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РЕФЕРАТ 

 

Магістерська робота: 79 с., 7 рис., 11 табл., 95 джерел. 

КИСЛОМОЛОЧНИЙ СИР, ПЕКТИН, ФРУКТОВИЙ НАПОВНЮВАЧ, 

ЗРАЗКИ ПРОДУКТУ, ОРГАНОЛЕПТИЧНА ОЦІНКА. 

 

Об’єкт дослідження: кисломолочний сир, фруктовий наповнювач,  

властивості новоствореного молочного продукту, що визначають його якість. 

Мета роботи – проаналізувати та розрахувати молочні та фруктові 

інгредієнти для створення нового виду продукту на основі - кисломолочний 

сир. 

Методи дослідження: математичні, органолептичні, статистичного 

аналізу, мікробіологічні, фізико-хімічні. 

Додавання у кисломолочний сир 20 % яблучного наповнювача суттєво 

не змінює органолептичні показники нового продукту, а надає йому дещо 

солодшого смаку та більш мазкої консистенції. При цьому за такого вмісту 

наповнювача у сирі, концентрація пектину становить 2,9 г в 100 г продукту, 

що забезпечує приблизно 20 % у пектині від добової потреби організму. 

Виявлено, що із збільшенням концентрації наповнювача у кисломолочному 

сирі більше 20 % відбувається поступове зниження його органолептичних 

показників і зменшення кількості загальної суми балів. Додавання 

наповнювача із яблук від 10 до 40 % зумовлює підвищення вологості сиру 

кисломолочного від 0,8 до 10,1 %, відповідно, проте дані величини не 

виходили за межі допустимого рівня 80 %. Також виявлено зростання 

кислотності сиру на 10 °Т (20 % наповнювача) та на 30 °Т (40 %). За 

кількістю молочнокислих бактерій тільки зразок із вмістом 40 % 

наповнювача не відповідав вимогам стандарту.  

Запропоновано новий вид кисломолочного сиру, який містить 

яблучний наповнювач з пектином.  
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Вступ 

 

Актуальність теми.  Молоко та молочні продукти вважаються 

достатнім джерелом цінних макроелементів [1, 3] (жирів, білків, лактози), 

вітамінів та мікроелементів (мінералів), що робить їх «корисною їжею» [4, 5]. 

Молочні продукти  можуть служити чудовими продуктами-носіями для 

додаткового поповнення поживними елементами, і в даному випадку вони 

можуть задовольнити харчові потреби населення. Немолочні інгредієнти 

відіграють важливу роль у взаємодії хімічних складових молочних продуктів 

для покращення їх сенсорного, поживного профілю, одночасно впливаючи на 

вартість отриманих продуктів.  

Різке зростання вартості молока призвело до того, що ціни на молочні 

інгредієнти стрімко зросли, що загрожує рентабельністю молочних та інших 

харчових продуктів. Незважаючи на значне збільшення виробництва молока, 

на даний час молочні продукти недоступні для вразливих верств суспільства 

через їх високу вартість. Це вимагає розвитку недорогих та здорових 

замінників молока та молочних продуктів [37, 79, 87.]. Тому пошук нового і 

нетрадиційного джерела білка, вуглеводів, жирів, вітамінів, мінералів та 

інших корисних інгредієнтів для задоволення вимог споживачів і розширення 

асортименту продуктів − це гостра потреба сьогодення.  

Деякі люди скептично ставляться до споживання молока та молочних 

продуктів через проблеми із станом здоров’я, оскільки молочні продукти 

багаті на насичені жирні кислоти, які є джерелом відкладення в організмі 

холестерину. Крім того існує група людей, які страждають на 

непереносимість лактози, яка є основним вуглеводом даних продуктів, тощо.  

Таким чином через надзвичайно стрімкий спосіб життя більшості 

споживачів продуктів харчування, їх демографічними, культурними, 

соціально-економічними відмінностями, нині розроблено цілий ряд нових 

рецептурів продуктів, щоб задовольнити смак різноманітних споживачів. 

Проте, в основному споживач намагається переходити на "легку" їжу з 
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низьким вмістом калорій, та на так звані "функціональні продукти", які також 

покращать здоров'я та самопочуття споживачів. Насправді, змішування 

функціональних інгредієнтів у молочні продукти сприяє збільшенню 

продажу молочних продуктів [72, 88].  

Загалом, існує потреба об’єднати немолочні поживні інгредієнти з 

продуктами на основі молочних складових, щоб досягти зазначених вище 

наведених цілей із суттєвою економією витрат, покращеним зовнішнім 

виглядом, смаком, текстурою і навіть функціональністю.  

Отже, створення нових продуктів збагачених певними 

функціональними інгредієнтами, при цьому використавши за основу 

молочний продукт є безумовно перспективним та актуальним завданням.   

Мета і завдання досліджень. Мета роботи – проаналізувати та 

розрахувати молочні та фруктові інгредієнти для створення нового виду 

продукту на основі - кисломолочний сир. 

 Для виконання поставленої мети визначені такі завдання: 

– охарактеризувати сировину для виготовлення нового молочно-

фруктового продукту; 

− провести розрахунки щодо вмісту фруктового наповнювача у 

кисломолочному сирі; 

− здійснити оцінку дослідних зразків кисломолочного продукту з 

наповнювачем (яблуко) за показниками, які характеризують якість продукту; 

− оцінити органолептичні показники зразків кисломолочного продукту 

з яблучним наповнювачем і пектином; 

− оцінити фізико-хімічні властивості розроблених зразків 

кисломолочного продукту, який містить яблучний наповнювач і пектин. 

− на підставі комплексних досліджені вибрати найоптимальніший 

зразок та розробити технологічну схему виробництва.  

Об’єкт дослідження – кисломолочний сир, фруктовий наповнювач,  

властивості новоствореного молочного продукту, що визначають його якість. 
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Предмет дослідження – зміни показників якості та безпечності у 

процесі поєднання різної концентрації наповнювача (яблуко) з 

кисломолочним сиром. 

Методи досліджень: математичні, органолептичні, статистичного 

аналізу, мікробіологічні, фізико-хімічні. 

Наукова новизна одержаних результатів. Виявлено, що із 

збільшенням концентрації наповнювача у кисломолочному сирі більше 20 % 

відбувається поступове зниження його органолептичних показників і 

зменшення кількості загальної суми балів. Додавання наповнювача із яблук 

від 10 до 40 % зумовлює підвищення вологості сиру кисломолочного від 0,8 

до 10,1 %, відповідно, проте дані величини не виходили за межі допустимого 

рівня 80 %. Також виявлено зростання кислотності сиру на 10 °Т (20 % 

наповнювача) та на 30 °Т (40 %). За кількістю молочнокислих бактерій тільки 

зразок із вмістом 40 % наповнювача не відповідав вимогам стандарту.  

Практичне значення одержаних результатів. Запропоновано новий 

вид кисломолочного сиру, який містить яблучний наповнювач з пектином.  

Особистий внесок здобувача. Полягає в проведенні аналітичного 

огляду джерел з обраної теми, виборі напрямку досліджень і підборі методик, 

обґрунтуванні рецептурного складу наповнювача та розрахунку кількості 

внесення яблучного наповнювача для створення нового виду продукту на 

основі кисломолочного сиру, проведені лабораторних досліджень, 

обґрунтуванні і формуванні висновків та оформлені роботи. 

Апробація результатів. Виступ на міжнародній науковій конференції: 

Якість води: біомедичні, технологічні, агропромислові і екологічні аспекти: 

тези доповідей І Міжнародної науково-технічної конференції. (Тернопіль 20– 

21 травня 2021 року) / М-во освіти і науки України, Терн. націон. техн. ун-т 

ім. І. Пулюя (Додаток Б). 

Публікації. За матеріалами магістерської роботи опубліковано 1 

наукову працю у тезах: Рудяк Н., Кухтин М., Салата В. Розробка технології 

кисломолочного сиру з додаванням яблучного наповнювача. Збірник тез 
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конференції, Тернопіль, Терн. націон. техн. ун-т ім. І. Пулюя – та ін., 2021, 

Травень 20-21, С. 40 (Додаток Б).  

Структура і обсяг роботи. Робота містить такі частини: вступ, основна 

частина, розділ охорона праці та безпека в надзвичайних ситуаціях, 

висновків та пропозицій виробництву, список літератури та додатків. 

Основний частина викладена на 79 сторінках і містить 11 таблиць, 7 

рисунків. Список літератури 95 джерел. 
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РОЗДІЛ 1 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

 

1.1. Перспективні напрямки розвитку технологій виробництва 

кисломолочних продуктів 

 

Історія розвитку технологій у галузі виробництва кисломолочних 

продуктів протягом останніх 100 років була історією безперервного розвитку 

та вдосконалення. Кисломолочні продукти лідирують в категорії вироблених 

молочних продуктів з точки зору обсягів виробництва в країнах 

Європейського континенту та Північної Америки. Протягом останніх років 

проведено розроблення значної кількості нових видів кисломолочних 

продуктів, а також різноманітних видів молока питного.  Було проведено 

величезну кількість досліджень щодо традиційних та нових інгредієнтів, 

заквасок та пробіотиків, обробки сумішей, упаковки, хімічних аспектів, 

фізичних та сенсорних властивостей, мікроструктури, спеціалізованих 

продуктів, складу, якості та безпечності кисломолочних продуктів та різних 

методів виробництва, додавання ароматизаторів, вимірювання в’язкості та 

використання пробіотиків у їх складі. З часом виникли альтернативні методи 

виробництва, проблеми зі смаком внаслідок додавання ароматизаторів та 

використання пробіотиків під час ферментації.  

Багато користі для здоров'я приносять кисломолочні продукти 

(кисломолочний сир, йогурт, кефір, тощо) під час регулярного споживання. 

Сто років випробувань і розробок привели до більш широкого використання 

вироблених молочних продуктів та нових методів обробки для збільшення 

терміну зберігання та підвищення показників безпечності. Сьогодення 

відкриває нові напрямки досліджень у галузі виробництва кисломолочних 

продуктів, більш глибоко проводяться дослідження з впливу пробіотичних 

культур доданих до молочних продуктів на мікрофлору кишечника та 
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загальний стан здоров’я. Розробляються нові кисломолочні продукти із 

різноманітними функціональними властивостями для забезпечення тих чи 

інших потреб споживачів. Найбільш поширена технологія виробництва 

молочних продуктів – це технологія із введення в молочну суміш чи основу 

рослинних фруктових чи овочевих сумішей та подальше стабілізування 

суміші за допомогою різних хімічних добавок. Таким чином отримують на 

сьогоднішній день більшу частину нових видів молочних продуктів, які 

сквашують за допомогою молочнокислих та дріжджових мікроорганізмів. 

Проблема, пов'язана з поступовим поліпшенням якості харчування 

людини сьогодні, є одним із найважливіших і нагальних завдань. Завдяки 

раціональному харчуванню, нормальному зростанню та розвитку дітей 

забезпечується активність дорослих. Звичайне харчування забезпечує 

профілактику захворювань, формує всі необхідні умови для нормального 

розвитку організму та його здатність протистояти різним несприятливим 

факторам навколишнього середовища [20, 21].  

Дослідники відзначають важливість збагачення харчових продуктів, що 

споживаються людьми, різними вітамінами, мінералами, антиоксидантами, 

біологічно активними речовинами [22, 23].  

Можливо, одним з найбільш біологічно цінних продуктів харчування 

людини є молоко та різні молочні продукти, їх цінність визначається 

найбільш збалансованим складом та хорошою засвоюваністю компонентів 

[24, 25].  

Кисломолочні продукти дуже важливі в дієтичному та лікувальному 

харчуванні. Вони частіше використовується у зазначених харчових 

продуктах, ніж молоко. Цей продукт містить усі необхідні компоненти 

молока, але водночас у більш засвоюваній формі [26]. Функціональний 

продукт - це харчовий продукт, який досить часто можна вживати здоровими 

людьми різного віку. Такі продукти можуть знизити ризик розвитку багатьох 

захворювань, пов'язаних з неправильним харчуванням. Це дозволяє 
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зміцнювати здоров’я за рахунок різних фізіологічно функціональних 

компонентів, якщо воно відповідає його вимогам безпечності [27, 28]. 

Проте, незважаючи на необхідність значно зменшити добову 

енергетичну цінність продуктів харчування, існує потреба у збільшенні рівня 

споживання основних поживних речовин, зокрема вітамінів. Тому 

найрозумнішим та найефективнішим способом покращення забезпечення 

населення країни вітамінами є додавання їх до продуктів масового 

споживання. У даний час велика увага приділяється створенню молочних 

продуктів для десертних цілей, таких як йогурти, сиркові вироби, десертні 

креми, збиті вершки, муси, пудинги. До складу цих продуктів, крім молочної 

основи, входять наповнювачі та система стабілізації, що покращує 

консистенцію та робить ці продукти більш привабливими. Дані продукти 

мають хороші споживчі якості, високу харчову цінність, низьку вартість. 

