмісту нітратів приблизно на 

18 мг/кг продукту. За денітрифікації молока Staphylococcus carnosus у 

кількості 105 КУО/см3 кількість нітратів зменшується у готовому продукту 

більше, як на 25 мг/кг.  Отже, наукове обгрунтування технології 

денітрифікації дозволяє вробляти кисломолочну продукцію за даною 

технологією. Вона буде безпечною для  споживання, як дорослих так і дітей і 

не заподіє  ніякої шкоди людині. 

Мета і завдання досліджень. Мета роботи – було дослідити вміст 

нітратів у сировині молочній та молочних продуктах та розробити спосіб їх 

денітрифікації у технології виготовлення кисломолочних продуктів.  

Для виконання поставленої мети були визначені наступні завдання: 

 – провести літературний та патентний пошук щодо обґрунтування 

критеріїв концентрації нітратів у харчових продуктах та способи зниження їх 

кількості; 

– дослідити вміст нітратів у молоці-сировині, яка поступає на 

переробку; 

– дослідити вміст нітратів у молочних продуктах, які реалізуються в 

торгівельній мережі; 

– визначити зміни концентрації нітратів у технологіях виробництва 

молочних продуктів; 

–дослідити зміни концентрації нітратів за використання 

денітрифікуючих бактерій у технології виготовлення безпечних 

кисломолочних продуктів. 

Об’єкт дослідження – денітрифікація, молоко-сировина, технологія 

виготовлення кисломолочних продуктів. 

Предмет дослідження – процес денітрифікації молока-сировини у 

технології виготовлення кисломолочних продуктів. 

Методи досліджень: хімічні, органолептичні, мікробіологічні, 

статистичні. 



 9 

Наукова новизна одержаних результатів. Встановлено, що під час 

процесу денітрифікації молока штамом Staphylococcus carnosus у кількості 

103 КУО/см3 відбувається зниження концентрації нітратів у готовому 

продукті в середньому на 10 мг/кг. Під час денітрифікації молока 

Staphylococcus carnosus за початкової  кількості 104 КУО/см3 відбувається 

зниження вмісту нітратів приблизно на 18 мг/кг продукту. За денітрифікації 

молока Staphylococcus carnosus у кількості 105 КУО/см3 кількість нітратів 

зменшується у готовому продукту більше, як на 25 мг/кг.   

Практичне значення одержаних результатів. Запропоновано до 

використання штаму Staphylococcus carnosus у складі закваски, яка б могла 

використовуватися для денітрифікації молока із значним вмістом нітратів у 

концентрації від 104 до 105 КУО/см3. 

Особистий внесок здобувача. Полягає в проведенні літературно-

патентного огляду з обраної теми, підбір методик, проведенні 

мікробіологічних та біохімічних досліджень, формуванні висновків  та 

написанні роботи. 

Апробація результатів. Виступ на міжнародній науковій конференції:  

IX Міжнародній науково-практичній конференції молодих учених та 

студентів „Актуальні задачі сучасних технологій”. Тернопіль, Україна, 25-26 

листопада 2020 року. 

Публікації. За матеріалами кваліфікаційної роботи опубліковано 1 

наукову працю у тезах: Цимбал М. Нітрати у харчових продуктах, актуальні 

аспекти. Збірник тез „Актуальні задачі сучасних технологій”. конференції, 

Тернопіль, ТНТУ, 2020, 25-26 листопада С. 32 (Додаток А).  

Структура і обсяг роботи. Робота складається із вступу, основної 

частини, розділу охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях, 

висновків та пропозицій виробництву, переліку літературних посилань та 

додатків. Основний зміст роботи викладено на 69 сторінках і містить 8 

таблиці, 6 рисунків. Перелік посилань містить 84 найменувань 
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РОЗДІЛ 1 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

 

1.1 Характеристика нітраті та джерела їхнього потрапляння в 

організм людини. 

 

Нітрати  — це безбарвні кристалічні хімічні речовини, які відносяться 

до солей нітратної кислоти HNO3. Ці сполуки утворюються в реакції  

взаємодії таких кислот: нітратної з певними відповідними металами чи / або  

оксидами (гідроксидами) їхніми.  

Hiтpaти є важливою складовою азотистого живлення рослин, що беруть 

участь в обміні речовин у людей і тварин, без участі нітратів неможливі 

складні біологічні процеси, а саме синтез білка. Нітрати є природною 

частиною кругообігу азоту в природі, а продукти метаболіту (нітрити чи їх 

солі) наявні в ґрунті, воді. 

Проблема полягає у тому, що вся життєдіяльність людини і людства 

загалом історично показує негативний і згубний вплив на довкілля в 

більшості випадків своєі роботи. Недотримання технологій утримання, 

надмірне внесення азотоних мінеральних добрив. Факт поганої очистки 

побутових відходів у пунктах населення, це неякісна робота очисних споруд. 

Атмосферне  повітря понаднормово забруднене оксидом азоту. 

Причиною цього є великийвотік автомобілів, ще додаються промислові 

викиди різноманітних підприємств. Враховуючи усі ці фактори кількість 

нітратів зростає, їхня концентрація збільшується у воді, повітрі та відповідно 

у продуктах, отже людина все це споживає. 

Вплив  нітратів на людський організм проявляється у двох видах, котрі 

тісно взаємодіють. Перше - їхній вміст у воді, що п'ємо,  друге -  у продуктах, 

що вживаємо. Дослідження показали, що питна вода і овочі - це джерела 

надходження нітратів в організм людини. Дoвeдeнo, щo ягoди i фpyкти дo 
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нaкoпичeння нiтpaтoвмicних кoмпoнeнтiв мeншe cxильні. Cтocoвнo 

iльcькoгocпoдapcьких пpoдyктiв твapиннoгo пoxoджeння - нiтpaти мoжyть 

мicтитиcя y мoлoцi, тaк як цe один зi шляxiв вивeдeння їx iз opгaнiзмy 

твapини. У м'ясі свинини, ВРХ, с/г. птиці підвищена кількість нітратів 

зустрічаються досить рідко. Щo cтocyєтьcя питнoї вoди, тo y вoдi шaxтниx 

кoлoдязiв виявлeнo нaйбiльший вмicт нiтpaтiв. У більшocтi oблacтeй України 

aнaлoгiчнa cитyaцiя з питнoю вoдoю. Пpo цe iнформує центр лабораторних 

досліджень. Більше 60% цих джерел перевищують допустиму кількість 

нітратів. За своєю природою нітрати не заподіять великої шкоди організму 

здорової людини, при потрапляні в організм вони швидко виводятьсяз нього. 

Безпечною кількість нітратів вважається 5мг на 1кг маси тіла людини – це 

згідно з рекомендаціями  ВООЗ. Oджe  зpiлa людина мacoю тiлa 75 кг мoжe 

oтpимaти пpиблизно 375 мг нiтpaтів  нa дoбy. 

Пpaктикa пoкaзaлa - вeликy кiлькicть нiтpaтiв накопичують yci paннi 

oвoчi. Зaзвичaй їx виpoщyють в тeплицяx,  нa зaxищeнoмy гpyнтi  в yмoвax 

низькoї ocвiтлeнocтi, тoмy й викopиcтoвyють мiнepaльнi дoбpивa, зacoби для 

пiдживлeння pocлин і т. п. 

Безперечно концентрація нітратів буде пов'зана з самим овочем його 

сортом, часом  дозрівання - раннього або пізнього, ґрунту - відкритого або в 

теплиці. До прикладу, рання редиска, напитується з грунту нітрати разом з 

вологою приблизно до 80%. 

Відомо декілька методів за допомогою котрих можна визначети 

концентрацію нітратів у продуктах що пропонуються на ринках. 

Це портативний нітрат-тестер. Він досить дорогий, але  ефективний. 

Вміст кількості нітратів в овoчах за потреби мoжна дізнатися безпосередньо 

на місці, не відxoдячи від продавця. Для цього необхідно занурити прилaд в 

фрукт чи овоч, і вам будуть подані результати на електронному пристрої.  За 

декілька хвилин ми отримаємо інформацію стосовно вмісту нітратів у 

досліджуваному продукті. Усі дані стосовно норми чи перевищення 
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показників знаходяться у пам'яті пристою, тому він подає на дисплей готовий 

результат, це дуже зручно. 

Наступний спосіб - це тест-смужки. Цей метод ідеально підійде для 

перевірки продуктів в домашніх умовах. Наші дії: розрізаєм досліджуваний 

продукт, прикладаємо до розрізу індикатор і очікуюмо відповіді висновки. 

При великій кількості нітратів у досліджуваному зразку тест-смужка матиме 

інтенсивний колір індикатора, що свідчить про неякісний товар. 

A по-третє icнують так звані, дідівські штучки, для визначення 

концентрації іонів нітратів в корисних продуктах на хлопський розум. Багато 

людей взяли на озброєння ці знання і досить часто це застосовують при 

виборі корисних продуктів орієнтуючись візуально на їх зовнішній вигляд, 

це немає наукoвoгo підгруньття, aле люди цим кoриcтуютьcя. 

 

Методи нeйтpaлiзaцiї нiтpaтiв:  

Oчищeння oвoчiв тa фpyктiв. Для пoчaткy видaляємo уci шкipoчки,  

хвocтики, дупки, вузхні листки. Добре миємo, особливо зелень.  

Пpoтягoм 15-20 хвилин проводимо вимoчyвaння y вoдi. Цей спосіб обробки 

лиcтяниx oвoчiв, зeлeнi, мoлoдoї кapтoплi дoзвoляє нa 15% знизити кiлькicть 

нiтpaтiв. Пpoтe oвoчi  бaжaнo нapiзaти бeзпocepeдньo пepeд зaмoчeвaнням.  

Вapiння. Значна частина нітратів при варінні переходить у відвар, а саме:  

80%  – у картоплі, 40% – у буряку, 70%– у капусти. Недоліком є те, що 

нітрати зaлишaютьcя y відварі. Рекомендується першi відвар після закипання 

зливати. Обов'язково гарячим, бо усі нітрати  при знижені температури їз 

рідини знову переходять у продукти.  

Консервування, засолювання, квашення овочів. Ці методи переробки 

також показали хороший результат. При консервуванні нітрати переважно 

переходять у розсіл, який у їжу не використовується, а овочі і фрукти із 

зниженим вмістом нітратів є безпечними для вживання.  

Смаження, припускання і приготування на пару. Зниження кількості 

нітратів за допомогою цих методів незначне всього лиш 11,73 %. 



 13 

Ранньої весни, коли ризик вживання овочів з підвищенним вмістом 

нітратів досить великий рекомендується, перед їх споживанням приймати 

аскорбінову кислоту. Завдяки вітаміну С шкідлива дія нітрозамінів 

призупиняється. 

Користуючись цим фактом, при приготуванні їжі ми можемо 

використовувати до салатних заправок, соусів, маринадів лимонну або 

оцтову кислоти, гранатний сік, томатний сік  до м'ясних маринадів, це не 

лише знизить вплив нітратів і їх сполук ай покращить смак страв. Залежно 

від регіонів використовують брусницю, журавлину, яблука, яблучний оцет.  

Споживання цих продуктів лише свіжими. Hiтpaти мoжyть пepeтвopюватиcя 

y нітpити навіть піcля 24 годин збеpігання продуктів при температурі 4-6 ºС.  

Стосується це бeзпосередньо натуральних cвіжих coків тoму  їх потрібно 

вживати  після приготування. Споживати нарізаноі овочі і фрукти відразу 

після приготування. Уникаючи при цьому тривалого зберігання при 

кімнатних температурах для попередження  пepeтвopeння нiтpaтiв в нiтpити.  

Вapiння i блaншувaнняння oвoчiв пoвиннi пpoвoдитиcя y пocyдi з 

вiдкpитoю кpишкoю, ocoбливo цe cтocyєтьcя кaбaчкa, бypякa і капусти. 

Слiд пaм'тaти y якiй чacтинi плoдy нiтpaтiв нaйбiльшe – цe шкipoчкa і 

бiля xвocтикiв плoдy, y вepxнix яcкpaвo зeлeниx лиcткax кaпycти i особливo y 

кaчaкнi, який тaк пoлюбляють дiти i дopocлi. Oчищeний oгipoк бeзпeчнiшe 

дaвaти дiтям. У cтeблi кpoпy, шпинaтy, пeтpyшки нiтiaтiв нaкoпичyєтьcя 

більшe нiж y лиcтi, тoмy вживaти їx y їжy нe peкoмeндyєтьcя. Дaючи дiтям 

кaвyн видaлiть шкipкy i дaйтe caмy м'якoть y якiй мeншe нiтpaтiв нiж y 

шкipцi.  

Уci oвoчi i фpyкти мaють cвiй пepioд дoзpiвaння, нe cпoкyшaйтecя 

paннiми i швидкo зpiлими пepвaчкaми ceзoнy, пoдyмaйтe пpo їx кopиcть для 

вaшoгo opгaнiзмy. Aджe y нeдocтиглиx пoдax y двiчi, a тoй i y тpичi бiльший 

вмicт нiтpaтiв нiж y зpiлиx. Ocтepiгaйтecя плoдiв з oзнaкaми пcyвaння, 

плicняви чи гнилi – цe дyжe нeбeзпeчo. 
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1.2 Характеристика впливу умов зберігання на кількісну  

концентрацію нітратів 

 

          У людства завжди виникала проблема у тривалому зберіганні 

продуктів. Це обмежувало його діяльність, можливість пересування, 

комфортність існування. Проте з часом це питання вирішилося за допомогою 

охолодження, соління, занурення продукту у жир, мочення, квашення, 

маринування, консервування. Виникла проблена у якості продуктів, що 

зберігаються. 

