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РЕФЕРАТ 

 

Кваліфікаційна робота: 79 с., 7 рис., 5 табл., 98 джерел. 

ПЮРЕ СЕЛЕРИ, ЙОГУРТ З ПЮРЕ СЕЛЕРИ, ТЕХНОЛОГІЯ 

ЙОГУРТУ, ФЕРМЕНТАЦІЯ. 

Об’єкт дослідження – селера (листя, стебла, корінь), зразки йогурту з 

пюре селери, технологічні властивості йогурту з селерою, технологія 

йогурту.  

Мета роботи – обґрунтувати необхідність введення у йогурт пюре з 

листя, стебел і кореня селери та розробити ферментований продукт. 

Методи досліджень: аналітично-пошукові (аналіз різного роду 

публікацій з користі селери та можливість її використання у молочній 

галузі);  мікробіологічні (ферментативні зміни у суміші за участі 

молочнокислої мікрофлори) фізико-хімічні (зміни титрованої кислотності, 

синерезису), органолептичні та статистичні.  

Обґрунтовано наукову доцільність збагачення кисломолочного 

продукту – йогурту пюрем з стебел, листя та кореня селери. Розроблено 

шість дослідних зразків йогурту з пюрем селери від 15 до 35 %. 

Технологічний процес ферментації молока для виробництва йогурту з 

добавкою пюре селери (30 %) відбувається приблизно на 1 год швидше, 

порівнюючи з аналогічним кисломолочним продуктом, у склад якого не 

входить пюре селери.   

Додавання пюре з селери в суміш до сквашування йогурту у кількості 

більше 20 % має позитивний ефект на явище синерезису готового продукту, 

оскільки кількість відділиної сироватки під час фільтрування була в 3 – 4 

рази менша, ніж у контролі. Виявлено, що для практики найперспективніші 

вважаються дослідні зразки йогурту, які у рецептурному складі включають 

розроблене нами пюре селери у кількості 25 – 30 %, відповідно. 

Запропоновано у технологію виробництва йогуртів додавати пюре з 

стебел, листя і кореня селери у кількості 25 – 30 %.   



Вступ 

Актуальність теми. Ферментовані харчові продукти та напої мають 

різноманітні поживні та лікувальні властивості. Молочнокислі бактерії 

відіграють важливу роль у визначенні позитивного впливу ферментованого 

молока та пов’язаних із ним продуктів на здоров’я споживачів. L. acidophilus 

і Bifidobacteria spp. відомі своїм використанням у пробіотичних молочних 

продуктах. Культивовані продукти, які продаються з будь-якою заявою про 

користь для здоров’я, повинні відповідати критеріям рекомендованої 

мінімальної кількості понад 10
6
 КУО/г під час споживання. Йогурт 

переосмислюється як харчовий носій пробіотиків. Кілька харчових 

продуктів, таких як кисломолочні (йогурт, кефір) та тверді сири, 

виготовляються з урахуванням кількості та активності мікроорганізмів 

заквасок, які вносяться у суміш для сквашування. Такі харчові продукти, 

напої та тверді сири дуже прийнятні для споживачів через їх смак і аромат і 

високу поживну цінність. Таким функціональним продуктам притаманна 

велика активність пов’язана з клітинною стінкою бактерій-заквасок, тому 

активність зберігається навіть після тривалого часу зберігання цих продуктів. 

Інші переваги ферментованого молока для здоров’я включають профілактику 

шлунково-кишкових інфекцій, зниження рівня холестерину в сироватці крові 

та антимутагенну дію. Ферментовані продукти рекомендовані до вживання 

людям з непереносимістю лактози та хворим на атеросклероз. Розробка 

ферментованих дієтичних препаратів і спеціальних продуктів є розширеною 

областю досліджень науковців-технологів у багатьох країнах. Зазвичай 

розширення асортименту ферментованих кисломолочних продуктів ведеться 

в двох напрямках: 1) використання у технології нових активних заквасочних 

мікроорганізмів, стійких до факторів шлункового середовища і корегуючою 

дією на мікробіоту кишечника; 2) введення у склад уже готового 

кисломолочного продукту добавок переважно фруктово-овочевого 

походження або на стадії його ферментації. Селера це рослинна, яка також 



може бути використання як джерело збагачення кисломолочного продукту 

необхідними поживними речовинами. 

Мета і завдання досліджень. Мета роботи – обґрунтувати 

необхідність введення у йогурт пюре з листя, стебел і кореня селери та 

розробити ферментований продукт. 

Для виконання запланованої мети визначені наступні завдання: 

1. Здійснити характеристику селери, як продукту для оптимізації 

здорового харчування  

 2. Підібрати компоненти та скласти рецептуру ферментованого 

продукту з селерою 

3. Дослідити технологічні параметрм йогурту під час його ферментації 

4. Оцінити готові зразки йогурту з пюре селери за показником 

синерезису та органолептичними властивостями 

5. Оцінити розроблений йогурту з вмістом пюре селери за зберігання 

(мікробіологічні та фізико-хімічні показники) та здійснити проєктування 

цеху виробництва продукту. 

Об’єкт дослідження – селера (листя, стебла, корінь), зразки йогурту з 

пюре селери, технологічні властивості йогурту з селерою, технологія 

йогурту.  

Предмет дослідження – вплив пюре селери на ферментацію суміші за 

виробництва йогурту, зміни у зразках йогурту з 15 – 35 % пюре селери, 

умови зберігання йогурту з пюрем селери.  

Методи досліджень: аналітично-пошукові (аналіз різного роду 

публікацій з користі селери та можливість її використання у молочній 

галузі);  мікробіологічні (ферментативні зміни у суміші за участі 

молочнокислої мікрофлори) фізико-хімічні (зміни титрованої кислотності, 

синерезису), органолептичні та статистичні.  

Наукова новизна одержаних результатів. Обґрунтовано наукову 

доцільність збагачення кисломолочного продукту – йогурту пюрем з стебел, 

листя та кореня селери. Технологічний процес ферментації молока для 



виробництва йогурту з добавкою пюре селери (30 %) відбувається приблизно 

на 1 год швидше, порівнюючи з аналогічним кисломолочним продуктом, у 

склад якого не входить пюре селери. Додавання пюре з селери в суміш до 

сквашування йогурту у кількості більше 20 % має позитивний ефект на 

явище синерезису готового продукту.   

Практичне значення отриманих результатів. Запропоновано у 

технологію виробництва йогуртів додавати пюре з стебел, листя і кореня 

селери у кількості 25 – 30 %.   

Особистий внесок здобувача. Здобувач магістерського ступеня 

самостійно здійснив літературний аналіз публікацій з впливу селери на 

організм та можливість його додавання у йогурт, сформував мету і завдання 

необхідних експериментів, провів планування дослідної частини роботи, 

вивчив методики, провів дослідження та розробив інженерно-графічну 

частину, написав і оформив роботу. 

Апробація результатів. Виступ на ІІ Міжнародній науково-технічній 

конференції «Якість води: біомедичні, технологічні, агропромислові і 

екологічні аспекти» 24-25 травня 2023 року / Тернопіль: Тернопільський 

національний технічний університет ім. І.Пулюя (м. Тернопіль, 24-25 травня 

2023 р.). (Додаток А). 

Публікації. За матеріалами кваліфікаційної роботи опубліковано одну 

наукову працю у тезах: Бойко Н. Р. (2023). Перспективність збагачення 

кисломолочних напоїв селерою. Матеріали II Міжнародної науково-технічної 

конференції «Якість води: біомедичні, технологічні, агропромислові і 

екологічні аспекти» (м. Тернопіль, 24–25 травня 2023 р.), М-во освіти і науки 

України, Терн. націон. техн. ун-т ім. І. Пулюя [та ін.]. − Тернопіль: ФОП 

Паляниця В. А., 2023. – С. 38. (Додаток А). 

Структура і обсяг роботи. Кваліфікаційна робота складається з: 

вступу, розділів експериментальної, інженерно-графічної частини, охорона 

праці та безпека в надзвичайних ситуаціях, висновків та пропозицій 

виробництву, переліку літератури та додатків. Магістерська робота має 79 

стор. та містить 5 таблиць, 7 рисунків. Перелік літератури складається з 98 

джерел. 

 



РОЗДІЛ 1 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1. Сучасні кисломолочні напої: асортимент, біологічна цінність та 

роль у структурі харчування  

 

Кисломолочні продукти – це традиційні молочні продукти із 

підтвердженими корисними властивостями. Цінні поживні та дієтичні 

властивості кисломолочних напоїв зумовлені головним чином Lactobacillus 

bulgaricus і підтверджені численними науковими дослідженнями вітчизняних 

та зарубіжних вчених [1 – 4]. 

У сучасному суспільстві все частіше виникає попит у населення щодо 

питань здорового харчування та активного способу життя, що передбачає 

виконання фізичних вправ та  включення у раціон продуктів, які покращують 

фізичний стан здоров’я. Адже харчовий статус вважається, як один із 

провідних факторів ризику виникнення важких захворювань, у тому числі 

ожиріння та недоїдання [23]. 

Для покращення самопочуття та профілактики захворювань пов’язаних 

з аліментарним фактором раціональним варіантом є вживання безпечних, 

поживних продуктів, які відіграють важливу роль у покращенні здатності 

імунної системи боротися з хворобами, тим самим покращуючи здоров’я 

[24].  

Люди споживали ферментовані продукти протягом багатьох століть і 

для кожної місцевості були свої традиційні ферментовані продукти, про те 

вони виготовлялися без урахування наукового підходу, а також ролі, яку 

відіграють мікроорганізми.  

Однак зараз, з розвитком сучасних технологій у споживачів все більше 

зростає інтерес до здорового харчування з використанням обробки харчових 

продуктів, які збільшують поживні властивості у них. Ці нутрицевтичні 

харчові продукти перевищують основні поживні властивості та забезпечують 



поживні переваги, що виходять за межі загальної збалансованої дієти. Тому 

функціональні харчові продукти також називають «їжею майбутнього». Щоб 

продавати їжу, як функціональні харчові продукти, вона повинна відповідати 

багатьом вимогам, включаючи валідацію. У першу чергу до функціональних 

харчових продуктів відносять пробіотики, пребіотики, антиоксиданти, 

рослинні добавки, харчові волокна, мінерали та інші фітохімічні речовини 

домінують у сектор функціональних продуктів [25, 26, 27]. 

Продукти харчування та напої на основі пробіотиків вважаються 

одними з потенційних функціональних харчових продуктів, які є досить 

популярними та мають більш широке визнання споживачів серед нових 

функціональних харчових продуктів на ринку [28, 29]. При споживанні в 

достатній кількості кількостях, пробіотики мають різний вплив на організм, 

покращуючи здоров’я господаря, забезпечуючи поживні переваги [30]. До 

того ж споживання продуктів з корисними мікроорганізмами включатиме 

збалансування кишкового гомеостазу шляхом пригнічення або інгібування 

мікробів [31, 32], зміцнення імунітету [33] для мінімізації ймовірності 

розвитку різних видів раку [34], покращення засвоєння лактози [35], а також 

інші переваги, такі як запобігання ризику серцевих захворювань, діабету та 

алергічних реакцій [36]. Крім того, після прийому пробіотиків відбуваються 

зміни мікробіоти кишкового тракту [37, 38]. Пробіотичні штами були 

включені в ферментовані продукти тому вони є невід’ємною частиною різних 

молочних, м’ясних борошняних продуктів (кефір, йогурти, ряжанка, кумис, 

простокваша, ацидофілін, хліб із закваски, солені томати та огірки, мочені 

фрукти, тощо [39]. Різні ферментовані молочні інгредієнти, такі як сир, кисле 

молоко та питний йогурт, були найвідомішими засобами розповсюдження 

пробіотиків на ринку [40, 41]. Це можна пояснити їхніми відмінними фізико-

хімічними та поживними властивостями, які дозволяють їм буферизувати 

жорстке кисле середовище шлунка (де рН становить 2 – 3), дозволяючи 

можливій кількості пробіотиків виживати в нижніх відділах кишечника та 

потенційно проявляти свій лікувальний ефект [42, 43, 44]. Yakult, що 



складається з пробіотика Lactobacillus casei Shirota, був першим 

ферментованим молочним напоєм [45]. 

