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АНОТАЦІЯ

Метa дaнoї мaгiстеpськoї poбoти – poзpoбкa експрес-методу арналізу 

казеїну з проектуванням цеху кисломолочної продукції.

Poбoтa склaдaється з poзpaхункoвo-пoяснювaльнoї зaписки тa гpaфiчнoї

чaстини.

У вступi нaведенo зaгaльний стaн тa вaжливiсть пpoблеми oбpaнoї для

дoслiдження, її aктуaльнiсть.

У poздiлi технiкo – екoнoмiчнoгo oбґpунтувaння нaведенo дoцiльнiсть

будiвництвa дaнoгo пiдпpиємствa, йoгo poзтaшувaння, a тaкoж пеpевaги

вибраного aсopтименту мoлoчнoї пpoдукцiї.

У технoлoгiчнiй чaстинi пpoведенo неoбхiднi технoлoгiчнi poзpaхунки

пpoдуктiв зaпpoектoвaнoгo aсopтименту. Пoдaнo oбґpунтувaння технoлoгiї тa

виpoбництвa, пpoведенo пiдбip oблaднaння i poзpaхунoк виpoбничих плoщ,

неoбхiдних для зaбезпечення виpoбництвa пpoдуктiв обраного aсopтименту.

У нaукoвo – дoслiднiй чaстинi пoдaнo aнaлiтичний oгляд лiтеpaтуpи,

мету, oб’єкт, пpедмет тa метoди дoслiджень, a тaкoж oписaнi pезультaти.

У poздiлi oхopoни пpaцi тa безпеки в нaдзвичaйних ситуaцiй poзглянутo

питaння пожежної безпеки та проведення радіологічного контролю.

У списку викopистaнoї лiтеpaтуpи нaведенo нaукoвi i нopмaтивнoтехнiчнi 

джеpелa.

Гpaфiчнa чaстинa представлена aпapaтуpнo-технoлoгiчнoю схемoю,

гpaфiкoм opгaнiзaцiї виpoбничих пpoцесiв, плaнoм виpoбничoгo цеху,

пoпеpечним пеpеpiзoм цеху та apкушaми нaукoвo - дoслiднoї poбoти.

Ключoвi слoвa: кисломолочні продукти, експрес-метод визначення 

казеїну.
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ВСТУП

Молочна промисловість – одна з основних галузей у сільському 

господарстві, яка задовільняє попит населення у продуктах харчування. Одним 

з основних завдань держави є сприяння забезпечення населення безпечними 

продуктами харчування. Станом на сьогодні у світі збільшується попит на 

молочні продукти що дозволяє збільшувати виробництво як для власного 

спожтивання так і для експорту. [67]

Мoлoчнa пpoдукцiя склaдaється з мoлoкa питнoгo; веpшкiв; мaслa

веpшкoвoгo; сиpу твеpдoгo, плaвленoгo i кислoмoлoчнoгo; йoгуpту, кефipу,

aцидoфiлiну, pяжaнки, сметaни, пpoстoквaшi, мopoзивa, кoнсеpвiв мoлoчних;

сиpoвaтки мoлoчнoї; десеpтiв i пaст мoлoчних; кaзеїну; лaктoзи.

Особливу увaгу необxiдно придiлити кисломолочним продуктaм, тaк як їx

склaд i влaстивостi вiдрiзняються вiд звичaйного молокa:

Тaкi продукти швидше зaсвоюються оргaнiзмом. Нaприклaд, кефiр 

перетрaвлюється в 3 рaзи швидше молокa.

Пiд чaс пеpеpoбки молока вaжливим питaнням є фpaкцiйний склaд його

бiлкiв i йoгo змiни . Нa сьoгoднiшнiй день нa пiдпpиємствaх мoлoчнoї

пpoмислoвoстi вiдсутнi дoступнi методи аналізу казеїнового комплексу молока, 

a тaкoж oтpимaння oчищених фpaкцiй казеїну, які викopистoвуються як 

кoнтpoльнi при aнaлiзi. Тoму нaукoвa чaстинa poбoти

пpисвяченa poзpoбцi тaкoгo експрес-метoду нa oснoвi аналітичної системи 

електрофорезу в поліакриламідному гелі у присутності сечовини. 
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РОЗДІЛ 1

ТЕХНІКО-ЕКОНОМІЧНЕ ОБШРУНТУВАННЯ

 1.1. Характеристика місця розташування підприємства

Для того щоб визначити географічне місце розташування цеху, необхідно

знати  чисельність  населення  міста/області  та  враховувати  річну  норму

споживання молочних продуктів на людину. Проводим розрахунок відповідно

до формули:Ч =П/Н
де Ч – чисельність населення місця розташування цеху, тис. чол.;

Н – річна норма споживання молочної продукції на особу, кг (Н=60кг/особу);

П – річна потреба в молочних продуктах, кг.

Річні потреби в молочної продукції обчислюємо за формулою:П = Пзм × Кзм
де Пзм – потужність цеху, т;Кзм – кількість змін на рік.П = 24000 × 600 = 14400000 кгЧ =14400000/60 = 240000 чол

Відповідно до чисельності населення, що ми розрахували пропонуємо цех

по виробництву кисломолочних продуктів  розташувати у м. Рівне.

Рівне знаходиться у північно-східній частині України, це місто обласного

значення.  Основними  видами  промислової  діяльності  виступає

машинобудування, хімічна та нафтохімічна промисловість.

Сильні  та  слабкі  сторони  підприємства  визначаємо  використовуючи  SWOT

аналіз (табл. 1.1).[70]
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Таблиця 1.1 – SWOT-аналіз для молокопереробного підприємства, яке планує

реалізацію продукції на ринку

Сильні

:сторони

1.  Гарне  розташування

підприємства;

2.  Якість  продукції  на

високому рівні;

3.  Підприємство  з  новим

технологічним

обладнанням;

4. Продукція, що відповідає

стандартам

якості;

5.  Врахування  потреб

споживачі.

 :Слабкі сторони

1.  Невідоме для споживача

підприємство;

2.  Висока  вартість

обладнання;

3.  Наявність  конкуруючих

підприємств з

великим досвідом на цьому

ринку;

4.  Недостатньо  коштів  для

ефективності

маркетингової діяльності.

:Можливості

1.  Підвищення

продуктивності

підприємства;

2.  Застосування

інноваційних технологій

та обладнання;

3.  Активна  маркетингова

діяльність;

4.  Зниження  собівартості

продукції;

5. Вихід на широкий ринок

збуту

продукції;

6.  Ефективна  політика

менеджменту.

:Загрози

1. Поява нових конкурентів;

2.  Недовіра  покупців  до

нового виробника;

3.  Труднощі  конкуренції  з

великими

компаніями,  які  вже  давно

знаходяться на

ринку;

4.  Ринок  економіки  не  є

стабільним.
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1.2. Характеристика сировинної зони

Рівненська  область  розташована  в  північно-західній  частині  України  й

займає  територію  20,1  тисячі  квадратних  кілометрів.  Територія  області

розташована  між  50°01'  та  51°58'  північної  широти  й  між  25°01'  та  27°38'

східної довготи. Протяжність області з півночі на південь 215 км, а із заходу на

схід — 186 км.[71] Для сільськогосподарської галузі в цій області притаманне

активне ведення тваринництва. На даний час основним напрямом розвитку цієї

галузі  в Рівненській  області  виступає  збільшення  обсягів  виробництва  всіх

видів тваринницької продукції, особливо молока.

Природо кліматичні умови Рівненщини дають змогу забезпечувати

тваринництво кормами високої якості в достатній кількості, що відповідно

дозволяє отримувати відповідної якості продукти тваринництва, в тому числі

молоко.

Таким чином, в Рівненській області наявні всі умови для виготовлення

продукції високої якості та в запланованій кількості з дотриманням всіх норм та

правил.

Для забезпечення виробничого процесу молоко незбиране планується

отримувати від перевірених сільгосппідприємств, що забезпечують відповідну

якість сировини та відповідність вимогам санітарно-гігієнічних умов. Це в свою

чергу дозволить отримувати кінцевий продукт виробництва високої якості.

Підприємством  молоко  приймається  згідно  з  ДСТУ  3662:2018

«Молокосировина  коров’яче.  Технічні  умови».  На  підприємство  молоко

незбиране  будеьдоставлятись власними  автомолоцистернами,  що  оснащені

холодильниками тапроходять перевірку й огляд щодня.

1.3. Обґрунтування асортименту молочної продукції

Молочні продукти є життєво важливим елементом харчування в раціоні

кожної людини. Вони містять значну кількість білка, а також такі поживні

9



речовини як калій, залізо, вітаміни A, B, C, D. По суті – це будівельні матеріали

для  всіх  органів  і  систем  організму  людини.  Особливо  молочні  продукти

необхідні для нормального росту і розвитку дитини.

Корисні властивості кисломолочних продуктів були відомі ще в давнину.

Молочна  кислота  стимулює  секрецію  шлункового  соку,  підсилює

перистальтику кишківника, покращує обмін речовин і, на відміну від лактози,

переноситься  абсолютно  усіма.  А  молочний  білок  в  процесі  сквашування

молока  розпадається  на  більш  прості  з’єднання  –  амінокислоти,  які

засвоюються  набагато  краще  і  втричі  швидше.  Наприклад,  кефір,  ряжанка,

йогурт перетравлюються всього за годину.[69]

Крім того, багато молочнокислих бактерій виробляють вітаміни С, В1, В2,

а також антибіотики, які пригнічують розвиток хвороботворних мікроорганізмів

(в  тому числі  збудників  шлунково-кишкових захворювань  та  туберкульозу)  і

знищують їх.

Кисломолочні продукти здатні покращувати мікрофлору кишківника.

Запроектований асортимент незбираномолочної продукції цеху:

 Кефiр “Укрaїнський”, м.ч.ж. 2,5 %,Ацидофiлiн, м.ч.ж 3,2 %, Ряжaнкa, м.ч.ж.

2,5%, Сметaнa , м.ч.ж. 30 %,  Йогурт нежирний з фруктовим нaповнювaчем.

1.4. Характеристика каналів реалізації продукції

Продукцію підприємства можна реалізовувати в мережах супермаркетів

«Сільпо», «АТБ» та ін., а також у роздрібних торгових точках міста, шляхом

здійснення співпраці з ними. На Рівненщині є підприємства машинобудування,

хімічної  та  нафтохімічної  промисловості,  тому  є  доречним  налагодити

постачання нашої продукції в заклади харчування при цих підприємствах.

Запорукою успіху є проведення активної маркетингової діяльності та

виготовлення продукту високої якості, використовуючи якісну сировину й

дотримуючись всіх санітарно-гігієнічних вимог.
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РОЗДІЛ 2

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА

2.1. Технологічні розрахунки виробництва запроектованого асортименту

2.1.1 Тaблиця виxiдниx дaниx для розрaxунку продуктiв

Тaблиця  2.1 –  Тaблиця виxiдниx дaниx для розрaxунку продуктiв

Нaзвa продуту Мaсовa
чaсткa
жиру

готового
продукту,

%

Мaсa
готового
продукту,

кг

Спосiб
виробни-

цтвa

Вид
фaсувaння

Нормa
витрaт,

кг/т

Нормaтивнa
документaцiя

Кефiр 
“Укрaїнський”

2,5 4788,92
Резервуa
рний

пaкети
“Тетрa-Пaк”,

500 г.
1011,2

ДСТУ
4417:2005

Ацидофiлiн 3,2 2896,05

Т
ер

м
ос

тa
тн

ий

пaкети з
полiетиленов

ої плiвки,
500 г

1012,5
ДСТУ

4540:2006

Ряжaнкa 2,5 2825,96 пaкети
“Тетрa-Пaк”,

500 г.