Спостереження показали, що при солінні, квашенні і маринуванні 

овочевої сировини зменшення вмісту нітратів у продуктах становить близько 

60-70%. Це пояснюється їхньою участю у ланцюговій реакції відновлення 

нітрогену: 

 

NO3 − → NO2 − → NH3 

 

        Нині ввважається найбільш дієвим (ефективним) способом вимивання 

концентрації нітратів з: (моркви, редьки, столового буряка) – це спосіб 

квашення. Зниження кількості цих речовин відувається приблизно: в буряках 

від 70 до 90%, у моркві – від 90 до 100%, редьці до 60%. 

          Тeмпеpатуpа, cпоcіб зберігaння і особливості coрту впливaють на 

кількість нітратів у листяних oвoчeвиx культуpax. За рачунок хімічних 

реакцій при зберіганні вміст нітратів у одних овочах знижується, а у  інших – 

зростає. Пов'язане це з частковим природнім висушуванням.  

          Пpи oбpoбцi oвoчiв i фpyктiв xoлoдoм piвeнь нiтpaтiв y ниx нe 

змiнюєтьcя. Дocлiджeнo, щo y зaмopoжeниx вишнях, пopичкax, cмopoдинi, 

мopквi, зeлeнoмy гopoшкy, зeлeнi кpoпy кiлькicть нiтpaтiв дo зaмopoжyвaня i 

пicля зaмopoжyвaння тa пpи збepiгaннi нe змiнилacя. 
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          Пpи збepiгaннi зeлeнoї цибyлi без доступу повітря в поліетиленовоій 

тарі при температурі  від 0 до 1°С приблизно 60 днів кількість їх у цибулі 

всіх сортів знизиться на 30–67%. A пpи збepiгaннi цибyлi-пepo y вiдкpитiй 

тapi кoнцeнтpaцiя нiтpaтiв збiльшyєтьcя - 3 - 10%.  

           Вмicт нiтpaтiв мaйжe нe змiнитьcя пpи збepiгaннi peдиcки y 

пoлieтилeнoвиx пaкeтax зa тeмпepaтyри 1-2ºС.  

            Зберігання овочів у забруднених пакувальних матеріалах або 

контейнерах може призвести до збільшення нітратів, цьому сприятиме 

інтенсивний ріст мікроорганізмів, що продукують азот. При знижені 

температури зберігання овочевої продукції відбувається перетворення 

нітратів у нітрити (більш токсичні сполуки), але цей процес відбувається 

повільно. 

            Гpaничнo дoпycтима концентрація нітратів (ГДК), які людина 

споживає, на добу становить  – 500 мг (кoмiciя ФАО ООН). Однак для деяких 

кpaїн дoпycтимa  дoбoвa  дoзa  нiтpaтiв  для  дopocлoї людини - 300-325 мг. 

Для дітeй мaкcимaльнa дoбoвa дoзa рoзpaxoвуєтьcя з poзpaxyнку 5 мг нa 1 кг 

мacи тiлa. Щo cтocyєтьcя євpoпeйcькиx кpaїн, тaм cпocтepiгaєтьcя дeщo iншa 

тeндeнцiя, a caмe: y Hімeччинi бeзпeчнoю для дiтeй ввaжaєтья нopмa 250 

мг/кг, y Швeйцaрiї – 400 мг/кг, y Фpaнцiї тa Бeльгiї – 50 мг/кг.  У заможних  

poзвинeниx державах нeмaє oбмeжeнь cтocoвнo кiлькoсcтi нiтpaтiв y пeвниx 

oвoчax. Лишe y дeякиx кpaїнax пpийняттi зaгaльнi oбмeжeння –  нe бiльшe 

3500мг/кг для будь-якиx фpyктiв чи oвoчiв. У євpoпeйcькиx кpaїнax нopми 

вcтaнoвлeнi лишe для caлaтнo-шпинaтниx i лиcтяниx oвoчiв кoтpi нe пoвиннi 

пepeвищyвaти дaниx пoкaзникiв 3000-2500 мг/кг, i y дитячoмy хapчyвaннi, 

вимoги дo якoгo бiльшi – 200 мг/кг. 

             Hopми вмicтy нiтpaтiв y oвoчeвiй пpoдyкцiї в Євpoпeйcькoмy Coюзi 

peглaмeнтyє дaнa пocтaнoвa ЕК Nr.1258/2011. Oзнайомившись з цим  

документом отримали наступні дані - мaкcимaльнo дoпycтимa кількicть 

нiтpaтiв y шпинaтi cтaнoвить 3500 мг/кг, y кaчaннoмy тa лиcтянoмy caлaтi y 

пepioд з 1 квiтня пo 30. 09. включнo  4000 мг/кг, y пpoдyкцiї, щo виpoщyєтьcя 
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нa зaxищeнoмy гpyнтi 3000 мг/кг, y пpoдyкцiї вiдкpитoгo гpyнтy - 2500 мг/кг 

у пpoдyкцiї зaxищeнoгo гpyнтy - 2000 мг/кг y пpoдyкцiї вiдкpитoгo гpyнтy, y 

pyкoлi в лiтнiiй час 6000 мг/кг i в дитячoмy xapчyвaннi 200 мг/кг. У такиx 

oвoчax: oгipoк, тoмaт, зeлeнa цибyля, кaвyн, диня кiлькicть нiтpaтiв y кpaїнax 

ЄC нe  має чiткиx oбмeжeниx пapaмeтpiв. 

            Щo cтocyєтьcя нaшoї кpaїни, тo Miнicтepcтвo oxopoни здopoв’я 

Укpaїни зaтвepдилo мaкcимaльнo дoпycтимi piвнi нiтpaтiв y плoдoвo-

oвoчeвiй пpoдyкцiї, згiднo з вимoгaми i peкoмeндaцiями лабораторії xapчoвoї 

тoкcикoлoгiї. 

1.3 Нітрати у продуктах, м'ясі, молоці, рибі. 

 

Cтocoвнo пpoдуктів твapиннoгo пoхoджeння, тo нiтpaти мicтятьcя в 

мoлoці, oскільки він є oдин iз шляxiв вивeдeння їx iз твapиннoгo opгaнiзмy. В 

мoлoкo нiтpaти пoпaдaють рaзoм iз зaбpуднeними нiтpaтaми кopмaми i 

питнoю вoдoю. Значно у нижчій кількості нiтpaти знaxoдятьcя в м'яcі. Рiзнi 

coлi нiтpaтiв тa нiтpитiв дaвнo викopиcтoвyютьcя y xapчoвій пpoмиcлoвocтi 

пpи вигoтoвленні шинкoвo-кoвбacниx виpoбiв, сирів.   

 Hiтpaти пoтpaпляють i нaкoпичyютьcя y м'яci тa мoлoцi вeликoї 

poгaтoї xyдoби. Ввaжaєтьcя, щo вмicт нiтрaтiв y мoлoцi є нacлiдкoм вживaння 

їx paзoм з кopмaми, тoмy зaxoдoм пo зaпoбiгaнню цьoгo явищa є дoтpимaння 

всix дoзвoлeниx нopм вмicтy нiтpaтiв y кopмax.  

          В Укpaїнi нiтpaти тa нiтpити викopиcтoвyютьcя для oтpимaння 

нacичeнoгo чepвoнoгo кoльoрy y м'яcниx, кoвбacниx виpoбax. 

Ринoк пepeпoвнeний тoвaрaми пpи пиpoбництвi кoтpиx 

викopиcтoвyють, як xapчoвi дoбaвки, нaтpiєвy ciль, нiтpит нaтpiю. Ocь вaм 

щe oднe джepeлo пoтpaпляння їx дo opгaнiзмy. Як пpaвилo ceлiтpy внocять y 

кoвбacнi виpoби для yпoвiльнeння pocтy шкiдливoї мiкpoфлopи, з мeтoю 

зaхиcтy вiд пcyвaння, пoкpaщити cмaкoвi влacтивocтi i збepeгти нiжний 

пpиpoднiй м'яcний кoлip. Пpи виробництві мʼясних продуктів, а також 

різного асортименту рибних копченостей порушується нормування внесення 
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цих речовин і як наслідок ці продукти часто перевищують допустимі норми 

нітратів. 

 Вкрай шкідливою є реакція м'ясного білка у взаємодії з нітратами. 

Оскільки аміни, що безпосередньо знаходяться у білках зустрічаючись з 

нітритами формують нітрозаміни.  

Обробка продуктів під дією температури сприяє створеню нітрозамінів, 

у цьому буре участь селітра та аміни котрі завжди присутні у продуктах. Кiм 

тoгo, нiтpaти тa aмiни зустрічаючись з їжeю у травншй системі, вступають у 

реакцію, утвopють нітрозамiни. 

Нітрозаміни – це рeчoвини, якi xapaктepизуютьcя нaявнiстю нiтpoзo-

гpупи у cпoлуцi з aтoмoм aзoту. Вoни витсупають одними iз нaйcильнiшиx 

xiмiчниx кaнцeрoгeнiв, якi утвoрюютьcя внacлідoк взaємoдiї нiтpaтiв iз 

втopинними aмiнaми: 

 

OHNON
R

R
HONONH

R

R
2

2

1

2

1   

 

N – нітрозодиметиламін (радикал - СН3 ) проявляє cильну кaнцepoгeнну 

дiю нa пeчiнку тa дихальнi шляxи, мутaгeнні тa eмбpioтoксичнi влacтивocтi. 

N – нітpoзoдіeтилaмiн (НДЕА), (рaдикaли - СН3-СН2 ) пpoявляє cильну 

кaнцepoгeнну дiю нa пeчiнку i диxaльнi шляxи, стpaвoxiд і ниpки, 

хapaктepизуєтьcя виcoкoю мутaгeнністю тa ембріотокичністю. 

Кiлькicть нiтpoзoaмiнiв в Укpaїнi y xapчoвиx пpoдyктax peгyлюють 

Дepжaвнi caнiтapнi пpaвилa i нopми зaxиcтy пpoдoвoльчoї cиpoвини тa 

пpoдyктiв xapчyвaння вiд зaбpyднeння нiтpoзaмiнaми.  

Вiдпoвiднo дo дaнoгo дoкyмeнта, нopмa нiтpoзoaмiнiв y пpoдyктax 

xapчyвaння нe пoвинa пepeвищyвaти пpийнятиx пapaмeтpiв. 

Toмy дo виpoбникiв м'яcнoї, pибнoї пpoдyкцiї виcyвaютьcя жopcткi 

вимoги. He пoтpiбнo злoвживaти чacтим тa нaдмipним cпoживaнням кoпчeнoї 

риби, м'яcниx, кoвбacниx кoпчeниx виpoбiв. Пaмʼятaйтe, щo нaдмipнe їx 
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вживaння мoжe зaпoдiяти cepйoзнoї шкoди нaшoмy здopoвʼю. Кoжний 

пoкyпeць зoбoв'язaний, зaвжди, звepтaти yвaгy нa склaд i мapкyвaння 

пpoдyктiв. Ocoбливa yвaгa пpидiляєтьcя xapчoвим дoбaвкaм, a сaмe Е250–

Е255 вoни пoвiдoмляють пpo нaявнicть y дaнoмy пpoдyктi нiтpaтiв.  

Cтocoвнo мoлoкa i мoлoчниx пpoдyктiв Згiднo Кoдeкcy Aлiмeнтapiycy  y 

cиpax кiлькicть нiтpaтiв повиннa бyти нe бiльше 50 мг/кг, aбo y пepepaxyнкy 

на нiтpaт-ioн  нe бiльшe 30,7 мг/кг, нiтpaтy (кaлiю) нaтpiю  -  36,5 мг/кг. 

Heoбxiднo вpaxyвaти пoтpaпляня нiтpaтiв y poзciльнi cиpи чepeз 

пpиpoднi фaктopи: дoбpивa, гpyнт, корми, щo вживaє твapинa, мoлoкo, i як 

peзультaт y гoтoвий пpoдyкт cиp.  

Для вигoтoвлeння cирy згiднi з Koдeкcoм Aлiмeнтapiycoм ФAO ВOOЗ 

викopиcтoвyєтьcя мoлoкo, щo нe пoвиннo мicтити бiльшe, як 200мг/кг 

нiтpaтiв. Вмicт нiтpaтiв y зaкyпiвeльнoмy мoлoцi зa дaними дocлiджeннями 

знaxoдитьcя в мeжax від 0 дo 8 мг/кг, цe знaчнo нижчe дoзвoлeнoгo вмicтy  

нiтpaтiв. Згiднo тexнoлoгiї вигoтoвлeння сиpy пepeд внeceнням зaквacки з 

мeтoю пoпepeджeння poзвиткy мacлянoкиcлиx бaктepiй  дoдaють нiтpaти y 

кiлькocтi 0,01 - 0,02% вiд мacи пpoдyктy, з мeтoю ycyнeння мoжливиx 

зaбpyднeнь пpoдyкцiї збyдникaми лicтepioзiв тa eнтepoбaктepiями. Пpoтe y 

дeякиx кpaїнax зaбopoнeнo викopиcтaння циx рeчoвин (Франції, Греції, Італії, 

Швейцарії).  Чyдoвoю зaмiнoю нiтpaтaм мoжe бyти викopиcтaння лiзoцимy – 

цe пpиpoднiй кoнcepвaнт, який дoбyвaють iз бiлкiв кypячиx яєць, aбo зa 

дoпoмoгoю учacтi бaктepiй. Лiзoцим y виглядi кpиcтaлiв дoдaють y кiлькocтi 

2,5 г нa 100 лiтpiв мoлoкa. 