Хоча було доведено, що кілька пробіотичних штамів сприятливо 

впливають на імунітет і загальний стан здоров’я людини, будь-які негативні 

наслідки слід розглядати окремо з точки зору суспільного добробуту. Щоб 

визначити головним чином захист харчових продуктів і напоїв на основі 

пробіотиків. Вони повинні проявляти ряд властивостей: таких як їх джерело 

та склад, непатогенність, механізм доставки, здатність нести стійкі до 

антибіотиків гени чи ні, ступінь підданості впливу, стан здоров’я господаря 

та заплановане використання − усе це має бути взято до уваги [46, 47]. У 

кількох країнах було створено нормативні рамки, щоб захистити споживачів 

від будь-яких оманливих тверджень щодо пробіотиків. Залежно від 

запланованого використання пробіотичних інгредієнтів, популяційних 

тенденцій і моделей споживачів, численні нормативні твердження регулюють 

комерційний ринок кількох країн [48]. 

 

1.2. Пробіотичні мікроорганізми як функціональні інгредієнти для 

різних кисломолочних напоїв 

 

Кисломолочний напій − це рідкий напій, призначений для споживання 

людиною для задоволення людської спраги та становить людську культуру. 

Функціональні напої часто називають нутрицевтиками або дизайнерськими 

напоями [49]. Напої з доданою вартістю зараз стали досить поширеними в 

західній культурі. Сьогодні багаті білком напої, включаючи спортивні напої, 

домінують у секторі напоїв, орієнтованих на молочні продукти [50]. Раніше 

сирна сироватка, побічний продукт виробництва сиру, в основному 

використовувалася для виготовлення виробів з низькою доданою вартістю, 

але після того, як було виявлено її функціональні характеристики та високий 

вміст поживних речовин, широкий асортимент цих продуктів став доступним 

на світових ринках. використовується для виробництва відносно 



високовартісної продукції. До них, зокрема, часто входять різні типи напоїв, 

у тому числі ферментовані напої чи неферментовані напої, або напої, 

приготовані з пробіотичними штамами чи пребіотиками, сироваткою, 

фруктовими соками тощо. У цьому плані основним джерелом поживних 

речовин слугує молочна сировина, тому більшість кисломолочних продуктів 

є напоями, які є рідинами, збагаченими або посиленими функціональними 

добавками, такими як біоактивні пептиди або мінерали та вітаміни, 

пребіотики, пробіотики тощо. Ці утилітарні молочні напої, зосереджені на 

пробіотиках або пребіотиках, були першими, які почали комерціалізувати, і 

вони продовжують домінують у секторі молочних продуктів [51]. Напої на 

основі пробіотиків з молочною основою, основою на основі сироватки та 

пахтою. 

 

1.2.1 Склад ферментованих напоїв на основі молока 

 

Молочні пробіотичні напої вже досить давно доступні в роздрібній 

торгівлі напоями по всьому світу. Ферментоване молоко (питне і ложечне), 

йогурт і, меншою мірою, сир використовувалися як носії пробіотиків у 

молочних продуктах протягом тривалого часу [52]. За останні два 

десятиліття пробіотичний йогурт став одним із найпопулярніших 

ферментованих продуктів із доданою вартістю. Переробка йогурту вимагає 

підкислення молока, що призводить до утворення сиру. Крім того, 

виробництво йогурту є методом підкислення, який значною мірою залежить 

від розвитку нативних пробіотичних молочнокислих бактерій (наприклад, 

Lactobacillus paracasei, Lactobacillus acidophilus, L. delbrueckii, L. casei та 

Bifidobacterium lactis). У кількох дослідженнях було показано, що 

пробіотичний йогурт, що містить потенційні штами пробіотиків, має ряд 

переваг для здоров’я, включаючи зниження рівня холестерину в крові, 

зниження артеріального тиску та частоти серцевих скорочень, а також має 

інтенсивний вплив на загальний метаболізм[53, 54]. 



Ацидофільне молоко виготовляється з молока, яке нагрівали до високої 

температури протягом тривалого часу (95 °C протягом 1 години або 125 °C 

протягом 15 хвилин). Екстремальна термічна обробка руйнує білки та 

пептидні зв’язки в сироватці молока, які є критичними для розвитку 

болгарської палички. Після термічної обробки температуру знижують до 37 

°C і залишають на 3 − 4 години, щоб всі спори могли прорости. Після цього 

молоко знову підігрівають, це додатково пригнічує мікроорганізми, що 

активно ростуть і розмножуються за високих температур. Ферментація 

відбувається при 37 °C протягом 18 – 20 годин або до того, як рН досягне 5,5 

або 1 % молочної кислоти [55]. Рівень накопичення молочної кислоти 

становить 2 – 5%. У певних ситуаціях рекомендується ацидофілін із 

сумішшю йогуртових культур. Було запропоновано, що пробіотичне 

кисломолочне молоко знижує рівень холестерину в плазмі, знижує рівень 

білка низької щільності при гіперхолестеринемії, артеріальний тиск, а також 

запобігає гіпертонії [56]. Також було показано, що пробіотичне молоко 

допомагає людям з гіпертонією та передгіпертонією знизити артеріальний 

тиск [56]. 

 

1.2.2 Рецептура на основі сироватки 

 

За останні кілька років спостерігався сплеск використання відходів для 

створення функціональних напоїв, найпомітнішим прикладом якого є 

сироватка. Наразі сироватка вважається побічним продуктом виробництва 

сиру, а скоріше простим інгредієнтом для виготовлення покращених 

продуктів із набагато більшою цінністю, таких як пробіотичні напої. Він 

містить різноманітні поживні сполуки, включаючи розчинні молочні білки, 

мінерали та лактозу, і забезпечує ідеальну поживну матрицю для росту та 

життєздатності пробіотичного штаму [57]. Сироваткові напої, основою яких є 

пробіотики були рецептурою для збагачених напоїв на основі сироватки 

протягом останнього десятиліття, оскільки було показано, що додавання до 



сироватки пробіотиків або, фактично, пребіотиків має певні переваги для 

здоров’я, як зниження артеріальної гіпертензії [58]. Існує кілька способів 

використання сироватки для приготування здорових пробіотичних напоїв. 

Його можна використовувати безпосередньо, поєднуючи з порошками з 

молочним вмістом, або застосовувати до рецептур напоїв у різних 

співвідношеннях. Кілька експериментів розглядали використання сироватки 

під час ферментації мікроорганізмами для приготування молочнокислих 

пробіотичних напоїв, і пробіотичні бактерії також продемонстрували, що 

вони можуть виживати в сироватці [59]. Численні пребіотичні добавки 

можуть використовуватися в харчових рецептурах, щоб сприяти розвитку 

пробіотичних бактерій у напоях на основі сироватки. Сорт і кількість біотики 

необхідно вибирати свідомо, щоб не зашкодити сенсорним властивостям 

готового продукту. У ході досліджень кефірні зерна використовували для 

приготування ферментованого напою, який нагадував кефір, замінюючи 

молоко сироваткою [60]. Оскільки було виявлено у напої численні дріжджі та 

бактерії Lactobacillus, новий продукт можна віднести до пробіотиків. Це 

дослідження відкриває нові можливості використання сироватки з кефірними 

грибами. Окрім цього, зростаючий успіх питного йогурту з фруктовим 

смаком у всьому світі також дає чудову можливість використовувати 

сироватку у виробництві рафінованих продуктів із фруктовим смаком [61]. 

 

1.2.3. Композиція на основі сироватки пахта 

 

Пробіотичні напої на основі сколотинової сироватки не дуже популярні 

порівняно з напоями з сирною сироваткою або напоями на молоці. Швидше 

за все, це пов’язано з ідеєю, що молочна промисловість не викидає велику 

кількість пахти або молочної сироватки порівняно з сироваткою. Після 28 

днів зберігання [62] пробіотичний напій із пахти, який мав різні смаки та 

джерела вуглеводів (наприклад, сахароза або сукралоза), мав відповідний 

сенсорний вміст разом із великим біотичним показником. Через метаболічну 



дію пробіотичних штамів на діацетил пробіотичний напій на основі пахти 

мав меншу кількість діацетилу, ніж контрольний напій, що є відмінною 

рисою напою. Також було зазначено [62], що розвиток і стійкість B. animalis 

subsp. lactis. був стимульований ароматизованими пробіотичними напоями з 

пахти. 

 

1.2.4. Пробіотики в соках 

 

Протягом багатьох років пробіотики використовувалися у 

ферментованих молочних продуктах, але нещодавні дослідження 

альтернативної сировини показали відповідні субстрати для немолочних 

пробіотиків. Фруктові соки є придатними субстратами для пробіотиків, 

оскільки вони вже містять цінні поживні речовини, такі як вітаміни, 

мінерали, антиоксиданти та клітковина. Їх природний цукор сприяє росту 

пробіотиків. Споживання молочних продуктів також обмежене, оскільки 

більшість людей мають непереносимість лактози, гіперхолестеринемію або 

вегани, що зрештою призводить до додаткових досліджень пробіотичних 

фруктових соків [63]. Ще одна перевага, що соки засвоюються краще, ніж 

молочні продукти; вони не мають алергенів і природно не містять 

холестерину. Найбільш поширеними фруктовими соками, які 

використовуються як фруктові матриці для доставки пробіотиків, є яблучний, 

ананасовий, яблучний, банановий, апельсиновий і чорничний [64]. Загалом 

пробіотичні соки збільшують кількість пробіотичних продуктів в популяції. 

 

1.2.5. Застосування полісахаридів у кисломолочних продуктах 

 

В останні роки спостерігається тенденція підвищення біологічної 

цінності молочнокислих продуктів за рахунок включення розчинних 

харчових волокон [5 − 7]. Полісахариди були додані в молочні продукти для 

поліпшення їх текстури, реології, фізико-хімічних властивостей і сенсорних 



властивостей для задоволення потреб споживачів. Аніонні полісахариди, такі 

як пектин, стабілізують молочну матрицю в основному на основі адсорбції 

полісахаридів на поверхні позитивно заряджених білків нижче 

ізоелектричного рН білків [8, 9]. Пектинові ланцюги складаються з двох 

основних ділянок: гомогалактуронану і рамногалактуронан. 