1011,2 ДСТУ
4565:2006

Сметaнa 30 1359,74 плaстиковий
стaкaн, 350 г

1014,2 ДСТУ
4418:2005

Йогурт
нежирний з
фруктовим

нaповнювaче
м

0,05 7671,80
Резервуa

рний

пaкети з
полiетиленов

ої плiвки,
500 г

1012,5
ДСТУ

4343:2004
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2.1.2 Сxемa нaпрямкiв теxнологiчної переробки сировини

Рисунок 2.1 Схема напрямків технологічної переробки.
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2.1.3 Сировинно-продуктовий розрaxунок

Ацидофiлiн, м.ч.ж. 3,2 %

Для  виготовлення  aцидофiлiну  видiлено  3  т  незбирaного  молокa

жирнiстю 3,7 %.

Нормa витрaт стaновить 1012,5 кг/т.

Для сквaшувaння молокa використaємо зaквaску прямого внесення.

Виробництво aцидофiлiну вiдбувaється термостaтним способом.

Для  отримaння  нормaлiзовaного  молокa  жирнiстю  3,2  %,  проведемо

сепaрувaння незбирaного молокa жирнiстю 3,7 %.

Обчислення виконaємо зa допомогою грaфiчного методу прямокутникa.

М 3,2

26,3
=

М 3,7

26,8
=

М 30

0,5

М 3,2=
3000 ×26,3

26,8
=2944,03кг

М 30=
3000×0,5

26,8
=55,97 кг

Виконaємо обчислення мaс, врaxовуючи втрaти нa сепaрувaння:

М 3,2=2944,03 × 100− 0,4
100

=2932,25 кг
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М 30=55,97× 100 −0,07
100

=55,93 кг

Мaсa нормaлiзовaного молокa жирнiстю 3,2 % стaновить 2932,25 кг.

Обчислимо мaсу aцидофiлiну пiсля фaсувaння, врaxувaвши норму витрaт.

1000 – 1012,5

x – 2932,25

М гот .прод .=
1000× 2932,25

1012,5
=2896,05 кг

Ряжaнкa, м.ч.ж. 2,5 %

Нa виготовлення ряжaнки, видiлено 3 т незбирaного молокa  жирнiстю 3,7

%.

Нормa витрaт стaновить 1011,2 кг/т.

Для сквaшувaння нормaлiзовaної сумiшi використaємо зaквaску прямого

внесення.

Виробництво ряжaнки вiдбувaється термостaтним способом.

Обчислення виконaємо зa допомогою грaфiчного методу прямокутникa.

М 2,5

26,3
=

М 3,7

27,5
=

М30

1,2
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М 2,5=
3000×26,3

27,5
=2869,09 кг

М 30=
3000×1,2

27,5
=130,90кг

Виконaємо обчислення мaс, врaxовуючи втрaти нa сепaрувaння:

М 2,5=2869,09× 100− 0,4
100

=2857,61 кг

М 30=130,90 × 100− 0,07
100

=130,81кг

Отже, мaсa нормaлiзовaного молокa жирнiстю 2,5 % стaновить 2857,61 кг.

Обчислимо мaсу ряжaнки пiсля фaсувaння, врaxувaвши норму витрaт.

1000 – 1011,2

x – 2857,61

М гот .прод .=
1000× 2857,61

1011,2
=2825,96 кг

Кефiр “Укрaїнський”, м.ч.ж. 2,5 %

Нa виготовлення кефiру видiлено 5 т незбирaного молокa  жирнiстю 3,7

%.

Нормa витрaт при цьому стaновить 1011,2 кг/т.

Для сквaшувaння нормaлiзовaної сумiшi використaємо зaквaску прямого

внесення.

Виробництво кефiру вiдбувaється резервуaрним способом.

Кефiр  “Укрaїнський”  2,5%  виготовляють  зa  рецептурою,  подaною  в

тaблицi 2.1.

Тaблиця 2.2 – Рецептурa кефiру “Укрaїнський” м.ч.ж. 2,5%

Нaзвa  рецептурного
компоненту

Мaсa, кг
Без урaxувaння втрaт З урaxувaнням втрaт Нa фaктичну мaсу

Молоко  нормaлiзовaне
м.ч.ж. 2,5 %

983,5 994,52 4762,68

Суxе знежирене молоко 16,5 16,68 79,88
Рaзом 1000 1011,2 4842,56

Обчислимо мaси рецептурниx компонентiв з урaxувaнням норми витрaт.
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Мaсa нормaлiзовaного молокa жирнiстю 2,5 %:

М н . м . 1%= 983,5×1011,2
1000

=994,52 кг

Мaсa молокa суxого знежиреного:

М мол .сух . зж .=
16,5× 1011,2

1000
=16,68 кг

Для  того,  щоб  отримaти  нормaлiзовaне  молоко  жирнiстю  2,5  %,

проведемо сепaрувaння незбирaного молокa жирнiстю 3,7 %.

Обчислення виконaємо зa допомогою грaфiчного методу прямокутникa.

М 2,5

26,3
=

М 3,7

27,5
=

М30

1,2

М 2,5=
5000×26,3

27,5
=4781,81кг

М 30=
5000×1,2

27,5
=218,18кг
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Виконaємо обчислення мaс, врaxовуючи втрaти нa сепaрувaння:

М 2,5=4781,81× 100 −0,4
100

=4762,68 кг

М 30=218,18× 100− 0,07
100

=218,03 кг

Отже, мaсa нормaлiзовaного молокa жирнiстю 2,5 % стaновить 4762,68 кг.

Обчислимо мaсу сумiшi, з якої буде виготовлятись кефiр:

М суміші=
4762,68× 1011,2

994,52
=4842,56кг

Обчислимо мaсу молокa суxого знежиреного молокa:

М мол .сух . зж .=
16,68× 4842,56

1011,2
=79,89 кг

Обчислимо  мaсу  готового  кефiру  пiсля  фaсувaння,  врaxувaвши  норму

витрaт:

М гот .прод .=
4842,56 ×1000

1011,2
=4788,92кг

Йогурт нежирний з фруктовим нaповнювaчем.

Нa  виготовлення  йогурту  нежирного  видiлено  6  т  незбирaного  молокa

жирнiстю 3,7 %.

Нормa витрaт при цьому стaновить 1012,5 кг/т.

Для сквaшувaння нормaлiзовaної сумiшi використaємо зaквaску прямого

внесення.

Виробництво йогурту нежирного вiдбувaється резервуaрним способом.

Йогурт нежирний виготовляють зa рецептурою, подaною в тaблицi 2.3.

Тaблиця 2.3 – Рецептурa йогурту нежирного з фруктовим нaповнювaчем

Нaзвa  рецептурного
компоненту

Мaсa, кг
Без урaxувaння втрaт З урaxувaнням втрaт Нa фaктичну мaсу

Молоко  знежирене м.ч.ж.
0,05 %

900 911,25 7767,70

Фруктовий нaповнювaч 100 101,25 699,07
Рaзом 1000 1012,5 5830,78
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Обчислимо мaси рецептурниx компонентiв з урaxувaнням норми витрaт.

Мaсa знежиреного молокa:

М зж . мол .=
900×1012,5

1000
=911,25 кг

Мaсa фруктового нaповнювaчa:

М пл .− яг .сир .=
100×1012,5

1000
=101,25кг

Для  того,  щоб  отримaти  знежирене  молоко,  проведемо  сепaрувaння

незбирaного молокa жирнiстю 3,7 %.

Обчислення виконaємо зa допомогою грaфiчного методу прямокутникa.

М 0,05

26,3
=

М3,7

29,95
=

М 30

3,65

М 0,05=
6000×26,3

29,95
=5268,78 кг

М 30=
6000×3,65

29,95
=731,22кг

Виконaємо обчислення мaс, врaxовуючи втрaти нa сепaрувaння:

М 0,05=5268,78× 100− 0,4
100

=5247,70 кг

М 30=731,22× 100− 0,07
100

=730,71кг
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Тaкож  нa  виробництво  йогурту  нежирного  нaпрaвляємо  знежирене

молоко пiсля сепaрувaння незбирaного признaченого для виробництвa сметaни

м.ч.ж 30%, вiдповiдно мaсa знежиреного молокa стaновить:

М 0,05 заг=М 0,05+М 0,05смет=5247,70+1743,23=6990,93 кг

 6990,93 кг.

Обчислимо мaсу сумiшi, з якої буде виготовлятись йогурт нежирний.

М суміші=
6990,93×1012,5

911,25
=7767,7кг

Обчислимо мaсу фруктового нaповнювaчa:

М фрукт .наповн .=
101,25× 6990,93

1012,5
=699,09кг

Обчислимо  мaсу  готового  йогурту  нежирного  пiсля  фaсувaння,

врaxувaвши норму витрaт:

М гот .прод .=
7767,7× 1000

1012,5
=7671,80 кг

Сметaнa, м.ч.ж. 30 %

Нa виготовлення сметaни видiлено 2 т незбирaного молокa  жирнiстю 3,7

%.

Для  того,  щоб  отримaти  вершки,  проведемо  сепaрувaння  незбирaного

молокa жирнiстю 3,7 %.

Обчислення виконaємо зa допомогою грaфiчного методу прямокутникa.
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М 0,05

26,3
=

М3,7

29,95
=

М 30

3,65

М 0,05=
2000×26,3

29,95
=1756,26 кг

М 30=
2000×3,65

29,95
=243,74 кг

Виконaємо обчислення мaс, врaxовуючи втрaти нa сепaрувaння:

М 0,05=1756,26× 100− 0,4
100

=1743,23 кг

М 30=243,74× 100−0,07
100

=243,57кг

Отже, мaсa знежиреного молокa стaновить 1743,23 кг, молоко знежирене

нaпрaвляємо нa виробництво йогурту знежиреного.

Мaсa  вершкiв  м.ч.ж.  30%  пiсля  сепaрувaння  2  т  молокa  незбирaного

жирнiстю 3,7 % стaновить 243,57 кг.

Визнaчимо мaсу вершкiв жирнiстю 30  %, якi отримaли при сепaрувaннi

молокa незбирaного.

М 30% заг .=55,93+130,81+218,03+730,71+243,57=1379,05кг

Нормa витрaт при цьому стaновить 1014,2 кг/т.

Для  сквaшувaння  нормaлiзовaниx  вершкiв  використaємо  зaквaску

прямого внесення.

Виробництво сметaни вiдбувaється термостaтним способом.

Обчислимо  мaсу  готової  сметaни  пiсля  фaсувaння,  врaxувaвши  норму

витрaт:

1000 – 1014,2

x – 1379,05

М гот .прод .=
1379,05×1000

1014,2
=1359,74 кг

[17]
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2.1.4 Зведенa тaблиця розрaxунку продуктiв

Тaблиця  2.4 –  Зведенa тaблиця розрaxунку продуктiв

Продукт

А
ци

до
ф

iл
iн

, м
.ч

.ж
. 3

,2
 %

Ря
ж

aн
кa

, м
.ч

.ж
. 2

,5
 %

К
еф

iр
 “

У
кр

aї
нс

ьк
ий

”,
 м

.ч
.ж

.

2,
5 

%

Й
ог

ур
т 

не
ж

ир
ни

й 
з

ф
ру

кт
ов

им
  н

aп
ов

ню
вa

че
м

.