Найбільш привабливі  - кисломолочні десертні продукти для дітей, і це один 

із способів ввести кисломолочні продукти до свого раціону [1, 2]. Для 

збільшення вітамінно-мінеральної цінності кисломолочних продуктів 

використовується величезний асортимент різних добавок. 

Останнім часом широкого розвитку набуло використання місцевих 

плодово-ягідних культур у виробництві наповнювачів для кисломолочних 

продуктів, що сприяє значній економії витрат на дорогу сировину, знижує 

вартість їх доставки, а також характеризується високим вмістом вітамінів та  

інших біологічно активних речовин. До таких рослинних овочевих та 

фруктових культур належать, яблука, слива, груша, банан, йошта, манго, 

гарбуз, кавун, селера, льон, та інші добавки.  

 

1.2. Молочна сировина, як основа для збагачення різними 

харчовими добавками рослинного походження 

 

Існують величезні перспективи для ферментованих молочних 

інгредієнтів у харчових продуктах через зростання інтересу до "здорових 
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продуктів", посилення інтернаціоналізації продуктів харчування смаки та 

постійний інтерес до етикеток без добавок.  

До складу ферментованих молочних інгредієнтів входять, традиційні 

кисломолочні продукти (сир, йогурт); модифіковані кисломолочні 

інгредієнти (сир та йогуртові порошки); кисломолочні кисломолочні 

інгредієнти, модифіковані (фермент-модифікований сир); та функціонально 

сконструйовані ферментовані інгредієнти (етанол, молочна кислота, 

культивована сироватка) [29].  

У дослідженнях [3] описується, що в якості продуктів, які додатково 

збагачені вітамінами, можна вибирати десерти на основі ряжанки, зокрема 

мусів та парфе. Цей вид продукту готується досить просто, і в процесі 

технологічної обробки він не піддається термічному впливу, що дозволяє 

максимально зберегти в ньому вітаміни та мінерали, одночасно підвищуючи 

біологічну цінність. При цьому в якості збагачувальних продуктів 

дослідники вибрали обліпиху та селеру − продукти, багаті мікро- та 

макроелементами, а також їх біологічну дію на організм людини.  

Обліпиха − це полівітамінна рослина, яка за якісним та кількісним 

вмістом біологічно активних речовин перевершує багато плодово-ягідних 

культур. Наразі виявлено, що плоди обліпихи містять 10 вітамінів, 

найціннішими з яких є вітаміни С, Р, В1, В2, К та Е [4, 5, 6, 7, 8]. Ягоди є 

важливим джерелом бета-каротину, який є провітаміном вітаміну А. 

Обліпиха морська - це олійна культура, що містить обліпихову олію, яка є 

концентратом бета-каротину. [9, 10, 11, 12, 13].   

Селера містить вітамінні та мінеральні комплекси, мікроелементи та 

амінокислоти (валін, ізолейцин, триптофан, аспарагінова кислота). У 

вітамінному комплексі селери переважає вітамін А (бета -каротин) - 4,5 мг і 

вітамін С - 38 мг. Також у складі зелені та коренеплодів є фолієва кислота  

(В9), В1, В5, В6 та вітамін Е (токоферол). 100 г рослини містить 163 % 

необхідної добової норми рубідію-антигістамінного компонента, який 

запобігає розвитку алергії, знімає запальні процеси в організмі та нервову 
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напругу; магній-13% добової норми; калію та натрію (17,2% та 15,4%); 

кальцій і залізо (7,2% і 7,2%); фосфору та вітаміну К (9,6% та 24,4%) [14, 15, 

16, 17, 18].  

Таким чином, завдяки наявності у своєму складі комплексу мінералів, 

пектинів, органічних речовин, вітамінів та інших органічних сполук, ягоди 

селери та обліпихи мають високу поживність і водночас біологічна цінність. 

 

1.2.1 Заміна молочних поживних речовин на рослинні. Соєве молоко та 

продукти із соєвих бобів 

   

Через нестачу продуктів у всьому світі були зроблені спроби знайти 

альтернативні джерела білка, особливо для країн, де існує недоїдання. У 

соєвих бобах багато, відносно недорого і повноцінного білка. Продукти на 

основі сої можуть надати додаткові переваги для споживача через їх 

гіполіпідемічні, антихолестеринемічні, антиатерогенні властивості та 

зменшену алергенність. Вони забезпечують альтернативне джерело білка для 

людей, які страждають алергією на молочний білок.  

Соєві боби забезпечують високоякісний білок з мінімумом насичених 

жирів. Соєві боби містять усі три поживні речовини, а саме вуглеводи, білки 

та жири, необхідні для повноцінного живлення, а також клітковину, вітаміни 

та мінерали. Мають високий вміст ПНЖК. Соєві боби мають більш ніж 

удвічі більшу кількість мінералів, особливо кальцію, заліза, цинку та 

фосфору, ніж будь які інші бобові культури [31, 32]. Соєвий білок добре 

засвоюється (від 92 до 100 %) і містить усі незамінні амінокислоти. Продукти 

соєвого білка містять високу концентрацію (до 1 г/кг) ізофлавонів, що надає 

захисні властивості проти раку молочної залози, простати, товстої кишки та 

легенів.  

Порівняння соєвого молока з коров’ячим наведено у таблиці 1.1 [30]. 
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Таблиця 1.1 

Хімічний склад коровячого та соєвого молока [30] 

Назва показника (г/100 г)   Коровяче молоко Соєве молоко 

Жир 3,50 2,30 

Білок 3,40 3,60 

Вуглеводи 4,60 3,40 

Лактоза 4,60 − 

Холестерол, (мг/100 г) 10,00 − 

Калорії, Ккал 64,0 49,0 

Жирні кислоти 

- насичені (% від загальної 

кількості жиру) 

- поліненасичені (% від 

загальної кількості жиру) 

 

63,50 

 

3,00 

 

14,0 

 

63,5 

 

З табл. 1.1 та з даних літератури [30] відомо, що соєве молоко містить 

мало жирів, вуглеводів, кальцію, фосфору, та рибофлавіну, але містить 

багато заліза, тіаміну та ніацину, в порівнянні з коров’ячим молоком. Соєве 

молоко містить більшу кількість білка, ніж молоко корів, але має дефіцит 

сірковмісних амінокислот. Соєве молоко характеризується бобовим або 

соєвим ароматом, який може бути змінений кисломолочним бродінням. 

Заміна частини молока на соєве молоко, яке використовується для 

виробництва кисломолочних продуктів чи інших продуктів, збагатить його 

харчову цінність та зменшить вартість.  

У дослідженнях [33] було виготовлено йогурт із суміші знежиреного 

молока та соєвого молока, що містить розчин оцукрованого рису в різних 

пропорціях (від 75:25 до 25:75) шляхом молочнокислого бродіння. Частка 

знежиреного молока та соєвого молока не впливала на титровану кислотність 

продукту, він був схожим на продукт, який отриманий із знежиреного 
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молока. Недорогий пробіотичний напій був приготований із суміші молока 

коровячого та сироватки, що включає сир із буйволиного молока, сироватку, 

коров’яче знежирене молоко та соєве молоко [34]. 

  

1.2.2 Молочні продукти з додаванням кокосового молока 

Молоде кокосове молоко містить вуглеводи (переважно сахарозу та 

трохи крохмалю), ліпіди та мінерали, такі як Р, Са і К. Кокосовий білок 

багатий лізином, метіоніном та триптофаном [35]. Кисломолочні продукти 

виготовляли із сумішей коров’ячого та кокосового молока у різних 

комбінаціях [36] або навіть із суміші кокосового молока та сухого 

знежиреного молока [37] ця практика була б цікавим варіантом у регіонах та 

країнах з високим рівнем кокосового горіха. 

 

1.2.3 Продукти на основі молока, що містять ячмінь  

Харчова цінність ячменю подібна до пшениці, тобто містить 2,3 % 

жиру, 12,5 % білка, 73,5 % вуглеводів та з високим вмістом клітковини. Він 

багатий некрахмальними полісахаридними β-глюканами, що сприятливо 

впливає на зниження холестерину в крові та глікемічну реакцію [38, 39]. 

Сухе молоко в солоді ячменю, яке винайдене в США Вільямом (1883),  

досягло миттєвого успіху і продовжує залишатися таким завдяки наявній  

поживнній цінності, смаковим якостям, засвоюваності та зручності у 

використанні. Воно задовольняє вимоги споживачів як замінника молока в 

районах з дефіцитом молока та людей, які не можуть перетравлювати чисте 

молоко. Наявність солоду підсилює смак та сприяє коричневому кольору 

відновленого напою [40]. Солодовий екстракт, вершки, концентроване 

знежирене молоко (солодові тверді частини: сухі молочні продукти у 

співвідношенні 40:60) і вода були змішані до суміші, що містить 45,0 % 

загальних сухих речовин, який згодом був висушений розпиленням для 

отримання сухого солодового молока. Солодове сухе молоко містить 8,42 % 

жиру, 16,42 % білка та 3,72 % вологи. Збільшення сухих речовин суміші з 
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40,0 до 45,0 % призводило до збільшення об'ємної щільності, індексу 

розчинності та дисперсності, однак змочуваність, поглинання та текучість 

отриманого порошку мало тенденцію до зменшення [41]. В іншому 

порошковому солодовому молоці було 3,29 % вологи, 7,5 % жиру, 13,19 % 

білка, 72,4 % вуглеводів і 3,66 % золи [40]. Допускається навіть какао-

порошок, як інгредієнт у солодовій молочній їжі відповідно до Індійського 

регулювання продовольства (PFA, 2009). Поліфеноли (еквівалент галової 

кислоти), загальний хлорофіл та загальна кількість каротиноїдів вагою 53,5, 

4504,2, 147,1 та 59,8 мкг/г відповідно [42].  

 

1.2.4 Молочні продукти з вмістом моркви 

Морква багата β-каротином (концентрація 39,6 та 23,9 мг/100 г у свіжій 

і подрібненій моркві, відповідно), який є попередником вітаміну А і містить  

значну кількість вітаміну В1, В2, В6 та антоціану. Солодкість моркви 

обумовлена присутністю сахарози, мальтози та глюкози. Споживання моркви 

може зміцнити імунну систему та захистити від підвищеного артеріального 

тиску, остеопорозу, катаракти, артриту, бронхіальної астми та інфекцій 

сечовивідних шляхів [43]. Знежирене молоко буйволів або корів було 

змішане з морквяним соком (7,0 % сухих речовин) і додано з 8,0 % цукру та 

0,2 % желатину для приготування поживного напою. Виявлено, що 

додавання понад 20,0 % додавання морквяного соку призводило до 

осадження [44]. Стерилізоване морквяне смузі (підсолоджене концентроване 

молоко) було розроблене з використанням молока та з 8,0 % цукру, 

сухофруктів 30,0 % подрібненої моркви, попередньо приготованої у 

топленому маслі.  

Суміш кхер була сформована на основі зневодненої моркви, 

знежиреного молока, цукру, кукурудзяного борошна, кешью та кардамону 

[45]. Здорова халва з гарбуза (схожа на бурфі) була успішно стандартизована 

[46]. 

Сирні порошки з додатковими смаковими характеристиками, такі як  
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сир з беконом, цибулею або помідорами, − це продукти, які підходять для 

приготування, піци та макаронних виробів [47]. 

 

1.3. Молочні продукти з додаваням фруктових наповнювачів та 

різних плодів рослин 

 

Фрукти незмінно використовуються для ароматизації багатьох 

молочних продуктів. Однак через наявність у більшості фруктів фітохімічних 

речовин, їх роль, як наповнювачів молочних продуктів збільшилась, якщо 

подивитися на "оздоровчий" продукт, що його містить фрукти. Фрукти є 

багатим джерелом різноманітних важливих фітоелементів, а саме вітамінів, 

мінералів, антиоксидантів та харчових волокон. Включення фруктів у 

молочні продукти не лише сприяє "диверсифікації" доданої вартості 

продукту, але також допомагає зменшити втрати врожаю після врожаю. 

Злиття ринків молочних продуктів та фруктових напоїв із впровадженням 

"сокопрепаратів", таких як фруктові йогурти, які є типовими прикладами 

гібридних молочних продуктів, що пропонують здоров'я, аромат та зручність. 

Деякі переваги фруктів наведені в таблиці 1.2. Типові приклади, що 

стосуються включення твердих фруктів у молочні продукти, включають 

морозиво та заморожені десерти, перемішані кисломолочні продукти, жирні 

намазки тощо.  