Гомогалактуронан складається з (1→4)-зв’язаного α-D-GalA залишків, 

естерифікованих метанолом при C-6 різною мірою, що призводить до 

вивільнення низьких метоксиловані (< 50 %) і високометоксиловані (> 50 %) 

пектини. Деякі гідроксильні групи частково ацетильовані в положеннях O-2 

та/або O-3. Їх специфічні функціональні властивості зумовлені в основному 

ступенем метоксилування та ацетилювання. Рамногалактуронан типу I 

складається з повторюваних одиниць чергування α-(1→2)-пов’язаних 

залишків рамнози та α-(1→4)-пов’язаних GalA. Деякі із залишків α-L-

рамнози розгалужені з бічними ланцюгами, приєднаними до O-4 і рідко в 

положеннях O-3, наприклад β-D-галактани, (1→5)-α-L-арабінани та 

арабіногалактани [10, 11]. Основною сировиною для виробництва пектину є 

шкірка цитрусових і яблучні вичавки, які є побічними продуктами 

виробництва соку. Вміст пектину в шкірці цитрусових і яблучних вичавках 

містить близько 25 % і 12 % пектину відповідно [11]. 

Проте пектини з альтернативних джерел, як рослинні (селера, цибуля-

порей, помідори, картопля) також заслуговують на увагу завдяки своїм 

покращеним функціональним властивостям [12, 13, 14]. Бульби селери є 

багатим, але недооціненим джерелом пектину [15, 16, 17]. У дослідженнях 

пектин був виділений із бульб селери шляхом екстракції за допомогою 

ультразвуку, продемонстрував багатообіцяючі емульгуючі властивості [16]. 

Пектин селери характеризується низьким ступенем ацетилювання (4 %) і 

вмістом ангідроуронової кислоти (АУКК), яка може досягати 75 % [18]. Крім 

того, низькометоксильований і амідований пектин селери успішно введено в 

ферментовані молочні продукти [19]. Додавання пектинів у виробництво 

кисломолочних продуктів ґрунтується на їх здатності взаємодіяти з міцелами 



казеїну молока в присутності іонів кальцію, утворюючи стабільні гелеподібні 

структури в діапазоні рН 2,5–4,5 [20]. Низькомолекулярний пектин (DE=61 

%) адсорбувався на поверхні білка при низькому рН (<5,0), а низька 

концентрація призводила до утворення містків [8]. 

Синерезис — небажаний процес, який виникає під час зберігання 

кисломолочних продуктів. Практичним методом підвищення в’язкості та 

зменшення синерезису є використання гідроколоїдів у ферментованих 

продуктах [8, 21]. Високоетерифіковане включення пектину призводить до 

взаємодії з казеїном молока та утворення густішого коагулюму. Пектини 

зазвичай додають для захисту білка в термічно оброблену ряжанку, як 

зазвичай, їх концентрація становить близько 0,3 − 0,5 % [22]. З літературних 

джерел нам не відомо, щоб були дослідження включення 

високоетерифікованого пектину з бульб селери в йогурт чи інші напої. Тому 

ми припустили, що пектин селери може покращити якість ферментованих 

продуктів. Крім того, додавання пектинів покращить харчові та сенсорні 

властивості цих продуктів завдяки ефекту харчових волокон. 

 

1.3. Механізми дії пробіотиків, що ведуть до користі для здоров’я 

1.3.1 Зміцнення епітеліального бар'єру 

 

Епітеліальні клітини, що вистилають кишечник, постійно контактують 

із вмістом просвіту та кишковою флорою, що постійно змінюється. Діючи як 

найважливіший захисний механізм, кишковий бар’єр захищає організми від 

навколишнього середовища, зберігаючи при цьому цілісність епітелію. 

Потенційною стратегією для покращення цілісності кишкового бар’єру є 

посилення експресії генів, що беруть участь у передачі сигналів через тісні 

з’єднання [65]. Згідно з останніми дослідженнями, пробіотики можуть 

відновити бар'єрну роль в організмі після травми. Наприклад, E. coli 

(EcN1917), окрім інгібування ентеропатогенної E. coli від порушення 

слизового бар’єру, також відновлює цілісність слизової оболонки в клітинах 



T84 і Caco-2. Численні кишкові розлади були пов’язані зі збільшенням 

прозапальних цитокінів і кишкового всмоктування [66]. Уникнення 

спричиненої цитокінами деградації епітелію, що часто зустрічається при 

захворюваннях подразнення кишечника, може допомогти зміцнити слизовий 

бар’єр при застосуванні пробіотиків [67]. Муцинові глікопротеїни (муцини) є 

важливими макромолекулярними компонентами епітеліального слизу, і їх 

протягом тривалого часу пов’язували як із самопочуттям, так і з хворобою. 

Таким чином, пробіотики можуть збільшити вироблення слизу, щоб 

покращити бар’єрну роль і запобігти проникненню інфекцій в організм. 

Клітинні лінії кишечника людини виділяють більше муцину, коли вони 

контактують з різними видами Lactobacillus. Хоча для цієї корисної ролі 

необхідна адгезія Lactobacillus до клітинного моношару, можливо, цього не 

станеться in vivo [68]. Було проведено мінімальну кількість досліджень in 

vivo. Тому наразі бракує послідовності. Пробіотики можуть посилити 

виділення слизу in vivo, але в цій області необхідні подальші дослідження. 

 

1.3.2. Покращена адгезія клітин 

Щоб використовувати мікробний штам як пробіотик, необхідно 

виконати кілька вимог. Необхідною умовою є прилягання до внутрішньої 

слизової оболонки, що забезпечує колонізацію та подальшу взаємодію між 

даними пробіотичними штамами та господарем [69, 70]. Антагонізм по 

відношенню до інфекцій і діяльності імунної системи зумовлений цим 

унікальним взаємозв’язком [71]. Таким чином, було визначено як критичний 

критерій відбору для нових пробіотичних штамів і пов’язане з конкретними 

біотичними перевагами. Молочнокислі бактерії мають кілька поверхневих 

характеристик, які дозволяють їм асоціюватися з кишковими епітеліальними 

клітинами і слизом. Клітини епітелію виробляють муцин, складну 

комбінацію глікопротеїнів, яка є основним аспектом слизової оболонки, 

таким чином запобігаючи прилипанню до неї шкідливих агентів [72, 73]. В 

основному слизовий гель містить ліпіди, вільні білки, імуноглобуліни, солі. 



Ця унікальність свідчить про ймовірний зв’язок між поверхневими білками 

пробіотичної терії та інгібуванням патогенів зі слизу. Пробіотики змінюють 

кишкові муцини таким чином, що запобігає прилипанню до них патогенів 

[72]. Крім того, ряди пробіотиків також можуть викликати викид дефензинів 

з епітеліальних клітин, запобігаючи патогенній інфекції. Ці крихітні 

пептиди/білки мають антибактеріальну, протигрибкову та противірусну дію. 

До того ж, такі крихітні пептиди/білки допомагають підтримувати 

загальне функціонування кишкового бар’єру [74]. Дефензини − це велика 

група пептидів, що розривають мембрани. Контакт неспецифічний і 

відбувається в основному через електростатичну взаємодію з аніонними 

молекулами фосфоліпідів на поверхні мембрани. По всій бактеріальній 

мембрані цей контакт викликає отвори дефензину, які підривають міцність 

мембрани та призводять до загибелі мікроорганізмів. Електростатичні 

взаємодії дозволяють кателіцидинам прикріплюватися до мембран бактерій і, 

як і дефензин, викликати розрив мембрани [74]. 

 

1.3.3 Механізм конкурентного виключення патогенів 

Конкурентне виключення відбувається, коли один тип бактерії жорстко 

бореться за рецептори в системі травлення, ніж більшість інших видів 

бактерій [76]. Точні шляхи та критично важливі механізми підтримки, які 

лежать в основі дії пробіотиків, значною мірою неясні. Зниження рН 

просвіту, конфлікт за поживні ресурси та генерація бактеріоцину або 

бактеріоцин-подібних сполук є одними з основних процесів, які гіпотетично 

призводять до інгібування патогенних бактерій [76]. Патогени людини, такі 

як Salmonella typhi та E.coli [73], були предметом більшості досліджень, 

проведених на сьогоднішній день. Регуляція різних сигнальних і болічних 

шляхів у клітинах, здається, опосередковується певними пробіотичними 

сполуками. Відомо, що пробіотичні компоненти пов’язані з численними 

мішенями в біохімічних діях, які контролюють проліферацію клітин, 

запрограмовану загибель клітин, кровоносні судини та запалення [76].  



Бактеріоцини − це антимікробні білкові сполуки, що виробляються 

лактобактеріями та біфідобактеріями, які перешкоджають поширенню деяких 

захворювань. Далі, використання пробіотиків як профілактичного або 

терапевтичного заходу проти кишкових інфекцій називається стійкістю до 

колонізації. Кожна з 30–60 амінокислот у бактеріоцинах робить його 

маленькою катіонною молекулою. Ці хімічні речовини послаблюють 

рушійну силу протонів, впливаючи на плазматичні мембрани бактерій і 

активовані мембранні везикули [76]. 

 

1.4. Твердження про користь і безпечність пробіотичних напоїв 

 

Основне твердження зводиться до того, що коли людина отримує 

корисні бактерії з їжею (молочнокислі, біфідобактерії), це регулює кишкову 

мікрофлору, що призводить до покращення стану здоров’я споживача. Однак 

потрібне значне дослідження, щоб зробити висновок про ті самі переваги для 

здоров’я при збільшенні кількості корисних бактерій. У PUBMED 

опубліковано понад 20 000 статей, пов’язаних із користю пробіотиків для 

здоров’я, з яких 2200 були клінічними випробуваннями. Найбільш вивчені 

бактерії, опубліковані у понад 9000 статей, це Lactobacillus sp., за якою йдуть 

Bifidobacterium sp., Streptococcus sp., Bacillus sp. Напої з Saccharomyces і 

Saccharomyces ретельно вивчаються за допомогою культур клітин in vitro та 

моделей тварин in vivo, але клінічні випробування на людях все ще обмежені 

[77]. 

Максимальна кількість досліджень спрямована на вплив на імунну 

систему, стійкість мікробів. Гіпохолестеринемічний ефект пробіотичних 

штамів вивчається методами in vitro, в результаті чого отримано пробіотики, 

які можуть видаляти холестерин, прикріплюючи холестерин до поверхні 

клітин [78]. У 2016 році Міремаді, Шеркат і Стояновська ретельно 

проаналізували антигіпертензивні властивості та гіпохолестеринемічний 

ефект пребіотиків і біотиків в одному зі своїх досліджень, які показали, що 



щоденне споживання пробіотиків, які наявні у молочних продуктах зменшує 

ймовірність захворювання. Життєздатність ізолятів Propionibacterium 

denreichii 138 і Lactobacillus casei BL23 стимулюється в умовах стресу, 

пов’язаного з кислотою, жовчними солями та холодним зберіганням, шляхом 

збільшення пробіотичного знежиреного молока сироваткового білка на рівні 

30% [79]. Проте виявлено, що сироватковий протеїн посилює 

протизапальний ефект ізоляту Lactobacillus casei BL23. 

Дослідження in vitro та in vivo (випробування на тваринах) не надають 

адекватних даних для висновку про вплив пробіотиків на організм людини, 

оскільки вони корисні лише для пілотної оцінки. Твердження про здоров’я, 

пов’язані з людиною, застосовні лише за умови належного підходу до їх 

виконання. Об’єднаний союз ВООЗ/ФАО в Кордові, Аргентина, з 1 по 4 

жовтня 2001 р. виявив зростаючий попит на продукти на основі пробіотиків. 