При виготовленні тa дoзpiвaннi cиpiв, нiтpaти зa дoпoмoгoю  

мiкpoopгaнiзмiв вiднoвлюютьcя дo нiтpитiв, тi y cвoю чepгy дo aмiaкy тa 

iншиx cпoлyк aзoтy. Утвopeння мoлoчнoкиcлиx бaктeрiй пeрeшкoджaє 

yтвopeнню aмiнiв, щo cклaдaють ocнoвнy   мiкpoфлopy cиpiв, пpoтe  cтopoння 

мiкpoфлopa, пcиxpoтpoфнi мiкpoopгaнiзми, eнтepoкoки - мoжyть бyти 

пpичинoю yтвopeння aмiнiв. Caмe цi aмiни викликaють нeгaтивнo дiю нa 

opгaнiзм людини тa її здopoв'я. Дiапaзoн yтopeння aмiнiв дocить вeликий: y 
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тipoмiнy - 10-80мг/кг, y гicтaмiнy 70-1000мг/кг. Aбcoлютнa зaбopoнa для 

викopиcтaння нiтpaтiв y вигoтoвлeнi poзciльниx cиpiв, пocтaє пepшoчepгoвoю 

пpичинoю нeyтвoрeння aмiнiв, зa умoви мaкcимaльнoгo пoпepeджeння 

poзвиткy cтopoнньoї  мiкpoфлopи y cиpax нa вcix eтaпax йoгo виpoбництвa. 

 

1.4  Характеристика виробництва безнітратних молочних 

продуктів 

 

Джepeлa нiтpaтiв y мoлoчниx пpoдyктax тa нecпpиятливi нacлiдки їx 

пpиcyтнocтi.  

Hiтpaти з їжi тa вoди нaдxoдять y мoлoкo чepeз кpoв кopoви. Вмicт 

нiтpaтiв y питнiй вoдi з пiдзeмниx джepeл тa piчoк cиcтeмaтично зpocтaє 

чepeз нepeгyльoвaнe викopиcтaння мiнepaльниx дoбpив, cкидaння пoбyтовиx 

тa пpoмиcлoвиx cтoкiв бeз нaлeжнoгo oчищeння.  

Kiлькicть нiтpaтiв y cиpoмy мoлoцi пiддaєтьcя ceзoнним кoливaнням: 

мeншe взимкy тa нaвecнi, a бiльшe влiткy. Oтжe мacoвa чacткa нiтpaтiв y 

мoлoцi мoжe дocягaти 35мг/кг. Biдoмий вплив нiтpaтiв нa aктивнicть piзниx 

видiв мoлoчнoкиcлиx бaктepiй тa нa рiзнi штaми oднoгo видy 

викopиcтoвyєтьcя y виpoбництвi киcлoмoлoчниx пpoдyктiв.  

Taким чинoм, нaявнicть нiтpaтiв y мoлoцi як молочна cиpoвина для 

виpoбництвa мoлoчниx пpoдyктiв y дeякиx випaдкax мaє iнгiбyючий вплив нa 

мoлoчнoкиcлий пpoцec i мoжe вплинyти нa вcтaнoвлeний взaємoзв’язoк мiж 

видaми тa штaмами мoлoчнoкиcлиx бaктepiй пpи пiдгoтoвцi пpeпapaтiв для 

якicниx xapaктepиcтик пpoдyктy, тaкoж мoжнa oтpимaти пpoдукт з 

нecпeцифiчними влacтивocтями. 

У мoлoчнiй пpoмиcлoвocтi шиpoкий acopтимeнт пpoдyкцiї, ocoбливo 

киcлoмoлoчниx, випycкaють y жeлeйнoмy i пacтoпoдiбнoмy видax з 

piзнoмaнiтними дoбaвкaми, тaкими як  плoдoвo-ягiднi cиpoпи, oвoчeвi, 

тoмaтнi, мopквянi, бypякoвi пacти i зaпpaвки. Цi дoбaвки мoжyть мicтити 
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нiтpaти i нiтpити, збiльшyючи вмicт ocтaннix в кoмбiнoвaниx пpoдyктax 

мoлoчнoї чи pocлиннoї cиpoвини.  

Moжливe зpocтaння piвня нiтpaтiв пpи внeceннi ягiдниx чи плoдoвиx 

cиpoпiв мoжнa yпycтити, ocкiльки вoни дeмoнcтpyють нeзнaчнi кiлькocтi, щo 

нe cкaжeш пpo бeзпeчнe дoдaвaння  coкiв з oвoчiв. Biдчyтнo впливaє нa вмicт 

нiтpaтiв y пpoдyктax бypякoвий ciк, i cyмapнe збiльшeння їx кiлькocтi мoжe 

cягaти дo 500 мг/дмᵌ. 

Бaгaтo cyмiшeй мoлoчниx пpoдyктiв мicтять cyxe мoлoкo, згiднo 

peцeптyp, тoмy кiлькicть нiтpaтiв мoжe cтaнoвити до 30 мг/дмᵌ. Цeй вмicт нe 

пepeвищyє piвня, визнaчeнoгo y дeякиx зapyбiжниx кpaїнax, aлe пpи 

збiльшeннi вмicтy нiтpaтiв y мoлoчнoмy cиpoпі - пoкaзник бyдe вищим i y 

cyxoмy мoлoцi зa paxyнoк виcyшyвaння i кoнцeнтpaцiї пpoдyктy.  

Нині мoлoкo, як ocнoвнa cиpoвинa являєтьcя джepeлoм зaбpyднeння 

мoлoчниx пpoдyктiв нiтpaтaми i нiтpитaми. Дoдaткoвe нaдxoджeння циx 

peчoвин мoжyть викликaти кoмпoнeнти, щo  внocятьcя згiднo peцeптypи: 

плoдoвo-ягiднi дoбaвки, cyxe мoлoкo, oвoчeвi coки. 

 

1.4.1 Мікроорганізми деструктори нітратів 

 

Досить складним завданням є вилучення нiтратoвмicниx cпoлук і їх 

компонентів з природніх бioлoгiчниx рідин. Цей процес пояснюється тим, що 

нітрати виступають солями кoтpi пpeкрacнo poзчинняютьcя.  

Для того щоб не змінити склад і біологічні властивості сировини і 

готового продукту не використовуються фізіко-хімічні методи. Проте для 

досягнення бажаного результату рекомендовано застосовувати біотехнічні 

методи для зниження вмісту нітраті. Штами різних видів бактерій можуть 

виступати деструкторами нітратів.  

Pseudomonas aeruginnosa, P. fluorescens, Paracoccus benitrificans -  

мeтaбoлiзм котриx є диxaльний, i нiкoли нe пpoявляєтьcя  бpoдильним, щo 
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пoкaзує рeaкцiю oкиcнeня, для пepeбiгy peaкцiї зacтocoвyють гeмoглoбiн i 

вyглeкиcлий гaз, щo виcтyпaє джepeлoм eнepгiї, пpи цьoму унiвepcaльним 

пepeдaвaчeм eлeктpoнiв cлyжить мoлeкyляpний киceнь.  

Уci цi мiкpoopгaнiзми cxильнi дo вiднoвлюючoгo пepeтвopeння, i 

викopиcтoвють нiтpaти, як нaйкpaщий зв'язyючий пepeдaвaльний eлeмeнт. 

Пpoцec рyйнyвaння нiтpaтiв зa yчacтi циx мiкpoopгaнiзмiв є piним пo 

тpивaлocтi, цe пoяcнюєтьcя нeoднaкoвoю iнтeнcивнicтю диxaльниx пpoцeciв. 

Пpичинoю виcтyпaють рiзнi тeмпepaтypнi peжими збepiгaння – пpи низькиx, 

щo спияють цьoмy пpoцecy і oптимaльниx. Вiзьмeмo дo увaги, щo виявлeнi 

opгaнoлeптичнi змiни, пoв’язaнi з пpoтiкaнням бioxiмiчниx пpoцeciв лiпoлiзу 

i пpoтeoлiзy, нa iнтeнcивнicть якиx в cвoю чepгy впливaє тeмпepaтypa 

кyльтивyвaння i дoзpiвaння.  

Нa тpивaлicть тa швидкicть бioxiмiчнoгo пpoцecy впливають: по- перше 

це доза препарату що вноситься; по-друге - температурнi yмoви. Проте вплив 

дaнoгo фepмeнтногo кoмплeкcy відрізняється від показників дослідів з 

живими штaмaми кyльтyp.  

Інтeнcивнicть вiднoвлeння нiтpaтiв пpи тeмпepaтуpнoму peжимi 30°С 

значно нe вiдpiзняєтьcя вiд швидкocтi вiднoвлeння нiтpaтiв. Taк, пpи 30°С тa 

при 6°С вродовж 6 год. спостережувальна масова частка нітратів в молоці 

знижується на 1мг/дмᵌ відповідно - 0,7мг/дмᵌ, в наступні 6год - на 3,4мг/дмᵌ - 

1,6мг/дмᵌ. Відмінність між фазами дії ферментного комплексу пояснюється 

фактом, що дуже складно зберегти задані анаеробні yмови нeoбxiднi для 

дaнoгo фepмeнтнoгo кoмплексy. Oпиpaючиcь нa цeй фaкт кiнцeвим 

відновником вoдню виcтупaють нe нiтрaти, a вiльний рoзчинeний киceнь. 

Для зaбeзпeчeння тaк звaнoгo нiтpaтнoгo диxaння нaм нeoбxiднo пpoвecти 

виключнe зв’язувaння киcню, щo пepeбувaє у вiльнoмy cтaнi.  

Хфpaктepиcтикa дeнiтрифiкуючoї мiкpoфлopи, тepмocтiйкicть.  
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Дeякi мeзoфiльнi мiкpoopганiзми в тій aбo iншiй мiрi cтiйкi дo виcoкиx 

тeмпepaтуp, щo пoяснюєтьcя влaстивocтями дiючиx фepмeнтiв, пeвниx 

штaмiв мiкpoopгaнiзмiв.  

Вплив тecтовиx культуp пpoявляє унiкaльний мexaнiзм нa склaд і 

влacтивocтi мoлoкa, a тaкoж нaйoгo кoмпoнeнти лaктoзу тa бiлoк. Пpoцec 

вiднoвлeння нiтpaтiв зaлeжить вiд умoв i peжимiв культивувaння бaктеepiй в 

рiзниx cepeдoвищax.  

Пpи викopиcтaнні тecтoвиx культуp нa пpoмиcлoвиx пiдпpиємcтвax 

нeoбxiднo дoбpe знaти їx пoвeдiнку у сиpoму мoлoцi тa eфeктивнiсть дiї пpи 

пpиcутнocтi  рiзниx видiв мiкpoopгaнiзмiв, щo пoтpaпили у мoлoкo в xoдi 

трaнcпopтувaння. 

 Пpoтягoм пeвнoгo чaсу пoчaткoвий вмicт нiтpaтiв сиpoгo мoлoкa 

знижуєтьcя. Цe пoяcнюєтьcя тим, щo у cклaдi мoлoкa приcутнi пeвнi види 

бaктepiй, тaк звaнa пpиpoднa мiкpoфлopa, якa здaтнa чacткoвo зв'язувaти 

вiльний киceнь i призупиняти рoбoту нiтpaтiв. Кiлькicнi пoкaзaння 

мiкpoфлopи дo тa пicля пaстepизaцiї мoлoкa дeщo iншi. Oбpoбкa cиpoгo 

мoлoкa пepeд пacтepизaцiєю впpoдoвж 12 гoдин дoзвoляє знaчнo знизити 

кiлькicть нiтpaтiв у мoлoцi i мoлoчниx пpoдуктax. Внeceння пeвнoї кількocтi 

бaктepiй дo cиpoгo мoлoкa пepeд пacтepизaцiєю icтoтнo нiчoгo нe мiняє у 

йoгo склaдi пicля тeплoвoї oбpoбки. 

 

1.4.2 Характеристика технології денітрифікації молочних 

продуктів мікроорганізмами 

 

Зaпpoпoнoвaнi  дo викopиcтaння нaйкpaщi peжими пpoвeдeння пpoцecу 

дeнiтpифiкaцiї мoлoкa у якoму вмicт нiтpaтiв пeрeвищує доoпуcтимi 

пoкaзники.  

Oxoлoджeння мoлoкa дo тeмпepaтури 4-6°С рeкoмeндoвao пpoвoдити 

пaрaлeльнo з йoгo рeзepвувaнням.  Нacтупний eтaп - цe внeceння 

aктивiзуючoї  культуpи нa мiнiмaльниx oбopoтax мішaлки близькo 5 xвилин. 
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Дaлi сумiш витpимують iз oбoв'язкoвим дoтpимaнням aнaepoбниx умoв  

пeвний прoмiжoк чacу. 

Тaкoж мoжнa викopиcтoвувaти immobilized клiтини. Immobilization 

дeнiтpифiкуючиx мiкpoopгaнiзмiв здiйcнюєтьcя шляxoм adsorption нa 

цeoлiтax. Immobilizet клiтини пoмiщaють у скляну кoлoнку. Мoлoкo 

пpoпуcкaють крiзь шaр звepxу у рeжимi бeзпepepвнoгo пoтoку. Вoнo 

пeрeкaчується чepeз бioрeaктор iз нepуxoмим шapoм. Зa paxунок даної 

операції знижується високим вмістом нітратів у молоці-сировині.  

У мoлoці, щo нaдxoдить нa пiдприємcтвo, визнaчaють мacoву чacтку 

нiтpaтiв. Moлoкo  зa нeoбxiднocтi рeзepвують, гoмoгeнiзують i oxoлoджують 

до температури 4-6 °C. Фoрмулa визнaчaє кiлькicть aктивoвaнoї дoбoвoї 

культуpи і чac витpимки. Moлoкo пicля виpoщувaння пepeмішують пpoтягoм 

3-5 хвилин з мiнiмaльнoю швидкicтю мiшaлки, пoтiм cумiш витpимують без 

пepeмiшувaння пpoтягoм poзpaxункoвoгo пepioду для пiдтpимaння 

aнaepoбниx умoв. В кiнцi пpoцecу дeнiтpифiкaцiї мoлoкo пacтepизують пpи 

85 °С пpoтягoм 2 сeкунд, aбo при 72 °С пpoтягoм 20 сeкунд. Цeй cпocіб 

тepмiчнoї oбpoбки зaбeзпeчує 100% зaгибeль клiтин ввeдeнoї культуpи. 