Таблиця 1.2  

Характеристики фруктової м’якоті/соку, важливої для підвищення 

цінності молочних продуктів 

Назва фрукту Значення фрукту для можливого включення у 

молочні продукти 

Література 

Гранат Високий вміст вітаміну С і К, фолієвої 

кислоти, тіаміну; мінерали, такі як K, Cu та 

Mn, що забезпечують ~ 234 ккал/100г. У 

ньому мало насичених жирів і натрію. 

Потужний у кількох антиоксидантах і має 

противірусну активність. Запобігає розладу 

 

[59] 



 

 20 

кишечника, дизентерії, глистів та діареї. 

Стверджується, що знижує рівень 

холестерину та зменшує ризик розвитку 

деяких видів раку (молочної залози, шкіри, 

простати, легенів). 

Манго  

 

Багатий β-каротином (445 мкг/100 г) 

антиоксидантом та вітаміном С (28 мг/100 г), 

вітаміном В6 (134 мг/100 г). Постачає 

мінерали, а саме: Ca, Mg, Fe та Zn. Винна 

кислота, яблучна кислота допомагає 

підтримувати лужний запас організму. 

[49] 

Банан Багатий на K (~ 440 мг/100 г), низький вміст 

Na (~ 1 мг/100 г)− підходить для гіпертоніків. 

Це заспокійлива їжа завдяки великому вмісту 

триптофану, який перетворюється на 

серотонін, інгібуючий нейромедіатор мозку. 

Це хороший внутрішній лубрикатор для 

кишечника, корисний при лікуванні запорів та 

виразок. Це хороше джерело вітаміну С, 

вітамінів групи В, фолієвої кислоти, ніацину, 

рибофлавіну та пантотенової кислоти. 

 

[51] 

Вишня Високий рівень антиоксидантів, багате 

джерело β-каротину (на 20,0% більше, ніж у 

чорниці та полуниці), вітаміну С та вітаміну 

К. Вона має значну кількість мінералів, таких 

як Fe, Mg та K. 

 

[53] 

Чорниця  

 

Насичена вітамінами С і К разом з Mn та 

антиоксидантами. Вона містить велику 

кількість антоціанів. Вони стимулюють 

ферменти, які виробляють нові нервові 

клітини в мозку, які  важливі для пам’яті. 

Вони містять в собі в’яжучі для травної 

системи дубильні речовини і зменшують 

запалення. 

 

[55] 

Концентрований 

виноградний сік  

 

Містить 82,0 % сухих речовин, 0,63 % білка з 

високим вмістом мінералів, особливо Ca і Fe 

(5-10 мг/100 г). Високий вміст заліза може 

знадобитися пацієнтам, які страждають на 

анемію. 

 

[57] 
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Молочний напій зі смаком банана включає банан і склянку молока з 

дрібкою ванілі [51]. Знежирене молоко буйволів з додаванням 10,0 % м’якоті 

гуави і 4,0 % цукру дало прийнятний пастеризований напій. Додавання 0,05 

% карагенану було необхідним для приготування стерилізованого напою з 

гуави. Величина рН м’якоті гуави становила 4,4 од, що знизило рН напою до 

6,4. Стандартизоване молоко 1,0 % жирності, додане з 20,0 % м’якоті манго, 

2,0% цукру та 1.0 % загального сухого білка молока дало вкрай прийнятний 

молочний напій з манго [61].  

Дуже прийнятний бурфі з манго готували з молока буйволів з 

використанням 15,0 % м’якоті манго Альфонсо (за об’ємом молока), 5,0 % 

цукру (за об’ємом молока) та 0,15 % куркуми в порошку за обємом молока, 

що додається на етапі утворення продукту [49]. Використання м’якоті манго 

допомогло надати бурфі бажаний колір, усунувши додавання синтетичного 

кольору. Сухе молоко з манго було приготовано шляхом сушіння способом 

розпиленням. 

Високоприйнятний жирний смак зі смаком фруктів був розроблений за 

формулою: вершки (45 % жиру) - 42,7 %, цукор - 15,0 %, вершкове масло - 

15,0 %, вишневий концентрат - 25,0 %, аромат вишневого ізоляту - 2,0 %, 

смаковий ароматизатор черешні - 0,3 %, карбоксиметилцелюлоза - 0,5 % та 

барвник для червоного забарвлення [53].  

Був приготований заморожений десерт з низьким вмістом жиру, що 

містить корисні компоненти як соєвих бобів, так і чорниць. Формула такого 

замороженого десерту містить 139 калорій/100 г продукту. Розмір порції 150 

мл містив 6,25 г соєвого білка та 56,0 мг антоціану/100 г замороженого  

десерту. Включення молока в цю формулу робить його чуттєво більш 

прийнятним [55].  

Прийнятний якісний розмішаний йогурт був виготовлений шляхом 

змішування концентрату малини на рівнях 10,0 % з 0,5 % пектину, після 

інкубації для отримання фруктового йогурту [62].  
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Йогурт виготовлено з використанням концентрованого виноградного 

соку з вмістом сухих речовин 82,0 %  при нормі 10,0 % за обсягом молока. 

Включення виноградного концентрату збільшило час бродіння та зменшило 

в’язкість продукту, використання стабілізатора вважається необхідним [57]. 

Останнім часом спостерігається посилена тенденція до збагачення 

вирощених молочних продуктів фруктовими соками/м’якоттю. Додавання 

фруктових заготовок, фруктових ароматизаторів та фруктових пюре 

підвищило універсальність смаку, текстури, кольору, різноманітності 

кисломолочних продуктів. Включення фруктів у традиційні кисломолочні 

продукти не тільки сприяє "додаванню вартості" та "диверсифікації 

продукції", але також допомагає зменшити втрати після збирання. Оброблені 

фрукти використовуються більш широко, додаються до вирощеного молока у 

таких формах, як фруктові пюре, фруктові шматочки, фруктовий сироп/соки, 

подрібнені фрукти, заморожені/осмо-дегідрозаморожені фрукти, фруктові 

консерви тощо  [63]. Рівень плодів коливається у діапазоні  від 4,0 до 20,0 % 

залежно від виду фрукта та його концентрації [57]. М’якоть манго і 

ананасовий сік можна без обмежень використати до 20,0 % загального обєму 

для приготування фруктового йогурту [64]. Надзвичайно прийнятний 

гранатовий йогурт може бути вироблено з використанням 10,0 % фруктової 

м’якоті та 6,0 % цукру [65]. 

Широко поширення у молочній промисловості з виробництва 

кисломолочних продуктів набувають тенденції, щодо включення до молочної 

основи смородини та черниць. Смородина чорна (Ribes nigrum L.) − це  цінна 

ягода в раціоні людини через її високу концентрацію біологічно активних 

сполук та антиоксидантів, які можна знайти переважно в ягодах. Чорна 

смородина володіє високою антиоксидантною активністю, головним 

фактором якої є фенольні сполуки та аскорбінова кислота). Концентрації 

аскорбінової кислоти у чорній смородині перевищують багато інших 

фруктово-ягідних культур, і її стабільність була описана, як більш послідовна 

через присутність антоціанів та інших флавоноїдів. Вживання ягід чорної 
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смородини у десертних молочних продуктах дозволяє зменшити 

використання цукру [76]. Чорна смородина посідає одне з провідних місць 

серед ягідних рослин за вмістом поживних речовин та біоактивних речовин, 

необхідних для збалансованого харчування людини. Дані кількох досліджень 

показують, що ягоди чорної смородини містять від 518,1 до 813,6 мг/100 г 

біофлавоноїдів, у тому числі 20,6 мг/100 г флавонолів, 75,4 мг/100 г 

фенолкарбонових кислот, 233,8 мг/100 г катехінів та 335,1 мг/100 г 

антоціанів [75]. 

Плоди чорноплідної горобини (Aronia melnocarpa) використовуються у 

харчовій промисловості для виробництва соків, консервів, настоянок, 

фруктових чаїв та дієтичних добавок. Свіжі, необроблені плоди чорноплідної 

горобини, рідко вживаються через їх гіркий смак, що виникає внаслідок 

присутності значної кількості поліфенолів. Було відмічено, що плоди 

чорноплідної горобини та продукти чорноплідної горобини мають великий 

потенціал, що сприяє зміцненню здоров'я, оскільки знижують фактори 

ризику метаболічного синдрому. Багато досліджень показали сприятливий 

вплив чорноплідної горобини при частих супутніх захворюваннях, таких як 

дисліпідемія, гіпертонія, ожиріння, порушення метаболізму глюкози, 

запальні стани та ризик тромбозу. Чорноплідна чорноплідна горобина має 

ймовірний потенціал пригнічувати розвиток різних видів раку; включаючи 

лейкемію, рак молочної залози та кишечника, а також ракові стовбурові 

клітини. Останні дані свідчать про те, що чорноплідна горобина може 

розглядатися як перспективний компонент нової їжі з підвищеним 

біологічним потенціалом [77]. Згідно з літературними даними, ягоди містять 

більше β-каротину (770,6 мкг/100 г), харчової клітковини (5,62 г/100 г), ніж 

інші фрукти та ягоди. Вміст β-криптоксантину (463,0 мкг/100 г) та 

поліфенолу (748,4 мкг/100 г) у них також був високим. Таким чином, з 

технологічної точки зору кисломолочні напої є найбільш зручними для 

створення нових продуктів, включаючи використання натуральної рослинної 

сировини. 
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На закінчення, дані оглянутих літературних джерел показують, що 

кисломолочні напої з фруктово-ягідними наповнювачами є джерелом 

вітамінів, мікроелементів, амінокислот, харчових волокон, пектину та інших 

речовин, корисних для організму людини. 

У дослідженнях  [66] дослідники оцінили використання фруктового 

соку Euterpe oleracea, як природного функціонального барвника для йогурту. 

Виявлено, що фруктовий сік мав темно-фіолетове забарвлення з високим 

вмістом антоціану та фенолу. Нові природні барвники з соку E. oleracea 

можна розглядати як  "функціональні" інгредієнти за їх антиоксидантну та 

антирадикальну активність.  

Кеш'ю серед інших горіхів цінується всіма за чудовий аромат. 

Повідомляється, що волоський горіх має в середньому вологи 6,2 %, 43,2 % 

ліпідів, 19,6 % білків, 27,2 % вуглеводів, 4,9 % цукрів, 2,7 % золи та 2,4 % 

харчових волокон [67]. Повідомляється, що ядра горіхів кеш'ю містять 

помітні рівні біоактивних сполук, таких як β-каротин (9,57 мкг), лютеїн 

(30,29 мкг), зеаксантин (0,56 мкг), α-токоферол (0,29 мг), гамма-токоферол 

(1,10 мг), тіамін (1,08 мг) на 100 г сухої речовини [58]. Кедрові горіхи мали 

найвищу теплотворну здатність (765 ккал/100 г їстівної порції) серед інших 

горіхів (фісташковий, лісовий горіх, пекан та мигдаль), калорійний внесок 

становив 7,3 % за білками, 36,0 % за вуглеводами і 56,7% за жирами. 

Домінуюча жирна кислота в кешьюті − це олеїнова кислота.  

Бурфі з горіхів кеш’ю - це індійські солодощі, що містять цукру/ягід, 

жиру, твердих частинок молока та горіхів кешью. Стандартний рецепт 

складався з 22,1 % горіхів кеш’ю, 11,05 % сухого незбираного молока, 44,2 % 

цукру, 11,05 % гідрогенізованого рослинного жиру, 0,55 % порошку 

кардамону та решта 11,05 % − це вода.  

Бурфі з горіхів кеш’ю мали 8,5 % вологи, 24,1 % жиру, 8,7 % сирого 

протеїну, 56,77 % вуглеводів, 1,13 % золи та загальну калорійність − 480 

ккал/100 г продукту [69].  
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Смажений арахіс (тобто арахіс) є потужним джерелом поживних 

речовин, тобто приблизно 40,6 % олії, 18,4 % сирого білка, 36,11 % 

вуглеводів, 2,41 % сирої клітковини та 1,41 % золи. Він багатий мінералами, 

а саме: натрієм 0,57 %, калієм 0,55 %, кальцієм 1,25 %, магнієм 0,24 %, 

залізом 0,46 %, цинком 0,50 % та фосфором 0,69 % [70]. Бурфі з арахісу 

виготовляли із смажених горіхів, цукру, сухого молока, згущеного молока та 

ароматизаторів. Оскільки арахіс багатий білком, то такі горіхи можуть бути 

корисними для поповнення їжі білками у слаборозвинених країнах. 