Для безпеки споживача необхідно, щоб продукт, перш ніж потрапити на 

ринок, пройшов належну оцінку та науковий підхід. Робочі групи склали 

відповідні рекомендації та визначили мінімальні параметри, необхідні для 

характеристики «пробіотичного продукту» [80].  

 

1.4.1. Скринінг мікроорганізмів 

 

Виділення та ідентифікація вважаються початковим кроком для 

виробництва будь-якого пробіотика, який використовується в харчових 

продуктах. Молекулярно-генетичний метод (ПЛР) 16s РНК використовується 

для ідентифікації виду та перевірки за допомогою типових і фенотипових 

тестів. Наявність плазміди (додаткового хромосомного матеріалу) 

підтверджує властивості штаму [80]. 

Ефективність ідентифікованого мікроба має бути підтверджена тестами 

in vitro та in vivo з наступними клінічними випробуваннями на людях. 

Існують різні категорії щодо лабораторної оцінки виділених та 

ідентифікованих мікроорганзмів, які можуть виступати, як потенційні 



проіотики, зокрема: стійкість до шлункового соку, здатність зменшувати 

кількість патогенів у кишечнику, антимікробна активність до значного кола 

представників різної мікрофлори, прилипання до епітеліальних клітин 

людини та оцінка безпечності (відсутність генів стійкості до антибіотиків), 

стійкість до антибіотиків. Ці всі дослідження проводять, щоб перевірити, чи 

має ідентифікований мікроб пробіотичні властивості [81]. Для сертифікації 

пробіотиків, які можна додавати у напої необхідно дотримуються вказівок 

робочих груп ФАО/ВООЗ. Для забезпечення безпеки необхідно враховувати 

наступні моменти: 

(1) Вироблення токсинів, небажаних метаболітів. 

(2) Потенційні побічні ефекти в клінічних дослідженнях на людях. 

(3) Можливість антимікробної активності. 

(4) Епідеміологічні дослідження впливу на споживачів та його оцінка. 

Дослідження in vitro, швидше за все, нададуть більш відповідні дані 

щодо геномного аналізу, характеристик штаму, обчислення життєздатності 

та даних на основі ДНК-ідентифікація [81]. Для оцінки безпеки всі підходи 

повинні бути включені комплексно. 

 

1.4.2. Вивчення впливу кисломолочних продуктів на організм людини і 

тварин (in vivo) 

 

Після успішних досліджень in vitro з огляду на безпеку необхідне 

стійке дослідження in vivo. Перед випробуваннями на людях для підтримки 

досліджень in vitro використовуються затверджені моделі на тваринах. 

Процес клінічних досліджень на людях щодо застосування пробіотичного 

продукту проводиться в чотири етапи: оцінка безпеки, ефективності, 

результативності та спостереження [82]. 

Оцінка безпеки 

Проводиться детальний скринінг ізолятів і виявляються такі фактори, 

як структура резистентності до антибіотиків, можливі небажані побічні 



ефекти та вимірювання вироблення токсинів. Дотримуються всіх процедур, 

які рекомендують робочі посадові особи. 

Ефективність 

Для оцінки ефективності необхідні дослідження на тваринах [80, 81]. 

Результати досліджень на тваринах повинні бути сумлінно оцінені та 

викладені як морфологія, фізіологія, анатомія, патологія, фітологія, тестові 

групи та інші фактори. 

Ефективність 

Ефективність пробіотикового продукту необхідно оцінити, і це роблять 

випробування на людях. Необхідно вказати кількість життєздатних клітин 

досліджуваного пробіотичного штаму в мл/КУО в напої/їжі-носії, надаючи 

твердження про здоров’я. 

Спостереження 

Оскільки безпека є пріоритетом, перед випробуванням на людях його 

має затвердити уповноважений орган. Дослідження залежить від категорії 

пробіотичного штаму, що використовується в напоях, і розміру 

досліджуваної популяції. 

Вимоги до маркування 

● Необхідно дотримуватися стандартної міжнародної номенклатури, 

роду, виду та штаму, інформацію зазначають на етикетці. 

● Мінімальна життєздатна кількість пробіотиків і рівень, на якому 

заявлена ефективність. 

● Чітко сформульовані заяви про здоров’я. 

● Розмір порції та кратність застосування для досягнення 

профілактичної чи лікувальної ефективності. 

● Слід зазначити умови зберігання. 

Пробіотичні напої перевіряються у відкритих дослідженнях у 

акредитованих лабораторіях, тому з ними пов’язують фактор ризику, 

оскільки вони можуть впливати на життєздатність мікробів, що змінить 

вплив на споживача [81, 82]. 



 

1.5.  Пробіотична активність молочнокислих бактерій в організмі 

споживачів 

 

Пробіотичні препарати використовуються як дієтичні добавки 

протягом кількох років. Для успішного пробіотичного продукту необхідно 

відповідати певним критеріям; оптимізація кількості життєздатних клітин у 

продукті є одним із них. Рідкий або напівтвердий продукт є 

найпоширенішими формами пробіотичних препаратів, доступних на ринку. 

Пробіотичні продукти, що містять певний пробіотичний штам, розроблені в 

різних формах, таких як ферментоване молоко [82], саше [81], жувальна 

гумка [83], і капсули [84]. Досягнення пробіотичної активності залежить від 

кількох факторів, таких як pH, температура зберігання, випаровування, 

кисень, вологість, наявність перекису водню тощо. 

Температура має значний вплив на ріст бактеріального штаму, як добре 

задокументовано. Штами бактерій інактивуються під дією низьких 

температур і гинуть за впливу високих температур. Таким чином, 

температура відіграє значну роль у пробіотичній мікробній активності, як 

було описано багатьма дослідниками. У сполученні з підвищенням 

температури також підвищується рівень активності різних штамів. Занадто 

багато тепла, з іншого боку, робить ферментну діяльність бактерій 

неактивною. Як описано в дослідженнях [85], на кілька факторів пробіотиків 

впливає температура. Вони показали, що час бродіння, необхідний для 

досягнення необхідної концентрації іонів Н+, пропорційний температурі. 

Чим вища температура, тим менший час бродіння необхідний для досягнення 

необхідної концентрації іонів H+. Подібним чином, титрувана кислотність 

пробіотика також обернено пропорційна температурі, при якій здійснюється 

ферментація [80]. Встановлено, що концентрація біомаси, створена 

пробіотичними бактеріями під час ферментації, також залежить від 

температури. Дослідження показали, що види Lactobacillus casei показали 



вищу концентрацію біомаси, ніж інші види лактобацил, особливо при 35°C і 

37°C [77]. Продемонстровано вплив температури на ріст бактерій і 

виробництво кислоти в пробіотику з козячого йогурту. Загалом кумулятивна 

кількість бактерій значно зросла протягом 3 годин і сповільнилася при 

кожній температурі протягом наступних 24 годин. Загальна кількість 

бактерій становила 1,26, 1,36, 1,8, 1,85 і 1,65 (10
9
 КУО/мл) при 37, 39, 41, 43 і 

45 °C відповідно. Кислотність була помірною при 43°C. Було також видно, 

що пробіотик (йогурт) мав сильний запах, якщо бродити при нижчій 

температурі (а це 37°C) і мав хороший смак і стан, якщо бродити при вищій 

температурі. 

Розробка рецептури напою як носія пробіотиків є складним процесом. 

Розробка продукту з пробіотиками має вирішальне значення для того, щоб 

штам зберігав низький і високий pH. Найважливішим фактором є те, що 

пробіотик спочатку повинен витримати несприятливий вплив рН шлунка, а 

потім жовчні солі в тонкому кишечнику, щоб забезпечити максимальну 

користь для здоров’я. 

Щоб вижити в умовах шлунково-кишкового тракту використовуються 

різні технічні засоби для донесення пробіотику в товстий відділ кишечнику; 

мікрокапсуляція використовується для збереження кислого рН шлунка [86]. 

Пробіотичні штами мають різні показники виживання при різному pH; 

наприклад, Lactobacillus reuteri DSM 17938 при культивуванні при pH 6,5 

рівень виживання клітин був найвищим, тоді як при pH 4,5 рівень виживання 

був найнижчим [87], тоді як у випадку клітин Lactobacillus rhamnosus при 

вирощуванні при pH 5,0 було виявлено краще виживаність, ніж вирощена 

при pH 5,8 [88]. 

1.6. Перспективи створення іноваційних продуктів з 

використанням млочнокислих бактерій  

 

Звичайні ферментовані продукти та напої широко споживаються та є 

джерелом дієтичного харчування з давніх-давен. Ферментовані продукти 



можна зробити за допомогою досить елементарних технологічних процедур 

та використання посуду у звичайних домашніх умовах чи підприємстві [89]. 

Ферментація молочної сировини є економічно ефективним і давнім способом 

приготування та зберігання харчових продуктів [77]. Страви та напої, 

приготовлені таким чином, давно популярні майже в усіх країнах світу. 

Ферментовані продукти, виготовлені з місцевих продовольчих культур та 

інших біологічних ресурсів, поширені на всіх континентах. При цьому 

зазвичай дослідники для виділення нових активних штамів пробіотичних 

молочнокислих мікроорганізмів використовують традиційні крафтові 

продукти, які мають природне походження. Тому сьогодні пробіотичні 

мікроорганізми можна знайти в різноманітних продуктах харчування та 

напоях, і тенденція галузі швидко розвивається, оскільки у сучасному світі 

через використання напівфабрикатів та їжі швидкого приготування у 

населення стали постійно появлятися проблеми зі здоров’ям. Враховуючи 

таку тенденцію в харчуванні, все більше привертає увагу споживачів 

функціональне харчування із застосуванням ферментованих продуктів [90]. 

Нинішній світ охоплений смертельним спалахом COVID-19, спровокованим 

новим вірусом, який підкреслює важливість і обізнаність про «харчові 

добавки, які посилюють імунітет», які можуть підвищити запропоновану 

функціональну технологію харчових напоїв. Через такі поширені причини 

було зроблено більше відкриттів і розробок пробіотичних харчових 

продуктів і напоїв національного та сучасного покоління. У недалекому 

майбутньому існує висока ймовірність появи більшої кількості харчових 

добавок і напоїв на основі пробіотиків. У зв’язку з неминучою перспективою 

використання пробіотиків як потенційної їжі, перш за все слід звернути увагу 

на здоров’я споживачів та безпечність виділених штамів. Десятиліттями 

основним принципом використання пробіотиків було те, що вони приносять 

здоров’ю людини більше користі, ніж шкоди. Тим не менш, поява певних 

проблем із добробутом, особливо через зростання кількості пробіотичних 

штамів, викликала перевірку безпеки. Що стосується занепокоєння щодо 



типу штаму, можна з упевненістю сказати, що штам, який використовується 

для виготовлення пробіотичних напоїв, має відповідати особливим вимогам, 

які висуваються складом пробіотичного напою. Розробка пробіотиків 

зазвичай небажана у випадку неферментованих напоїв. Однак це може бути 

зовсім протилежним у випадку ферментованих напоїв, де ці пробіотики 

виявляються дуже корисними. Як наслідок, вибір відповідного 

пробіотичного штаму для конкретного харчового застосування робить 

значний внесок. Тому вибір штаму з сильними технічними властивостями 

буде оптимальним для конкретного виробництва харчових продуктів [77]. 