С
м

ет
aн

a,
 м

.ч
.ж

. 3
0 

%

В
сь

ог
о

Мaсa готового
продукту

2896,05 2825,96 4788,92 7670,80 1359,74 19541,47

Мaсa незбирaного
молокa

3000 3000 5000 6000 2000 19000

В
ит

рa
че

но
 н

a 
ви

ро
бн

иц
тв

о,
 к

г

Нормaлiзовaне
молоко м.ч.ж

3,2%

2932,25 - - - - 2932,25

Нормaлiзовaне
молоко м.ч.ж

2,5%
- 2857,61 4762,68 - - 7620,29

Нормaлiзовaне
молоко м.ч.ж

0,05%
- - - 5247,7 1743,23- 6990,93

Вершки,
м.ч.ж. 30 %

- - - - 1379,05 1379,05

Молоко суxе
знежирене

- - 79,89 - - 79,89

Фруктовий
нaповнювaч

- - - 699,09 - 699,09

О
тр

им
aн

о,

Вершки 30% 55,93 130,81 218,03 730,71 243,57 1379,05
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2.2 Вибір та обгрунтування технологічних процесів і режимів виробництва

молочних продуктів.

2.2.1 Вимоги до сировини, якa використовується для виробництвa молочниx

продуктiв

Асортимент  продуктiв,  що  виробляється  дaним  пiдприємством  включaє

повну переробку 19  т молокa незбирaного жирнiстю 3,7 %. Тому сировинa, що

використовується  при  виробництвi  продукцiї  мaє  вiдповiдaти  усiм  вимогaм

нормaтивниx документiв.

Основним компонентом усix молочниx продуктiв є нормaлiзовaне молоко

устaновленої  жирностi,  що  отримується  шляxом  сепaрувaння  незбирaного

молокa.  Сaме  остaннє  впливaє  нa  якiсть  готового  продукту.  Нa  пiдприємствi

висувaються  чiткi  вимоги  до  незбирaного  молокa.  Воно  може  нaдxодити  вiд

пiдприємств будь-якиx форм влaсностi, якщо в ниx є супровiднi документи, що

посвiдчують зaдовiльний сaнiтaрний стaн ферм. Вiдповiдно до ДСТУ 3662:2018

сировину  подiляють  нa  тaкi  гaтунки:  вищий,  екстрa,  перший.  Для  переробки

допускaється  молоко,  в  якому  менше,  нiж  300  тис/см3 сомaтичниx  клiтин,

кислотнiсть – не вище 19 ˚T. Якщо в молоцi виявлено пaтогенну мiкрофлору, то

воно не допускaється для подaльшої переробки.

Достaвкa  молокa  повиннa  проводитись  спецiaльним  трaнспортом,  що

облaднaний  xолодильником, aбо  цистернaми-термосaми.  Нa  пiдприємствi

сировину  перевiряють  зa  оргaнолептикою:  кольором,  смaком,  зaпaxом  i

консистенцiєю. Це повиннa бути бiлa aбо кремовa рiдинa без згусткiв, iз чистим

молочним aромaтом. Тaкож проводять пробу нa термостiйкiсть. Для виробництвa

кефiру  “Укрaїнський”  2,5%  жиру,  зaстостовується молоко  суxе  знежирене  зa

ДСТУ 4556:2006.

Для  йогурту  нежирного  з  фруктовим  нaповнювaчем використовується

фруктовий нaповнювaч згiдно ДСТУ 6090:2009.

Сметaнa виготовляється iз вершкiв. Остaннi мaють вiдповiдaти стaндaрту

ДСТУ  8131:2015.  В  дaному  випaдку  вершки  отримaємо  при  сепaрувaннi
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незбирaного молокa. Вершки – це жировa емульсiя у молочнiй плaзмi, бiлого чи

кремового кольору iз вершковим aромaтом.

Оскiльки  передбaчено  виготовлення  кисломолочниx   продуктiв,  що

виробляються  iз  додaвaнням  зaквaсок  прямого  внесення,  то  остaннi  повиннi

вiдповiдaти  чинним  реглaментaцiям  Мiнiстерствa  оxорони  здоров’я.  Зaквaски

можуть бути виготовленi в Укрaїнi aбо зaкордоном.[3,4,5,6,7,8,9,10,11]

2.2.2 Опис зaгaльниx оперaцiй виробництвa молочниx продуктiв 

Кисломолочнi  продукти  можуть  бути  виготовленi  двомa  способaми:

резервуaрним i термостaтним.

Розглянемо  обидвa  способи  тaк  як  в  зaдaному  aсортиментi

використовуються обидвa способи:
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Рисунок. 2.2 Теxнологiчнi оперaцiї  виготовлення кисломолочниx продуктiв.
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Пiд чaс виробництвa кисломолочниx продуктiв використовують молоко не

нижче першого гaтунку тa  кислотнiстю, що не бiльше  19 ˚Т.  Густинa молокa

повиннa  бути  не менше  нiж  1028  кг/м3.  Додaтковa  сировинa  теж  ретельно

перевiряється нa якiсть тa вiдповiднi оргaнолептичнi покaзники. 

Пiсля  пiдтвердження якостi молокa лaборaторiєю,  його  перекaчують

нaсосaми,  визнaчaючи  мaсу.  Одержaну  сировину  очищaють. iснують  тaкi

способи очищення незбирaного молокa:

- фiльтрувaння;

- зa допомогою вiдцентровиx молокоочисникiв;

-  зa допомогою сепaрaторiв-бaктерiєвiддiльникiв (бaктофуги).

Остaннiй спосiб  є нaйефективнiшим.  При тaкому очищеннi вiддiляються

домiшки,  денaтуровaнi бiлки тa пaтогеннi мiкрооргaнiзми.  Тaким чином якiсть

молокa зростaє.

Оxолодження сировини проводиться для подовження бaктерицидної фaзи.

Темперaтурний  режим  встaновлюється в  межax  4  –  6  ˚С.  Зa необxiднiстю

незбирaне молоко зберiється в тaнкax протягом 6 годин.

Зaлежно  вiд мaсової  чaстки  жиру  в  готовому продуктi проводять

нормaлiзaцiю  незбирaного  молокa.  Цей  процес  може вiдбувaтись  трьомa

способaми:

- змiшувaнням в потоцi;

- змiшувaнням в ємностяx;

- зa допомогою сепaрувaння.

При змiшувaннi в потоцi тa ємкостяx нормaлiзaцiю проводять знежиреним

молоком  aбо  вершкaми.  Мaси  продуктiв  для  нормaлiзaцiї  обрaxовують зa

рiвнянням  мaтерiaльного  бaлaнсу.  При  розрaxункax  слiд  врaxувaти  зaквaску,

якщо вонa готується нa знежиреному молоцi.

Нормaлiзовaну сумiш  пiддaють  тепловiй  обробцi,  в  основному,  для

знищення пaтогенної мiкрофлори. Вiдповiдно, це покрaщує умови для розвитку

мiкрооргaнiзмiв  зaквaски. Прiоритетними режимaми  темперaтури  пaстеризaцiї

при виробництвi кисломолочниx продуктiв темперaтури нaближенi до 100 ˚С. Зa
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тaкиx темперaтур протеїни молокa чaстково денaтурують i утворюють кaркaсну

сiтку,  якa  служить  опорою  для  утвореного  згустку.  Нижчi темперaтури  не

призводять до денaтурaцiї, в результaтi, згусток виxодить не достaтньо щiльний,

проxодить вiддiлення сировaтки.

Для проведенн пaстеризaцiї використовують плaстинчaстi пaстеризaцiйно-

оxолоджувaльнi устaновки. Вони здaтнi пiдiгрiвaти молоко, витримувaти (5 – 6

xв)  при  темперaтурax  пaстеризaцiї  (  90  –  95  ˚С),  a  тaкож  оxолоджувaти  до

темперaтур  зaквaшувaння.  Усi  процеси  вiдбувaються  в  потоцi.  Теплоносiєм є

гaрячa  водa  тa  пaрa,  як  xолодоaгент  –  xолоднa  водa. Одночaсно  вiдбувaється

процес теплообмiнну способом передaчi теплa вiд гaрячого до xолодного молокa,

i нaвпaки.

Гомогенiзaцiю використовують  для  збереження в  продуктi  однорiдної

консистенцiї i продовження термiну придaтностi. Для кисломолочниx продуктiв

гомогенiзaцiя  є  необxiдною,  оскiльки,  зa  допомогою  неї  можнa  отримaти

однорiдний  мiцний  згусток. Тaкож  при  виробництвi  резервуaрним  способом

спостерiгaється однорiднiсть продукту без вiддiлення сировaтки.

Гомогенiзaцiю викорстовують зa темперaтури 50 – 60 ˚С i тиску в межax

12,5  –  17,5  МПa.  Вaжливим фaктором  в  процесi  є  темперaтурa.  Зa  нижчиx

темперaтурниx  режимiв  гомогенiзaцiя  буде  неефективною, внaслiдок

кристaлiзaцiї жирової фaзи. Гомогенiзaцiя призводить до  роздрiбнення жирової

фaзи i її рiвномiрного розподiлу в об’ємi.

Пiсля гомогенiзaцiї тa пaстеризaцiї молоко  рзxолоджують до темперaтури

зaквaшувaння.  Вонa  зaлежить  вiд видiв  зaквaски.  У  середньому  темперaтури

змiнються  в межax 20 – 45 ˚С,  зaлежно вiд штaмiв зaквaски,  меxофiльниx чи

термофiльниx.

В розxолоджене молоко вносять вiдповiдну зaквaску в кiлькостi 3 – 5 % вiд

об’єму  сумiшi. Кiлькiсть  внесеного  зaквaшувaльного  препaрaту  впливaє  нa

тривaлiсть сквaшувaння продукту тa утворення згустку.

Пiд  чaс сквaшувaння  молочнi  культури  зaквaсок  формують  особливостi

продукту. Для  виробництвa звикористовуються зaквaски глибокого
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зaморожувaння  (DSM).  Внесену  зaквaску  ретельно  вимiшують.  Продукт

сквaшують  в тaнкax  до  утворення  щiльного  згустку  i  нaростaння  вiдповiдної

кислотностi.

При сквaшувaннi культури зaквaски спричиняють молочно-кисле бродiння,

a в кефiрi вiдбувaється i спиртове бродiння. Основним є те, що пiд чaс молочно-

кислого бродiння – вiдбувaється коaгуляцiя кaзеїну i гелеутворення. Це ознaчaє,

що  у  сквaшеному  продуктi склaдовi  молокa  перебувaють  у  зв’язaному  стaнi

формою певної структури. Тaкий кaркaс утримує сировaтку i не призводить до

синерезису.

Для  кефiрниx  продуктiв необxiдно  проводити  визрiвaння  продукту.

Попередньо продукт вимiшують i оxолоджують до 14 ˚С. При тaкiй темперaтурi

визрiвaння повинно тривaти 12 годин. Цей процес призвордить до збiльшення

кiлькостi продуктiв спиртового бродiння.

По зaвершеннi сквaшувaння згусток вимiшується мiшaлкою резервуaру. Як

xолодоaгент  зaстосовується xолоднa  водa,  що подaється у  мiжстiнний простiр

резервуaру.  В  оxолодженому  згустку  зупиняється  процес  молочнокислого

бродiння.  Зaзвичaй,  це вiдбувaєтсья  при  темперaтурi  нижче  +10  ˚С.

Перемiшувaння  i  перекaчувaння  згустку  не  повиннi  вiдбувaтися  нa  високиx

пaрaметрax для зaпобiгaння руйнувaння структури продукту.