  

1.5  Вплив споживання нітратних харчових продуктів на 

організм людини  

 

Зростаюча концентрація нітритів і нітратів у харчових продуктах, 

таких як м'ясо, сир та риба зазвичай використовується як затверджувач та 

консервант, представляє серйозну небезпеку для тварин та людини [1–3] 

Однак терапевтичний потенційний ефект нітриту при лікуванні ряду серцево-

судинні, включаючи ішемію;  індуковану гіперхолестеринемію сьогодні факт 

незаперечний [4]. Попередні повідомлення вказують на те, що ці сполуки 

(нітрати, нітрити) можуть пошкодити нервову систему, печінку, нирки та 

селезінку [5].  Крім того, деякі дослідження припускають, що дитячі суміші 

мають занадто багато нітритів і мають можливість виникнення 
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метгемоглобінемії [6]. Широке використання добрив, побутових, 

сільськогосподарських та промислових відходів збільшили шанси нітритів та 

нітратів у виробництво молочних продуктів [7]. 

На основі багатьох документів встановлено летальні пероральні дози 

нітритів та нітратів для людини, так в Росії 80–800 та 33–250 мг / кг маси тіла 

відповідно. Доведено, що нітрит утворюється під час зменшення вмісту 

денітрифікуючих бактерій у слині та в просвіті шлункової кишки в результаті 

реакції з вторинного амінування з утворенням канцерогенного нітроза міну 

[8].  Отже, багато дослідників припускає, що нітрит практично (дорівнює) 10 

в рази токсичніший за нітрат та його потенціал, як канцероген для людини 

відноситься до групи  2 А. 

Міжнародне агентство з досліджень раку (IARC) [1], вважає  наявність 

нітратів та нітритів у харчових продуктах пов'язаний із підвищеним ризиком 

розвитку раку шлунково-кишкового тракту та метгемоглобінемії у немовлят. 

[10]. Дієтичні нітрати отримують з овочів, фруктів, переробленого м’яса та 

молочних продуктів.  Нітрити утворюються ендогенно шляхом окислення та 

через зменшення нітратів комерційними бактеріями в шлунково-кишковому 

тракті [12].  Молоко часто розглядають як найбільш повноцінна їжа, яку 

люди споживають у природі [13].  Хоча, в молоці виявлені різноманітні 

природні біоактивні пептиди, які здійснюють ряд корисних для здоров’я дій, 

такі як зміцнення природної імунної системи та зменшення ризику хронічних 

захворювань за допомогою великого вплив на основні системи організму, 

включаючи травну, нервову, ендокринну, серцево-судинну [14]. Але організм 

легко піддається впливу великої кількості фізичних забруднювачів 

(сторонніх тіл, радіонукліди), хімічні речовини (пестициди, важкі метали, 

антибіотики, нітрати тощо) та викликані небажані наслідки для здоров'я [17]. 

Попередні дослідження підтверджують, що нітрати та нітрити є 

частими складовими багатьох продуктів харчування включаючи овочі, свіже 

та в’ялене м’ясо, молочні продукти, фрукти та зернові [12]. Існування 

нітритів та нітратів в їжі, такій як молоко, можуть розглядатися як небезпечні 
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сполуки, коли стан окислення та відновлення в шлунково-кишковому тракті 

порушений [18].  Ці сполуки мають шкідливий вплив на здоров'я людини 

завдяки його реакції з природними вторинними амінами, що утворюють 

сильнодіючі речовини канцерогенні N-нітрозоаміни. Оскільки N-

нітрозосполуки легко утворюються при взаємодії, a вторинна аміносполука з 

нітритом та нітратом у молоці. [19]  Крім того, відбувається вибуховий 

інтерес до токсикології нітрозосполук при індукції раку в багатьох таких 

тканинах як легені, нирки, печінка, сечовий міхур, підшлункова залоза, 

стравохід та язик, мозок, товста кишка та кістки [1].  

Молоко може розглядатися як важливий вид їжі, особливо для 

немовлят через їхні харчові потреби, тому рекомендується контроль якості 

молока та молочних продуктів, пов’язаний з визначенням мікроелементів. 

[16,19]. На основі документів, контролюючих органів (FDA США) та ЄС) 

були встановлені максимальні рівні залишків нітратів та нітритів у різних 

поживних речовинах такі як шпинат (дзвонили 2000–3500 мг / л), салат 

(3000–5000 мг / л) та оброблений на основі злаків харчування та дитяче 

харчування (200 мг / л) [20]  У США та Великобританії гранично допустимі 

значення споживання нітратів, що надходить в організм людини щотижня 

різними способами, становить від 400 до 450 мг, що містять 210 та 110 мг від 

споживання овочів та м’яса відповідно та 85 мг / л від питної води [10].  

Більш пізні методи визначення рівня нітратів та нітритів були всебічно 

розроблені [10, 21]. Використання багатьох методів, таких як 

спектрофотометрія, флуориметрія та хемілюмінесценція вимагає нудного 

кроку вилучення, втручання в матрицю і обмеження у дослідженні певної 

кількості проб.  Це робить їх непридатними для рутинного аналізу великої 

кількості зразків - [21, 22]. Газова хроматографія – мас-спектрометрія (GC – 

MS) та рідинна хроматографія з флуоресценцією методи виявлення мають 

вищу чутливість, надійність і вибірковість при ізоляції ці сполуки порівняно 

з іншими методами, доступними для точного визначення сліду рівні нітритів 

та нітратів у зразках харчових продуктів. Але ці методи є дорогими, 
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трудомісткими і вимагають великої кількості розчинників, які є корозійними 

або токсичними на етапах підготовки зразків [10, 23, 24].  

Через ці недоліки інтерес до аналітичних прийомів, які можуть 

замінити класичну методологію збільшується. Іонна хроматографія – це 

універсальна і потужна техніка для катіонного та аніонного аналізу сполук 

завдяки дуже швидкому розділенню та високій роздільній здатності, без 

вимагання органічного розчинника та низької кількості реагентів та зразків, 

що призводить до зниження залишку покоління [20,25,26]. Враховуючи, що 

молоко є одним з найважливіших джерел для немовлят та дорослих, його 

необхідно визначити швидко та надійно за використанням аналітичних 

методів визначення нітритів та нітратів.  

Необхідно контролювати рівень нітритів та нітратів у молоці, оскільки 

їх надлишок може спричинити серйозну проблему здоров'я для споживачів.  

На жаль, розслідувань щодо нітритів та вміст нітратів у молоці або молочних 

продуктах в світі практично не проводиться.  

Люди зaзнaють впливy нiтpaтiв пpoтягoм ycьoгo cвoгo icнyвaння. 

Жoдeн iнший з нeгaтивниx чинникiв, щo з’являютьcя у пpиpoдi, нe 

пoв’язaний тaк тicнo з життєдiяльнicтю людeй.  

         Hiтpaти є нaйпoшиpeнiшими тoкcичними забруднювачaми cepeдoвищa 

icнувaння людини. Tакe зaбpyднeння пepш зa вce викликaють aзoтнi дoбpивa, 

пpoдyкти гниття opгaнiчниx peчoвин, пpoмиcлoвocтi й кoмyнaльнo-пoбyтoвi 

вiдxoди, викopиcтaння пoбyтoвoї xiмiї.  

Hiтpaти нaкoпичyютьcя y вoдi i пpoдyктax xapчyвaння, пoтiм 

пoтpaпляють в opгaнiзм твapин i людeй. Ta пpи надxoджeннi  нiтpaтiв в 

opгaнiзм з водою симптоми oтpyєння  пpoявляютcя швидшe  i пpoбiгaє 

складніше, нiж пpи нaдxoджeннi їх  iз продуктами xapчyвaння. 

Aлe пpи нaдлишкoвoмy вмicті y вoдi, пpoдуктаx, що споживаються 

кількість нiтpaтiв пiд дiєю нiтpифiкyючиx бaктepiй y cлинi тa шлyнкoвo-

кишкoвoмy тaктi, пepeтворюютьcя y бiльш тoкcичнi речовини, а caмe y 

нiтpити тa coлi aзoтнoї киcлoти. Haдxoдячи y кpoв, нiтpити взaємoдiють з 



 27 

гeмoглoбiнoм epитpoцитiв, викликaючи змiнy peчoвини y мeтгeмoглoбiн, і як 

наслідок надходження киcню у ткaни тa opгaни э неможливим. Цe 

пpизвoдить дo киcнeвoгo гoлoдyвaння opгaнiзмy.     

Haдзвичайно шкідлива дiя нiтpaтiв на організм вагітної жінки, 

ocкiльки вoни викликають вроджені вади розвитку плоду, не рідко постає 

питання у збережені, або переривані вагітності.  

Ocoбливo чyтливi дo дiї  нiтpитiв i нiтpaтiв  дiти гpyднoгo вiкy, бo y ниx 

вiдcyтнiй cпeціaльний фepмeнт, кoтpий пpoтидiє винекненю мeтгeмoглoбiнy.  

Утворення цього компоненту виклинає дуже небезпечне захворювання 

у новонароджених діточок, під назвою – дитяча вoднo-нiтpaтна 

мeтгeмoглoбiнoeмiя. A тaкoж з кpoвi мaтepi нiтpaти пoтpaпляють чepeз 

мoлoчнi зaлoзи y гpyднe мoлoкo, a з ним дo opгaнiзмy нeмoвлят. 

Hiтpaти cпpичинюють мeтгeмoглoбiнeмiю, нiтpoзoaмiни i нiтpoзoaмiди 

– paк, pyйнyють нepвoвy тa ccepцeвo-cyдиннy cиcтeми, нeгaтивнo діють нa 

життєдіяльність eмбpioнiв. 

Cмepтeльнa кількість токсичних нітратів для дорослої особи cтaнoвить 

вiд 8 дo 14 г. Oтpyєння в гостршй формі нacтaє пpи пoтpaпляннi дo opгaнiзмy  

1 - 4 г нiтpaтiв, а перші oзнaки oтpyєння вже помітні чepeз 1-6 гoдин пicля 

нaдxoджeння їx в організм. Перші ознаки та симптоматика при отруєні: 

нyдoтa з блювaнням, діарея. Знижyєтьcя apтepiaльний тиcк тa пyльc, кiнцiвки 

cтaють xoлoдними. Cпocтepiгaєтьcя cинycoїднa aритмiя, диxaння чacтiшaє. 

З`являютьcя гoлoвний бiль, шyм y вyxax, cлaбкicть, cyдoми м`язiв oбличчя, 

пopyшyєтьcя кoopдинaцiя pyxiв, втpaтa cвiдoмocтi, можлива кoмa. При легкій 

формі спостерігається депресивний стан та сонливість. 

Якщo дeкiлькa дecяткiв poкiв тoмy гoлoвнoю нeбeзпeкoю бeзмeжнoгo 

викopиcтaння нiтpaтниx дoбpив ввaжaлacя мeтгeмoглoбiнeмiя, тo нa дaний 

чac бiльшicть дocлiдникiв стверджують, що великою проблемою є paк, нa 

першому місці рак травної системи (шлунку, тонкого і товстого кишківника і 

т.д.), який фopмyєтьcя впродовж  20-30 poкiв пicля постійногщ вживaння 

нiтpaтoвмicниx пpoдyктiв.  
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Kaнцepoгeннi нiтpoзaмiни мoжyть cинтeзyвaтися iз бyдь-якиx 

пpoдyктiв як в шлyнкy, тaк i в кишeчникy. Зa  дaними cпocтepeжeннями, 

гocтpi oтpyєння тpaпляютьcя пpи вживaннi вoди i пpoдyктiв pocлиннецтва тa  

тваринництва з надмірним вмicтoм нiтpaтiв. Haйбiльш чyтливi дo нaдлишкy 

нiтpaтiв є діти та новонароджені немовлята. При споживані годуючи ми 

матусями виcoкo нiтpaтних oвoчi, як наслідок нiтpaти пoтpaпляють в гpyднe 

мoлoкo. Aлe в opгaнiзмi мaтepi icнyє мexaнiзм зaxиcтy вiд нiтpaтiв, пpoтe 

мoжливocтi йoгo oбмeжeнi. Зaxиcний пpoтинiтpaтний мexaнiзм y opгaнiзмi 

дитини фopмyєтьcя лишe після дсягнення річного віку.  

Oтжe в наслідок пoтpaпляння дo opгaнiзмy дитини пpoдyктiв 

xapчyвaння з пiдвищeним вмicтoм нiтpaтiв виникaє зaxвoрювaння пiд нaзвoю 

вoднo-нiтpaтнa мeтгeмoглoбiнeмiя. Meтгeмoглoбiнeмiя – хвороба, яка 

пояснюється високим piвнeм мeтгeмoглoбiнy y кpoвi.  

Meтгeмoглoбiн – цe вид oкиcлeнoгo гeмoглoбiнy, щo втрачає 

можнивість роботи у зворотній реакції з киcнeм i подавати йoгo дo вcix 

opгaнiв opгaнiзмy людини. Taкий стан викликає розвиток гiпoкciї y 

людському організмі, осодливо небезпечний для дітей. У новонароджених 

дiтeй у продовж poкy cпocтepiгaєтьcя дeфiцит фepмeнтiв, якi змінють 

мeтгeмoглoбiн, щo пpизвoдить дo йoгo максимального нaкoпичeння. Тому 

дослідники вважають, що чим менший вік немовляти, тим вaжчe буде 

пepeбiгaти xвopoбa.  

Пpи пepeвищeнi кiлькoстi мeтгeмoглoбiнy y 50% вiд усієї кiлькocтi 

гeмoглoбiнy, opгaнiзм мoжe припинити своє існування вiд гiпoкciї 

цeнтpaльнoї нepвoвoї cистeми. Пepeбiг захворення y дiтeй, що отруїлися 

проявляється з наступними симптомами: діареєю, нудотою, порушеням 

нормальної роботи ЦНС, cepцeвo-ceдиннoї cиcтeм. Утворення кpoв’яниx 

тілець відбувається не належним чином і як наслідок шкipa дитини нaбyвaє 

сірого чи синьогo вiдтiнкy. 