Однак, коли справа доходить до вибору штаму, основними критеріями 

захисту є те, що він повинен бути людського походження, який був 

виділений із шлунково-кишкового тракту людини. Крім того, вони не 

повинні бути інфекційними або мати будь-який вірулентний фактор, не 

повинні сприяти будь-якій поведінці, пов’язаній із захворюваннями, і, 

нарешті, вони не повинні містити жодного гена стійкості до антибіотиків, 

який можна передати. Окрім цих проблем із здоров’ям і безпекою, важливою 

вимогою є регуляторний механізм, спрямований на захист споживачів від 

неправдивих, неточних і оманливих заяв і гармонізацію торгового ринку [77]. 

 

1.7. Висновок з оглянутих джерел 

 

Промислові пробіотичні продукти, безсумнівно, зображують 

найдоцільніший і найпростіший спосіб покращення щоденного споживання 

молочних і немолочних напоїв. За останні кілька років світовий ринок 

продемонстрував зростання продажів пробіотичних напоїв, особливо 

продуктів на основі молочних продуктів. Для виробництва пробіотичних 

напоїв є можливість використовувати як субстрати зернові, овочі та фрукти. 

Незважаючи на це, ринок ферментованих молочних продуктів має великі 

перспективи щодо зростання, оскільки можна вводити у молочну сировину, 

яка може конкретно впливати на певні процеси організму.  



Водночас, кожна країна має свій набір правил і вказівок щодо 

схвалення випробувань розроблених ферментованих молочних продуктів на 

людях і допуску їх впровадження у практику. У більшості випадків 

поєднують рослинну сировину, яка багата на різні біологічно активні 

речовини та молочнокислі мікроорганізми, що ферментують молоко чи 

сироватку. Поєднання цих інгредієнтів дозволяє отримати новий продукт, 

який має оздоровчі властивості та при цьому збільшує продажі. Проте, щоб 

новостворені продукти довести до ефективного промислового виробництва, 

необхідно провести відповідні наукові дослідження та зрозуміти властивості 

та метаболіти конкретного пробіотичного штаму. Незважаючи на те, що 

нормативна специфікація та політика постійно вдосконалюються з часом, 

швидко зростаючий ринок кисломолочних напоїв на основі молочної і 

рослинної сировини, які ферментуються пробіотичними бактеріями все 

більш стає перспективний для споживачів.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



РОЗДІЛ 2 

МАТЕРІАЛИ І МЕТОДИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

Усі заплановані експерименти за темою і завданнями кваліфікаційної 

роботи були проведені в лабораторних умовах, зокрема науково-дослідній 

лабораторії «Технологій, аналізу та експертизи харчової продукції і води» 

кафедри ХБ ТНТУ ім. І. Пулюя. 

Під час літературного пошуку можливих інградієнтів для збагачення 

кисломолочної продукції ессенціальними речовинами ми свій вибір 

зупинили на селері. Овочі, який використовують у кулінарії, виявлено що 

для виготволення пюре можна використовувати листя, стебла і корінь. На 

підставі даної інформації було сформовано тему, мету: обґрунтувати 

необхідність введення у йогурт пюре з листя, стебел і кореня селери та 

розробити ферментований продукт. До того це дало змогу визначити обєкт і 

предмет майбутніх досліджень. 

Об’єкт дослідження – селера (листя, стебла, корінь), зразки йогурту з 

пюре селери, технологічні властивості йогурту з селерою, технологія 

йогурту.  

Предмет дослідження – вплив пюре селери на ферментацію суміші за 

виробництва йогурту, зміни у зразках йогурту з 15 – 35 % пюре селери, 

умови зберігання йогурту з пюрем селери.  

Заплановані дослідження проводилися за класичними методиками і 

методами, які використовуються у технології виробництва ферментованих 

продуктів із різними овочевеми і фруктовими складниками. Крім того для 

раціонального і продуктивного виконання досліджень завдання 

кваліфікаційної роботи було розбито на чотири частини, які наведено на 

рис.2.1.  

У кожній частинні було використано певні методи і методики, які 

характеризують основні тхнологічні властивості зразків йогурту з пюрем 

селери на певній стадії виробництва.  



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 2.1. Схема проведених досліджень 
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На підставі сумарних оцінюючих показників було вибрано 

найоптимальніший зразок, який досліджувався на стійкість за двох 

режимів зберігання.  

Аналіз більше 100 літературних джерел дозволив зробити якісний 

розділ огляду літератури.  

Під час виконання дослідів використовували методики 

мікробіологічної оцінки зразків йогурту, зокрема молочнокислі 

мікроорганізми, дріжджі й гриби, бактерії групи кишкових паличок, 

коагулазопозитивні стафілококи виділяли та підраховували кількість 

згідно посібника й практикуму [94, 95]. 

Кислотність (активну і титровану) ферментованих йогуртів 

визначали потенційометричним методом за допомогою рН-метра, а 

титровану – тирометричним стандартним методом (титрування КООН). 

Статистичні методи використовували для порівння двох і більше 

величини. Використовували компютерну програму Statistica 9. Результати 

вважали вірогідними за Р0,05.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ ОБГОВОРЕННЯ 

 

3.1. Характеристика селери як продукту для оптимізації здорового 

харчування  

  

У багатьох країнах зростає потреба в натуральній їжі та харчових 

інгредієнтах, які, як правило, вважаються безпечнішими, здоровішими та 

менш небезпечними, ніж їжа, що містить штучні харчові добавки. Тому 

сьогодні для споживачів їжа має на меті не тільки задовольняти почуття 

голоду та забезпечення необхідними поживними речовинами організм, але 

також вона повинна запобігати розвитку багатьох захворювань пов’язаних з 

харчуванням, і має покращувати фізичне та психічне самопочуття [1, 3]. До 

того ж останнім часом багато дослідників − технологів харчової продукції, 

приділяють значну увагу дослідженням, які мають на меті вдосконалення 

технології приготування продуктів харчування, які б проявляли 

функціональні властивості. Свою увагу зосереджують у розробці продуктів, 

які збагачені клітковиною, особливо на основі зернових-продуктів, а також 

на основі плодово-ягідної сировини багатої біологічно активними 

речовинами [77]. У літературі наявний значний об’єм інформації, щодо 

різного роду рослинної сировини, яка використовується для збагачення 

молочних продуктів. Як наслідок асортимент молочної продукції з різними 

фруктовими та овочевими наповнювачами тільки зростає. Нашу увагу 

привернула рослинна сировина – селера, яку можна використовувати від 

листків до кореня. Додавання підготовленої сировини з даного овочу у 

рецептуру кисломолочних продуктів може сприяти покращенню їхнього 

калорійного та фізико-хімічного складу, що в кінцевому випадку дозволить 

збільшити лінійку кисломолочних продуктів [91].  

Селера є комерційно важливим овочем, спецією з насіння, чи витяжкою 

ефірної олії, що належить до родини зонтичних. Селера використовується в 



різних формах, таких як свіжа трава, стебла, корень, висушений порошок, 

насіння, олія для ароматизації харчових продуктів та в лікувальних цілях. 

Зокрема, насіння селери містить 2 % летких олій, яка знаходить застосування 

для ароматизації харчових продуктів, а також у парфумерній промисловості. 

Лімонен і селінен утворюють приблизно 60 % і 20 % складу олії з селери, 

відповідно. Однак важливими смаковими компонентами олії, 

відповідальними за типовий аромат, є 3-н-бутил-4-5-дигідрофталід 

(седаненолід), 3-н-бутилфталід, седанолід і седаноновий ангідрид, які 

присутні в дуже низьких кількостях (1 – 3 %). Селера містить 15 % жирної 

олії з жирними кислотами: петроселеновою (64,3 %), олеїновою (8,1 %), 

лінолевою (18 %), ліноленовою (0,6 %), пальмітиновою кислотами. Фталіди, 

особливо седаненалоїд, мають багато переваг для здоров’я. Повідомляється, 

що екстракти селери мають багато нутрицевтичних властивостей, а саме 

антиоксидантні, гіполіпідемічні, гіпоглікемічні та антиагрегаційні 

властивості [91, 15]. Листя і трава селери – це дуже корисні в плані низької 

калорійності інгредієнти (близько 16 калорій на 100 г зеленої маси). 

Водночас багаті на складні вуглеводи – целюлоза, яка є їстівною для людини, 

хоча практично не всмоктується. Проте є джерелом клітковини, що дозволяє 

стебла селери застосовувати у раціоні населення з надмірною вагою. До того 

ж споживання селери сприяє зниженню та регулюванню холестеринового та 

вуглеводневого обміну в організмі [15]. Тому субпродукти рослинного 

походження, в основному можна використовувати, як джерело харчових 

волокон і природних антиоксидантів при конструюванні рецептури молочних 

продуктів. 

Таким чином для збагачення кисломолочних продуктів селерою можна 

використовувати стебла, листя, корінь або екстракти з них.  

Низькомолекулярні вуглеводи селери (стебел і листя) містять однакову 

кількість сахарози (5,7 – 5,9 %), але різне співвідношення гексози (глюкози та 

фруктози) до маніту. Загальний вміст цукру та маніту були вищими в стеблах 

(45,5 % і 15,2 % відповідно), ніж у листях (33,9 % і 13,3 % відповідно). Маніт 



становив 33,5 – 39,3 % від загальної кількості вуглеводів у стеблах та листі 

селери [92]. Враховуючи такий склад, спиртові екстракти із залишків селери 

пропонуються, як природне джерело маніту та розчинних цукрів, які можуть 

бути використані в харчовій промисловості. Нерозчинний у спирті залишок 

побічних продуктів селери може бути використаний для приготування 

харчових добавок, багатих клітковиною. Враховуючи інформацію наведену 

вище збагачення йогурту селерою дозволить підвищити його поживні 

властивості та збагатити корисними речовинами. 

 

3.2. Підбір компонентів та складання рецептури ферментованого 

продукту з селерою 

 

3.2.1 Приготування пюре із селери для збагачення кисломолочного 

продукту – йогуруту 

 

Пюре із стебел, листя та кореня селери готовили в лабораторних 

умовах наступним чином. Спершу готували листки і стебла, які піддавалися 

огляду з подальшим миттям у проточній водопровідній воді. Потім їх 

нарізали ножем на невеликі кусочки, ставили у посудину та накривали її, 

заливали незначною кількістю води та доводили суміш до кипіння, 

витримували у кип’яченій воді протягом 15 хв. Після закінчення процесу 

стерилізації воду з суміші зливали, а листки і стебла піддавалися 

подрібненню за допомогою кухонного блендера до однорідної пюреподібної 

консистенції.   

   Корінь селери готовили так, після огляду і миття у проточній 

водопровідній воді, корінь нарізали невеликими шматочками (кубиками) 2 – 

3 см ставили у посудину заливали водою та варили протягом 25 – 30 хв. 

Після варіння воду зливали залишаючи невелику кількість на дні посудини та 

збивали блендером до ніжної консистенції, яка нагадувала пюре.  



Приготовлені таким чином стебла, листя й корінь селери змішували 

між собою у співвідношенні 1 : 1 та ще раз збивали блендером.  