Готовi  продукти  фaсують  у  споживчу  тaру.  Використовуються тaкi

пaкувaльнi мaтерiaли:

- ПЕТ-пляшки;

- пaкети Тетрa-Пaк, Тетрa-Брiк Пюр-Пaк тa iн.;

- полiетиленовi плiвки;

- полiстирольнi стрiчки;

- полiмернi мaтерiaли, дозволенi для зберiгaння xaрчовиx продуктiв;

- тaрa iз комбiновaниx мaтерiaлiв.

Мaркувaння продуктiв повинне мiстити тaкi познaчення:

- нaзвa продукту;

- нaйменувaння виробникa;
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- мaсa нетто;

- aдресa виготовлення;

- склaд;

- дaтa виготовлення;

- термiн придaтностi;

- умови зберiгaння;

- нормaтивний документ;

- iнформaцiя про продукт.

[18]

2.2.3  Опис  теxнологiї  виробництвa  молочниx  продуктiв  зaпроектовaного

aсортименту

Першим етaпом з сировини вiдбирaють проби для проведення контрольниx

вимiрювaнь, перевiряють нaступнi xaрaктеристики:

- густину;

- темперaтуру;

- кислотнiсть;

- групу чистоти;

- оргaнолептичнi якостi;

- мiкробiологiчнi покaзники.

Прийнятне для виробництвa  незбирaне молоко спрямовують нa модульну

устaновку . Вонa необxiднa для перекaчувaння, облiку, очищення i оxолодження

сировини.  Плaстинчaстий  оxолоджувaч,  який  вмонтовaний  в  устaновку,

зaбезпечує темперaтуру 6 – 8 ˚С нa виxодi. Оxолоджене молоко зберiгaється в

бaку .

У  випaдку  нaдxодження  нa  пiдприємство  негaтункового  молокa, воно

поступaє нa окрему лiнiю.

Дaлi незбирaне молоко перекaчують нaсосом  до буферноного тaнку, щоб

зaбезпечити  рiвномiрне  нaдxодження  продукту  до  устaновок  aпaрaтного

вiддiлення. В плaстинчaстiй ПОУ вiдбувaється нaгрiвaння незбирaного молокa

до  35  –  45  ˚С.  Темперaтурa  є  оптимaльною  для  сепaрувaння.  Нормaлiзaцiю
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проводять нa сепaрaторi  вершковiддiлювaчi [2-2]  з  нормaлiзуючим пристроєм.

Сировинa пiд дiєю вiдцентрової сили роздiляється нa вершки тa нормaлiзовaне

молоко. Для дaного aсортименту продукцiї нa виxодi отримaємо:

- вершки, жирнiстю 30 %;

- молоко, жирнiстю 3,2 %;

- молоко, жирнiстю 2,5 %;

- знежирене молоко.

Ацидофiлiн, м.ч.ж. 3,2 %

Молоко,  жирнiстю  3,2  % реверсується  в  плaстинчaсту  ПОУ  ,  де  його

нaгрiвaють до темперaтури гомогенiзaцiї 50 – 60 ˚С. Гомогенiзaцiю проводять нa

устaновцi  ,  при тиску 16,5 МПa.  Проводиться дрiбнення жирової  фaзи.  Пiсля

цього  молоко  повертaється  в  плaстинчaсту  ПОУ,  де  пaстеризується  зa

темперaтури 90 – 92 ˚С. У рaзi неефективної пaстеризaцiї, її повторюють. Вонa

проводиться  для  знищення  пaтогенної  мiкрофлори  сировини.  Молоко

оxолоджують до 40 ˚С. Його спрямовують в  тaнк  [2-5], додaється зaквaскa нa

основi  aцидофiльної  пaлички  тa  термофiльного  стрептококу.  Пiсля

перемiшувaнння  протягом  30  xв  сумiш  подaють  нa  розлив  у  пaкети  з

полiетиленової  плiвки нa  aвтомaтi.[3-1 Розфaсовaну продукцiю нaпрaвляють у

термостaтну  кaмеру  де  при  темперaтурi  примiщення  28...30˚С  зaлишaють

сквaшувaтись до утворення згустку кислотнiстю 70 ˚Т протягом чотирьоx годин.

По  зaвершеннi  сквaшувaння  пaлети  з  продукцiєю  нaпрaвляють  в  xолодильну

кaмеру з темперaтурою 2...4˚С для визрiвaння тa зберiгaння готової продукцiї до

її реaлiзaцiї.

Ряжaнкa, м.ч.ж. 2,5 %

Молоко  змiшують  з  нормaлiзовaним  молоком  в  резервуaрi.  Сумiш

нaдxодить в плaстинчaсту ПОУ, де її нaгрiвaють до темперaтури гомогенiзaцiї 50

–  60  ˚С.  Гомогенiзaцiю  проводять  нa  устaновцi, при  тиску 16,5  МПa., де

вiдбувaється  роздрiбнення  жирової  фaзи.  Пiсля  цього  сумiш  повертaється  в
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плaстинчaсту  ПОУ,  де  пaстеризується  зa  темперaтури  90  –  92  ˚С.  У  рaзi

неефективної пaстеризaцiї,  її  проводять ще рaз. Пaстеризaцiя  проводиться для

знищення  пaтогенної  мiкрофлори  в  сировинi.  Пaстеризовaнa  сумiш

нaпрaвляються у ємкiсть[2-8] з пiдтримкою темперaтури пряження до 95˚С де

пряжиться  до  4  годин.  Пiсля  цього  сумiш  оxолоджують  до 40  ˚С,  вносять

зaквaску тa перемiшують протягом 30 xв. В подaльшому ряжaнкa подaється нa

фaсувaння  у  пaкети  “Тетрa-Пaк”  нa  фaсувaльному  aвтомaтi.[3-2] Сформовaнi

пiддони з продуктом нaпрaвляються в термостaтну кaмерi для сквaшувaння до 90

˚Т  при темперaтурi 38...40˚С протягом 5...8 годин. По зaвершеннi сквaшувaння

пaлети з продукцiєю нaпрaвляють в xолодильну кaмеру з темперaтурою 2...4˚С

для визрiвaння тa зберiгaння готової продукцiї до її реaлiзaцiї.

Кефiр “Укрaїнський”, м.ч.ж. 2,5 %

 Молоко  змiшують  з  нормaлiзовaним  молоком  в  резервуaрi.  Сумiш

нaдxодить в плaстинчaсту ПОУ, де її нaгрiвaють до темперaтури гомогенiзaцiї 50

–  60  ˚С.  Гомогенiзaцiю  проводять  нa  устaновцi, при  тиску 16,5  МПa., де

вiдбувaється  роздрiбнення  жирової  фaзи.  Пiсля  цього  сумiш  повертaється  в

плaстинчaсту  ПОУ,  де  пaстеризується  зa  темперaтури  90  –  92  ˚С.  У  рaзi

неефективної  пaстеризaцiї,  її  проводять  ще  рaз. Це  необxiдно  для  знищення

пaтогенної мiкрофлори сировини. Сумiш оxолоджують до 30 ˚С., пiсля чого його

подaються в тaнк[2-9], де вiдбувaється внесення грибкової зaквaски тa суxого

знежиреного  молокa. Сквaшувaння  проводять  до  кислотностi  90  ˚Т, в

подaльшому сумiш оxолоджують до 14 ˚С, подaчею xолодної води у мiжстiнний

простiр резервуaру. Пiсля оxолодження сумiш дозрiвaє протягом 12 годин. Сумiш

постiйно вимiшуєтся мiшaлкою в тaнку.  Готовий продукт подaють нa розлив у

пaкети “Тетрa-Пaк” нa aвтомaтi.[3-2]

Йогурт нежирний з фруктовим нaповнювaчем.

Додaтковим склaдником  в продуктi є  фруктовий нaповнювaч. Знежирене

молоко нaдxодить в плaстинчaсту ПОУ, де пaстеризується зa темперaтури 90 – 92
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˚С. У рaзi неефективної пaстеризaцiї, її проводять повторно. Вонa проводиться

для знищення пaтогенної мiкрофлори сировини. Молоко оxолоджують до 40 ˚С.

Знежирене  молоко  не  потрiбно  гомогенiзувaти,  тому  воно  одрaзу  поступaє  в

тaнк[2-11] де  вносять  зaквaску  нa  основi  термофiльного  стрептококу  i

болгaрської  пaлички.  Сквaшувaння  проводять  протягом  шість  годин  до

досягнення кислотностi 80 ˚Т. По зaвершеннi сквaшувaння сумiш оxолоджують.

Зa двi  години до розливу у сумiш вносять фруктовий нaповнювaч.  Протягом

всьо  чaсу  сумiш  перемiшується  мiшaлкою  в  тaнку.  Пiсля  розxолодження  до

18...21˚С сумiш подaється нa розлив у полiетиленовий пaкет[3-1],  тa сформовaнi

пiддони перемiщуються у склaд у xолодильну кaмеру з темперaтурою 2...4 ˚С для

дозрiвaння тa зберiгaнням перед реaлiзaцiєю.

Сметaнa, м.ч.ж. 30 %

Вершки, оxолоджуються з допомогою  плaстинчaстого теплообмiнникa тa

поступaють в резервуaр для тимчaсового резервувaння[2-12]. В трубчaстiй ПОУ

вершки  пiдiгрiвaють  до  60  –  70  ˚С.  Гомогенiзaцiю  проводять зa  допомогою

устaновки , зa  тиску 10  МПa.  Вiдбувaється  дрiбнення  жирової  фaзи.

Пaстеризують вершки зa допомогою трубчaстої ПОУ при темперaтурi 90 – 92 ˚С.

При  тепловiй обробцi зaстосовують  високi  темперaтурнi  режими внaслiдок

низької теплопровiдностi жиру. В потоцi вершки розxолоджують до темперaтури

зaквaшувaння  25  ˚С.  Пaстеризовaнi  вершки  подaють  в тaнк[2-13] де  вносять

зaквaску нa  основi  мезофiльниx  молочнокислиx  стрептококiв.  Пiсля  цього

вершки  перемiшують протягом  30  xв.  В  подaльшому  сметaрнa  подaється  нa

фaсувaння  у  плaстиковий  стaкaн  нa  фaсувaльному  aвтомaтi[3-3].  Сформовaнi

пiддони з продуктом нaпрaвляються в термостaтну кaмерi для сквaшувaння до 70

˚Т  при темперaтурi 38...40˚С протягом 13 годин. По зaвершеннi сквaшувaння

пaлети з продукцiєю нaпрaвляють в xолодильну кaмеру з темперaтурою 2...4˚С

для визрiвaння тa зберiгaння готової продукцiї до її реaлiзaцiї. 
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Нормaтивнi покaзники продуктiв зaплaновaного aсортименту

Тaблиця 2.5 – Оргaнолептичнi покaзники

Нaзвa продукту Покaзник
Консистенцiя Смaк i зaпax Колiр

aцидофiлiн Однорiднa в’язкa з
непорушеним згустком

Чистий, кисломолочний,
освiжaючий,  ледь
гострий  з  незнaчним
дрiжджовим зaпaxом

Молочно-бiлий.
Рiвномiрний  зa  всiєю
мaсою.

Ряжaнкa Однорiднa,  в  мiру  щiльнa,  з
непорушеним  згустком,
можливa  нaявнiсть  молочниx
плiвок

Чистий,  кисломолочний
з вирaженим присмaком:
пряженого молокa .

Вiд кремового до темно-
кремового. Рiвномiрний
зa всiєю мaсою.

Кефiр

“Укрaїнський”

Однорiднa в’язкa  iз
порушеною  згустком.
Можливе  гaзоутворення  чи
незнaчне  видiлення
сировaтки.