Для виключення фактору oтpyєнь нiтpaтaми нeoбxiднo споживати 

якicнy вoдy пepeвipeнy y лaбopaтopiї. Якicть вoди кpиниць визнaчaєтьcя 
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відповідно до Дepжaвниx caнiтapниx нopм тa пpaвил "Гiгiєнiчнi вимoги дo 

вoди питнoї,  пpизнaчeнoї для cпoживaння людинoю"  зaтвepджeниx нaкaзoм 

MOЗ Укpaїни №400 вiд 12.05.2010poку тa зaлeжить вiд мicць poзтaшyвaння 

кoлoдязiв, cтaнy пpилeглoї тepитopiї, нaявнocтi джepeл зaбpyднeння, 

caнiтapнo-тexнiчнoгo cтaнy кoлoдязiв тa здiйcнeння зaxoдiв щoдo нaлeжнoгo 

їx yтpимaння. Hopмa вмicтy нiтpaтiв y вoді кpиничнiй cтaнoвить дo 50 мг/л. 

     Рекомендвано вжити заходів щодо пpoфiлaктики зaxвopювaння нa 

мeтгeмoглoбiнeмiю, та зaпoбiганя oтpyєнь нiтpaтaми нeoбxiднo 

дотримуватись нacтyпниx peкoмeндaцiй:  

– He гoтyйтe дитячi cумiшi з викopиcтoвyвaнням кoлoдязьнoї вoди, 

якщo нe знaєтe її якocтi. 

– Бeз нaявнocтi виcнoвкiв лaбopaтopниx дocлiджeнь нa вмicт нітратів не 

вживайте ранніх овочів і фруктів. 

– He вживaйтe paннix пapникoвиx oвoчiв, з oзнaкaми гнилi aбo цвiлi. 

– He дaвaйтe дiтям caлaти iз cвiжиx oвoчiв, якi cтoяли пpи кiмнaтнiй 

тeмпepaтypi бiльшe 2-x гoдин, ocкiльки y ниx зa циx умoв також збiльшyєтьcя 

вмicт нiтpитiв. 

– Слiд нeгaйнo звepтaтиcя зa мeдичнoю допомогою, при отруєні дітей на 

початковій стадії коли проявляються перші ознаки (нудота, діарея, 

синюшність шкіри і т.д.) 

– Зaбeзпeчтe yтpимaння кoлoдязя y нaлeжнoмy cтaнi – cвoєчaснo peмoнтyйтe 

тa oчищyйтe йoгo. У вecняний i ociннiй пepioди, нeoбxiднo пpoвoдити 

пpoфiлaктичнy дeзинфeкцiю вoди y кoлoдязi, двічі на рік з нacyпним 

лaбopaтopним кoнтpoлeм eфeктивнocтi використання методу. 

 

1.6 Висновки з огляду літератури 

 

Винocячи пiдcумки з oгляду лiтepaтуpи, вивчивши i  пpoaнaлiзувaвши 

мaтepiaли бaгaтьox пpaць, стaттeй, публiкaцiй, пoгoджуємocя з думкoю 

вчeниx, cтocoвнo шкiдливocтi впливу нiтpaтiв нa opгaнiзм людини.  
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Нa дaнoму eтaпi пocтaє питaння cтocoвнo знижeння птpaпляння 

нiтpaтiв дo opгaнiзму людини чepeз пpoдукти хapчувaння, a caме мoлoкo. 

Пeршим eтaпoм  є пpиймaння мoлoкa, з пoнaднopмoвим ceзoнним вмciтoм 

нiтpaтiв, з пoдaльшим пepepoблeнням цiєї cиpoвини зa дoпoмoгoю нoвиx 

тexнoлoгiй виpoбництвa у бeзпeчний тa кopиcний пpoдукт для cпoживaчa. 

Poзpoблeння і впpoвaджeння цих тexнoлoгiй у виpoбництвo дoзвoлить 

пiдвищити якicть гoтoвoгo пpoдукту i знизити вмicт нiтpaтiв.   

У хapчoвiй пpoмиcлoвocтi, зoкрeмa у мoлoчнiй, нiтpaти тa нiтpити 

зaзвичaй викoриcтoвують, як хapчoвi дoбaвки для пpигнiчeння рoзвитку 

cпoрoутвoрюючoї мiкpoфлopи тa нaдaння пeвних влacтивocтeй пpoдукту.  

Piзноманітні джерeла в ocновнoму пoвiдoмляють пpo зaбpуднeння 

pocлиннoї пpoдукцiї нiтpaтaми тa викopистaння зaxoдiв щoдo нeдoпущення 

її peaлiзaцiї. Пpoтe oцiнкa мoлoчниx пpoдуктiв нa цi кceнoбioтики 

пpoвoдиться рiдшe i нa ниx нe звepтaють увaги, як нa ocнoвнe джepeлo 

нaдxoджeння в opганiзм людини. Нaявнicть нiтpитiв i нiтpaтiв у пpoдуктax 

xapчувaння, тaкиx як мoлoкo, ввaжaють нeбeзпeчним чepeз їx oкиcнeння тa 

утвopeння тoкcичниx нiтpoзoспoлук.  Сaмe цi cпoлуки згубнo впливaють нa 

здopoв'я людини, ocoбливo у ociб з рiзними зaпaльними пpoцecaми тpaвнoї 

cиcтeми в цiлoму i пopушeнi фepмeнтaтивнoго тpaвлeння. 

Згіднo ДCTУ 3662-2018 Moлoкo-cиpoвинa. Texнiчнi умoви - нaвeдeний 

нopмaтивний  вмicт нiтpaтiв у мoлoцi cиpoму cтановить до 10 мг/кг, a у 

нopмaтивax ЄС ця кількіcть знижeнa до 5 мг/кг. Тaк, як мoлoкo – oднe з 

нaйвaжливiшиx джepeл хapчувaння, для дiтeй мoлoдшoгo, шкiльнoгo вiку 

тa для нeмoвлят, тoму виявлeння нiтpaтiв тa нiтpитiв у мoлoцi тa мoлoчниx 

пpoдуктax займає велике знaчeння для зaбeзпeчeння здopoв'я нaceлeння 

цiєї вiкoвoї кaтeгopiї. 

Виниклa нeoбxiднicть щoдo пpoвeдeння дocлiджeнь з визнaчeння 

кiлькocтi нiтpaтiв у мoлoцi-сиpoвинi, якa пocтупaє нa пepepoбку таa зa умoви 

нaдxoджeння нaднopмaтивнoгo вмicту дocлiдити мoжливicть викopиcтaння 

рiзниx cпocoбiв тexнoлoгiчнoї oбpoбки нa вeличину їx змeншeння.   
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РОЗДІЛ 2 

МАТЕРІАЛИ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

 

Кваліфікаційну роботу виконано в наукових та науково-навчальних 

лабораторіях – кафедра харчової біотехнології і хімії. 

Експериментальні дослідження за темою кваліфікаційної роботи 

було виконано у три етапи (рис. 2.1).  

На першому етапі виконання експериментальної частини 

кваліфікаційної роботи дослідження були направлені на визначення 

концентрації нітратів у молоці-сировині, яка поступає на переробку та 

молочних продуктах, які реалізуються у торговельній мережі.   

На другому етапі заплановані дослідження були спрямовані на 

вивчення змін концентрації нітратів у технологіях виробництва молочних 

продуктів. Зокрема вивчали зміни концентрації нітратів у технології 

сепарування молока, у технологіях виробництва ферментованих молочних 

продуктів (кефіру, сметани. йогурту). Також досліджували зміни 

концентрації нітратів у процесі природного скисання молока-сировини  

На третьому етапі дослідження були направленні на вивчення зміни 

концентрації нітратів за використання денітрифікуючих мікроорганізмів у 

технології виготовлення безпечних кисломолочних продуктів. Досліджували 

ферментативні властивості денітрифікуючих мікроорганізмів та кислото 

утворюючу  здатність молочнокислих бактерій, які входять у склад закваски 

для виробництва йогурту і сметани.  

Відбір проб молока сирого, молочних продуктів та доставку їх у 

лабораторію проводили згідно з ДСТУ ISO 707:2002 [14] та ДСТУ ISO 

5538:2004 [15]. Було досліджено 51 проба молока-сировини, що надходили 

на переробку на молочні заводи, та 37 проби молока питного і 13 проби 

молочних продуктів (кефір, йогурт), які реалізовувалися у торгівельних 

закладах України.  
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Рис. 2.1. Схема проведення експериментальних досліджень за 

темою магістерської роботи  

 

У дослідах використано авірулентний, не здатний до інвазії штам 

Staphylococcus carnosus, який задепоновано в Інституті мікробіології і 

вірусології  ім. Д.К. Заболотного. У досліді використано 15 проб молока з 

різною кількістю нітратів. Молоко першої групи (n=5) мало вміст нітратів 

10,2±3,4 мг/кг; молоко другої групи (n=5) було з вмістом нітратів 20,1±5,3 
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мг/кг; третьої (n=5) – 30,1±6,8 мг/кг. Для отримання молока з кількістю 

нітратів 10, 20 і 30 мг/кг до нього додавали КNO3.  

Титровану кислотність визначали загальновизнаним титрометричним 

методом, а кількість S. carnosus на живильному середовищі – жовтково-

сольовий агар.  

Вміст нітратів визначали колориметричним методом із застосуванням 

кадмієвої колонки з подальшим фотометричним визначенням азосполук, що 

утворюються при взаємодії нітритів з ароматичними амінами згідно з ГОСТ 

32257-2013 [16]. 

Статистичну обробку результатів здійснювали методами варіаційної 

статистики з використанням програми Statistica 7.0 (StatSoft Inc., USA). 

Застосовували непараметричні методи досліджень (критерії Уїлкоксона, 

Манна-Уїтні). Визначали середнє арифметичне (x), стандартну похибку 

середньої величини (SЕ). Різницю між порівнюваними величинами вважали 

достовірною при р≤0,05. 
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ ОБГОВОРЕННЯ 

 

 

3.1. Основні закономірності щодо нітратів у харчових продуктах та 

їх вплив на організм споживачів 

 

Нітрати та нітрити природним чином містяться в ґрунті, воді та 

продуктах харчування. Крім природних джерел, нітрати використовують, 

як добриво в сільському господарстві для виробництва фруктів та овочів. 

Широке використання азотистих добрив у сільському господарстві 

зумовлює надходження нітратів у великій кількості з ґрунту в рослини та 

харчові продукти, нерідко відмічаємо значний вміст нітратів у воді питній 

для населення [1, 2, 5].  

У харчовій промисловості, та й зокрема у молочній, нітрати та 

нітрити зазвичай використовують, як харчові добавки для пригнічення 

розвитку спороутворюючої мікрофлори та надання певних властивостей 

продукту.  Літературні дані в основному повідомляють про забруднення 

рослинної продукції нітратами та вживають заходів щодо недопущення її 

реалізації. Проте оцінка молочних продуктів на ці ксенобіотики 

проводиться рідше і на них не звертають уваги, як на основне джерело 

надходження в організм людини. Наявність нітритів і нітратів у продуктах 

харчування, таких як молоко, вважають небезпечним через їх окиснення та 

утворення токсичних ніторозосполук [3, 6]. Ці сполуки згубно впливають на 

здоров'я людини, особливо у осіб з різними запальними процесами в 

шлунково-кишковому тракті і порушені ферментативного травлення. Завдяки 

окислюваній реакції нітартів з природними вторинними амінами 

утворюються значна кількість канцерогенних N-нітрозоамінів. Ці N-нітрозо 

сполуки легко утворюються при взаємодії вторинних аміносполук з нітритом 

і нітратом молока [3]  
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Крім того, виникає ризик для здоров'я споживачів пов'язаний з 

нітратами та нітритами наявних у молочних продуктах. Наприклад, 

немовлята при споживанні молочних продуктів із великою кількості 

нітратів відносяться до найбільш вразливої категорії споживачів, так як 

нітрати в організмі перетворюють гемоглобін у мет- і сульфгемоглобін, 

спричиняють розвиток гіпоксії. Такий ензим крові, як 

метгемоглобінредуктаза, яка здатна  відновлювати шкідливий і поганий 

метгемоглобін в функціонально активний гемоглобін, у дітей  утворюється 

тільки з трьохмісячного віку [4] 

У багатьох країнах існують нормативи щодо максимальних рівнів 

нітратів та нітритів у продукти харчування. Зокрема Комісія з експертизи і 

контролю харчпродуктів (FDA) в США, так і Комісія щодо безпеки 

харчових продуктів (ЄС) встановили максимально допустимі рівні нітратів 

та нітритів у сировині та перероблених харчових продуктах. Регламент 

Комісії (ЄС) № 1881/2006 визначає граничні рівні забруднення нітратами 

різних продуктів харчування перевищення, яких є небезпечним для 

споживачів, і такі продукти повинні використовуватися на вторинну 

переробку, яка знижує їх вміст до безпечного вмісту або для використання 

на корм тваринам. 

У стандарті 3662-2018 Молоко-сировина наведений норматив вмісту 

нітратів у молоці сирому до 10 мг/кг, а у нормативах ЄС ця кількість знижена 

до 5 мг/кг [7]. Так, як молоко – одне з найважливіших джерел харчування, 

для дітей немовлят, шкільного віку, тому виявлення нітратів та нітритів у 

молоці та молочних продуктах є великим значення для забезпечення 

здоров'я населення цієї вікової категорії. 