 

3.2.2 Обгрунтування рецептурного складу та технології виробництва 

йогурту з селерою 

  

У подальшому з даним пюрем було розроблено п’ять рецептурних 

зразків дослідного йогурту, а за контроль взяли рецептуру і технологію 

приготування класичного йогурту (зразок №1). Склад рецептури 

представлено в табл. 3.1. 

Таблиця 3.1 

Рецептурний склад взірців йогурту з селерою 

№ 

дослідног

о зразка 

Найменування компоненту та маса (г) 

Молоко 

коров’яче 

м.ч.ж 2,5 % 

Пектин Пюре з стебл 

та кореня 

селери 

Сахароза  Закваска 

прямого вне-

сення (DVS) 

1 

(контроль) 

93,8 0,2 − 6 0,05 

2 78,8 0,2 15 6 0,05 

3 73,8 0,2 20 6 0,05 

4 68,8 0,2 25 6 0,05 

5 63,8 0,2 30 6 0,05 

6 58,8 0,2 35 6 0,05 

 

У табл. 3.1 наведено відсотковий вміст кожного доданого інгредієнту у 

зразках йогурту з пюрем селерою. Основна відмінність між зразками йогурту 

в тому, що концентрація доданого пюре селери найменша у зразку першому 

(№2) – 15 % і найбільша кількість у йогурті з селеровим пюрем №6 – 35 %. 

Разом з тим у всіх наших зразках йогурту ми ввели пектин яблучний для 

покращення структурно-механічних і реологічних властивостей 



ферментованого продукту у кількості 0,2 %. Дану кількість пектину ми ввели 

у рецептуру нашого продукту на підставі аналізу складу багатьох наукових 

публікацій технології отримання молочних продуктів пастоподібної 

консистенції [1, 2]. До того ж наявність у такому продукті, як йогурт пектину 

дозволить збагатити його харчовими волокнами.  

Зазвичай споживачі йогурту, а це в більшості випадків діти та жінки, 

які віддають перевагу солодкому смаку цього продукту, тому нами введено у 

його склад сахарозу в кількості 6 %. Основна сировина для йогурту – це 

молоко гомогенізоване і нормалізоване з масовою часткою жиру 2,5 %, таку 

жирність нами взято, оскільки, згідно літератури − це оптимальний вміст для 

кисломолочних продуктів. 

 

3.2.3. Приготування йогурту та сквашування 

Нами було застосовану класичну технологію виробництва збагаченого 

йогурту з пюрем селери в лабораторних умовах (див рис. 3.1).  

Згідно векторної схеми для виробництва йогурту із селерою 

використовували, зразки молока із оптимальним вмістом жиру 2,5 %. При 

цьому молоко після типових процедур з приймання та очищення піддавалося 

сепаруванню та нормалізації за вмістом жиру, потім до нормалізованої 

суміші додавали сахарозу (6 %) та пектин у кількості 0,2 %. Надалі отриману 

суміш піддавали пастеризації за температури 85 ± 2 ºC протягом 3-5 хв. 

Після охолодження такої суміші до температури, яка оптимальна для 

життєдіяльності заквасочних культур − 41 ± 1 °С, як оптимальної для 

виробництва йогурту (Lactobacillus bulgaricus й Streptococcus thermophilus) 

проводили ферментацію закваскою прямого внесення протягом 5 – 6 год до 

підкислення середовища 80  °Т. 

Після цього періоду ферментації та отримання продукту заданої 

кислотності до нього додавали підготовлене пюре з селери й перемішували за 

допомогою побутового блендера. Зокрема на даному етапі було сформовано 



п’ять зразків йогурту з різною кількістю селери (зразок №1 – 15 %, другий 

зразок мав 20 %, №3 – 25 %; №4 – 30 % й №5 – 35 %. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 3.1. Векторна схема виробництва йогурту з пюре селери 

 

Охолодження молока для тимчасового 

зберігання 4±2°С  

 

Сепарування молока при температурі 40 – 

45°С для нормалізації по жиру 

Нормалізація молока по вмісту жиру 

Охолодження нормалізованої суміші до t 41±2°С  

Внесення закваски 

Сквашування до досягнення рН = 4,2 – 4,8 

або до титрованої кислотності 80 
0
Т (5-6 год.) 

Охолодження готового йогурту та внесення пюре з 

кореня і стебел селери 

Фасування, пакування, маркування готового 

продукту 

 

Зберігання йогурту при t°С (4±1)°С протягом 14 діб у 

споживчій тарі 

Внесення пектину та сахарози та 

гомогенізація нормалізованої суміші  

Пастеризація за температури 85±1ºC  

протягом 3-5 хв 

Приймання та очищення молока-сировини Приймання та інспектування 

селери (стебел, листя, корення) 

Приймання та інспектування 

селери (стебел, листя, корення) 

Миття, подрібнення, 

температурна обробка 

Приготування пюре 

змішування корення і стебел 



Отриманий таким чином йогурт охолоджували до температури + 4 ± 2 

°C і зберігали при цій температурі в холодильнику під час проведення його 

подальших досліджень. Контрольний зразок був виконаний так само, але без 

додавання селери. 

 

3.3. Дослідження технологічних параметрів йогурту під час його 

ферментації 

 

Продукт функціонального призначення відрізняється від традиційного 

наявністю у своєму складі біологічно-активних речовин, які мають на меті 

благополучно впливати на певні функції у споживачів. Якраз проведення 

наукових досліджень з вивчення впливу доданих інгредієнтів на технологічні 

параметри за його виробництва та в подальшому на властивості готового 

продукту й під час його зберігання за певних режимів являється предметом 

магістрів-технологів. Особливо це стосується технології виробництва 

продуктів якісні показники яких залежать від активного перебігу 

ферментативних процесів за участі молочнокислих мікроорганізмів. Тому у 

нашому випадку ми спочатку досліджували як впливає додане пюре із селери 

на тривалість ферментації сировини за внесення закваски. Результати зміни 

кислотності при згортанні молока з додаванням пюре селери за температури 

42 ± 1 °С виявили наступне (рис. 3.2).   

Титрована кислотність тобто підкислення середовища за ферментації 

молока у значній мірі пов’язана із концентрацією у ньому пюре селери. Така 

тенденція спостерігається протягом усього дослідженого нами процесу 

ферментації молока. Зокрема, через півтора години бродіння у контрольному 

йогурті кислотність була найменша – 25,8 ± 0,2 °Т, а у зразку до якого 

додавали 35 % пюре з стебел і кореня селери через цей період часу зростала 

до 28,5 ± 0,2 °Т.  

Відбирання проб через 3 год від початку ферментації молока з пюрем 

селери засвідчило аналогічну тенденцію відносно більшого підкисленням 



зразків йогурту у яких концентрація селери найвища. Так, на цій стадії 

(періоду часу) бродіння кислотність коливалася у межах від 46,2 ± 0,3 °Т – 

контрольний йогурт без пюре селери до 49,6 ± 0,3 °Т – зразок йогурту з 35 % 

пюре селери.    

 

      

 

Рис. 3.2. Титрована кислотність за ферментації суміші з селерою за 

виробництва йогурту, M±m,  n=6 

 

Технологія виробництва йогурту передбачає ферментацію протягом 5 – 

6 год. Дослідження титрованої кислотності за пятигодинного сквашування 

засвідчило, що йогурти, які містили пюре селери від 20 % до 35 % практично 

за даним параметром відповідали значенням технологічної інструкції щодо 

готового продукту, оскільки кислотність становила від 77,2 ± 0,3 °Т до 80,3 ± 

0,3 °Т. Разом з тим, зразки йогурту з 15 % пюре селери та у контролі мали 

величину кислотності нижчу (72,5 – 75,6 %), яка ставиться для готового 

кисломолочного продукту.  
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Отримані нами такі результати дослідження підтверджуються з даними 

інших авторів, які вивчали зміни до зниження титрованої кислотності й рН в 

йогурті збагаченому пектином апельсинової клітковини [5, 6], а також за 

збагачення фруктовими наповнювачами [1, 2, 5] під час молочнокислого 

бродіння.  

Таким чином, технологічний процес ферментації молока для 

виробництва йогурту з добавкою пюре селери відбувається швидше, 

порівнюючи з аналогічним кисломолочним продуктом, у склад якого не 

входить пюре селери. Швидше, в середньому на одну годину, підкислення 

середовища до необхідного значення, дозволяє скоротити технологію 

молочного продукту, як наслідок підвищити ефективність виробництва.  

Поряд з визначенням титрованої кислотності у зразках йогурту з пюре 

селери під час ферментації було досліджено активну кислотність (рН), як 

величину яка показує буферну ємкість продукту. рН зразків йогурту під час 

ферментації молока також має поступово знижуватися, оскільки 

молочнокислі бактерії зброджують лактозу в молочну кислоту. Результати 

даного процесу наведено в табл. 3.2.  

Таблиця 3.2 

Активна кислотність за ферментації суміші з селерою за 

виробництва йогурту, M±m,  n=6 

Дослідні 

зразки 

Концен-

трація 

пюре 

селери, % 

рН молока, 

од 

Активна кислотність (рН од) через 

год. бродіння 

1,5 3,0 5,0 

1 контроль 6,32±0,02 5,93±0,02 5,22±0,02 4,92±0,02 

2 15 6,30±0,02 5,84±0,02 5,14±0,02 4,84±0,02 

3 20 6,30±0,02 5,81±0,02 5,12±0,02 4,77±0,02 

4 25 6,30±0,02 5,80±0,02 5,08±0,02* 4,72±0,02* 

5 30 6,30±0,02 5,78±0,02* 5,07±0,02* 4,70±0,02* 

6 35 6,30±0,02 5,77±0,02* 5,06±0,02* 4,71±0,02* 



Примітка. * – р0,05 порівнюючи з контрольним йогуртом 

 

Результати табл. 3.2 показують взаємозалежність між титрованою 

кислотністю та активною за ферментації, як контрольного зразка, так і 

зразків йогурту, які містили від 15 до 35 % пюре селери. При цьому вірогідні 

зміни щодо зменшення рН у дослідних зразках йогурту, порівнюючи з 

контрольним,  були зареєстровані за концентрації пюре селери у молоці за 

його ферментації від 25 % і більше. У середньому в готовому продукті через 

п’ять год ферментації дослідних зразків йогурту з концентрацією пюре 

селери від 25 до 35 % рН становило 4,71 ± 0,02 од, тобто на 0,21 од нижче рН 

(р0,05), ніж у контролі без пюре селери. Швидше досягнення нижчої 

активної кислотності у дослідних зразках йогурту свідчить про інтенсивніше 

молочнокисле бродіння, що на нашу думку ймовірно пов’язане із 

збагаченням продукту більшою частиною як самих вуглеводів, так і різних 

есенціальних речовин, які інтенсифікують процес розвитку мікробіоти та 

ферментативні зміни в зразках йогурту.  

Отже, показники титрованої і активної кислотності у дослідних зразках 

йогурту з вмістом пюре селери 25 – 30 % більш швидше досягають значення 

притаманного для готового продукту під час ферментації молочної сировини. 

Це дозволяє зробити висновок, що дані концентрації пюре селери є 

оптимальними для збагачення йогурту. 