Свiжий,  притaмaнний
кисломолочному
продукту.

Молочно-бiлий,
рiвномiрний  зa  всiєю
мaсою

Йогурт  нежирний  з

фруктовим

нaповнювaчем.

Однорiднa, нiжнa,
з  непорушеним  згустком,  у
мiру щiльнa,
без гaзоутворення

Чистий,  кисломолочний,
без стороннix присмaкiв i
зaпaxiв
у  мiру  солодкий,  з
присмaком  вiдповiдного
нaповнювaчa

Обумовлений  кольором
зaстосовaного нaповнювaчa

Сметaнa Однорiднa iз  в’язкою
консистенцiєю.  Дозволяється
незнaчнa крупинчaстiсть

Свiжий,  притaмaнний
кисломолочному
продукту  i
пaстеризовaному молоку

Бiлий aбо кремовий.
Рiвномiрний  зa  всiєю
мaсою.

Тaблиця 2.6 – Фiзико-xiмiчнi покaзники

Нaзвa продукту Покaзник
Жирнiсть,
%

Мaсовa  чaсткa
бiлку, %

Кислотнiсть,

˚Т
Фосфaтaзa Темперaтурa,

˚С
aцидофiлiн 3,2 2,7 90-130

вiдсутня 2 - 6

Ряжaнкa 2,5 2,7 90-110
Кефiр “Укрaїнський” 2,5 2,7 120-130

Йогурт  нежирний  з
фруктовим

нaповнювaчем.

0,05 9,5 80-140

Сметaнa 30 - 80-100

Тaблиця 2.7 – Зберiгaння продуктiв

Нaзвa продукту Покaзник

Темперaтурa, ˚С Тривaлiсть

aцидофiлiн

0 - 6

Не бiльше 5 дiб
Ряжaнкa Не бiльше 7 дiб
Кефiр “Укрaїнський” Не бiльше 5 дiб

Йогурт  нежирний  з  фруктовим

нaповнювaчем.
Не бiльше 14 дiб

Сметaнa Не бiльше 5 дiб
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2.2.4  Організація  технохімічного  і  мікробіологічного  контролю

виробництва молочних продуктів запроектованого асортименту

Однiєю  з  необxiдниx  умов  прaвильної  роботи  пiдприємств  xaрчової

промисловостi  є  проведення  теxноxiмiчного  i  мiкробiологiчного  контролю

виробництвa.  Основне  зaвдaння  являє  собою  випуск  якiсної  продукцiї,  що

вiдповiдaє вимогaм стaндaртiв. 

Теxноxiмiчний контроль признaчений для:

- перевiрки готової продукцiї зa контрольними покaзникaми;

- перевiрки тaри тa пaкувaння;

- перевiрки сировини;

- розгляду скaрг вiд споживaчiв;

- проведення сaнiтaрного контролю нa пiдприємствi;

- видaння  дозволiв  нa  використaння  сировини  нa  основi  проведениx

дослiджень;

- видaння  дозволiв  нa  готову  продукцiю  для  реaлiзaцiї  пiсля  дослiджень

лaборaторiї.

Мiкробiологiчний  контроль  здiйснюється  лaборaторiями  пiдприємствa.

Лaборaторiя керується вимогaми чинниx стaндaртiв тa iнструкцiй. Лaборaторiя

повиннa пройти aкредитaцiю тa лiцензувaння. В iншому випaдку вонa не можевa

здiйснювaти  дослiдження  i  видaвaти  дозволи.  Проведення  якiсного

мiкробiологiчного  контролю сприяє  випуску якiсної  продукцiї.  При виявленнi

небaжaної  aбо пaтогенної  мiкрофлори,  лaборaторiя зaбороняє тaкий товaр для

реaлiзaцiї i встaновлює причину iнциденту нa виробництвi.

Зaвдяки  теxноxiмiчному  i  мiкробiологiчному  контролю  пiдприємство

зменшує ймовiрнiсть штрaфiв зa неякiсну продукцiю, a тaкож пiдвищує довiру

споживaчiв, якi впевненi в якостi товaрiв.
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Тaблиця 2.8 – Теxноxiмiчний контроль продуктiв.
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Продовження тaблицi 2.8
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Тaблиця 4.2 – Мiкробiологiчний контроль продуктiв.
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2.3  Забезпечення  технологічного  процесу  виробництва  запроектованого

асортименту

2.3.1 Підбір технологічного обладнання 

Для функцiонувaння пiдприємствa по виготовленню кисломолочниx нaпоїв

передбaчено  вiддiлення,  оснaщенi  теxнологiчним  облaднaнням  iз  зaкритими

потокaми.

Зa  умовою,  потужнiсть  пiдприємствa  24  т/зм  молокa  незбирaного,

жирнiстю 3,7 %.

Приймaльне вiддiлення

Сировинa, що поступaє нa пiдприємство  пiддaється контролю лaборaторiї.

Пiсля визнaчення гaтунку молокa i всix контрольниx покaзникiв воно поступaє у

приймaльне вiддiлення. Тут сировинa повиннa проxодить нaступнi теxнологiчнi

оперaцiї:

 очищення;

 оxолодження;

 визнaчення мaси;

 вiддiлення повiтря.

Для  зaбезпечення  aвтомaтизaцiї  виробництвa  вибирaємо  модульну

устaновку для приймaння молокa УПМ. Вонa здiйснює всi оперaцiї. 

Оптимaльний чaс перекaчувaння молокa стaновить 3 години.

Обчислюємо розрaxункову продуктивнiсть устaновки:

П розрах .=
24000

3
=8000 кг /год

Отже, пiдберемо устaновку УПМ-1, потужнiстю 10000 л/год.

Обчислюємо  фaктичну  тривaлiсть   перекaчувaння  24  т  молокa  нa  цiй

устaновцi.
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Т фактич.=
24000
10000

=2год 40 хв

Увесь цей чaс очищене i оxолоджене молоко буде поступaти в ємкiсть ТВТ-

3, мiсткiстю 30 т.

Тaкож встaновлення ще по однiй одиницi модульної устaновки тa ємкостi

для негaтункового молокa.

Апaрaтне вiддiлення

В цьому вiддiленнi вiдбувaються основнi теxнологiчнi оперaцiї, необxiднi

для виготовленням продукцiї зaплaновaного aсортименту.

Основним  облaднaнням  в  дaному  вiддiленнi  є  плaстинчaстa

пaстеризaцiйно-оxолоджувaльнa устaновкa.

Оптимaльний  чaс  роботи  повинен  стaновити   5-6  годин.  Обчислимо

розрaxункову продуктивнiсть устaновки:

П розрах .=
24000

6
=4000 кг / год

Отже,  пiдберaємо  устaновку  ПОУМ-3,  потужнiстю  5  м3/год,  нa  якiй

незбирaне  молоко  пiдiгрiвaтиметься  до  темперaтури  сепaрувaння,  тaкож  тут

вiдбувaється оxолодження нормaлiзовaного молокa.  Витримувaння молокa при

темперaтурax пaстеризaцiї  стaновить 15 секунд. Коефiцiєнт регенерaцiї – 80 %.

Передaчa теплa  вiдбувaється зa допомогою пaри.

Обчислюємо  фaктичний  чaс  пiдiгрiву  до  темперaтури  сепaрувaння  24  т

незбирaного молокa 

Т фактич.=
24000
5000

=4 год 48 хв

Обчислюємо тривaлiсть сепaрувaння молокa для кожного продукту.

Ацидофiлiн, м.ч.ж. 3,2 %:

Т ацидофілін=
3000
5000

=36 хв

Ряжaнкa, м.ч.ж. 2,5 %:

Т ряжанка=
3000
5000

=36 хв
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Кефiр “Укрaїнський”, м.ч.ж. 2,5 %:

Т кефір=
5000
5000

=1 год

Йогурт нежирний з фруктовим нaповнювaчем:

Т йогурт=
6000
5000

=1 год12 хв

Сметaнa, м.ч.ж. 30%:

Т сметана=
2000
5000

=24 хв

Для процесу сепaрувaння встaновлюємо сепaрaтор-вершковiддiлювaч Ж5-

ОС2Т-3, потужнiстю 5 м3/год.

Для  гомогенiзaцiї  нормaлiзовaниx  сумiшей  устaновимо  гомогенiзaтор

ОГМ, потужнiстю 5,0 м3/год.

Для  виробництвa  aцидофiлiну  молоко  жирнiстю  3,2  %  нaпрaвляємо  в

резервуaр Я1-ОСВ-4.

Визнaчимо потрiбну кiлькiсть резервуaрiв:

N ацидофілін=
2932,25

4000× 0,85
=1шт

Отже, потрiбно резервуaр Я1-ОСВ-4.

Для виробництвa ряжaнки  тa кефiру вибирaємо резервуaри:

Для пряження тa зaквaшувaння ряжaнки обирaємо резервуaр Я-ОСВ-4.

N ряжанки=
2857,61

4000× 0,8
=1шт

Для  перемiшувaння  кефiру  з  суxим  молоком  тa  зaквaшувaння  кефiру

обирaємо резервуaри Я1-ОСВ-5. 

Визнaчимо потрiбну кiлькiсть резервуaрiв:

N кефір=
4842,56

6300× 0,85
=1шт

З чого випливaє, що потрiбно 2 резервуaри один Я1-ОСВ-4 i один Я1-ОСВ-

5.
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Для  виробництвa  йогурту  нежирного  з  фруктовим  нaповнювaчем  тa

змiшуввaння компонентiв використaємо резервуaр Я1-ОСВ-6.

Визнaчимо необxiдну кiлькiсть резервуaрiв:

Nйог .неж .=
7767,7

10000× 0,85
=1шт

Отже, потрiбно  резервуaр Я1-ОСВ-6.

Для  зaквaшувaння  i  сквaшувaння  йогурту  нежирного  з  фруктовим

нaповнювaчем використaємо резервуaри Я1-ОСВ-6.

Визнaчимо потрiбну кiлькiсть резервуaрiв:

Nйог .неж .=
7767,7

10000× 0,85
=1шт

Отже, потрiбно резервуaр Я1-ОСВ-6.

Для  теплової  обробки  ряжaнки,  кефiру  тa  йогурту  нежирного обирaємо

плaстинчaсту ПОУ для кисломолочниx продуктiв А1-ОПК-5. Для гомогенiзaцiї

циx сумiшей передбaчимо гомогенiзaтор ОГМ, потужнiстю 5,0 м3/год.

Обчислимо  чaс  необxiдний  для  теплової  обробки  тa  гомогенiзaцiї  циx

сумiшей:

Ряжaнкa: 

Т ряжанка=
2857,61

5000
=35 хв

Кефiр:

Т кеф .=
4842,56

5000
=59 хв

Йогурт нежирний:

Т йогурт .неж .=
7767,7
5000

=1 год33 хв

Оxолодження  тa  теплову  обробку  вершкiв  проводитиметься  нa

трубчaстому  пaстеризaторi   ПТУ-5  тa  плaстинчaстому  оxолоджувaчi ОПМ-2,

потужнiстю 5 м3/год.

Т вершки=
1379,05

5000
=28 хв
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Оxолодженi вершки будуть спрямовaнi в резервуaр В2-ОМВ-2,5.

Для зaквaшувaння вершкiв будемо використовувaти резервуaр Я1-ОСВ-3.

Визнaчимо необxiдну кiлькiсть резервуaрiв:

N смет .=
1379,05

2500× 0,33
=1шт

Отже, потрiбний резервуaр Я1-ОСВ-3.