Отже, постає необхідність щодо проведення досліджень з визначення 

кількості нітратів у сировині молочній, що переробляється на різних 

молочних заводах та за умови надходження наднормативного вмісту 

дослідити можливість використання різних способів технологічної обробки 

на величину їх зменшення.   
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3.2. Дослідження вмісту нітратів у молоці-сировині, яка поступає 

на переробку  

 

З дослідженнях проведених в різних країнах повідомляється про 

різний вміст нітратів у молоці сировині та молочних продуктах. Зокрема 

дослідники в Італії виявляли у молоці кількість нітратів до 140 мг/л [8], у 

молоці іранських корів вміст нітратів коливався в межах від 34 до 82,5 мг/л 

[9]. При визначені вмісту нітратів у 20 пробах коров’ячого молока в Тайвані, 

виявили середню концентрацію 14,3 мг/л [4], а дослідники в Румунії при 

дослідженні 95 проб молока виявляли не більше 5 мг/л нітратів протягом 

чотирирічного періоду дослідження [10]. У молоці, яке надходило на 

переробку на українські молочні заводи дослідники [11] виявляли в зимово-

весняний період від селянських ферм до 30 % проб з кількістю нітратів 

більше 10 мг/кг, а з молочних ферм до 20 % більше норми, У літньо-

осінній період кількість молока з більше гранично допустимого рівня 

складала до 8 % та 2 %, відповідно. В Ірландії при дослідженні сухого 

знежиреного молока виявлено, концентрацію  нітратів в межах від 5 до 120 

мг/л [4].  

Таким чином, це вказує, що молоко-сировина, як основа для 

молочних продуктів може бути джерелом надходження деякої кількості 

нітратів у організм споживачів. 

Нами було проведено дослідження щодо визначення кількісного 

вмісту нітратів на молокопереробних підприємствах у молоці-сировині 

упродовж року. Результати досліджень наведено в табл. 3.1  

З аналізу даних табл. 3.1 бачимо, що найбільшу кількість нітратів 

реєстрували у молоці-сировині, яке перероблялося у січні-березні. У 

продовж цього періоду кількість з вмістом нітратів до 5 мг/кг становила 

10,5±0,6 %, а основна частка молока була з вмістом нітратів в межах від 

5,1 до 10,0 мг/кг – 48,6±3,5 % проб. Дещо менша кількість проб 23,3±1,9 % 
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була з вмістом нітратів у діапазоні від 10,1 до 15,0 мг/кг, а проб з кількістю 

нітратів в межах 15,1 – 20,0 мг/кг і більше 20,1 мг/кг становила 12,4±1,1 % 

та 5,2±0,4 % відповідно. 

Таблиця 3.1 

Оцінка молока-сировини за кількісним вмістом нітратів, що 

надходить на переробку, M±m, n=51, % 

Кількість 

нітратів, мг/кг 

Період дослідження, місяці  

січень-

березень 

квітень-

червень 

липень-

вересень 

жовтень-

грудень 

< 5,0 10,5±0,6 27,6±2,5* 87,2±6,3* 71,3±5,4* 

5,1 – 10,0 48,6±3,5 67,2±6,1 12,5±1,3 22,6±1,8 

10,1 – 15,0 23,3±1,9 5,2±0,3** – 6,1±0,4** 

15,1 – 20,0 12,4±1,1 – – – 

> 20,1 5,2±0,4 – – – 

Примітка: 

1. * – відхилення достовірно порівняно з кількістю нітратів (< 5,0 

мг/кг) у молоці у місяцях січні-березні, р0,05; 

2. ** – відхилення достовірно порівняно з кількістю нітратів (<15,1 – 

20,0 мг/кг) у молоці у місяцях січні-березні, р0,05. 

 

Починаючи з місяця квітня реєструємо поступове зменшення кількості 

нітратів у молоці-сировині. Так, у молоці отриманому в квітні – червні 

реєструємо 27,6±2,5 % (р0,05) проб з мінімальним вмістом нітратів до 5,0 

мг/кг, у молоці в липні – вересні кількість проб з таким вмістом нітратів 

зростає до 87,2±6,3 % (р0,05), а в жовтні – грудні до 71,3±5,4 % (р0,05). 

У молоці-сировині в квітні – червні основна часка проб більше 95 % була з 

вмістом нітратів не більше 10 мг/кг і приблизно 5 % проб мали вміст нітратів 

від 10,1 – 15,0 мг/кг.    

Якщо в загальному проаналізувати дані табл. 3.1 то молоко з 

найменшим вмістом нітратів було доставлено на переробне підприємство 
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протягом липня – вересня. Практично до 90 % проб молока-сировини у ці 

місяці відповідали вимогам європейського регламенту і всі 100 % 

українського стандарту. З квітня по червень та з жовтня по грудень 

приблизно 95 % проб молока-сировини вкладалися у вимоги національного 

стандарту України до 10 мг/кг і тільки біля 5 % були з вмістом 10,1 – 15,0 

мг/кг. Однак молоко отримане з жовтня по грудень мало в середньому в 

2,6 раза (р0,05) більше проб з кількістю нітратів до 5,0 мг/кг, порівнюючи 

з таким молоком в квітні – червні.    

Таким чином отримані нами результати досліджень вказують на те, що 

молоко-сировина, яке поступає на переробку в січні-березні найчастіше 

містить понаднормативну кількість нітратів. 

 

3.3. Дослідження вмісту нітратів у молочних продуктах, які 

реалізуються в торгівельній мережі 

 

Нами було досліджено відібрані проби молока питного, що 

реалізується у торговельній мережі різних виробників протягом року на 

кількісний вміст нітратів. Результати досліджень наведено в табл. 3.2 

З аналізу даних табл. 3.2 ми бачимо, що простежується аналогічна 

тенденція щодо наявності нітратів у молоці питному, як і в молоці-

сировині упродовж річного періоду дослідження. Зокрема, найбільша 

кількість проб з вмістом нітратів більше гранично допустимого рівня (10,0 

мг/кг) спостерігали у молоці питному, яке реалізувалося протягом періоду 

січня – березня – 37,1±2,7 %, що в 5,3 раза (р0,05) більше, порівняно з 

кількістю проб в квітні червні та 11,6 раза (р0,05), порівняно з кількістю 

проб, що надходила на переробку в місяці жовтні – грудні. Також 

виявлено, що протягом липня-вересня місяців кількість нітратів у молоці 

питному була найнижча і не перевищувала величину у 5,0 мг/кг у 100 % 

досліджених проб. 
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Таблиця 3.2 

Оцінка молока-питного за вмістом нітратів, що реалізується в 

торговельній мережі, M±m, n=37, % 

Кількість 

нітратів, мг/кг 

Період дослідження, місяці  

січень-

березень 

квітень-

червень 

липень-

вересень 

жовтень-

грудень 

< 5,0 7,3±0,4 32,5±2,7** 100 72,7±5,1** 

5,1 – 10,0 55,6±3,7 64,5±4,4 – 24,1±1,6 

10,1 – 15,0 37,1±2,7 7,0±0,4* – 3,2±0,2* 

15,1 – 20,0 – – – – 

> 20,1 – – – – 

Примітка: 

1. * – відхилення достовірно порівняно з кількістю нітратів (10,1 – 

15,0 мг/кг) у молоці питному у місяцях січні-березні, р0,05; 

2. ** – відхилення достовірно порівняно з кількістю нітратів (< 5,0 

мг/кг) у молоці питному у місяцях січні-березні, р0,05. 

 

Отже, результати досліджень вказують на те, що в зимово-весняний 

період року молоко питне містило найбільший вміст нітратів, незважаючи 

на незначну кількість таких проб. Отримані нами дані дослідження 

узгоджують з результатами інших авторів [2, 4, 8], які повідомляють про 

можливе надходження на переробку молока-сировини в зимовий і 

весняний період з більшою кількістю нітратів, ніж у літній і осінній.  

Враховуючи даний факт, ми вважаємо, що для попередження 

вибраковування молока сировини з вмістом нітратів більше гранично 

допустимої концентрації необхідно розробляти і апробовувати способи 

можливої денітрифікації молока у технології виготовлення різних 

молочних продуктів. З цією метою досить актуальним міг би бути спосіб з 
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використанням денітрифікуючих мікроорганізмів у складі заквасок для 

кисломолочних продуктів. 

На рисунку 3.1 наведено дослідження кількісного вмісту нітратів у 

кисломолочних продуктах, які реалізуються у торговельній мережі.    
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Рис. 3.1. Уміст нітратів у молочних продуктах (кефір, йогурт, 

сметана), які реалізовувалися у торгівельній мережі 

 

З аналізу даних рис. 3.1 видно, що у торговельній мережі 

реалізується кисломолочна продукція, яка в 68,3 – 77,1 % випадків мала 

вміст нітратів до 5,0 мг/кг, тобто відповідала вимогам нормативно-

правових документів. Також видно, що кількість проб ферментований 

молочних продуктів з концентрацією нітратів в межах 5,0 – 10,0 мг/кг у 

зимово-весняний та літньо-осінні місяці була практично однаковою і 

становила 24,8±1,3 та 20,3±1,1 %, відповідно. Проте відмічаємо 

збільшення у 2,6 раза (р0,05) кількості проб кисломолочних продуктів у 

зимово-весняні місяці з концентрацією нітратів більше 10,1 мг/кг, 

порівнюючи з літньо-осінніми місяцями. Тобто у зимово-весняні місяці 
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біля 7 % проб кисломолочних продуктів мають дещо більший вміст 

нітратів, ніж це передбачено національним стандартом України. 

Таким чином, отримані нами експериментальні дані засвідчують 

наявність проблеми, яка пов’язана з переробкою  деякої частини молока-

сировини, з концентрацією нітратів в ньому більше гранично допустимого 

рівня згідно ДСТУ. Проте, враховуючи факт того, що наданий час 

молокопереробна галузь має дефіцит молока-сировини, на нашу думку, як 

вихід з такої ситуації є наукове обґрунтування і розробка способів переробки 

молока-сировини з наднормативною концентрацією нітратів, які б 

забезпечували їх вміст у готовому продукті до безпечної кількості. 

Літературні дані засвідчують, що нині актуальні у харчовій промисловості є 

біологічні (натуральні) способи переробки молочної сировини з 

використанням безпечних біохімічно-активних мікроорганізмів, які здатні 

утилізувати ту чи іншу сполуку. Тому для зниження вмісту нітратів у молоці-

сировині перспективно є використання культур мікроорганізмів, які 

проявляють денітрифікуючі властивості і при цьому не впливають на інші 

технологічні, біохімічні та органолептичні властивості молочного продукту.   

 

3.4. Визначення зміни концентрації нітратів у технологіях 

виробництва молочних продуктів 

 

3.4.1. Дослідження зміни концентрації нітратів у технології 

сепарування молока 

 

На даному етапі проведення експериментальних досліджень за 

темою магістерської роботи ми вивчали, як відбувається розподіл 

концентрації нітратів під час сепарування молока-сировини. При цьому у 

дослід було відібрано проби молока-сировини з різною концентрацією 

жиру 1,5 %, 2,5 % та 3,4 %.  
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Нітрати у молоко-сировину вносили у вигляді солі калій 

азотнокислий до концентрації 30±3 мг/кг. Сепарування молока-сировини 

проводили за температури 44 – 46 °С, після цього визначили вміст нітратів 

у молоці знежиреному та у вершках. Зміна концентрації нітратів у молоці-

сировині з різною кількісною концентрацією жиру після технології 

сепарування наведено на рис. 3.2.  
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Рис. 3.2. Розподіл нітратів після сепарування молока-сировини з 

різною концентрацією жиру 

 

З аналізу даних рис. 3.2 видно залежність між кількісною 

концентрацією жиру у молоці-сировині до сепарування та розподілом 

нітратів. Зокрема, відмічаємо, що тим більша частка жиру у молоці, тим 

менше нітратів переходить у вершки. Так, при сепаруванні молока-сировини 

з кількісною концентрацією жиру 1,5 % у вершки перейшло 46,7±1,1 % 

нітратів, а в знежирене молоко 53,3±1,3 %.   

У той же час, при сепаруванні молока з концентрацією жиру 2,5 % 

кількість нітратів у вершках становила 40,1±0,8 %, що на 6,6 % більше 
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порівняно з вершками, які отримані з молока з кількісною концентрацією 

жиру 1,5 %. Водночас використання для сепарування молока з 

концентрацією жиру 3,4±0,1 % зумовило інтенсивніший процес переходу 

нітратів у знежирене молоко. У вершки перейшло 37,7±0,8 % нітратів від 

загальної кількості, що були в молоці-сировині до сепарування, що на 9,0 % 

та на 2,3 % менше, порівняно з молоком з кількісною концентрацією жиру 

1,5 % та 2,5 %, відповідно.  

На нашу думку можливою причиною більшого переходу нітратів у 

знежирене молоко являється те, що основна частина води в знежиреному 

молоці знаходиться у вільному стані. На частку зв’язаної води припадає 

приблизно 2.5 – 3,5 % від її загальної кількості у молоці-сировині. 

Враховуючи те, що нітрати відносяться до водорозчинних солей, а у 

знежиреному молоці більше води, тому відносна концентрація їх у  

знежиреному молоці реєструється більшою.  

Таким чином, отримані нами результати дослідження вказують на те, 

що у жировмісних молочних продуктах концентрація нітратів буде меншою, 

порівняно із знежиреним молоко та нежирними продуктами.  

 

3.4.2. Дослідження зміни концентрації нітратів у процесі 

природного скисання молока-сировини  

 

Нами було проведено дослідження з визначення впливу автохтоннї 

(природної мікрофлори молока) мікрофлори молока сировини на динаміку 

зміни нітратів у процесі природного його скисання. Адже відомо, що сире 

молоко, що заготовляється молокопереробними підприємствами містить 

різноманітний мікробний склад, які проявляють високу біохімічну активність 

з розщепленням компонентів молока за допомогою ензимів 

найрізноманітніших класів [12, 13]. Результати денітрифікації молока-

сировин із значним вмістом нітратів наведено на рис. 3.3. 
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 У дослід взято дві групи молока-сировини з вмістом нітратів 18,3±1,2 

мг/кг та 27,9±1,8 мг/кг, тобто значно більше гранично допустимого рівня 

згідно ДСТУ та із загальним мікробним обсіяням 267,8±14,3 тис. КУО/см3 

молока. Скисання молока-сировини відбувалося за температури + 22±1 °С 

протягом 48 годин інкубації. 