Молочні продукти з наповнювачами − це продукти, в яких молочний 

жир замінюється повністю рослинними оліями та жирами. Це в основному 

робиться для отримання дієтичного продукту без холестерину та з низьким 

рівнем насичених жирів. Типові приклади включають молоко з наповненням, 

збиті вершки, морозиво з начинкою тощо. Було виявлено, що кукурудза, 

оливкова олія, горіхова олія підходять для приготування "наповненого 

полуничного йогурту", що містить 1,5 % рослинної олії. У йогурті з 

рослинними наповнювачами відмічається більша частка поліненасичених 

жирних кислот (ПНЖК) та мононенасичених жирних кислот, порівняно з 

тією, що отримана з використанням молочного жиру, як джерела жиру [71].  

Кисломолочні сирні вироби − це синоніми до різноманітних видів 

сирних матеріалів, які використовують рослинні олії замість вершкового 

жиру і містять казеїн або казеїнати, як джерело білка. Джерело білка також 

може бути з рослинних (соєві боби, арахіс) джерел. Структура та смаковий 

профіль таких кисломолочних сирних виробів регулюються типом олії, білка, 

крохмалю, гідроколоїду та емульгуючих солей, що використовуються у 

рецептурі. Рослинну олію потрібно частково гідрогенізувати або відповідним 

чином модифікувати (фракціонування, переетерифікація), щоб підвищити 

температуру плавлення до рівня, близького до рівня молочного жиру [72]. 

Хорошим прикладом молочної суміші зі змішаним жиром є молочний 

продукт, який розроблений та проданий Радою молочних підприємств 

Швеції. Продукт виготовлений із дозрілих вершків (35,0 % жирності, рН 4,6 
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до 4,7), до яких додається рафінована олія соєвих бобів (на рівні 20,0 % 

загального вмісту жиру) і після витримки збивається, щоб отримати жировий 

спред, який мав кращу змащуваність при температурі охолодження  [73]. 

Включення вуглекислого газу до молока уповільнює ріст деяких 

психротрофних грамнегативних мікроорганізмів і покращує загальну якість 

пастеризованого молока та молочних продуктів [74]. Дослідження з 

використання вуглекислого газу для карбонізації пастеризованого молока 

перед виробництвом йогурт, а також для карбонізації охолодженого готового 

продукту були успішно проведені. За сенсорного дослідження встановлено 

перевагу молочного продукту із діоксидом вуглецю перед класичним. При 

цьому популяція кишкової палички знизилася до невизначених рівнів у 

продукті протягом 60 днів зберігання в холодильнику.  

У дослідженнях [3] наведена розроблена технологія виробництва 

гомогенізованих пюре з обліпихи та селери, призначена для використання у 

виробництві молочних десертів. Досліджено хімічний склад 

гомогенізованого обліпихового та селерового пюре. Встановлено оптимальні 

режими виробництва кисломолочних десертів з овочевими пюре з обліпихи 

та селери, які дозволяють виробляти продукт із поліпшеними 

органолептичними та реологічними параметрами. Співвідношення молочних 

компонентів сиру та сметани становить 2:1, доза протертої обліпихи та 

селери становить −13 % від ваги продукту, співвідношення обліпихи до  

селери становить − 60:40. Розроблено технологію виробництва молочних 

десертів з кисломолочних страв "білка-білка" та сиру з сметани з додаванням 

розтертої обліпихи та селери. У кисломолочних десертах підвищується вміст 

вітамінів С, А та Е.  

 

1.4. Використання яблучного пектину у молочній промисловості 

 

Практично всі галузі харчової промисловості, медицина та 

косметологія виявляють інтерес до пектинів. Пектини мають унікальні 
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універсальні властивості завдяки структурним характеристикам молекули. За 

хімічною природою пектини - це біополімери вуглеводної природи, 

структурна частина полімеру- ά-галактуронова кислота. Поєднуючи 

властивості кислот та багатоатомного спирту, пектини можуть утворювати 

стійкі нерозчинні комплекси з полівалентними катіонами металів, 

включаючи токсичні, важкі та радіоактивні метали. Пектини також 

утворюють подібні комплекси з органічними токсинами, потрапляючи в 

організм людини або утворюючи його всередині. Пектини використовуються 

як протиотрута у разі інтоксикації важкими солями металів та іншими 

токсинами. Образно вони називаються "даром рослинного царства" та 

"прислужником людського тіла".  

Пектин як харчова добавка схвалений Всесвітньою організацією 

охорони здоров’я (ВООЗ) і може використовуватися у всіх країнах світу без 

обмежень.  

Профілактична добова доза пектину, рекомендована Всесвітньою 

організацією охорони здоров’я, становить 4–5 г у сухому вигляді, 15–16 г в 

умовах радіоактивного забруднення.  

Пектин не викликає побічних ефектів і може бути використаний у 

продуктах харчування протягом тривалого часу [79]. Властивості пектинів як 

полігідрофільних колоїдів широко використовуються в харчовій 

промисловості: пектини використовуються як загусники та стабілізатори з 

метою поліпшення реологічних властивостей продуктів. 

У молочних продуктах пектин використовується не тільки як 

стабілізатор, а й з метою покращення властивостей, що сприяють 

оздоровленню. Потужність гелеутворення характерна для всіх 

високомолекулярних вагових гідроколоїдів і проявляється кожним із них при 

певній концентрації в системі. Слід зазначити , що за певних умов пектин 

може, навпаки, дестабілізувати полідисперсну систему молока з її поділом на 

фракції. Ця здатність пектину становить науковий та практичний інтерес, 

оскільки обидві фракції-природний концентрат казеїну та сироватка-
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пектинова фракція мають високу біологічну цінність, що дає можливість 

використовувати цей процес у технології переробки відходів молока. 

Сироватка молока містить до 70 % високоякісного молочного білка, який 

містить повний набір незамінних та необхідних амінокислот із збереженням 

нативних молекулярних структур, до 20 % вуглеводів, 7–8 % мінеральних 

речовин та вітамінів. Це природний казеїн-кальцієво-фосфатний комплекс, 

повністю розчинний у воді. Це робить його особливо привабливим 

сировинним матеріалом для харчової промисловості [80]. 

Молочна сироватка містить білки молочної сироватки, повноцінні з 

точки зору їх амінокислотного складу, лактози, мінеральних солей, вітамінів, 

а завдяки наявності пектину має пребіотичний ефект на кишечника, тому 

будь-які харчові продукти, отримані на основі сироватки, будуть 

функціональними. Обидві фракції розчинні у воді у всіх співвідношеннях, 

навіть у сухому вигляді, добре змішуються з будь-яким із компонентів 

молока та іншої харчової сировини, що дає можливість використовувати їх 

для виробництва рідких, пастоподібних та структурованих продуктів. 

Фундаментальні дослідження в галузі фракціонування та концентрації білків 

молока-сировини пектином були проведені багатьма дослідниками [81]. 

Біотехнологічні принципи виробництва функціональних молочних продуктів 

з використанням полісахаридів були ретельно дослідженні вченими [78, 80].  

Мед - найдавніший солодкий делікатес і дуже корисний 

концентрований продукт. Натуральний мед особливо багатий 

моносахаридами - фруктозою та глюкозою. Масова частка фруктози 

становить 33–42 %, масова частка глюкози - 27–36 %. Моносахариди швидко 

всмоктуються в кровотік, поповнюючи запаси енергії організму. Мед також 

містить амінокислоти, ефірні олії, гормони, ферменти, органічні кислоти, 

мінерали, вітаміни, антибіотики, протигрибкові, протидіабетичні та інші 

корисні речовини у сприятливій комбінації. Всього мед містить близько 400 

різних речовин, необхідних для людського організму [82]. Меду немає рівних 

за кількістю мінеральних речовин. Середній вміст мінеральних солей у меді 
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становить 0,62 %. Хоча вони мають низьку абсолютну концентрацію, вони 

характеризуються високою фізіологічною активністю. Всього в меді 

міститься 37 мінеральних речовин, які містять необхідні макро- та 

мікроелементи. Можливо, цей факт пояснює цілющі властивості меду. Кожен 

з елементів відіграє свою важливу роль у життєдіяльності людського 

організму. Концентрація біологічно активних речовин у меді безпосередньо 

пов’язана з типом складу меду, пилку та нектару [82]. Мед - чудовий 

дієтичний та лікувальний продукт, який використовується для профілактики 

та лікування метаболічних порушень в організмі людини. Вітаміни містяться 

в меді в невеликих кількостях, але вони також відіграють важливу роль, 

оскільки їх ефект посилюється в поєднанні з фруктозою, глюкозою, 

декстринами, мінералами та органічними кислотами. Мед відноситься до 

категорії функціональних продуктів харчування, необхідних для 

оптимального функціонування організму людини в цілому. Мед широко 

використовується, як відновлюючий, тонізуючий і відновлюючий засіб. 

Пребіотичні властивості меду пов'язані з високим вмістом фруктози, яка є 

легкодоступним джерелом енергії для ферментної системи біфідобактерій. 

Тому додавання меду у кисломолочні продукти також є актуальним і 

перспективним. 

Нині на ринку України переважна більшість фруктово-ягідних 

наповнювачів для молочних продуктів виробляється українською компанією 

ТОВ "АГРАНА Фрут Україна". Дана компанія здатна виробити на 

замовлення клієнта будь які фрукти і ягоди, які можна безпосередньо 

додавати у сквашен учи готову для споживання молочну суміш. Крім того, 

фруктово-ягідні наповнювачі можуть бути збагачені додатково 

мікроелементами та вітамінами. Також наповнювачі можуть бути 

виготовлені у різному стані: твердої форми, у вигляді джему чи 

порошкоподібні. У технології виробництва конткретного продукту вибір 

залежить від наступних чинників: 
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− текстури майбутнього молочного продукту (його консистенція, 

гомогенність); 

− агрегатного стану продукту (твердий, порошкоподібний, 

пастоподібний, рідкий); 

− економічної ефективності ( ціни наповнювачів). 

Ми у своїх дослідженнях вибір зробили на яблучний фруктовий 

наповнювач, який можна додати у технології виробництва кисломолочного 

сиру. Це повязано з тим, що яблучний наповнювач виготовляють із 

української сировини і вартість його нижча, ніж інших наповнювачів, крім 

того у своїх дослідженнях ми поставили завдання збагатити молочний 

продукт пектином, а яблука багаті на дану поживну речовину.  

Яблуко − це один із популярних фруктів України, їх вживають у 

свіжому вигляді, або вони служать сировиною у кондитерській 

промисловості та для приготування соків і різних напоїв. Крім оригінального 

смаку, чудового аромату яблука мають дуже корисні і поживні властивості. 

 

 Підсумки з огляду літературних джерел 

 

Використання яблучного пектину в замкнутому циклі переробки 

молока представляє інтерес, як з економічної, так і з біологічної точки зору. 

Продукти, одержані шляхом фракціонування сирого молока та сироватки 

мають високу харчову, біологічну та технологічну цінність. На основі цього 

можна отримати велику різноманітність функціональних продуктів. 

Використання натурального меду та рослинної сировини у виробничому 

процесі забезпечує високі споживчі властивості та покращені функціональні 

властивості продуктів.  
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РОЗДІЛ 2 

МАТЕРІАЛИ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Основні експериментальні дослідження у процесі виконання етапів 

кваліфікаційної роботи відповідно до поставленої мети проведено у 

лабораторіях кафедри харчової біотехнології і хімії ТНТУ.  

Основною метою і завданнями, як теоретичних, так і практичних 

досліджень було по-перше вибрати оптимальний молочний продукт – 

молочна основа, який би був цінним і споживався широким колом 

споживачів; по-друге підібрати фруктовий наповнювач, сировина якого 

була б широкодоступна, затребувана споживачами всіх верств населення 

та багатий на поживні речовини особливо пектин.   

Об’єкт дослідження – кисломолочний сир, фруктовий наповнювач,  

властивості новоствореного молочного продукту, що визначають його якість. 

Предмет дослідження – зміни показників якості та безпечності у 

процесі поєднання різної концентрації наповнювача (яблуко) з 

кисломолочним сиром. 

Етапи проведення експериментальної частини досліджень 

схематично відображено на (рис. 2.1).  

З даних рис. 2.1 бачимо, що кваліфікаційна робота побудована на 

виконанні експериментів чотирьох частин.  

У першій частині важливо було проаналізувати та визачити найбільш 

підходящий молочний продукт, який би добре поєднювався із 

запропонованим нами фруктовим наповнювачам «яблуко». Крім того 

необхідно було визначити переваги і недоліки запропонованих до 

використання кисломолочного сиру та яблучного наповнювача.  