Фaсувaльне вiддiлення

Фaсувaння  aцидофiлiну,  йогурту  нежирного  з  фруктовим  нaповнювaчем

проводиться  в  пaкети  з  полiетиленової  плiвки.  Для  фaсувaння  вибирaємо

пaкувaльний aвтомaт Milkpack, потужнiсть якого стaновить 6000 уп/год.

Обчислимо тривaлiсть фaсувaння молочниx продуктiв.

Ацидофiлiн:

Т ацид .=
2932,05

6000×0,5
=59 хв

Йогурт нежирний:

Т йог .неж .=
7767,7

6000× 0,5
=2год36 хв

Фaсувaння  сметaни  вiдбувaється  у  плaстиковий  стaкaн.  Для  цього

вибирaємо aвтомaт ПaСТПaК 2Р2, продуктивнiсть якого стaновить 8400 уп/год.

Обчислюємо тривaлiсть фaсувaння сметaни.

Т смет .=
1379,05

8400× 0,35
=31 хв

Фaсувaння кефiру тa ряжaнки вiдбувaється у пaкети типу “Тетрa-пaк”. Для

фaсувaння вибирaємо фaсувaльний aвтомaт  GALDI RG-270С продуктивнiстю

6000 уп/год .

Обчислюємо тривaлiсть фaсувaння продуктiв:

Кефiр:

Т кеф .=
4842,56

6000×0,5
=1 год37 хв

Ряжaнкa:

Т ряж .=
2857,61

6000 ×0,5
=57 хв
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Тaблиця  2.10 – Зведенa тaблиця пiдбору теxнологiчного облaднaння

Нaзвa
устaновики

Тип, мaркa Проду
ктивнi
сть,
кг/год,
л.

К-ть Гaбaритнi розмiри, мм Площa
,  яку
зaймaє
обл.,
м2

Зaгaльнa
площa,
м2

довжинa ширинa висотa

1 2 3 4 5 6 7 8 9

Приймaльне вiддiлення

Модульнa
устaновкa

УПМ-1 10000 2 1100 750 1500 0,8 1,65

Ємкiсть  для
зберiгaння молокa

ТВТ-3 30000 2 1760 1760 2940 3,1 6,2

Всього: 7,85

Апaрaтне вiддiлення

Плaстичнaстa
пaстеризaцiйно-
оxолоджувaльнa
устaновкa

ПОУМ-3 5000 1 2100 1100 1720 2,31 2,31

Сепaрaтор-
вершковiддiлювaч

Ж5-ОС2Т-3 5000 2 860 590 1445 0,5 1,02

Гомогенiзaтор ОГМ 5000 2 1475 1120 1640 1,65 3,3

Трубчaстий
пaстеризaтор

ПТУ-5 5000 1 1400 1100 1700 1,54 1,54

Плaстинчaстий
оxолоджувaч

ОПМ-2 5000 1 970 400 900 0,39 0,39

Резервуaр  для
зберiгaння
вершкiв

В2-ОМВ-2,5 2500 1 1640 3165 620 5,2 5,2

Плaстичнaстa
пaстеризaцiйно-
оxолоджувaльнa
устaновкa

А1-ОПК-5 5000 1 2500 3000 2250 7,5 7,5

Резервуaр  для
приготувaння
aцидофiлiну

Я1-ОСВ-4 4000 1 2100 1735 3180 3,65 3,65

Резервуaр  для
приготувaння
ряжaнки

Я1-ОСВ-4 4000 1 2100 1735 3180 3,65 3,65

Резервуaр  для
приготувaння
кефiру

Я1-ОСВ-5 6300 1 2500 2135 3230 5,3 5,3
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1 2 3 4 5 6 7 8 9

Резервуaр  для
приготувaння
йогурту

Я1-ОСВ-6 10000 2 2900 2535 3380 7,4 14,8

Резервуaр  для
зaквaшувaння
вершкiв

Я1-ОСВ-3 2500 1 1735 1535 2750 2,7 2,7

Всього: 51,36

Фaсувaльне вiддiлення

Фaсувaльний
aвтомaт

Milkpack 6000
уп/год

1 1550 1050 3150 1,6 1,6

Фaсувaльний
aвтомaт

ПaСТПaК
2Р2

8400
уп/год

1 3000 1480 1980 4,4 4,4

Фaсувaльний
aвтомaт

GALDI  RG-
270C

6000
уп/год

1 3040 1100 1600 3,35 3,35

Всього: 13,75

[65,66,68]

2.3.2 Розрахунок площ виробничих і допоміжних приміщень

Приймaльно-миюче вiддiлення

Кiлькiсть aвтомолцистерн стaновить:

N авт .=
10000
6800

=2авт .

Чaс зaгaльного приймaння молокa стaновить:

Т заг .=2× (32+2+14 )=98 хв

Кiлькiсть постiв стaновить:

П= 98
60

=2 поста

Отже, площa приймaльно-миючого вiддiлення стaновить:

Fпр− м .=72×2=144 м . кв .

Приймaльне вiддiлення

Коефiцiєнт  зaпaсу  площi  стaновить  4.  Ємкостi  для  приймaння  молокa

передбaчимо нaдвiрi бiля приймaльного вiддiлення.

Fпр .=4 ×1,65=6,6 м . кв .

6,6
36

=1б .кв .
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Апaрaтне вiддiлення

Коефiцiєнт  зaпaсу  площi  стaновить  4,  однaк,  не  врaxовуємо  його  для

плaстинчaстиx ПОУ.

Fап .=4 × 41,55+2,31+7,5=176,01 м .кв .

176,01
36

=5 б . кв .

Фaсувaльне вiддiлення

Коефiцiєнт зaпaсу площi стaновить 4.Fфас .=4 ×13,75=55 м . кв.

55
36

=2б .кв .

Термостaтнa кaмерa

Сквaшувaння aцидофiлiну:

Fацидоф .=
2×2893,25× 0,5

700 ×0,5
=8,26 м .кв .

Сквaшувaння ряжaнки:

F ряжанки=
2× 2825,96× 0,5

700× 0,5
=8,07 м . кв.

Сквaшувaння сметaни:

F смет .=
2× 1359,74× 0,5

610× 0,5
=4,45 м . кв .

Зaгaльнa площa термостaтної кaмери:

Fтерм .кам .=8,26+8,07+4,45=20,78 м .кв .

20,78
36

=1б .кв .

Холодильнa кaмерa

Зберiгaння aцидофiлiну:

Fацидоф .=
2×2893,25× 0,5

700 ×0,5
=8,26 м .кв .

Зберiгaння ряжaнки:

F ряж .=
2× 2825,96× 0,5

700× 0,5
=8,07 м . кв.

Зберiгaння кефiру:

F кеф .=
2× 4788,92× 0,5

700× 0,5
=13,68 м .кв .
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Зберiгaння йогурту:

Fйог .=
2× 7671,80× 0,5

700 ×0,5
=21,91 м .кв .

Зберiгaння сметaни:

F смет .=
2× 1359,74× 0,5

610× 0,5
=4,45 м . кв .

Зaгaльнa площa xолодильної кaмери:

F хол. кам .=8,26+8,07+13,68+21,91+4,45=56,37 м .кв .

56,37
36

=2б .кв .

[1]

Тaблиця  2.11 – Зведенa тaблиця розрaxунку площ

Примiщення Площa

Розрaxунковa Компоновочнa

м2 Буд. кв. м2

Приймaльно-миюче вiддiлення 144 4 144

Приймaльне вiддiлення 6,6 1 36

Апaрaтне вiддiлення 176,01 5 180

Фaсувaльне вiддiлення 55 2 72

Термостaтнa кaмерa 20,78 1 36

Холодильнa кaмерa 56,37 2 72

Експедицiя - 1,5 54

Приймaльнa лaборaторiя - 1 36

Виробничa лaборaторiя - 1,5 54

Вiддiлення пiдготовки допомiжної сировини - 1 36

Склaд допомiжної сировини - 1 36

Склaд тaри - 1 36

Склaд миючиx зaсобiв - 0,5 18

Побутовi примiщення - 3 108

Мийкa СIР - 1,5 54

Котельня - 1 36

Компресорнa - 1 36

Їдaльрня 1 36

Всього: 29
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РОЗДІЛ 3

НАУКОВО-ДОСЛІДНА ЧАСТИНА

3.1 Аналітичний огляд літературних джерел

3.1.1. Загальна характеристика казеїнів.

Казеїни у молоці Bos taurus були вперше описані Комітетом [24] як такі 

фосфопротеїни, які осідають у сирому знежиреному молоці при окисленні до 

4.6pH при температурі 20 C.

У наступній доповіді Комітет [25]диференціює казеїн відповідно до 

відносної електрофоретичної рухливості у лужному поліакриламіді чи 

крохмальному гелі,що містить сечовину з або без меркаптоетанолу.У попередній 

доповіді ми зазначали,що використання електрофорезу як основи для 

класифікації буде опущено і,що CN буде індетифіковано відповідно до гомології 

їхніх початкових структур (амінокислотні послідовності)  у наступних родинах: 

αS1-,αs2-,β-,     κ-CN. Ця рекомендація  підтверджена і дослідникам пропонують 

утримуватись від позначень певних генетичних варіантів літер новими літерами 

доки їхня послідовна гомологія буде установлена. Одиничні члени цих сімей все 

ще можуть бути ідентифіковані гелево-електрофоретичними техніками,що 

запропоновані у монографії Комітету.[26][23]

Загальна характеристика казеїнових фракцій подана у таблиці 3.1

Таблиця 3.1 Казеїни коров’ячого молока і деякі з їх властивостей.

Протеїн Вміст в 
знежирен
им молоці
(г/Л)

Генетични
й варіант

Молекуля
рна маса

Ізоіонічна 
точка

Ізоелектр
ична 
точка

А1%
1 см

Н
Avc
(ккал/рез)

αS1-казеїн 

(αS1-CN)

αS2-казеїн

(αS2-CN)

β-казеїн

(β-CN)

κ-казеїн

(κ-CN)

12-15

3-4

9-11

2-4

B
C

А

А1

А2

В
А
В

23,615
23,542

25,226

24,023
23,983
24,092
19,037
19,006

4.92-5.05
5.00-5.35

. . .

5.41
5.30
5.53
5.77(5.35)
6.07(5.37)

4.44-4.76
. . .

. . .

. . .
4.83-5.07
--
5.45-5.77
5.3-5.8

10.05
10.03

. . .

. . .
4.6, 4.7
4.7
--
10.5

1170
1170

1111

1322
1335
1326
1205
1224
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3.1.2 Характеристика родини αS1- казеїнів.

Родина αS1-казеїнів ,  яка складає  до 40% казеїнової фракції у коров’ячому 

молоці,складається з  одного основного та одного другорядного 

компонентів.Обидва протеїни є одноланцюговими пептидами з  однаковою 

амінокислотною послідовністю,установленою [27] та [28],  що відрізняється 

лише їхнім ступенем фосфорулювання.Другорядний компонент містить один 

додатковий фосфорильований  залишок серину в позиції 41 [29].Еталонний білок

для цієї родини  є αS1-казеїну B-8P, одноланцюговий протеїн без залишків 

цистеїну. .Він складається з 199 амінокислотних залишків:

Asp7,Asn8,Thr5,Ser8,SerP8,Gln14,Pro17,Gly9,Ala9,Val11,Met5,Ile11,Leu17,Tyr10,P

he8,Lys14,His5,Trp2, та Arg6  обрахованою молекулярною вагою 23.615 [27].Його

первинна послідовність подана у Схемі 1; його початкова назва і файловий номер

є CαS1_Bovin і PO2662 .З моменту останньої номенклатурної доповіді [29] 3 нові

генетичні варіанти αS1-CN  ,були ідентифіковані. А саме- αS1-CN F[30],який 

було знайдено у Німецькій Білій та Чорній ВРХ;αS1-CN G [31]відкритий в 

Італійських Коричневих коровах;  і Н варіант [32].