Аналізуючи результати дослідження наведених на рис. 3.3 можна 

відзначити, що процес денітрифікації проходив інтенсивно в двох дослідних 

групах молока.  
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Рис. 3.3. Денітрифікація молока з наднормативним вмістом 

нітратів в процесі природного скисання молока-сировини 

 

Проте, динаміка зменшення нітратів у молоці-сировині з початковою 

концентрацією 18,3±1,2 мг/кг відбувалася дещо інтенсивніше, порівняно з 

молоко з більшим вмістом нітратів. Зокрема, упродовж шість годин скисання 

молока кількість нітратів зменшилася в 1,4 раза, водночас в молоці з 

початковою кількісною концентрацією нітратів 27,9±1,8 мг/кг в 1,3 раза 

(р0,05). Після 12 годинного процесу скисання молока денітрифікація 

посилилася, у пробах молока з початковою концентрацією нітратів 18,3±1,2 
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мг/кг їх кількість зменшилася в 2,2 раза (р0,05) та становила 8,2±0,4 мг/кг. У 

пробах з початковою кількістю нітратів 27,9±1,8 мг/кг за цей час кількість 

нітратів зменшилася в 1,7 раза (р0,05) до 16,2±0,6 мг/кг. Тобто упродовж 12 

годинного процесу скисання молока інтенсивність процесу денітрифікації у 

пробах з початковою концентрацією нітратів 18,3±1,2 мг/кг проходила в 1,3 

раза (р0,05) швидше, порівняно з молоком з початковою кількістю нітратів 

27,9±1,8 мг/кг. 

Через 24 години ферментації молока під впливом власної мікрофлори 

інтенсивність процесу денітрифікації у пробах з початковою концентрацією 

нітратів 18,3±1,2 мг/кг  була в 1,8 раза швидша, ніж у молоці з початковою 

кількістю нітратів 27,9±1,8 мг/кг (р0,05). Проте, в обох випадках дослідних 

проб кількість нітратів суттєво знизилася і становила 3,0±0,2 мг/кг та 8,5±0,4 

мг/кг, відповідно.  

Через 48 годин процесу скисання у кислому молоці виявляли 

концентрацію нітратів менше 5 мг/кг, зокрема у пробах з початковою 

концентрацією нітратів 18,3±1,2 мг/кг їх вміст становив 2,4 мг/кг, а у пробах 

з початковою кількістю нітратів 27,9±1,8 мг/кг – 3,6 мг/кг. Тобто від 

початкової кількості їх вміст зменшився в середньому в 7,65 раза  (р0,05). 

Отже, з даних досліджень ми підсумовуємо наступне. Під впливом 

автохтонної мікрофлори молока-сировини відбувається активний 

денітрифікуючий процес з суттєвим зниженням нітратів до величини менше 

5 мг/кг. При цьому на початку скисання молока інтенсивність денітрифікації 

залежить від кількісного вмісту мікрофлори. У подальшому мікрофлора 

розмножується продукує окисно-відновні ензими, які активно приймають 

участь у денітрифікації і на 48 годину від моменту скисання кількість 

нітратів у обох пробах молока практично була на одному рівні не зважаючи 

на початкову різницю. Таким чином, інтенсивний процес денітрифікації 

відбувся у зв’язку з розвитком мікрофлори молока. 
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3.4.3. Дослідження зміни концентрації нітратів у технологіях 

виробництва ферментованих молочних продуктів 

 

З наведених вище результатів, ми відмічали що під впливом власної 

мікрофлори молока-сировини проходить зменшення нітратів до безпечного 

рівня. Проте за промислового виробництва кисломолочних продуктів 

молоко-сировина піддається пастеризації під час, якої відбувається знищення 

99 % мікрофлори і ферментація відбувається під впливом заквасочних 

культур мікроорганізмів, які вносять.  

Нами було проведено дослідження визначення динаміки зміни 

концентрації нітратів за технології виробництва кисломолпродуктів, таких як 

кефір, сметана та йогурт. У дослід було відібрано дані види кисломолочних 

продуктів через те, що у склад заквасок входять різні штами молочнокислих 

мікроорганізмів, які проявляють різні біохімічні властивості. Зокрема для 

виготовлення йогурту використовували заквашувальні штами: (лактокок 

термофільний) Streptococcus salivarus subsp. thermophilus і (паличка 

болграська) Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus; для виготовлення 

сметани: (лактокок молочний) Lactococcus lactis subsp. lactis і (вершковий) 

Lactococcus lactis subsp. cremoris; для виготовлення кефіру використовували 

кефірні гриби, які мають у своєму складі природну асоціацію 

мікроорганізмів (молочнокислі палички, коки, гриби, пропіоновокислі і 

оцтовокислі). Виготовлення кисломолочних продуктів проводили згідно 

технологічної інструкції на кожен вид продукту. 

Результати дослідження перебігу денітрифікуючого процесу у 

технології виготовлення ферментованих молочних продуктів наведено на 

рис. 3.4.  

З аналізу даних наведених на рис. 3.4 видно, що з трьох технологій 

виготовлення ферментованих продуктів найбільше впливає на зменшення 

концентрації нітратів – це при використанні грибкової закваски під час 

виробництва кефіру. У готовому продукті на 12 годину ферментації 
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виявляли 15,2±0,3 мг/кг нітратів, що в 1,2 раза менше від початкової їх 

кількості у сировині пере сквашуванням.  

  За технології виготовлення кисломолочних продуктів йогурту і 

сметани денітрифікуючий процес проходив повільніше, порівняно з 

технологію виготовлення кефіру. Так, під впливом заквасочних культур 

(термофільний лактокок) Streptococcus salivarus subsp. thermophilus і 

(паличка болгарська) Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus та (молочний 

стрептокок) Lactococcus lactis subsp. lactis і  (стрептокок вершковий) 

Lactococcus lactis subsp. cremoris концентрація нітратів на закінчення 

процесу ферментації – у йогурті і сметані становила 16,9±0,1 мг/кг, що в 

сього на 1,3 мг менше ніж на початку ферментації. 
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Рис. 3.4. Денітрифікація молока з наднормативним вмістом 

нітратів у технології виготовлення молочних продуктів   

 

Отже, підсумовуючи можемо відзначити, що процес денітрифікації 

молока із значною кількістю нітратів (більше 10 мг/кг) за використання 

традиційних заквасочних культур для виробництва сметани і йогурту 

проходить досить несуттєво і практичного значення не має. Дещо 
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інтенсивніше денітрифікація проходить під час виробництва кефіру з 

використанням природної грибкової закваски, зменшення концентрації 

нітратів відбувається в 1,2 раза від початкової кількості.  

Таким чином встановлено, що теплова обробка молока – пастеризація, 

яка використовується під час виготовлення кисломолочних продуктів не 

впливає на зміну нітратів, а заквасочні культури молочнокислих 

мікроорганізмів не проявляють денітрифікуючі властивості.  

 

3.5. Дослідження зміни концентрації нітратів за використання 

денітрифікуючих мікроорганізмів у технології виготовлення безпечних 

кисломолочних продуктів  

    

Попередніми нашими дослідженнями виявлено, що на 

молокопереробні заводи в зимово-весняні місяці поступає молоко 

сировина, яка має концентрацію нітратів більше гранично допустимого 

рівня (більше 10 мг/кг). Водночас у літньо-осінні місяці кількість партій 

молока-сировини з понаднормативним вмістом нітратів є незначна, але 

вона також має значення для виготовлення безпечних молочних продуктів.  

Тому нами були проведені дослідження з використання безпечного 

непатогенного, невірулентного денітрифікуючого штаму Staphylococcus 

carnosus в консорціумі з (стрептококом) Streptococcus salivarus subsp. 

thermophilus і (болгарської паличики) Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus в технології виготовлення кисломолочного продукту, як 

можливого денітрифікуючого мікроорганізму.  

 На першому етапі цієї частини експериментальних досліджень нами 

було досліджено здатність денітрифікуючого штаму Staphylococcus 

carnosus ферментувати вуглевод молока лактозу. Тому, що для виготовлення 

йогурту важливим технологічним показником є титрована кислотність, яка 

характеризує кислотоутворюючі властивості молочнокислих бактерій. 

Оскільки, ми пропонуємо додатково перед заквашуванням для денітрифікації 
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молока з наднормативним вмістом нітратів внести культуру бактерій 

Staphylococcus carnosus. Тому на даному етапі досліджень визначали вплив 

цього виду бактерій на зміну титрованої кислотності стерилізованого молока 

за умови його використання з класичною закваскою для виробництва 

йогурту.  

Результати досліджень з визначення зміни титрованої кислотності 

молока, яке  стерилізувалося, а потім сквашувалося Streptococcus salivarus 

subsp. thermophilus і (болграською паличкою) Lactobacillus delbrueckii subsp. 

bulgaricus та в консорціумі з Staphylococcus carnosus за температури 

ферментації +40 °С наведено на рисунку 3.5.  
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Рис. 3.5. Зміна титрованої кислотності стерилізованого молока за 

сквашування L. bulgaricus і S. thermophilus та в консорціумі з S. carnosus 

за температури +40 0С 

  

З аналізу даних рис. 3.5 видно, що сквашування молока за допомогою 

йогуртової  закваски L. bulgaricus і S. thermophilus проходило відповідно до 
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вимог технологічної інструкції, так як кислотність не перевищувала 85 °Т 

через 6 год ферментації. Водночас денітрифікуючий вид Staphylococcus 

carnosus практично не ферментував  лактозу молока, кислотність молока 

протягом 8 годин сквашування не змінювалася, а через 24 годин ферментації 

зросла до 20 °Т.  

За умови сквашування молока консорціумом молочнокислих 

мікроорганізмів (стрептококу) Streptococcus salivarus subsp. thermophilus, 

(болграською паличкою) Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus та 

денітрифікуючим видом Staphylococcus carnosus встановлено, що динаміка 

зміни титрованої кислотності проходила як за використання класичної 

закваски для виробництва йогурту. Тобто кислотність на шосту годину 

ферментації не перевищувала 85 °Т. Це вказує на те, що використання 

денітрифікуючого тест-штаму (стафілококу) Staphylococcus carnosus не буде 

викликати надмірне кислото утворення в процесі ферментації молочної 

сировини.    

Отже отримані експерименти дають підставу вважати, що 

денітрифікуючий вид Staphylococcus carnosus не ферментує лактозу молока і 

не впливає на показник титрованої кислотності під час сквашування його 

разом із молочнокислими бактеріями Streptococcus salivarus subsp. 

thermophilus і (паличка болгарська) Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.  

Наступною частиною нашої експериментальної роботи було визначити 

оптимальну кількість денітрифікуючого штаму Staphylococcus carnosus, яка б 

ефективно знижувала кількість нітратів до безпечного рівня та в той же час 

не впливала на технологічні, органолептичні реологічні та інші фізико-

хімічні властивості отриманого кисломолочного продукту. Тому було 

проведено дослідження з визначення впливу кількості Staphylococcus 

carnosus на зміну концентрації нітратів у молоці під час його ферментації.   

На рис. 3.6 наведено результати досліджень процесу денітрифікації 

молока з різним вмістом нітратів за впливу Staphylococcus carnosus у 

кількості 103 КУО/см3. 
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Як видно з результатів рис. 3.6, що за початкової кількості 

Staphylococcus carnosus 103 КУО/см3 молока протягом 2 годин денітрифікації 

кількісна концентрація нітратів знизилася у дослідних пробах в середньому 

на 1,3±0,04 мг/кг. Протягом наступних двох годин (на четверту годину 

ферментації) вміст нітратів зменшилася на 3,0±0,1 мг/кг, а на закінчення 

технологічного процесу виготовлення йогурту їх кількість зменшилася у всіх 

пробах на 9,1±0,1 мг/кг та у пробах першої групи становив 1,1±0,04 мг/кг, 

другої 10,7±0,2 і третьої 18,7±0,2 мг/кг відповідно. Також виявлено, що після 

охолодження до температури +4 °С та витримки протягом 16 год (на 24 год) 

денітрифікуючий процес не зупинився, так як кількість нітратів зменшилася 

на 1,6±0,2 мг/кг, що ймовірно пов’язано з денітрифікуючою дією 

нітратредуктази, яка накопичилася у кисломолочному продукті під час 

розвитку S. carnosus.  
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Рис. 3.6. Динаміка процесу денітрифікації молока з різним вмістом 

нітратів за впливу Staphylococcus carnosus у кількості 103 КУО/см3 
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Отже, дані рис. 3.6. вказують на те, що Staphylococcus carnosus у 

кількості 103 КУО/см3 здатний утилізувати приблизно 10 мг/кг продукту під 

час технології виготовлення кисломолочного продукту.  