У другій частині ми проводили комплекс розрахунків щодо 

складання рецептури наповнювача за вмістом цукру, пектину і лимонної 

кислоти. Також потрібно розрахувати необхідну кількість пектину та 
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яблучного наповнювача, яку ми можемо додати у молочний продукт для 

забезпечення до 40 % у добовій потребі за вмістом пектину.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.1. Схема проведення експериментальних досліджень у 

процесі виконання магістерської роботи  

Оцінка 

органолептичних 

показників  

Оцінка дослідних зразків кисломолочного продукту з наповнювачем 

яблуко за показниками, які характеризують якість продукту 

Оцінка фізико-

хімічних показників  

 

Оцінка 

мікробіологічних 

показників  

 

Проведення розрахунків щодо вмісту яблучного наповнювача у 

кисломолочному сирі 

Складання рецептури 

фруктового 

наповнювача 

Вибір кисломолочного 

сиру за вмістом жиру 

Вибір оптимального зразка кисломолочного сиру з вмістом 

яблучного наповнювача 

Сир кисломолочний з 

концентрацією 20 % наповнювача   

Характеристика сировини для виготовлення кисломолочного 

сиру з яблучним наповнювачем 

Оцінка молочної основи Оцінка фруктових 

наповнювачів 
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Третя частина досліджень передбачала експериментально визначити 

показники, які б у найбільшій мірі дали характеристику дослідним взірцям 

кисломолочного сиру. При цьому було використано у дослідження наступні 

показнки: переше – це органолептична оцінка відповідно до стандартних 

вимог ДСТУ на кисломолочний сир [83] та запропогованого нами 

додаткового бального оцінювання; друге – це оцінка за показниками фізико-

хімічних властивостей, які також передбачувані у ДСТУ [83]; третьє – це 

мікробіологічна оцінка кількості молочнокислих бактерій за різної 

концентрації наповнювача.   

У четвертій частині – аналітичній, на підставі проведених системних 

досліджень було вибрано зразок кисломолочного сиру, який би відповідав 

вимогам стандарту та в свою чергу збалансовував продукт за вмістом 

пектину.  

 

2.1. Мікробіологічні дослідження 

Основні методики, які використовувалися у процесі проведення 

лабораторних досліджень відносилися до стандартних. Зокрема, підготовка 

до досліджень проводилася за ДСТУ IDF 122С:2003, мікробіологічні 

показники − ДСТУ 7357:2013 [89, 90]. 

 

2.2. Фізико-хімічні та органолептичні дослідження 

Вологість та титровану кислотність зразків сиру визначали 

стандартними методами ДСТУ 8552:2015 [91] і ГОСТ 3624–92 [92]. 

Органолептичні властивості згідно ДСТУ 4554:2006 Сир кисломолочний 

[83].  

Статистичну обробку отриманих експериментальних даних проводили 

загальновизнаними методами варіаційної статистики з використанням 

програми Statistic 10. Різницю між порівнювальними величинами отриманих 

даних вважали вірогідною за р<0,05.  
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ ОБГОВОРЕННЯ 

 

3.1. Характеристика сировини для виготовлення кисломолочного 

сиру з наповнювачем яблуко 

 

Відповідно до поставленої мети кваліфікаційної роботи і визначених 

завдань для виробництва кисломолочного сиру із фруктовим наповнювачем 

нами вибрано молочну основу кисломолочний сир з масовою часткою жиру – 

9 % виробництва ПрАТ «Молокія». Фруктово-ягідний наповнювач було 

обрано від підприємства та ТОВ «Аграна Фрут Україна», яке спеціалізується 

на виготовлені наповнювачів із різних овочів та фруктів і в Україні є лідером 

в галузі виробництва наповнювачів для кисломолочних продуктів, різних 

десертів та для кондитерської галузі. Вибір молочної основи – 

кисломолочного сиру обумовлений тим, що даний продукт характеризується 

значним вмістом білкових речовин (від 14,0 до 18,0 г), що майже в шість 

разів більше, ніж у молоці сирому. Даний продукт поживний за мінеральним 

складом, так як багатий на такі елементи Кальцій і Фосфор. Всього 

споживання 100 г кисломолочного сиру на день здатна покрити добову 

потребу у Кальції на 30 – 40 % (від 130 до 170 мг в 100 г продукту) у Фосфорі 

на 15 – 25 % (200 – 250 мг/100 г) [84]. Крім того, у даному продукті дані 

мінеральні речовини перебувають у такому співвідношенні, що легко 

засвоювання організмом і вкрай необхідні для формування кісткової 

тканини, роботи інших систем організму. У сирі кисломолочному наявні 

вітаміни, які переходять з молока сирого, найбільша кількість таких вітамінів 

В1, В2, С, РР та провітаміну β-каротин.  

Кисломолочний сир у молочній, кулінарній справі вважається 

універсальним продуктом харчування, який крім високої засвоюваності, 

використовується для безпосереднього приготування різних страв та як 

основа для різноманітного асортименту сиркових виробів з фітодобавками. 
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Тому на першому етапі нами проведено дослідження з оцінки якості та 

безпечності сировини, яка і подальшому буде вибрана для приготування 

запланованого нами кисломолочного продукту. У табл. 3.1 наведено дані 

експериментальних досліджень фізико-хімічних  показників кисломолочного 

сиру 9 % жирності. 

Таблиця 3.1 

Дані оцінки якості кисломолочного сиру, як основи для 

виробництва нового виду молочного продукту (M±m, n=5) 

Показники  Кисломолочний сир 

ТМ «Молокія» 

Вимоги ДСТУ 

4554:2006 [83] 

Масова частка вологи, % 67,5 ± 0,2 65 − 80 

Масова частка жиру, %, не 

менше 

9,1 ± 0,1 9,0 

Масова частка білку, %, не 

менше 

14,0 ± 0,1 14,0 

Кислотність, 0Т 197 ± 2 170 − 250 

Температура при випуску з 

підприємства, 0С, не вище 

4 ± 1 4 ± 2 

Фосфатаза (для сиру з 

пастеризованого молока) 

Відсутня Відсутня 

 

Аналіз даних табл. 3.1 вказує, що кисломолочний сир з масовою 

кількістю жиру 9,0 % ТМ «Молокія», який взятий у наших дослідженнях, як 

молочна основа для збагачення яблучним наповнювачем, характеризується 

відмінними фізико-хімічними показниками якості, які в повній мірі 

відповідають вимогам рекомендованих ДСТУ [83]. Зокрема, масова частка 

вологи становила 67,5 ± 0,2 %, щ обуло на практично на нижній допустимій 

межі стандарту (65 %). Такий вміст вологи, вказує на високу якість сиру, 

через те що збільшення вологи навіть у межах стандартних значень знижує 

поживну цінність продукту. Крім того у нашому випадку ми плануємо 
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додавати яблучний наповнювач, який збільшить величину вологості готового 

виробу. Тому за цим показником кисломолочний сир ідеально підходить, як 

молочна основа для створення нового продукту. Масова частка білку та жиру 

також відповідали вимогам стандарту.  

Кислотність кисломолочного сиру становила 197 ± 2 °Т, що вказує на 

нормальний перебіг молочнокислого бродіння, адже збільшення величини 

кислотності погіршує органолептичні показники кисломолочного сиру. 

Фосфатаза не виявлялася, що підтверджує дотримання стандартних 

температур пастеризації.  

Отже, за фізико-хімічними показниками, кисломолочний сир ТМ 

«Молокія» відповідає вимогам стандарту і придатний, як молочна основа для 

створення нового виду кисломолочного продукту. 

Крім фізико-хімічних показників кисломолочний сир має відповідати 

вимогам за мікробіологічними показниками, які характеризують його якість 

– за кількістю молочнокислих міроорганізмів та безпечність – за вмістом 

коліформних бактерій, патогенних бактерій роду Сальмонела, виду 

золотистого стафілококу. Мікроорганізмів, які характеризуються стійкість 

молочного продукту до зберігання – це визначення кількості пліснявих 

грибів і дріжджів. Результати досліджень кисломолочного сиру за даними 

показниками наведено в табл. 3.2. 

З аналізу даних табл. 3.2 видно, що кількість молочнокислих бактерій 

становила 7,2 ± 0,2 × 106 КУО/г кисломолочного сиру, що вказує на участь 

лактобактерій у молочнокислому процесі і забезпечення відповідної 

кислотності згідно стандарту. 

Коліформні бактерії кишкової групи з 1 г сиру не виділялися, що 

свідчить про високі санітарні вимоги під час технології виробництва та 

високу мікробіологічну якість молока-сировини. Адже стандартом 

допускається виділення даної групи бактерій з 0,1 г продукту. 

Патогенні мікроорганізми (золотистий стафілокок в 1 г та сальмонели в 

25 г продукту) нами не було виявлено у зразках сиру, що вказує на його 
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безпечність. Водночас мікроорганізми, які найчастіше спричиняють псування 

сиру під час його зберігання навіть за температури встановленої стандартом 

– плісень і дріжджі виділялися в кількостях, яка практично в 10 раз менше, 

ніж допустима стандартом. Це вказує, що виготовлений нами кисломолочний 

продукт буде мати значний запас стійкості при зберіганні за умови, якщо 

додавання яблучного наповнювача не погіршить мікробний пейзаж 

мікрофлори. 

Таблиця 3.2 

Мікробіологічні показники якості та безпечності кисломолочного 

сиру ТМ «Молокія» 

Показники Кисломолочний сир 

ТМ «Молокія» 

Вимоги ДСТУ 

4554:2006 [83] 

 

 

7,2±0,2 ×106 

 

> 1 

 

 

4,1 ± 0,4  

 

14,3 ± 1,3 

 

 

> 1 

 

Не виявлено 

 

1×106 

 

0,01 

 

 

50,0 

 

100,0 

 

 

0,01 

 

25,0 

 

Отже, можна стверджувати, що за основними показниками фізико-

хімічної якості та мікробіологічної безпечності, які наведені в стандарті [83], 

кисломолочний сир, який взятий у дослід відповідає вимогам і його можна  

використовувати для створення нового молочного продукту.  

 

 

Бактерії коліформної групи, 

не дозволено, г 

Кількість молочнокислих 

бактерій, КУО/г, не менше 

Бактерії коліформної групи, 

не дозволено, г 

Кількість пліснявих грибів, 

КУО/г, не більше 

Кількість пліснявих грибів, 

КУО/г, не більше 

Кількість пліснявих грибів, 

КУО/г, не більше 

Кількість пліснявих грибів, 

КУО/г, не більше 

Кількість дріжджів, КУО/г, 

не більше 

Кількість пліснявих грибів, 

КУО/г, не більше 

Кількість S. aureus, КУО/г, 

не дозволено 

Патогенні бактерії: 

Salmonella не дозволено, г 
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Наступним етапом роботи було дати наукове обгрунтування додавання 

яблучного наповнювача – джерела пектину та цінних властивостей, які 

збагачуть кисломолочний сир. 

 Як добавку ми використали яблучний наповнювач, через те, що яблука 

– це найбільш поширений фрукт в Україні, який багатий різними корисними 

для організму речовинами та пектином. Крім того асортимент вітчизняних 

яблук, які реалізуються в Україні пстійно зростає, а наша держава стає 

лідером у Європі з виробництва яблук і консервної продукції. Орієнтовний 

хімічний склад яблук різних сортів наведений в табл. 3.3. 

Таблиця 3.3 

Характеристика яблук за вмістом поживних речовин  

для організму [86] 

Харчова цінність 
Кількість, мг в 100 г 

яблук 

Середня добова потреба 

для споживання [85] 

Макро і 

мікроелементи 

Кальцій 15,0 ± 0,4  1200 мг 

Фосфор 11,0 ± 1,0  1200 мг 

Магній 10,0 ± 0,9   400 мг 

Калій 270,0 ± 15,0 4700 мг 

Натрій 25,0  ± 2,4 4000 мг 

Залізо 2,2 ± 0,5 15 мг 

Фтор 0,07 ± 0,02  0,75 мг 

Цинк 0,15 ± 0,03 15 мг 

Вітаміни В1 0,03 ± 0,01 1,5 мг 

В2 0,02 ± 0,001 2,1 мг 

В3 0,08 ± 0,01  3,7 мг 

В6 0,07 ± 0,01 2,0 мг 

А 0,02 ± 0,001 1,0 мг 

Е 0,5 ± 0,05 16 мг 

РР 0,3 ± 0,02 21 мг 
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С 9,5 ± 0,9  80 мг 

Пектин 1,3 ± 0,2 г 15 г 

 

З даних табл. 3.3 бачимо, що яблука багаті на мінеральні речовини і 

вітаміни, які містяться в різних кількостях, але в середньому 100 – 200 г 

яблук можуть забезпечити більше, як на 10 % добової потреби у мікроі 

макроелементах. Проте, нашу увагу привернув полісахарид – пектин, 

кількість якого у 100 г яблуках становить 1,3 ± 0,2 г, щ прибизно 10 частина 

від добової норми споживання. Значення вмісту пектину особливо важливо 

для наших досліджень, через те, що ми будемо вносити яблучний 

наповнювач у кисломолочний сир і для розрахунку його кількості необхідно 

знати.   