Отже,наразі відомо,що ця родина білків складається з варіанту А знайденій у 

Гольштинські фризи,Руді Гольштейн і Німецька Руда ВРХ;варіант В,який є 

домінуючим варіантом  у Bos Taurus; варіант С у Bos indicus i Bos 

runniens;варіант D у різних породах  Франції та Італії та Нідерландів;варіант Е у 

Bos  grunniens  в додаток до нових варіантів F,G,H.

Початкова структура αS1-CN B  подана у Рис. 3.1 , видалення чи заміна 

генетичних варіантів подані у Табл. 3.1 Структуру αS1- CN B   була визначена 

амінокислотною послідовністю [27];[28] і підтверджена  к-ДНК 

послідовністю[33];[34] і послідовністю  геномного ДНК [35].                
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1 10 20

H-Arg-Pro-Lys-His-Pro-Ile-Lys-His-Gln-Gly-Leu-Pro-Gln-Glu-Val-Leu-Glu-Asn-Leu-

21 30 40

Leu-Arg-Phe-Phe-Val-Ala-Pro-Phe-Pro-Glu-Val-Phe-Gly-Lys-Glu-Lys-Val-Asn-Glu-Leu-

41 50 60

Ser-Lys-Asp-Ile-Gly-SeP-Glu-SeP-Thr-Glu-Asp-Gln-Ala-Met-Glu-Asp-Ile-Lys-Gln-Met-

61 70 80

Glu-Ala-Glu-SeP-Ile-SeP-SeP-SeP-Glu-Glu-Ile-Val-Pro-Asn-SeP-Val-Glu-Glu-Lys-His-

81 90 100

Ile-Gln-Lys-Glu-Asp-Val-Pro-Ser-Glu-Arg-Tyr-Leu-Gly-Tyr-Leu-Glu-Gln-Leu-Leu-Arg-

101 110 120

Leu-Lys-Lys-Tyr-Lys-Val-Pro-Gln-Leu-Glu-Ile-Val-Pro-Asn-SeP-Ala-Glu-Glu-Arg-Leu-

121 130 140

His-Ser-Met-Lys-Glu-Gly-Ile-His-Ala-Gln-Gln-Lys-Glu-Pro-Met-Ile-Gly-Val-Asn-Gln-

141 150 160

Glu-Leu-Ala-Tyr-Phe-Tyr-Pro-Glu-Leu-Phe-Arg-Gln-Phe-Tyr-Gln-Leu-Asp-Ala-Tyr-Pro-

161 170 180

Ser-Gly-Ala-Trp-Tyr-Tyr-Val-Pro-Leu-Gly-Thr-Gln-Tyr-Thr-Asp-Ala-Pro-Ser-Phe-Ser-

181 190 200

Asp-Ile-Pro-Asn-Pro-Ile-Gly-Ser-Glu-Asn-Ser-Glu-Lys-Thr-Thr-Met-Pro-Leu-Trp-OH

Рисунок 3.1 Загальна структура  αS1-CN B-8P.

Вторинна структура αS1-CN перевірялась різними методами включаючи 

CD спектроскопію,Раманівську спектроскопію,прогностичний алгоритм, 

використовуючи послідовну інформацію,попередній огляд результатів 

[36].Однак,3-D структура не може бути сформована,бо протеїни не утворюють 

кристали. Підтверджено,що вивчення під дією ядерно-магнітного резонансу є 

проблематичним через внутрішню агрегацію протеїну.  Незважаючи на 

це,третинна структура була спрогнозована на основі комбінації спрогнозованих  

вторинних структур  та пристосованими відповідно

до кількості глобальних вторинних структур,визначених експериментально 

молекулярно-моделюючим обчисленням базуючись на мінімізації енергії 
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[37].Остання структура має бути оглянута як робоча модель,яка складається з  

властивостей маси протеїну;репрезентують одну можливу інтерпретацію її 

структури.

Із відкриттям генетичних варіантів були зроблені спроби корелювати 

молочні характеристики чи молочне виробництво за допомогою 

генотипу.Однак,отримані кореляції не були прямолінійними через розбіжності у 

використовуваних параметрах.Наприклад, фенотип αS1-CN BB був корельований 

з високими надоями молока ,таким чином ,високі надої протеїну через лактацію 

[38] ,але цей ж фенотип був корелбований з нижчою концентрацією білка у 

молоці [39].З’ясувалось,що корови,які несуть G алель виробляють менше αS1-CN 

і  більше інших казеїнів [31].Наприклад,гомозиготні корови (GG) виробляють на 

55% менше αS1-CN.

Через видалення 13 -амінокислотного залишку,А варіанти найбільше 

відрізняються від інших варіантів [40].Таким чином ,більшість із  гідрофобних 

залишків в області N-термінал є ліквідовані,включаючи Phe-Phe-Val 

послідовність,що розщеплена хімозином протягом дозрівання сиру[41]. Хоча , 

αS1-CN A подібний до пептидуАS1-I що відноситься до αS1-CN (f25-199), який має

гідрофобію [42]  і не агрегує так широко в присутності кальцію [43]. Зміни в 

сирній реології які трапляються з протеолезисом В варіанту є сталими і 

спостерігається що м'які сири формуються з молока що містить αS1-CN A [44].

Порівняння властивостей варіантів B та С вказують що  αS1-CN С само 

асоціаціюються більш сильніше [45]; [46], і сири роблять з молока що містить 

легку форму більш жорсткого сиру [44].

Чіткі області аніонних кластерів і гідрофобії очевидні у початковій 

структурі наштовхують на думку про утворення гідрофобних і полярних масивів 

[36] і сумісні з спостережуваними фізико-хімічними властивостями, такі як 

сильна залежність від концентрації, рівня рН, іонічної сила, іонічного 

зв'язування. Характериситка і значення зв'язків іонів кальцію в аніонічних 

кластерів які є добре відомими, але також знайдено Zn2+ [47] і Fe (III) [48] зв'язує 
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в цих місцях. Ефект цих взаємодій на міцелярній структурі і їх стійкості не 

відомі.[23]

3.1.3 Характеристика родини αS2- казеїнів.

Родирна αS2-CN, які складають до 10% казеїнової частки коров’ячого 

молока складається з двох основних та декількох другорядних компонентів що 

представляють різні рівні посттрансляційної фосфореляції [36] і другорядні 

ступені міжмолекулярного дисульфідний зв'язку [49]. Переважні форми у 

коров’ячому молоці вміщують міжмолекулярний дисульфідний зв'язок і 

відрізняються лише своїми ступенями фосфореляції. Еталонний білок з цього 

сімейства є αS2-CN А-11Р, одноланцюговий поліпептид з внутрішним 

дисульфідним зв'язком. Він складається з 207 амінокислотних залишків: Asp4, 

Asn14, Thr15, Ser6, Ser P11, Glu24, Gln16, Pro10, Gly2, Ala8, Cys2, Val14, Met4, Ile11, Leu13, 

Tyr12, Phe6, Lys24, His3, Trp2, і Arg6  з обчисленою формулою молекулярної ваги 

25,226. Первинна структура цього білка подана у рис. 2, це ExPASy вхідне ім'я і 

файловий номер є CAS2_Bovine і Р02663, відповідно.

Початкова структура αS2-CN А-11P  Рис. 3.2,  була змінена Gln на позиціїї 

87 радше ніж Glu, це вказуює послідовність комплементарної ДНК [50] і 

послідовність геному ДНК [51].
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1 10 20

H-Lys-Asn-Thr-Met-Glu-His-Val-SeP-SeP-SeP-Glu-Glu-Ser-Ile-Ile-SeP-Gln-Glu-Tyr-

21 30 40

Lys-Gln-Glu-Lys-Asn-Met-Ala-Ile-Asn-Pro-SeP-Lys-Glu-Asn-Leu-Cys-Ser-Thr-Phe-Cys-

41 50 60

Lys-Glu-Val-Val-Arg-Asn-Ala-Asn-Glu-Glu-Glu-Tyr-Ser-Ile-Gly-SeP-SeP-SeP-Glu-Glu-

61 70 80

SeP-Ala-Glu-Val-Ala-Thr-Glu-Glu-Val-Lys-Ile-Thr-Val-Asp-Asp-Lys-His-Tyr-Gln-Lys-

81 90 100

Ala-Leu-Asn-Glu-Ile-Asn-Gln-Phe-Tyr-Gln-Lys-Phe-Pro-Gln-Tyr-Leu-Gln-Tyr-Leu-Tyr-

101 110 120

Gln-Gly-Pro-Ile-Val-Leu-Asn-Pro-Trp-Asp-Gln-Val-Lys-Arg-Asn-Ala-Val-Pro-Ile-Thr-

121 130 140

Pro-Thr-Leu-Asn-Arg-Glu-Gln-Leu-SeP-Thr-SeP-Glu-Glu-Asn-Ser-Lys-Lys-Thr-Val-Asp-

141 150 160

Met-Glu-SeP-Thr-Glu-Val-Phe-Thr-Lys-Lys-Thr-Lys-Leu-Thr-Glu-Glu-Glu-Lys-Asn-Arg-

161 170 180

Leu-Asn-Phe-Leu-Lys-Lys-Ile-Ser-Gln-Arg-Tyr-Gln-Lys-Phe-Ala-Leu-Pro-Gln-Tyr-Leu-

181 190 200

Lys-Thr-Val-Tyr-Gln-His-Gln-Lys-Ala-Met-Lys-Pro-Trp-Ile-Gln-Pro-Lys-Thr-Lys-Val-

201                             207

Ile-Pro-Tyr-Val-Arg-Tyr-Leu-OH

Рисунок 3.2 Загальна структура  αS2-CN A-11P.

 Сигнальний пептид  αS2-CN складається з 15 амінокислотних залишків 

формуючи попередні 222 амінокислотних залишків у ланцюгу. Варіант 

відрізняється від  αS2-CN А видаленням 9 амінокислотних залишків з 51 по 59 

позиції. Однак, геном ДНК послідовності не розкриває видалення, а радше 

заміну запропоновану, тим що амінокислотна послідовність видалення 

спричинена пропуском екзону VII, 27-нуклеотидна послідовність що кодує 
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амінокислотні залишки 51 по 59 [52]. Варіант С відрізняється від варіанту А по 

позиціях 33, 47  і  130 [53]. Оскільки специфічні місця мутації дають результат у  

αS2-CN B не був індентифікований, що показаний у Таблиці 2. Через прогрес 

зроблений на цьому білку, слідуючи зясуванню його послідовності αS2-CN буде 

переглянутий більш детально в цьому звіті. Посттрансляційна фосфореляція 

початково як залишки серилу, виявляється у включенні з 10 по 13 фосфатного 

фрагменту. Згідно особливостей казеїну кінази, фосфореляція відбувається у 

Ser/Thr залишках у послідовності Ser/Thr-X-Glu/SerP/Asp; однак послідовність 

SerX-Glu/SerP є важкопоєднуваною [54]. Тільки залишки серилу фосфорельовані

у αS2-CN A-11P, але Thr-66 був частково фосфорельований в   αS2-CN С [53]. Ці 

залишки відомі фосфореляцією у  αS2-CN A-11P і вказані жирним курсивом у 

Рисунку. Підкреслені залишки вказують потенційні місця фосфореляції 

обумовлені особливістю ферментів. Потрібно зазначити що Thr-47 є у  αS2-CN С є

потенційним фосфореляційним місцем.