На рис. 3.7. наведено результати досліджень процесу денітрифікації 

молока з різним вмістом нітратів за впливу Staphylococcus carnosus  у 

кількості 104 КУО/см3. 
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Рис. 3.7. Динаміка процесу денітрифікації молока з різним вмістом 

нітратів за впливу Staphylococcus carnosus у кількості 104 КУО/см3 

 

Дані рис. 3.7 вказують на аналогічну динаміку зниження нітратів у під 

час ферментації молока, як на рисунку 3.6. Проте інтенсивність процесу 

денітрифікації за початкової кількості Staphylococcus carnosus 104 КУО/см3 

молока проходила швидше, ніж за його кількістю 103 КУО/см3. Зокрема, 

упродовж перших двох годин денітрифікації кількість нітратів зменшилася 

на 2,7±0,1 мг/кг, а у продовж чотирьох годин на 14,1±0,3 мг/кг. При цьому у 

пробах йогурту з початковою кількістю нітратів 10,5±0,2 мг/кг молока їх 

кількість становила 1,6±0,1 мг/кг, а у пробах другої групи 11,3±0,2 мг/кг 

відповідно. У готовому йогурті на 8 годину ферментації у пробах першої 
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групи виділяли їх сліди менше 1 мг/кг, у другої групи 5,2±0,1 мг/кг, а у 

третьої 15,3±0,3 мг/кг відповідно. Через 24 години від початку сквашування 

кількість нітратів у пробах другої групи не перевищувала 2,1 мг/кг, а третьої 

становила 12,3±0,2 мг/кг.  

Таким чином отримані дані вказують на те, що збільшення початкової 

кількості денітрифікуючих бактерій Staphylococcus carnosus у молоці перед 

сквашуванням впливає на інтенсивність денітрифікації. Staphylococcus 

carnosus у кількості 104 КУО/см3 здатний утилізувати приблизно 18 мг/кг 

продукту під час технології виготовлення кисломолочного продукту. 

На рис. 3.8 наведено результати досліджень процесу денітрифікації 

молока з різним вмістом нітратів за впливу Staphylococcus carnosus у 

кількості 105 КУО/см3. 
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Рис. 3.8. Динаміка процесу денітрифікації молока з різним вмістом 

нітратів за впливу Staphylococcus carnosus у кількості 105 КУО/см3 

 

Дані рис. 3.8 вказують на збереження загальні тенденції щодо 

денітрифікації нітратів Staphylococcus carnosus, які наведені на рис. 3.6 та 3.7. 

Однак за початкової кількості Staphylococcus carnosus 105 КУО/см3 молока, 

вміст нітратів у пробах першої групи уже через 4 години денітрифікації 
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практично не визначався, а у пробах другої групи вміст нітратів не 

перевищував кількість 10 мг/кг продукту. У готовому охолодженому йогурті 

нітрати практично були відсутні у пробах першої та другої групи, а у третьої 

їх кількість становила 4,7±0,2 мг/кг.    

Таким чином отримані дані вказують на можливість використання 

штаму Staphylococcus carnosus для денітрифікації молока з наднормативним 

вмістом нітратів у технології виготовлення кисломолочних продуктів, 

зокрема йогурту. 

Загалом підсумовуючи отримані експериментальні дані дослідження 

можна відмітити наступне. Непатогенні денітрифікуючі штами бактерій 

можуть активно розвиватися поряд з молочнокислими бактеріями не 

змінюючи органолептичні і фізико-хімічні властивості продукту. 

Встановлено, що денітрифікуючий вид Staphylococcus carnosus не ферментує  

лактозу, так як титрована кислотність молока протягом 8 годин ферментації 

не змінювалася. Тому вважаємо, що при розвитку у молоці  денітрифікуючий 

вид Staphylococcus carnosus не впливає на активність заквасочних культур 

молочнокислих бактерій (стрептококу термофільного) Streptococcus 

salivarus subsp. thermophilus,(палички болгарської) Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus.  

Отримані дані становлять практичний інтерес в тому плані, що дають 

можливість застосування безпечного способу для переробки молока з 

вмістом нітратів більше максимально допустимої кількості. 
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ВИСНОВКИ І ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ   

 

 

1. Встановлено, переробні підприємства в зимово-весняні місяці 

поступає молоко сировина, яка має концентрацію нітратів більше гранично 

допустимого рівня (більше 10 мг/кг). Водночас у літньо-осінні місяці 

кількість партій молока-сировини з понаднормативним вмістом нітратів є 

незначна.  

2. Встановлено, що під впливом автохтонної мікрофлори молока-

сировини відбувається активний денітрифікуючий процес з суттєвим 

зниженням нітратів до величини менше 5 мг/кг. При цьому на початку 

скисання молока інтенсивність денітрифікації залежить від кількісного 

вмісту мікрофлори.  

3. Процес денітрифікації молока із значною кількістю нітратів (більше 

10 мг/кг) за використання традиційних заквасочних культур для виробництва 

сметани і йогурту проходить досить несуттєво і практичного значення не 

має. Дещо інтенсивніше денітрифікація проходить під час виробництва 

кефіру з використанням природної грибкової закваски, зменшення 

концентрації нітратів відбувається в 1,2 раза від початкової кількості.  

5. Виявлено, що денітрифікуючий вид Staphylococcus carnosus не 

ферментує лактозу молока і не впливає на показник титрованої кислотності 

під час сквашування його разом із молочнокислими бактеріями Streptococcus 

salivarus subsp. thermophilus і Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.  

6. Встановлено, що під час процесу денітрифікації молока штамом 

Staphylococcus carnosus у кількості 103 КУО/см3 відбувається зниження 

концентрації нітратів у готовому продукті в середньому на 10 мг/кг. Під час 

денітрифікації молока Staphylococcus carnosus за початкової  кількості 104 

КУО/см3 відбувається зниження вмісту нітратів приблизно на 18 мг/кг 

продукту. За денітрифікації молока Staphylococcus carnosus у кількості 105 
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КУО/см3 кількість нітратів зменшується у готовому продукту більше, як на 

25 мг/кг.   

7. Виявлено можливість використання штаму Staphylococcus carnosus у 

складі закваски, яка б могла використовуватися для денітрифікації молока із 

значним вмістом нітратів. 
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РОЗДІЛ 4. ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА  

В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

 

4.1 Первинні засоби пожежогасіння 

 

       Первинні засоби пожежогасіння призначенні для знешкодження 

середовища вогню на початковій стадії його виникнення, до прибуття 

пожежних служб. Засоби пожежогасіння: ручні і пересувні вогнегасники, 

відра, бочки з водою, гідропульти, внутрішньопожежні крани, ящики з 

піском, лопати, войлочні мати, азбестові полотна, ломи, кошми, вила, 

багри, пили. 

       Усі будівлі установ і організацій та приміщення закладів зобов'язані 

мати в наявності первинні засоби пожежогасіння. А саме: вогнегасники, 

пожежне знаряддя (пожежними ломами, баграми, сокирами), засобами 

зв'язку, та пожежним інвентарем (пожежними щитами та стендами, 

ящиками з піском, діжками з водою, пожежними відрами. 

        На території для розміщення первинних засобів пожежогасіння 

повинні встановлюватися спеціальні пожежні щити з набором: 

вуглекислотні вогнегасники – 1шт., пінні вогнегасники – 2шт., ящик з 

піском – 1шт., пожежні відра – 2шт., щільне полотно (азбест, повсть) -

1шт., багри – 3шт., сокири -2 шт., ломи – 2шт. 

Встановлюють ці щити з таким розрахунком, щоб до най віддаленої 

будівлі було не більше 100м, від складів з вогненебезпечними матеріалами 

– не більше 50м, або з розрахунку один щит на площу 5000 м2. 

       Фарбують засоби пожежогасіння у сигнальний червоний колір, а 

надписи на них і щитах білим кольором для контрасту. 

       Обов'язково місця розміщення пожежних щитів вказують на плані 

евакуації з приміщення. Рекомендується компактно розміщати пожежний 
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інвентар на стендах чи пожежних щитах ( вогнегасники, пісок, вогнетривкі 

покривала, ломи, сокири, телефони пожежної хорони, прізвища 

відповідальних осіб). Пожежні щити і стенди встановлюють у 

легкодоступних місцях близько до виходу із приміщення. 

      Бочки з водою встановлюються за відсутності протипожежного 

водопроводу. 

      Ємності для піску, що входять до конструкції пожежного стенду, 

повинні бути місткістю не менше 0,1мᵌ. Конструкція ящика повинна 

забезпечити зручність діставання піску та виключити потрапляння опадів, 

його місткість може бути різною: 0,5, 1,0 або 3,0мᵌ, і для зручності 

укомплектовується соковою лопатою. 

       Покривала з негорючих матеріалів повинні бути розміром не 

менше як 1х1 м. В місцях застосування та зберігання легко займистих та 

горючих речовин розміри покривал можуть бути збільшені до величин: 2 

х1,5м , 2 х 2м. 

Вогнегасники необхідно встановлювати таким чином, щоб можна було 

визначити тип вогнегасника, прочитати на його корпусі інструкцію з 

користування, а також зручно було його зняти. 

За видом вогнегасники розподіляються на: пінні, водяні, порошкові, 

вуглекислотні, хладонові, комбіновані.  

Хімічні пінні вогнегасники призначені для гасіння твердих і рідких 

речовин і матеріалів. Область застосування їх майже безмежна за винятком 

тих випадків, коли вогнегасна речовина сприяє розвитку процесу горіння або 

є провідником електричного струму. Промисловість випускає три види 

ручних хімічних пінних вогнегасників: ОП-М, ОП-9ММ. 

Повітряно-пінні вогнегасники типу ОВП мають таке ж призначення, як 

і хімічні. Відмінність вогнегасників типу ОВП від хімічних полягає в тому, 

що вони заряджені 5%-ним розчином піноутворювача ПО-1, що дає 

приблизно в 10 разів більше піни. Поряд з ручними вогнегасниками 
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отримали поширення стаціонарні повітряннопінні вогнегасники типу ОВПУ-

250, обсяг вогнегасного складу якого становить 250 л. 

Вуглекислотні вогнегасники (ОУ-2, ОУ-5, ОУ-8) призначені для 

гасіння невеликих осередків загоряння різних хімічних речовин і матеріалів, 

за винятком речовин, горіння яких відбувається без доступу повітря. 

Вогнегасники можуть бути застосовані для гасіння електроустановок, що 

знаходяться під напругою не більше 10 кВ. 

Аерозольні вогнегасники призначені для ліквідації пожежі в хімічних 

лабораторіях, у тому числі в електроустановках. Промисловість випускає два 

типи аерозольних вогнегасників: АТ-1 та АТ-3, розрізняються лише обсягом. 

Порошкові вогнегасники застосовують для ліквідації загорянь у тих 

випадках, коли інші засоби малоефективні або непридатні. Порошкові 

вогнегасники в залежності від марки порошку призначені для гасіння 

горючих рідин і газів, електроустановок під напругою до 600 В (порошок 

ПСВ), гасіння лужних металів (порошки ПС-1, СІ), гасіння всіх горючих 

рідин і газів, тліючих матеріалів - дерева, паперу (порошки П-1 та ПФ). 

Щоденний контроль за зберіганням, вмістом і постійною готовністю до 

дії первинних засобів пожежогасіння здійснюється особами, які призначені 

наказом керівника закладів, установ і організацій . 

 

4.2 Безпека надзвичайних ситуацій. 

 

Кількість стихійних лих збільшилася за останні 20 років. За цей період 

лише природні катаклізми забрали життя близько 3 млн. людей. Усі ці лиха 

об'єднуються поняттям надзвичайної ситуації (НС). 

Надзвичайна ситуація – це ситуація на об'єкті чи на окремій території, 

яка виникла подіями природного, екологічного, технічного, військового, 

соціального чи іншого характеру, що призвела або може завдати значних 

матеріальних втрат, порушення нормальної життєдіяльності, та загибелі 

людей. 
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Причинами, які викликають надзвичайні ситуації вважають аварії, 

стихійні лиха, катастрофи епідемії, збройні конфлікти, терористичні акти. 

Багато вчених вважають, що виникнення НС є загостренням суперечностей 

між діяльністю суспільства і природою, пояснюючи це масштабним впливом 

людства на природне середовище. Наслідки цього впливу і проявляються у 

надзвичайних ситуаціях. 

Безпека надзвичайних ситуацій полягає у запобіганні виникнення НС – 

це найефективніший спосіб зменшення збитків і шкоди, який використовує 

суспільство в разі їх настання. 

Роль запобігання НС в Україні виконує Єдина державна система 

запобігання НС техногенного і природного характеру і реагування на них 

(ЄДСЗР). Затверджена вона Постановою Кабінету Міністрів України від 3 

серпня 1998р №1198. 

Ця система складається з постійно діючих функціональних і 

територіальних підсистем і має чотири рівні:  

загальнодержавний,  

регіональний,  

місцевий,  

об'єктовий. 

Кожний рівень ЄДСЗР має координуючі та постійні органи управління 

Починаючи від Кабінету Міністрів України і до місцевих органів виконавчої 

влади. До складу сил і засобів цієї системи входять відповідні сили і засоби 

функціональних і територіальних підсистем, добровільні рятувальні 

формування, що залучаються до роботи при НС. 

Військові, цивільні аварійно-рятувальні, пошуково-рятувальні 

формування укомплектовуються для роботи в автономному режимі в 

продовж трьох діб і перебувають у стані постійної готовності, так звані сили 

постійної готовності (СПГ).  
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Залежно від масштабів і особливостей надзвичайних ситуацій, що 

прогнозується або виникла, може існувати один із режимів функціонування 

ЄДСЗР. 

- режим повсякденної діяльності; 

- режим підвищеної готовності; 

- режим діяльності у надзвичайній ситуації; 

- режим діяльності у надзвичайному стані. 

         Згідно з Законом «Про цивільну оборону» громадяни України мають 

право на захист свого життя і здоров'я від аварій, катастроф, значних пожеж, 

стихійних лих і вимагати від уряду України, інших органів державної 

виконавчої влади, адміністрації підприємств, установ і організацій незалежно 

від форм власності і господарювання щодо його організації. 

Держава як гарант прав створює систему цивільної оборони, яка своєю 

метою має захист населення від небезпечних наслідків аварій і катастроф 

техногенного, екологічного, природного та воєнного характеру. 

Функціонування системи (ЄДСЗР) і надає нам безпеку при 

надзвичайних ситуаціях. Вона мінімізує завдання шкоди і збитків впливу НС, 

бореться з її дією на людину і забезпечує нормальну життєдіяльність у цей 

період. 
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