Таким чином, аналіз отриманих теоретичних і експериментальних 

результатів вказує, що яблука багаті на пектин, а добова потреба організму 

людини в даному полісахараді становить близько 15 г [85]. Згідно 

нормативно-правових документів, які регламентують концентрацію і 

дозування харчових добавок у готових продуктах, їх кількість повинна 

становити не більше 40 % від добової потреби в біологічно-активній 

речовині, якою мають намір збагатити новостворений продукт.  

Розрахунковим методом встановлюємо, яка кількість пектину, який ми 

внесемо разом з яблучним наповнювачем має бути у кисломолочному сирі, 

щоб становити 40 % від добової потреби (15 г). Згідно розрахунку 40 % від 

15 г – це 6 г. Отже, у кисломолочний сир необхідно внести таку кількість 

яблучного наповнювача, щоб за вмістом пектину він не первищував 6 г в 100 

г продукту. 

Подальші наші розрахунки та дослідження були направленні на 

встановлені вмісту пектину у яблучному наповнювачі, який пропонує 

компанія «Аграна Фрут Україна» та розрахунку необхідної кількості його 

додавання до молочної основи. Крім того необхідно проаналізувати якісні і 
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кількісні характеристики яблучного наповнювача відповідно до сертифікату 

якості. Результати аналізу наведено в табл. 3.4 та 3.5. 

Таблиця 3.4 

Характеристика яблучного наповнювача відповідно до  

сертифікату якості за фізико-хімічними показниками 

Показники Значення показника 

Масова частка розчинних сухих речовин, % 30,0 – 50,0 

Масова частка фруктів, %, не менше 15,0 

Масова частка титрованих кислот, %, 0,5 – 2,0 

рН, не більше 4,0 

Концентрація сорбінової кислоти, %, не 

більше 
0,05 

Концентрація бензойной кислоти, %, не 

більше 
0,08 

Концентрація домішок рослинного 

походження, %, не більше 
0,02 

Концентрація мінеральних домішок, %, не 

більше 
0,02 

Сторонні домішки Не дозволено 

 

Таблиця  3.5  

Характеристика яблучного наповнювача відповідно до  

сертифікату якості за мікробіологічними показники  

Назва показника Допустима кількість 

Кількість МАФАнМ, не більше, КУО, г 103 

Дріжджі, плісняві гриби, в 1 г Не дозволено 

БГКП (коліформи), в 1г Не дозволено 
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Патогенні мікроорганізми роду  

Salmonella, в 25 г  
Не дозволено 

 

З аналізу даних рис. 3.4 та 3.5 ми бачимо, що масова частка сухих 

речовин у наповнювачі може коливатися від 30 до 50 %, а частка фруктів – 15 

%, при цьому необхідно звернути на вміст титрованих кислот, у створеному 

продукті можуть збільшувати кислотність. Також важливо є те, що 

наповнювач містить консерванти – сорбінову і бензойну кислоти для 

пригнічення розвитку мікрофлори, що забезпечить стійкість створеного 

продукту під час зберігання.  

 

3.2. Проведення розрахунків щодо вмісту яблучного наповнювача 

у кисломолочному сирі 

 

За показниками мікробіологічної безпечності наповнювач відповідав 

вимогам, це вказує на те,  що додавання його не погіршить мікробіологічні 

показники кисломолочного продукту. Таким чином яблучний наповнювач за 

фізико-хімічними та показниками безпечності придатний для додавання у 

кисломолочний продукт, який може бути використаний без додаткової 

термічної обробки. 

На сайті виробника яблучного наповнювача вказано, що під час 

додавання наповнювача до молочної основи до нього не потрібно додати 

натуральний загущувач – пектин для отримання певної консистенції 

наповнювач. У нашому випадку ми пропонуємо додати пектин у кількості 14 

% для отримання більш щільного згустку без надмірної вологи.  

Розроблений рецептурний склад яблучного наповнювача має 

наступний вигляд, який наведено на рис. 3.1.  
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Рис. 3.1. Рецептурний склад яблучного яблучного наповнювача 

 

З рецептурного складу наповнювача видно, що кількість пектину, який 

ми ввели становить 14 %, що необхідно враховувати при обчислені добової 

потреби, яку може забезпечити готовий новостворений продукт. 

Опираючись на вище наведені результати ми можемо констатувати, що 

коли в 100 г яблук наявно приблизно 1,5 г пектину, то в 100 г яблучного 

наповнювача з концентрацією яблук 35 % (35 г яблук на 100 г загальної маси 

наповнювача) будемо мати 0,52 г пектину. Тобто самі яблука, які наявні у 

наповнювачі будуть додавати приблизно пів грама пектину. Однак, згідно 

нашої рецептурної формули (рис. 3.1) у наповнювач додано 14 % пектину від 

загальної його маси для надання відповідної структурної форми. Враховуючи 

дану кількість пектину, яку ми додатково вносимо, тоді остаточна кількість 

пектину у яблучному наповнювачі, який буде додано до кисломолочного 

сиру становитиме приблизно 14,5 г у 100 г від загальної маси наповнювача.  

Отже, розрахунки показали, що в середньому у нашому яблучному 

наповнювачі буде 14,5 г пектину в 100 г, тому у подальшому при розрахунку 

нам необхідно визначити, яку кількість наповнювача будемо вносити у 
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кисломолочний сир, щоб його вміст не перевищував 6 г у 100 г готового 

новоствореного кисломолочного продукту.  

Результати проведених розрахунків можливого внесення яблучного 

наповнювача у кисломолочний сир наведено у табл. 3.6. 

Таблиця 3.6 

Розрахунки додавання можливої кількості яблучного наповнювача у 

кисломолочний сир 

Концентрація 

наповнювача в 

кисломолочному 

сирі 

Концентрація 

пектину в 

100 г 

наповнювача 

Концентрація 

пектину в 100 

г продукту 

Добова 

потреба, мг 

Відсоток 

від добової 

потреби 

40 

14,5 

5,8 

15 

38,6 

30 4,4 29,3 

20 2,9 19,3 

10 1,45 9,7 

 

З аналізу наведених розрахунків (табл. 3.6) можна відзначити, що 

максимальну кількість яблучного наповнювача, яку ми можемо внести у 

кисломолочний сир для забезпечення 40-ої % добової потреби у пектині (6 г) 

– це 40 % наповнювача. Додавання такої кількості забезпечить 5,8 г пектину 

на 100 г продукту. Проте, дана кількість фруктового наповнювача є досить 

велика і вона може погіршити технологічні (підвищення вологості, якість 

згустку, надмірна вологість, тощо) властивості продукту. Тому необхідно 

крім науково обґрунтованого підходу щодо додавання концентрації 

яблучного наповнювача у кисломолочний сир використати практичний 

підхід з розробленням і оцінки дослідних зразків сиру. 

Таким чином при розробленні рецептури нового кисломолочного 

продукту на основі кисломолочного сиру та з додаванням до нього яблучного 

наповнювача було розроблено дослідні зразки продукту з різним вмістом 

добавки.  
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3.3. Оцінка дослідних зразків кисломолочного продукту з 

наповнювачем яблуко за показниками, які характеризують якість 

продукту 

 

Будь який новостворений продукт необхідно комплексно дослідити як 

за показниками, які характеризують стандартні вимоги, які висуваються до 

даної категорії продуктів, так і за показниками, які можуть впливати на його 

якість під час зберігання. У процесі теоретичних та практичних досліджень 

сировини та компонентів, які входять у склад кисломолочного продукту з 

наповнювачем нами розроблено чотири варіанти дослідних зразків сиру з 

яблучним наповнювачем і один зразок було взято, як контроль – сир 

кисломолочний. Рецептурний склад дослідних зразків продукту наведено в 

табл. 3.7 

Таблиця 3.7 

Рецептурний склад дослідних зразків продукту з яблучним 

наповнювачем 

Зразки  

Концентрація 

яблучного 

наповнювача, % 

Кількість сиру, %, 

кисломолочного 9 % 

жирності  

1 10 90 

2 20 80 

3 30 70 

4 40 60 

Контроль  0 100 

 

Відповідно до рецептурного складу було приготовлено дослідні зразки 

кисломолочного продукту. При цьому для змішування сиру з яблучним 

наповнювачем використовували побутовий міксер. Утворені зразки продукту 

мали однорідну кремову масу біло-сірого забарвлення. Контрольний зразок 

також піддавася перемішуванню до однорідної маси, при цьому колір його 

був біліший, а консистенція густіша. 
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Таким чином нами розроблено чотири дослідні зразки сиру, які мали 

такі концентрації яблучного наповнювача з пектином (10 %, 20 %, 30 %, 40 

%) та один зразок взято, як контроль без наповнювача. У даних зразках 

визначено органолептичні та фізико-хімічні показники. 

 

3.3.1 Оцінка органолептичних показників зразків кисломолочного 

продукту з яблучним наповнювачем і пектином 

 

Органолептичні показники харчових продуктів займають одне з 

основних значень під час розроблення нового продукту. Адже першочергово 

споживач звертає увагу на загальний вигляд, потім оцінює колір і 

забарвлення і в подальшому ароматично-смакові відчуття після споживання 

продукту. Корисність і біологічна цінність продукту у споживача у більшості 

випадків розміщується на другу чергу після ретельного ознайомлення з 

продуктом. Тому подальші наші завдання були спрямовані на оцінку 

дослідних зразків кисломолочного продукту за органолептичними 

властивостями. Спочатку ми порівнювали розроблені зразки кисломолочного 

сиру з наповнювачем із вимогами, які прописані в ДСТУ 4554:2006 [83]. 

Результати досліджень показників органолептики зразків кисломолочного 

продукту наведено в табл. 3.8. 

Таблиця 3.8  

Дослідження показників органолептичних властивостей зразків 

кисломолочного продукту з наповнювачем 

Дослідні зразки Характеристика показників 

зовнішній вигляд 

і консистенція 

колір  запах і смак 

№ 1 (10 % 

наповнювача) 

Однорідна, м’яка 

та мазка 

Біло-сірий, ледь 

кремовий за 

всією масою 

Характерний  

кисломолочний з 

ледь відчутним 

яблучним 
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смаком, помірно 

солодкий 

№ 2 (20 % 

наповнювача) 

Однорідна, м’яка 

та мазка 

Сірий з кремовим 

відтінком за 

всією масою 

Характерний  

кисломолочний з 

більш вираженим 

яблучним 

смаком, солодкий 

№ 3 (30 % 

наповнювача) 

Однорідна, більш 

м’яка та помірно 

мазка 

Сіро-кремовий за 

всією масою 

Характерний  

кисломолочний з 

вираженим 

яблучним 

смаком, солодкий 

№ 4 (40 % 

наповнювача) 

Однорідна, 

гелеподібна, не 

надто  мазка 

Кремовий з 

переважанням 

кольору 

наповнювача за 

всією масою 

Характерний  

кисломолочний з 

добре вираженим 

яблучним 

смаком, надмірно 

солодкий 

Контроль – сир 

кисломолочний  

Однорідна, м’яка 

та мазка 

Білий за всією 

масою 

Характерний  

кисломолочний  

 

З аналізу результатів табл. 3.8 можна відзначити, що найкращий зразок 

за показниками органолептики, які описуються в ДСТУ на сир 

кисломолочний відповідав дослідний сир №2 з вмістом 20 % наповнювача з 

яблук і вмістом пектину. Даний зразок сиру мав характерний  кисломолочний 

смак з більш вираженим яблучним смаком наповнювача та був в міру 

солодкий, при цьому консистенція його була однорідна, м’яка та в міру мазка 

і практично не поступалася контрольному зразку. Колір у сирі з таким 

вмістом наповнювача виявився сірий з кремовим відтінком наповнювача за 

всією масою. 
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Отже, додавання у кисломолочний сир 20 % яблучного наповнювача 

суттєво не змінює органолептичні показники нового продукту, а надає йому 

дещо солодшого смаку та більш мазкої консистенції. При цьому за такого 

вмісту наповнювача у сирі концентрація пектину становить 2,9 г в 100 г 

продукту, що забезпечує приблизно 20 % у пектині від добової потреби 

організму. 

Крім стандартного оцінювання зразків сиру із наповнювачем з яблук 

нами проведено оцінювання їх за розробленою бальною шкалою, де кожен 

органолептичний показник мав певну кількість балів. При цьому було 

створено дегустаційну комісію із науково-педагогічних працівників кафедри: 

завідувач, професор Олег Покотило, доцент Олена Вічко, асистент, к.тех.н. 