У процесі ферментації суміші за виробництва йогурту основну 

функцію виконують молочнокислі мікроорганізми, як продуценти 

гліколітичних ензимів, які зброджують лактозу до молочної кислоти й 

утворення коагулюма. Бактерії продуценти ензимів у технології сквашування 

йогурту – це заквасочні лактобактерії: болгарська паличка й термофільний 

стрептокок. Відповідно до вимог стандарту щодо нормативної кількості 

даних двох видів бактерій у йогурті після ферментації та на кінець терміну 

придатності кількість цих культур має становити не менше 10 млн./г чи см
3
. 

Тому нашу зацікавленість становили дослідження з порівняльної оцінки 



розвитку молочнокислої мікрофлори за ферментацій молочної сировини з 

вмістом пюре селери. Адже селера багата на мінеральні речовини, які можуть 

впливати на інтенсивність розвитку термофільного стрептококу й 

болгарської палички під час ферментації. Результати досліджень кількісних 

змін даних лактобактерій наведено на рис. 3.3.   

 

Примітка. * – р0,05 порівнюючи з контрольним йогуртом 

Рис. 3.3. Вміст молочнокислої мікрофлори у йогуртах з пюре 

селери, M±m,  n=6 

 

Сумарну кількість молочнокислих бактерій визначали у всіх зразках 

йогурту через п’ять год ферментації, як у попередніх дослідах. Встановлено 

(рис. 3.3), що закономірність відображала зростаючу криву кількості 

молочнокислих бактерій у зразках йогурту, в залежності від концентрації 

пюре селери в даному продукті. Зокрема, найменшу кількість молочнокислих 

паличок і коків була присутня у дослідному зразку йогурту. Разом з тим, 

зростання кількості молочнокислої мікробіоти вірогідно відмічається у 

зразках йогруту, які містили пюре селери від 20 % і більше р0,05, у наших 

дослідженнях до 35 %. Так, у зразку йогурту з 20 % пюре селери кількість 

лактобактерій становила 7,9 ± 0,2 млн. КУО/г, дана кількість бактерій в 1,3 
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раза більша, ніж у йогурті без селери. У йогурті у складі якого концентрація 

селери була 25 % протягом п’ятигодинної ферментації кількість 

лактобактерій зросла до 9,1 ± 0,3 млн. КУО/г, що майже в 1,5 раза (р0,05) 

більше, проти контрольного зразка йогурту.  

Дослідні зразки йогурту з вмістом від 30 до 35 % пюре селери 

характеризувалися найбільшим вмістом молочнокислої мікрофлори, в 

середньому 11,4 ± 0,1 млн. КУО/г, що майже в 1,8 раза (р0,05) більша 

кількість, ніж йогурті без селери. Це вказує на те, що тільки зразки йогурту з 

доданим пюре селери в концентрації від 30 до 35 % можуть бути готові 

протягом п’ятигодинної ферментації. Для інших зразків час ферментації 

необхідно продовжувати до 6 год. 

Отже, дані результати є очевидним свідченням того, що додавання 

селери як овочевого наповнювача до йогурту, проявляє стимулюючий вплив 

на розвиток болгарської палички і термофільного стрептокока за п’яти- 

годинної ферментації.  

 

3.4. Оцінка готових зразків йогурту з пюре селери за показником 

синерезису  

 

Міра синерезису вважається важливим і головним показником 

кисломолочних продуктів, який характеризує реологічні властивості, а саме 

можливість згустка утримувати рідину, тобто даний показник має за мету 

встановити міцність утвореного коагулюму. 

Вплив кількості приготовленого нами пюре з стебел, листя й кореня 

селери на синерезис молочнокислого коагулюму за технології виробництва 

йогурту було визначено у дослідній лабораторії кафедри ХБ. Кількість 

відокремленої сироватки у зразках йогурту з різним вмістом пюре селери 

визначали методом фільтрування крізь паперовий фільтр і за кількістю 

отриманої сироватки, яка відділилася від коагульому оцінювали результат в 

мл (рис. 3.4). 



Дослідження всіх зразків йогурту проводили за кімнатної температури 

приміщення лабораторії. Отримані дані, щодо впливу певних концентрацій 

пюре селери у рецептурному складі розробленого йогурту на показники 

синерезису дозволять обрати готовий продукт, який максимально зберігає 

структуру та споживчі властивості. Адже під час транспортування 

найчастіше відбувається вплив механічної дії і виникнення явища синерезису 

кисломолочних продуктів. Такі продукти втрачають товарний вигляд і 

споживчу привабливість. 

 

Примітка. * – р0,05 порівнюючи з контролем 

Рис. 3.4. Показники синерезису зразків йогурту з різною 

концентрацією пюре селери, M±m,  n=6 

 

Бачимо (рис. 3.4), що кількість доданого пюре селери вірогідно впливає 

на величину синерезису готових зразків йогурту із цим наповнювачем. 

Зокрема, контрольний зразок йогурту продемонстрував найвище значення 

виділення сироватки (18,3 ± 0,3 мл) під час фільтрування. Водночас кількість 

виділеної сироватки зменшувалася у дослідних зразках за рахунок додавання 

у їх склад розробленого пюре селери. Зокрема вірогідні зміни (р0,05), щодо 
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зменшення відділення сироватки вже спостерігаються у зразку йогурту з 20 

% доданого пюре селери. Тенденція в цих результатах була пояснена [1, 2] 

здатністю пектинових речовин поглинати необоротно вільну вологу, оскільки 

січаста структура пектинових речовин селери разом із міцелами казеїну 

адсорбують воду. Адсорбція пектину на міцелах казеїну сильно залежить від 

рН і починається з рН ~5,0. Саме додавання пюре селери у дослідні зразки 

йогурту сприяло зменшенню рН середовища. Всі ці взаємопов’язані чинники 

випливають на явище синерезису у йогурті з пюре селери. Так, у зразку 

йогурту, який містив 30 % пюре селери кількість виділеної сироватки була в 

4,4 раза (р0,01) менша, ніж кількість сироватки в йогурті без пюре селери. 

Найменша кількість сироватки, яка відділялася під час фільтрування 

дослідних йогуртів була в зразку №6 – 3,8 мл, що в 4,8 раза (р0,01) менша 

кількість, проти йогурту у контролі. 

Отже, додавання пюре з селери в суміш до сквашування йогурту у 

кількості більше 20 % має позитивний ефект на явище синерезису готового 

продукту.  

 

3.5. Оцінка готових зразків йогурту з пюре селери за 

органолептичними властивостями 

 

Органолептичні властивості продукту – це такі, на які споживач у 

першу чергу звертає свій погляд і увагу. У харчовій промисловості за 

розроблення нового продукту оцінка властивостей продукту за 

органолептикою посідає одне з важливих завдань наукового дослідження. 

Тому методологія дослідження розробленого харчового продукту за 

органолептичними властивостями має бути максимально такою, яка б 

характеризувала і виявляла найбільшу кількість сенсорних відчуттів.  

Розроблені готові дослідні зразки йогурту до яких додавали різні 

концентрації пюре з стебел, листя і кореня селери та приготовлені за нашою 

векторною технологічною схемою піддавалися дегустаційному дослідженню 



відповідно до загальноприйнятої методології. При цьому порівнювали 

отримані дегустаційною комісією результати з даними органолептичних 

властивостей, які приведені в стандарті [93]. Результати цих досліджень 

підсумовано та наведено в табл. 3.4.  

Дегустаційна комісія вважала, що для використання у подальших 

дослідженнях та у практику необхідно щоб дослідний зразок йогурту з 

селерою мав не нижче 13 балів за сумою усіх показників.  

Таблиця 3.4 

Дегустаційна оцінка зразків йогурту з пюре селери, M±m,  n=6 

Дослідні 

зразки 

Концен-

трація 

пюре 

селери, % 

Назва органолептичного показника Заг. 

оцінка консистенція  

й зовнішній 

вигляд (5) 

забарвлення 

(2) 

запах (3) смак 

(5) 

1 контроль 3 2 2 3 10 

2 15 3 2 2 4 11 

3 20 3 2 3 4 12 

4 25 4 2 3 5 14 

5 30 5 2 3 5 15 

6 35 5 2 2 3 12 

 

З даних дегустаційної комісії (табл. 3.4) спостерігаються наступні 

результати: найвищу кількість набраних балів (15) мав зразок йогурту під 

номером 5, у склад якого додано 30 % пюре з стебел, листя та кореня селери. 

Даний зразок продукту мав однорідну, помірно вязку консистенцію, 

гелеподібної структури при перевертанні посудини (стаканчика) йогурт 

повільно витікав.  

За зовнішнім виглядом і забарвленням даний зразок мав біло-зелений 

відтінок, який був притаманний всій масі. Дане зелене забарвлення 

передавалося від пюре.   



За запахом йогурт з 30 % пюре селери мав притаманний 

кисломолочний запах, який був значно менший, ніж у контрольному йогурті. 

Аромат і присмак селери був виражений, але на стільки, що суттєво не 

змінював кисломолочний запах.  

Смак продукту також був притаманний кисломолочному без наявності 

стороннього присмаку, проте з вираженим смаком стебел й кореня селери. 

Зразок йогурту № 6 (із концентрацією селери 35 %) набрав меншу 

кількість дегустаційних балів, порівнюючи із зразком №5, через те, що 

учасники дегустації знизили йому бали за запах (1 бал) та за смак – 2 бали. 

Оскільки відмічався сильно виражений смак селери, що не сподобалося 

комісії, до того ж зникав кисломолочний запах, а проявлявся аромат селери. 

Четвертий дослідний зразок йогурту зі селерою, тільки на один бал 

поступався зразку номер п’ять, який набрав найбільшу кількість балів. 

Зниження органолептики у даному продукті комісія обрала через зміни у 

консистенції. Водночас загальна сума балів становила 14, що також дозволяє 

його реалізувати у виробничий процес.  

Зразки йогурту з пюре селери з вмістом останнього від 15 до 20 % 

відповідно, мали нижчу кількість балів від дегустаційної комісії (11 та 12 

балів), оскільки зниження бальної оцінки було пов’язано з недостатньо 

вираженою консистенцією та смаком.  

Отримані результати показали, що збільшення концентрації включення 

пюре селери в молочну суміш на сквашування не призводить до зменшення  

високої бальної оцінки експертів щодо зовнішнього вигляду та текстури 

кінцевого продукту. Зниження смаку не повідомлялося членами 

дегустаційної комісії, що вказує на те, що можна використовувати пюре 

селери, яке багате пектином для зменшення синерезису в йогурті. 

Отже, результати дегустаційного оцінювання йогурту із концентрацією 

пюре селери від 15 до 35 % виявили, що для практики найперспективніші 

вважаються дослідні зразки йогурту, які у рецептурному складі включають 

розроблене нами пюре селери у кількості 25 – 30 %, відповідно. Однак 



враховуючи проведені попередні дослідження з оцінки технології 

ферментації (час сквашування, кислотність, рН, інтенсивність розмноження 

мікробіоти, тощо) ми свій вибір зробили на зразку йогурту з вмістом пюре 

селери у кількості 30 %. Саме даний зразок був вибраний як оптимальний з 

яким проведено подальші дослідження щодо стійкості за фізико-хімічними та 

мікробіологічними параметри за його зберігання при різних температурних 

режимах.  

Наступні дослідження мають виявити тривалість зберігання (діб) 

йогурту з 30 % пюре селери за рекомендованих у стандарті [93] на даний 

продукт температур. 

 

3.6. Оцінка розробленого йогурту з вмістом пюре селери за 

зберігання 

 

Важливою складовою при розробці будь якого харчового продукту є 

визначення його максимального терміну зберігання у торговельній мережі. 