Христина Кравченюк, професор Микола Кухтин. Оцінювання проводили 

відповідно до розробленого дегустаційного листа (додаток А), де загальна 

кількість балів за сумою усіх показників становила – 15 (табл. 3.9).  

Таблиця 3.9 

Бальна шкала оцінювання дослідних зразків розроблених 

кисломолочних продуктів 

Показники Максимальна 

кількість балів 

Рекомендовано до 

споживання 

Структура і консистенція 5 4,0 

Смак і запах 5 4,0 

Зовнішній вигляд 3 2 

Колір 2 2 

 

З табл. 3.9 бачимо, що ми вважаємо прийнятним для споживання буде 

дослідний зразок створеного кисломолочного продукту, який набирав не 

менше, ніж 13 балів. При цьому основні показники, які будуть 

визначальними для обрання найоптимальнішого зразка – це структура і 

консистенція та ароматично-смакові властивості продукту. Результати 
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досліджень з бального оцінювання зразків кисломолочного сиру з різним 

вмістом яблучного наповнювача наведено на рис. 3.2. 
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Рис. 3.2. Бальне оцінювання зразків кисломолочного сиру з різним 

вмістом яблучного наповнювача за органолептичними показниками  

 

 

За результатами досліджень наведених в табл. 3.10 можна відмітити, 

що дегустаційна комісія найбільшу кількість балів поставила дослідному 

зразку під №1 та №2 з вмістом 10 та 20 % яблучного наповнювача по 14,0 

балів. Зразок №3 мав сумарну кількість 12,5 балів, а №4  - 10,5 балів.  

Отже, спостерігаємо тенденцію, що із збільшенням концентрації 

наповнювача у кисломолочному сирі більше 20 % відбувається поступове 

зниження його органолептичних показників і зменшення кількості загальної 

суми балів. При цьому зважаючи не те, що зразок сиру № 1 забезпечує у 

пектині всього 9,7 % від добової потреби споживачів то найкращим виявився 

дослідний зразок № 2 з вмістом 20 % яблучного наповнювача.       
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3.3.2 Оцінка фізико-хімічних показників зразків кисломолочного 

продукту, який містить яблучний наповнювач і пектин 

 

Для кисломолочного сиру серед фізико-хімічних показників один із 

основних, який вказує на його високу якість – це величина його вологості. У 

надмірно вологому сирі швидше проходять біохімічні процеси, які сприяють 

його псуванню, також надмірна вологість продукту знижує його споживчі 

властивості, такі як вміст поживних речовин та сприяє реалізації продукту 

нижчої якості та підвищеної кислотності. Тому визначення величини 

вологості зразків сиру з різною кількістю яблучного наповнювача мало 

важливе значення через те, що сам наповнювач має вологість більшу ніж 

кисломолочний сир і міг вплинути на даний показник. При цьому вологість 

відповідно до нормативного документа [83] має становити в межах 65 – 85 %, 

що залежить від його масової частки жиру. Результати дослідження наведено 

на рис. 3.3.  
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Рис. 3.3. Величина вологості зразків сиру за різного вмісту 

плодового наповнювача 



 

 50 

При аналізі рис. 3.3. ми бачимо, що навіть за вмісту найбільшої 

кількості наповнювача з яблук у зразку сиру (40 %), вологість відповідала 

визначеним значенням стандарту. Проте спостерігаємо деяку особливість 

зміни величини вологості у сирі при додаванні різної кількості наповнювача. 

Зокрема, поступове збільшення на 10 % наповнювача у дослідних зразках 

спричиняло збільшення вологості, так у зразку № 2 з 20 % наповнювача 

вологість становила 71,2 ± 0,3 %, що було на 3,7 % більша, проти вологості у 

контролі – сиру кисломолочного 9 % жирності.  

За вмісту наповнювача у сирі 40 % − зразок № 4 величина вологості 

зростала і становила 77,6 ± 0,3 %, що на цілих 10 % більша, ніж у 

контрольному зразку сиру. Однак усі зразки сиру з доданим наповнювачем за 

показником вологість були в межах значень стандарту.  

Отже, додавання наповнювача із яблук від 10 до 40 % зумовлює 

підвищення вологості сиру кисломолочного від 0,8 до 10,1 %, відповідно, 

проте дані величини не виходили за межі допустимого рівня 80 %. 

У вимогах стандарту на сир кисломолочний [83] піддається 

нормуванню такий показник, як титрована кислотність. Значення кислотності 

сиру має дозволені дуже широкі межі, які коливаються від 170 до 250 град. 

Тернера і характеризують в загальному мікробіологічний процес, при цьому 

чим жирність сиру нижча, тим вища його кислотність під час технології 

виробництва. Визначення кислотності сиру із вмістом доданого нами 

яблучного наповнювача мало за мету встановити чи впливає наповнювач на 

даний показник. Адже у запропонованому наповнювачі присутні кислоти, які 

титруються і вони можуть підвищити кислотність новоствореного продукту. 

Результати дослідження впливу кількості наповнювача у зразках сиру на 

його титровану кислотність відображено на рис. 3.4. 

При аналізі рис. 3.4. ми бачимо зміну показника титрованої кислотності 

залежно від доданої кількості наповнювача, порівняно з контрольним взірцем 

(кисломолочний сир).  
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Рис. 3.4. Величина титрованої кислотності зразків сиру за різного 

вмісту плодового наповнювача 

 

Виявлено, що зміна кислотності у бік зростання відбувалася по мірі 

збільшення вмісту наповнювача у сирі. Так у взірці № 2 (20 % наповнювача у 

продукті) величина кислотності зросла на 4,4 ± 0,2 °Т, проти взірця 

контролю. Ймовірно збільшення кислотності пояснюється додаванням у сир 

кислот наявних у наповнювачі. При цьому спостерігається зростання 

величини кислотності сиру взірця № 4 (40 % наповнювача у продукті) до 

226,7 ± 1,2 °Т, що практично 30 °Т більше, порівнюючи із взірцем порівняння 

сиром кисломолочним 9 % жирності. 

Отже, з даних цього досліду відзначити, що додавання наповнювача у 

сир кисломолочний буде зумовлювати зростання його кислотності на 10 °Т 

(20 % наповнювача) та на 30 °Т (40 %), однак вона не виходить за допустимі 

межі згідно ДСТУ і вісі зразки сиру можна використовувати за цим 

показником. 

Відомо, що сир кисломолочний і продукти на його основі мають деякі 

функціональні властивості [87, 88], які обумовлені завдяки вмісту 



 

 52 

молочнокислих бактерій. Їх кількість у кисломолочному сирі також 

регламентується і повинна становити не менше одного мільйона в грамі. 

Саме завдяки цим бактеріям, які є результатом розвитку бактерій закваски 

відбувається сквашування підготовленого молока. Тому важливо визначити 

чи не зміниться дана кількість у сирі за різного вмісту наповнювача. 

Експериментальні дослідження з визначення кількості молочнокислих 

лактобактерій у взірцях сиру з наповнювачем представлено на рис. 3.5. 

 

6,73

6,47

6,11

5,83

6,85

5

6

7

№1 №2 №3 №4 контроль

Дослідні зразки 

К
іл

ьк
іс

ть
, 
lo

g
 К

У
О

/г

Кількість молочнокислих мікроорганізмів

 

Рис. 3.5. Кількість молочнокислих бактерій 

 

При аналізі рис. 3.5. нами спостерігається залежність щодо вмісту 

молочнокислих бактерій у створених дослідних зразках кисломолочного 

сиру від кількості доданого наповнювача із яблук. При цьому найбільша 

кількість молочнокислих мікроорганізмів реєструється у зразку з найменшим 

вмістом наповнювача (№ 1 – 10 % наповнювача) – 6,73 log КУО/г продукту, а 

найменша кількість лактобактерій у взірці з найбільшою кількістю 

наповнювача (№ 4 – 40 % наповнювача) – 5,83 log КУО/г.  
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Рис. 3.6. – Технологічна схема виробництва сиру кисломолочного  

з додаванням яблучного наповнювача 

Охолодження та очищення молока, тимчасове зберігання за t 4±2°С, до 6-8 год  

 

Сепарування молока при температурі 40 – 45°С для нормалізації по жиру 

Підігрівання молока до t 40-45 °C та нормалізація за вмістом жиру та білку 

Охолодження пастеризованого молока до t 30 ± 1 °С  

Заквашування молока при t 30±2°С із додаванням СаСl2  

 

Сквашування протягом 8 -12 год 

Обробка згустку  

Вилучення сироватки та пресування білкової маси 

 

Охолодження готового кисломолочного сиру до t 4 − 6°С  

Додавання яблочного наповнювача 20 % 

Фасування, пакування, маркування готового продукту 

 

 

Зберігання сиру при t°С (4±2)°С протягом 14 діб у споживчій тарі 

Пастеризація молока за  t 78±2ºC, 30 сек. 

Приймання та очищення молока за кількістю, якістю і безпечністю 

Гомогенізація сиру і наповнювача до однорідної консистенції 
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Водночас, стандарт на даний вид продукту [83] передбачає наявність 

молочнокислих бактерій не менше 1 мільйона (6 log КУО/г). У наших 

дослідженнях така кількість молочнокислої мікрофлори реєструвалася у всіх 

дослідних зразках, окрім четвертого взірця. За цим показником даний взірець 

не відповідає нормативам стандарту. 

Загалом підсумовуючи дані розділу 3 можна відмітити, що із 

досліджених чотирьох експериментальних зразків сиру з наповнювачем 

яблуко найбажаніший за органолептичними показниками та показниками, які 

характеризують його фізико-хімічні властивості (вологість і кислотність) і за 

кількістю молочнокислої мікрофлори найприйнятніший виявися зразок 

кисломолочного сиру у якому вміст яблучного наповнювача становив – 20 %. 

Даний експериментальний зразок з таким вмістом наповнювача приблизно на 

20 % задовольняє добову потребу у пектині при споживанні 100 г продукту.  

При цьому нами запропоновано технологічну схему (рис. 3.6) 

виробництва створеного нового продукту.    
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ВИСНОВКИ ТА ПРОПОЗИЦІЇ 

1. Встановлено, що за основними показниками фізико-хімічної якості 

та мікробіологічної безпечності, які наведені в ДСТУ 4554:2006, 

кисломолочний сир, який взятий у дослід відповідає вимогам і його можна  

використовувати для створення нового молочного продукту. 

2. Розрахунковим методом встановлено, що кількість пектину, який 

вносимо разом з яблучним наповнювачем має бути у кисломолочному сирі, 

щоб становити 40 % від добової потреби (15 г). Згідно розрахунку 40 % від 

15 г – це 6 г. Отже, у кисломолочний сир необхідно внести таку кількість 

яблучного наповнювача, щоб за вмістом пектину він не первищував 6 г в 100 

г продукту. 

3. Розроблено чотири дослідні зразки сиру, які мали такі концентрації 

яблучного наповнювача з пектином (10 %, 20 %, 30 %, 40 %) та один зразок 

взято, як контроль без наповнювача.  

4. Додавання у кисломолочний сир 20 % яблучного наповнювача 

суттєво не змінює органолептичні показники нового продукту, а надає йому 

дещо солодшого смаку та більш мазкої консистенції. При цьому за такого 

вмісту наповнювача у сирі, концентрація пектину становить 2,9 г в 100 г 

продукту, що забезпечує приблизно 20 % у пектині від добової потреби 

організму. Виявлено, що із збільшенням концентрації наповнювача у 

кисломолочному сирі більше 20 % відбувається поступове зниження його 

органолептичних показників і зменшення кількості загальної суми балів. 

5. Додавання наповнювача із яблук від 10 до 40 % зумовлює 

підвищення вологості сиру кисломолочного від 0,8 до 10,1 %, відповідно, 

проте дані величини не виходили за межі допустимого рівня 80 %. Також 

виявлено зростання кислотності сиру на 10 °Т (20 % наповнювача) та на 30 

°Т (40 %). За кількістю молочнокислих бактерій тільки зразок із вмістом 40 

% наповнювача не відповідав вимогам стандарту.  

Запропоновано новий вид кисломолочного сиру, який містить 

яблучний наповнювач з пектином.  
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РОЗДІЛ 4 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

4.1. Шляхи збереження працездатності та підвищення 

продуктивності праці на виробництві 

 

Працездатність людини протягом робочої зміни характеризується 

фазовим розвитком. Тому на даний час розрізнюють такі фази: 

1) Фаза наростаючої працездатності. Протягом цього періоду 

відбувається перебудова фізіологічних функцій від попереднього виду 

діяльності людини до виробничої. Залежно від характеру діяльності та 

особистих якостей людини ця фаза триває від кількох хвилин до 1,5–2 годин. 

2) Фаза стійкої високої працездатності характеризується тим, що в 

організмі людини встановлюється відносна стабільність чи навіть деяке 

зниження напруженості фізіологічних функцій. Цей стан збігається з 

високими трудовими показниками (підвищення видобутку, зменшення браку, 

зниження витрат робочого часу на виконання операцій, скорочення простоїв 

обладнання, зменшення помилкових дій). Залежно від ступеня важкості праці 

фаза стійкої працездатності може утримуватися протягом двох та більше 

годин. 

3) Фаза розвитку втоми та пов'язане з цим зниження працездатності 

триває від кількох хвилин до кількох годин і характеризується погіршенням 

функціонального стану організму та техніко-економічних показників 

трудової діяльності. 

Динаміка працездатності протягом робочої зміни графічно являє собою 

ламану лінію, що зростає у перші години роботи, потім перебуває на 

досягнутому високому рівні і знижується до обідньої перерви. Наведені фази 

працездатності повторюються і після обіду. При цьому фаза наростаючої 

працездатності проходить швидше, а фаза стійкої працездатності нижча за 

рівнем та триваліша, ніж до обіду. У другій половині робочої зміни зниження 
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працездатності настає раніше і розвивається стрімкіше через більш глибоку 

втому [93]. 

 Вчені виділяють дві групи шляхів, які використовуються для 

збереження працездатності спеціалістів. Перша група шляхів визначається 

ще до зустрічі спеціаліста з технікою і найбільше значення мають: 

– розподіл функцій та прогноз впливу і взаємозв'язків в системі 

"техніка-людина-середовище" з урахуванням психофізіологічних 

можливостей людини; 

– професійний психологічний відбір з обов'язковим довгостроковим 

прогнозом психофізіологічних резервів організму та успішної працездатності 

спеціалістів; 

– використання психофізіологічних методів навчання та тренування, 

спрямованих на розвиток саме тих психологічних якостей і фізіологічних 

властивостей організму, котрі лежать в основі ефективного використання 

роботи в конкретній спеціальності. 

Друга група шляхів використовується в процесі обслуговування та 

експлуатації техніки і в свою чергу включає дві групи заходів. Одні з них 

застосовуються постійно, інші – за необхідністю [93]. 

Призначення заходів першої групи – це профілактика несприятливих 

функціональних змін в організмі, збереження й підвищення стійкості й 

психофізіологічних резервів організму, запобігання розвитку вираженого 

стомлення та перевтомлення у спеціалістів. У першу групу заходів 

включаються: динамічний контроль за станом функцій організму та 

працездатності; заходи щодо розширення психофізіологічних резервів 

організму в період між виконанням циклів учбових завдань; заходи в період 

виконання циклів або окремих учбових завдань; заходи після виконання 

учбових завдань; заходи безпосередньої дії на організм (раціональний режим 

праці та відпочинку під час виконання завдань), активний та пасивний 

відпочинок, водні процедури, додаткова вітамінізація, ультрафіолетове 

опромінення, оптимізація емоційного стану. 
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Заходи другої групи проводяться в разі необхідності з метою 

мобілізації резервних можливостей організму для підтримки й негайного 

підвищення працездатності (після напруженої професійної діяльності, 

специфіки умов її виконання, індивідуальних особливостей, віку). До заходів, 

що застосовуються в разі необхідності, відносяться вдихання кисню при 

нормальному тиску, гіпербарична оксигенація, повітряно-теплові процедури, 

дія імпульсним електричним струмом, застосування електросну, 

використання фармакологічних препаратів [94]. 

Матеріально-технічні заходи спрямовані на пристосування 

обслуговуючих технічних систем та умов навколишнього середовища до 

людини. Соціально-психологічні заходи включають професійний відбір, 

професійну підготовку, формування змін, постів екіпажів (колективів), в 

цілому психологічне та психофізіологічне забезпечення діяльності. 
Річні режими праці і відпочинку передбачають раціональне чергування 

роботи з періодами тривалого відпочинку, оскільки щоденний та тижневий 

відпочинок не запобігають накопиченню втоми повною мірою. Щорічна 

відпустка передбачена законодавством, її тривалість встановлюється залежно 

від важкості праці, але не може бути меншою за 14 календарних діб. 

Відпустку тривалістю до 24 днів доцільно використовувати одноразово, а за 

умови більш тривалого відпочинку – у два етапи. 

Відповідно до природних добових ритмів фізіологічних процесів, що 

відбуваються, має здійснюватися також порядок чергування змін: ранкова, 

вечірня, нічна. Однак на деяких підприємствах, які широко використовують 

працю жінок, добре зарекомендував себе зворотний порядок чергування, що 

дає змогу подовжити денний відпочинок після нічної зміни: бригада з нічної 

зміни заступає на роботу у вечірню, потім у ранкову зміну [93]. 

Розробляти нові режими праці та відпочинку або вдосконалювати 

існуючі слід виходячи з особливостей змінювання працездатності. Якщо під 

час роботи спостерігатимуться періоди найвищої працездатності, працівник 

зможе виконати максимум робіт при мінімальних витратах енергії та 
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мінімальній втомлюваності. Досвід і результати застосування різних типів 

режимів графіка робочого часу як у нашій країні, так і за кордоном свідчать 

про велику їх ефективність та соціально-економічну доцільність. 

 

4.2. Особливості техніки  безпеки при роботі обладнання для 

стерилізації періодичної дії 

 

У харчовій промисловості для подовження термінів зберігання 

харчових продуктів використовуються різні способи обробки. Сьогодні 

широкого використання майже для всіх харчових продуктів подовженого 

терміну зберігання набув тепловий метод їх оброблення. Нині в консервній 

промисловості для стерилізації продуктів у тарі використовують апарати 

періодичної дії – автоклави [95].  

Автоклави – це посудини, що працюють, в основному під тиском пари і 

при високій температурі. Основна небезпека при обслуговуванні автоклавів 

полягає в експлуатації кришок автоклавів, що можуть закріплюватися 

різними способами: байонетним, напівкільцевим затвором, клиновим або 

бугельним захватом. У конструкціях з швидко знімними кришками, як 

правило, не передбачені необхідні засоби для забезпечення безпеки 

обслуговування. Із-за цього бувають випадки відкривання кришки при 

наявності тиску в автоклаві, впуск пари в автоклав при незакритій або не 

повністю закритій кришці. Це може призвести до відриву кришки, аварії, 

травм обслуговуючого персоналу [95]. 

Фактори, що сприяють виникненню аварійних ситуацій при роботі з 

автоклавами: впуск пари в автоклав при неповному закладанні зубів кришки 

у відповідні пази; несправність пристроїв блокування на початку чи на 

протязі протікання технологічного процесу; несправність контрольних 

приладів [95].  

Автоклави за своєю будовою належать до обладнання з підвищеною 

небезпекою, оскільки, працюють під тиском, з гарячими зовнішніми 
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поверхнями і періодичної дії, а також для їх завантаження і розвантаження 

використовують електричні талі. Згідно з цими характеристиками необхідно 

дотримуватися наступних вимог [34]. 

Перед експлуатацією автоклавів працівники повинні пройти вступний і 

первинний інструктаж. Інструктажі з питань охорони праці проводяться на 

всіх підприємствах, установах і організаціях незалежно від характеру їх 

трудової діяльності, підлеглості і форми власності. Мета інструктажу - 

навчити працівника правильно і безпечно для себе і оточуючого середовища 

виконувати свої трудові обов'язки [93]. 

На харчових підприємствах для технологічних, енергетичних та піших 

потреб широко використовуються стаціонарні посудини різного 

призначення, що працюють під тиском. Небезпека при їх експлуатації 

полягає у зриві болтів і кришок люків, випинанні і розриві днищ та інших 

видах руйнування [94]. 

Основними причинами аварій цих посудин є дефекти виготовлення, 

корозійне руйнування та інші види пошкоджень, порушення технологічного 

режиму й правил експлуатації, несправності арматури, приладів та пристроїв 

безпеки [95]. 

Безаварійна експлуатація стаціонарних посудин, що працюють під 

тиском, досягається за допомогою використання спеціальних заходів та 

засобів. Конструкція посудин має бути надійною, забезпечувати безпеку при 

експлуатації, можливість внутрішнього огляду, очищення та ремонту. Зварні 

шви повинні бути тільки стиковими і доступними для контролю при 

виготовленні, монтажу і експлуатації посудини. Матеріали, призначені для їх 

виготовлення і ремонту, повинні мати сертифікати якості. 

Стаціонарні посудини, залежно від їх конструкції і призначення, 

оснащуються відповідними контрольно-вимірювальними приладами, 

запобіжними пристроями, засобами автоматизації, покажчиками рівня 

рідини, запірною або запірно-регулювальною арматурою [95]. 



 

 61 

Якщо з якихось причин не можна застосувати запобіжні клапани, для 

попередження підвищення тиску у посудині вище критичного 

використовуються розривні запобіжні мембрани. Вони прості за 

конструкцією і відрізняються миттєвою дією. При тиску, що перевищує 

робочий не більше ніж на 25%, мембрана розривається і тиск у посудині 

падає [95]. 

Під час експлуатації найчастіше причинами аварій і вибухів посудин є 

перевищення гранично допустимого тиску, порушення температурного 

режиму, втрата ними механічної міцності. 

Посудини, що працюють під тиском, через можливість вибуху 

належать до устаткування підвищеної небезпеки, тому експлуатувати їх 

необхідно відповідно до "Правил будови і безпеки експлуатації посудин, що 

працюють під тиском".  

Посудини, на які розповсюджуються "Правила будови і безпечної 

експлуатації посудин, що працюють під тиском", підлягають реєстрації і 

технічному обстеженню – огляду і випробуванню пробним тиском. 

Передбачена реєстрація деяких посудин в органах Держнаглядохоронпраці. 

На поверхні посудини повинні бути такі дані: реєстраційний номер, 

дозволений робочий тиск, дата (число, місяць і рік) наступного огляду і 

випробування. 

На підприємствах повинні бути забезпечені утримання посудин в 

справному стані і безпечні умови їх роботи. Наказом по підприємству  

призначається з числа інженерно-технічних працівників особа, відповідальна 

за справний стан і безпечну дію посудин, і особа, що здійснює нагляд за їх 

технічним станом і експлуатацією [93]. 

До обслуговування посудин, що працюють під тиском, допускаються 

особи, які досягли 18-річного віку, пройшли спеціальне навчання (у 

професійно-технічному училищі, навчально-курсовому комбінаті), атестацію 

і кваліфікаційні комісії та інструктаж щодо безпечного обслуговування 
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посудин. Перевірка знань персоналу, що обслуговує посудини, проводиться 

не рідше, ніж раз на рік. 

Інструкції щодо режиму роботи і безпечної експлуатації посудин 

повинні бути вивішені на робочих місцях і видані під розписку 

обслуговуючому персоналу. В разі порушення режимів роботи і появи 

несправностей експлуатація посудин має бути припинена. 

На посудинах для вимірювання тиску встановлюють манометри, 

перевірка яких з опломбуванням або тавруванням проводиться не рідше 

одного разу на рік. Не рідше за один раз на 6 місяців на підприємстві 

перевіряють покази робочих манометрів за контрольним; результати 

перевірки записують у журнал. Манометр повинен мати червону межу на 

поділці, яка відповідає дозволеному робочому тиску в посудині. 

Оскільки при стерилізації в автоклавах відбувається нагрівання 

зовнішніх поверхонь, то і відповідно приміщенні температура повітря 

зростає. Тривала дія на організм людини несприятливих метеорологічних 

умов (збільшення температури) порушує терморегуляцію, різко погіршує 

самопочуття внаслідок перегріву організму, знижує продуктивність праці, 

призводить до захворювань та втрати працездатності [95]. 

Персоналу, що обслуговує автоклави, категорично забороняється: 

а) залишати автоклав без нагляду в робочому стані, тобто під тиском.  

б) включати автоклав при недостатньому рівні води у водопаровій 

камері. 

в) відкривати кришку автоклава або ослабити її міцність при наявності 

тиску в стерилізаційній камері, доливати воду у водопарову камеру при 

наявності тиску в ній. 

г) працювати на автоклаві, якщо він не заземлений, якщо пройшли 

терміни гідравлічного дослідження автоклаву і перевірок манометра, при 

несправному або не відрегульованому попереджувальному клапані [80]. 
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Додаток А  

 

 

 

ОПИТУВАЛЬНА АНККЕТА 

1.Ваша стать: Ч              Ж 

2.Ваш вік 

3.Як часто вживаєте кисломолочний сир?  

Кожен день                  через день              раз у тиждень            

свій варіант відповіді  

4.Як ви відноситесь до нових видів продукції  

позитивно                негативно             мені байдуже  

5.Чи спробували б Ви кисломолочний сир з яблучним наповнювачем? 

Так              ні              мені байдуже 
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