Молочні продукти − це категорія швидко псувної продукції, через те що у 

них чудово розмножується, як специфічна (заквасочна) мікробіота, так і 

залишкова після пастеризації та мікробіота, яка випадково контамінує обєкти 

технологічної лінії. Все це створює необхідність зберігати молочні продукти 

з дотриманням холодового ланцюга. Тому термін придатності у більшості 

кисломолочної продукції є не суттєвий і обмежується часом два – три тижні.  

Тривалість зберігання такого продукту як йогурт також не суттєвий, стандарт 

на йогурти рекомендує не більше 14 діб. 

Нами визначено і обґрунтовано реальний максимально можливий 

термін зберігання нашого йогурту з пюре селери. Було проведено 

мікробіологічні та фізико-хімічні дослідження. 

 

3.6.1 Мікробіологічні показники 



Відповідність показникам мікробіологічної безпечності йогурту, який 

містить 30 % пюре селери за зберігання протягом 12 діб при двох вибраних 

режимах: перший − за t +3 °С; другий − за за t +5 °С наведено в табл. 3.5.  

Встановлено, що початкові мікробіологічні показники йогурту мали 

значний запас мікробіологічної стійкості до зберігання. Оскільки, дріжджова 

і грибкова мікробіота не перевищувала 5 КУО/г, а обсіменіння бактеріями 

групи кишкової палички не відмічалося навіть в 1 г продукту. Зберігання за t 

+3 °С  практично не вплинуло на зростання БГКП, грибів і дріжджів 

протягом 6 діб. Разом з тим кількість мікроорганізмів, таких як 

молочнокислих бактерій збільшилася в 2,1 раза протягом 12 діб зберігання, 

тобто навіть за таких низьких температур холодильника дана група 

мікробіоти розвивалася. Гриби і дріжджі через 12 діб зберігання за t + 3 °С 

також збільшилися і становили 8 – 10 клітин в г, але така кількість майже в 5 

разів менша, проти норми як рекомендує стандарт (50 клітин в грамі). Тобто 

розроблений нами йогурт з 30 % селери за таких умов зберігання не втрачає 

змін за мікробіологічними показниками.  

Таблиця 3.5 

Показники, які забезпечують мікробіологічну стійкість молочного 

продукту у процесі зберігання, M±m,  n=3 

Показники Початкові вели-

чини у свіжому 

продукті 

Після зберігання, діб 

6 12 

за t +3 °С за t +5 

°С 

за t +3 

°С 

за t +5 

°С 

Кількість 

молочнокислих 

бактерій, млн. 

КУО/г  

 

11,7 ± 0,2  

 

15,4 ± 

0,2 

 

27,8 ± 

0,3 

 

24,5 ± 

0,3 

 

63,7 ± 

0,5 

Уміст дріжджів, 

КУО/г 

4,1 ± 1 5,2±1 9,7±2 11,3±2 23,5±2 

Плісеневі гриби, 2,3 ± 1 4,1±1 6,7±1 8,5±1 16,3±2 



КУО/г 

Титр БГКП >1 >1 >1 >1 1 

S. aureus, КУО/г в 1 г не виявлено не виявлено не виявлено 

 

Відомо, що основний фактор, який впливає на інтенсивіність розвитку 

мікроорганізмів у харчових продуктах – це температура. Зберігання нашого 

йогурту з селерою за t + 5 °С знижувало мікробіологічні показники упродовж 

12 діб.  Так грибкова мікробіота на 12 добу зберігання кількісно становила 

23,5 ± 2 КУО/г – дріжджів та 16,3 ± 2 КУО/г грибів, що практично в 2,1 раза 

та 3,0 раза менша кількість, ніж допустимо стандартом. За цього режиму і 

часу витримки титр БГКП був 1, тобто в 1 г вже реєструвалися дані бактерії. 

Хоча стандарт допускає їх наявність до 0,1 г. Тому в даному випадку йогурт з 

селерою цілком придатний. 

Отже, йогрут з селерою (30 %) має значний запас мікробіологічної 

стійкості за зберігання (3 – 5 °С) і його можна витримувати упродовж усього 

терміну до 14 діб, як допускає стандарт.    

 

3.6.2 Фізико-хімічні показники 

Зміни величини кислотності за зберігання, яка виникає внаслідок 

підкислення середовища через життєдіяльність молочнокислих бактерій 

наведено на рис.3.5 та 3.6. 

 



 
 

Рис. 3.5. Титрована кислотність у йогурті з пюре селери за +3 °С  

 

 

 

 
 

Рис. 3.6. Титрована кислотність у йогурті з пюре селери за +5 °С  
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З обох рис. 3.5 та 3.6 спостерігається повільне зростання показника 

кислотності, разом з тим за режиму t + 3 °С – 12 діб, вона була нижча, ніж за t 

+ 5 °С – 12 діб. За першого режиму підкислення продукту відбулося до 97,3 ± 

0,2 °Т, а за другого до 111,7 ± 0,4 °Т. Разом з тим у ДСТУ [93] підкислення 

йогурту за зберігання може бути до 140 °Т, тобто наш продукт йогурт з 

селерою можна зберігати такий проміжок часу.  

Отже, підсумовуючи відзначаємо, що в результаті додавання пюре 

селери в йогурт за його виробництва, він збагачується харчовими волокнами 

(пектином). Виявлено, що доцільність збагачення йогурту пюре селери в 

концентрації 30 %, оскільки виникають кращі органолептичні 

характеристики, відбувається коротший час підкислення та найнижчий 

синерезис порівняно з контрольним зразком (p < 0,05). Враховуючи це, 

використання  селери може бути успішно застосоване для розробки 

рецептури функціонального харчування на основі молока з потенційною 

користю для здоров’я та покращеними реологічними й сенсорними 

характеристиками. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ВИСНОВКИ І ПРОПОЗИЦІЇ ВИРОБНИЦТВУ 

 

1. Обґрунтовано наукову доцільність збагачення кисломолочного 

продукту – йогурту пюрем з стебел, листя та кореня селери. Розроблено 

шість дослідних зразків йогурту з пюрем селери від 15 до 35 %. 

2. Технологічний процес ферментації молока для виробництва йогурту 

з добавкою пюре селери (30 %) відбувається приблизно на 1 год швидше, 

порівнюючи з аналогічним кисломолочним продуктом, у склад якого не 

входить пюре селери.   

3. Додавання пюре селери (30 %) як овочевого наповнювача до 

йогурту, проявляє стимулюючий вплив на розвиток болгарської палички і 

термофільного стрептокока за п’яти- годинної ферментації. Це дозволяє 

скоротити час ферментації приблизно на одну годину.  

4. Додавання пюре з селери в суміш до сквашування йогурту у 

кількості більше 20 % має позитивний ефект на явище синерезису готового 

продукту, оскільки кількість відділиної сироватки під час фільтрування була 

в 3 – 4 рази менша, ніж у контролі.  

5. Результати дегустаційного оцінювання йогурту із концентрацією 

пюре селери від 15 до 35 % виявили, що для практики найперспективніші 

вважаються дослідні зразки йогурту, які у рецептурному складі включають 

розроблене нами пюре селери у кількості 25 – 30 %, відповідно. 

6. Йогрут з селерою (30 %) має значний запас мікробіологічної 

стійкості за зберігання (+3 –  +5 °С) і його можна витримувати упродовж 

усього терміну до 14 діб, як допускає стандарт.  

7. Запропоновано у технологію виробництва йогуртів додавати пюре з 

стебел, листя і кореня селери у кількості 25 – 30 %.    

 

 

 

 

 

 



РОЗДІЛ 4 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА  В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

4.1 Охорона праці 

Шляхи збереження працездатності та підвищення продуктивності 

праці на виробництві. 

Працездатність людини протягом робочої зміни характеризується 

фазовим розвитком. Розрізнюють такі фази: 

- 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. 

- 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. 

- 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 



працездатності настає раніше і розвивається стрімкіше через більш глибоку 

втому [96]. 

 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 [96]. 

Призначення заходів першої групи - 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. 

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 [96]. 

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 [96]. 

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 

мінімальній втомлюваності. 

При раціоналізації добових режимів праці та відпочинку ефективність 

інколи залежить і від того, наскільки правильно враховані ритми добових 

фізіологічних процесів людини, тобто при визначенні оптимального режиму 

праці та відпочинку необхідно встановити такі їх параметри, які сприятимуть 

найбільшій ефективності виробництва. 

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. 

Удосконалення методів оцінки працездатності нескінченне. Це 

приноситиме тактичні успіхи. Необхідно вдосконалювати трудове 

законодавство, умови праці, захист праці та ін. 

У перспективі вбачається вирішення питання не у розробці більш 

розвиненої методики оцінки важкості праці, а у якісному вимірюванні 

ставлення людини до праці, тобто у досягненні суб'єктом стану, коли праця 

стає засобом самоствердження, тобто творчістю. 

 

4.2. Безпека в надзвичайних ситуаціях 

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 [97].  

Автоклави – 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. 

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.  

Автоклави за своєю будовою належать до обладнання з підвищеною 

небезпекою, оскільки, працюють під тиском, з гарячими зовнішніми 

поверхнями і періодичної дії, а також для їх завантаження і розвантаження 

використовують електричні талі. Згідно з цими характеристиками необхідно 

дотримуватися наступних вимог. 

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 [98]. 

На консервних та інших 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. 

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 [97, 98]. 

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. 

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 [98]. 

Посудини, що працюють під тиском, виготовляють зварними або 

литими на підприємствах, що мають дозвіл Держнаглядохоронпраці. На 

заводі на поверхню посудин тавруванням наносять паспортні дані. Після 

виготовлення всі посудини підлягають випробуванню пробним тиском. 

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" [97].  

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. 

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 

посудин. Перевірка знань персоналу, що обслуговує посудини, проводиться 

не рідше, ніж раз на рік [98]. 

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. 

Для управління роботою і забезпечення безпечної експлуатації 

посудини обладнані приладами для вимірювання тиску і температури, 

запобіжними пристроями. 



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 [98]. 

Оскільки при стерилізації в автоклавах відбувається нагрівання 

зовнішніх поверхонь, то і відповідно в автоклавному 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. 

Основні методи захисту - усунення високотемпературних джерел 

теплоти; теплоізоляція та охолодження гарячих поверхонь; екранування; 

застосування вентиляції, повітряних оазисів та душування; засоби 

індивідуального захисту; організація раціонального режиму праці і 

відпочинку [97]. 

У приміщеннях з явними надлишками теплоти застосовують повітряні 

оазиси та душі для створення сприятливих умов праці на окремих робочих 

місцях. До індивідуальних засобів захисту працівників від дії підвищеної 

температури належить насамперед спецодяг, виготовлений із стійкого 

протитеплового випромінювання, міцного, м'якого та повітропроникного 

матеріалу. Залежно від вимог захисту, костюм виконується із сукна, 

брезенту, синтетичного волокна хімічно оброблених з металевим покриттям 

тканин. Голову від перегріву та опіків захищають капелюхом з повстини, 

фетру або грубошерстого сукна. Костюм доповнюють спеціальні стійкі до 

підвищеної температури взуття і рукавиці. До захисту працівників від 

перегріву істотне значення має організація раціонального режиму праці та 

відпочинку [98]. 

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 [97]. 
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