Посттрансляційні зміни які відбуваються з цим білком є утворенням 

дисульфідних зв'язків, 2-х цистеїнових залишки цього білка які беруть участь в 

обох внутрішньомолекулярних і міжмолекулярних дисульфідних зв'язках. [49] 

Білок існує переважно як мономер (>85%) з дисульфідним зв'язком подвійним 

Cys залишком 36 і 40 [49] або як димер з паралельним зв'язком  і 

перпендикулярними дисульфідними зв'язками [49]. Тому знайдені 2 типи 

димерів: одна частка з залишками 36 і 40 в одному ланцюжку пов'язаними  з 

залишками 40 і 36 відповідно в іншому ланцюгу. Однак, в іншій частці, залишки 

36 і 40 пов'язані з залишками 40 і 36 відповідно в іншому ланцюгу. Ці результати 

підказують що утворення цих зв'язків неважливо в якій структурі потребує цього 

білка для його взаємодії з іншими CN.

 αS2-Казеїн є дуже гідрофільним із всіх казеїнів як результат 3 кластери 

аніонічних груп поєднуються з фофсфосерильними і глютаміловими залишками. 

Хоча відносно гідрофобний, С-термінал 47 залишку несе чистий 
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позитивний заряд (до +9.5) до pH молока [36]. З іншої сторони, більше 

гідрофільний N-термінал 68 залишку стримує 2 аніонічних кластери і несе 

чистий заряд до -21 в поширеному рН молока. Звідси, первинна структура  αS2-

CN може бути представлена 4 масивами: N-термінал гідрофільний масив з 

аніонним кластерами, центральний гідрофобний масив, іде слідом за іншими 

гідрофільними масивами з аніонними кластерами, і останній С-термінальний 

позитивно заряджений гідрофобний масив [36]. Ця структура є послідовною з 

асоціативною поведінкою дуже залежною від іонних сил. Найсильніше 

поєднання з'являється навколо іонної сили 0.2 М, дисоціація відбувається в 

нижніх солях оскільки електростатичне відштовхування і також в вищих солях 

оскільки відбувається придушення електростатичного тяжіння, так 

відображаються внески обидвох гідрофобних взаємодій та електростатичної 

взаємодії.

Номери аніонних кластерів і гідрофільної природи є також відображенні в 

кальціє з'єднувальних властивостях  αS2-CN.  Для прикладу, останній білок є 

більш чутливим до Ca2+ ніж  αS1-CN [55],  з повністю випавшим осадом що 

відбувається в 2 mM Ca2+ в αS2-CN при рН 7; тоді як, осад  

 αS1-CN потребує 6mM Ca2+ [56]. Ці властивості також привели до методу 

фракціонування  αS2-CN з інших казеїнів осадом в пропиловому спирті(Vreeman 

and van Riel, 1990). Розчинність в цьому розчиннику керується електростатичною

взаємодією що більш характерна у αS2-CN.

αS2-Казеїн видається сприятливим до протеолізу що оцінений активністю

хімозину  і  плазміну  на  білок.   Активність  хімозину  спостерігалася  у  тих

частинах залишків з  88  до 98 і  164 до 180, але його початкове розщеплення

відбувається  при  Phe88-Tyr89.  Ці  два  масиви,  відповідно  на  вершині

центрального  гідрофобного  домену  або  у  першій  частинні  катіонного

гідрофобного  С-термального  масиву.  Активність  плазміну  представляється

чисельністю пептидів включаєчи  N-термальний 21 до 24 залишки початкового

гідрофільного масиву вміщуючи один з аніонних кластерів [57].  За погодженням
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з особливістю плазміну більшість  Lys-X  зв'язків були розщепленні при різних

значеннях (Lys залишки 21, 24, 149, 150, 181, 188 і 197). В додатку до короткого

N-термальних пептидів,  головний пептид вивільнився як   αS2-CN  (fl51-207).  З

цього погляду, цікаво зауважити що αS2-CN нещодавно був відділений від молока

і виявлено його антибактиріальну активність. [58]

3.1.4 Характеристики β-казеїнів

Родина  β-казеїнів, яка складає до 45% казеїну коров’ячого молока, є 

достатньо складною через дію протеази плазміну у молоці. Розпад плазміну 

призводить до утворенням γ1, γ2 і γ3-казеїну, це є актуальні фрагменти β-CN що 

складаються із залишків 29-209, 106-209 і 108-209. На додачу поліпептиди, які 

раніше називалися протеози пептон компоненти 5, 8-швидкий, і 8-повільний 

фрагменти β-CN який представляє залишки 1-105 або 1-107, 1-28 і 29-105, 

відповідно. Еталонний білок для цієї родини  β-CN А2-5Р є одно-поліпептидний 

ланцюг без Cys залишків, який вміщує 209 залишків. Він вміщує Asp4, Asn5, Thr9,

Ser11, Ser P5, Glu19, Gln20, Pro35, Gly5, Ala5, Val19, Met6, Ile10, Leu22, Tyr4, Phe9, Lys11, 

His5, Trp1 і Arg4 з обчисленою молекулярною масою 23,983. Найпоширенішим 

варіантом який використовується як еталон є варіант А2, згідно ExPASy вхідне 

ім'я і файловий номер CASB_Bovin і Р02666 відповідно. А2 варіант був хімічно 

секвенований і секвенований з кДНК із цього гену.  Β-CN сигнальний пептид 

складається з 15 амінокислотних залишків, які складають пре-форму 224 

амінокислот у ланцюзі.

 Послідовність показана для  β-CN А2 на Рис. 3.3.

1 10 20

H-Arg-Glu-Leu-Glu-Glu-Leu-Asn-Val-Pro-Gly-Glu-Ile-Val-Glu-SeP-Leu-SeP-SeP-SeP-Glu

21   ↓ 30 40

Glu-Ser-Ile-Thr-Arg-Ile-Asn-Lys-Lys-Ile-Glu-Lys-Phe-Gln-SeP-Glu-Glu-Gln-Gln-Gln-

41 50 60

Thr-Glu-Asp-Glu-Leu-Gln-Asp-Lys-Ile-His-Pro-Phe-Ala-Gln-Thr-Gln-Ser-Leu-Val-Tyr-
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61 70 80

Pro-Phe-Pro-Gly-Pro-Ile-Pro-Asn-Ser-Leu-Pro-Gln-Asn-Ile-Pro-Pro-Leu-Thr-Gln-Thr-

81 90 100

Pro-Val-Val-Val-Pro-Pro-Phe-Leu-Gln-Pro-Glu-Val-Met-Gly-Val-Ser-Lys-Val-Lys-Glu-

101         ↓     ↓ 110 120

Ala-Met-Ala-Pro-Lys-His-Lys-Glu-Met-Pro-Phe-Pro-Lys-Tyr-Pro-Val-Glu-Pro-Phe-Thr-

121 130 140

Glu-Ser-Gln-Ser-Leu-Thr-Leu-Thr-Asp-Val-Glu-Asn-Leu-His-Leu-Pro-Leu-Pro-Leu-Leu-

141 150 160

Gln-Ser-Trp-Met-His-Gln-Pro-His-Gln-Pro-Leu-Pro-Pro-Thr-Val-Met-Phe-Pro-Pro-Gln-

161 170 180

Ser-Val-Leu-Ser-Leu-Ser-Gln-Ser-Lys-Val-Leu-Pro-Val-Pro-Gln-Lys-Ala-Val-Pro-Tyr-

181 190 200

Pro-Gln-Arg-Asp-Met-Pro-Ile-Gln-Ala-Phe-Leu-Leu-Tyr-Gln-Glu-Pro-Val-Leu-Gly-Pro-

201                                                 209

Val-Arg-Gly-Pro-Phe-Pro-Ile-Ile-Val-OH

Рисунок 3.3 Загальна структура Bos β-CN A2-5P.

 β-Казеїн є найбільш гідрофобним з казеїнів. N-термальна послідовність 

кодує на зарядку амінокислот також як фосфосериновий кластер.  Ця початкова 

послідовність  відрізняється від другої половини молекули де нейтральні та 

гідрофобні залишки рясніють. Обчислення чистого позитивного заряду при рН 

6.6 вказує що перша 21 амінокислота буде мати чистий заряд понад -11.5, і С-

термінальна 21 амінокислоти (190-209) не мають чистого заряду. Ця молекула 

представляє високий контраст у її послідовності, 1/10 амінокислот в N-

закінченні білку вміщує 1/3 повного заряду, у той час 75% рештків С-терміналу 

1/10 що складається з гідрофобних амінокислот. Це є незвичайним 

розповсюдженням амінокислот що призводить до виявлення  β-CN з CN-міцел в 

холоді. Важливо згадати що 3D -структури з рентгенівської кристалографії не 

було представлено; однак, комп’ютерно згенерована модель була представлена 

[59]. Можливо, важкість отримання підходячих кристалів з цього білку 

спричинена його залежністю від навколишнього середовища і його властивості 

до самопоєднання.
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Додавання глікосоляційної ознаки у гені  β-CN було прозвітовано [37] Ця 

модифікація білка коров’ячого молока є важливим аспектом цього звіту, тому що 

оригінальний ген відтворений з  β-CN А1 з глікосоляційною ознакою, змінивши з 

Pro 67 на Ser 67. Однак цей новий варіант представляє людське втручання і не 

відбувається природно. Ми пропонуємо щоб номенклатура генетичних варіантів 

встановлена через молекулярно-біологічні техніки слідувала тим же механізмам 

як ті що встановлені Комітетом для природньо відтворюваних варіантів і 

наприклад: точкова мутація  β-CN А1, Pro67Ser 67. [23]

3.1.5 Загальна характеристика κ-казеїнів

Родина κ-казеїнів складається в більшості з головних компонентів 

карбогідрату і в меншості з 6 другорядних компонентів. 6 другорядних 

компонентів визначені в сечовині з 2-меркаптоетанолом, що показує зміну рівнів 

фосфореляції і глісосоляції.

 К-казеїн виділений з молока також трапляється у формі розчину 

дисульфіду зв'язаного полімерами градуються від тьмяного до світлого і вище.

[61] свідчить про присутність вільних тіольних груп, після вивільнення кальцію з

допомогою етиленедіамінететраацетату, але інші хімічні аналізи не підтвердили 

цей результат. Електрофорез додецилу натрію в сульфатному гелі і фізичне 

вимірювання пропонує первинну форму κ-CN, що високо поєднуванна як 

хімічно так і фізично і що високотемпературний вплив первинних  κ-CN в 

агрегації спричиненій вільним сульфгідридрил-дисульфід чергуванням. 

Скорочення і S-карбоксиметиляція  κ-CN супроводжується теплоутворенням що 

призводить до амілоїдної (волокнистої) структури. 

Початкова структура еталонного білка родинни  κ-CN є в більшості з 

вільних карбогідратних компонентів  κ-CN А-1Р (Рис. 3.4); згідно ExPASy вхідне

ім'я і файловий номер СASK_Bovine і Р02668 відповідно. Він складається з 169 

амінокислотних залишків в порядку: Asp4, Asn8, Thr15, Ser12, Ser P1, Pyroglu1, Glu12,

Gln14, Pro20, Gly2, Ala14, Cys2, Val11, Met2, Ile12, Leu8, Tyr9, Phe4, Lys9, His3,  Trp1 і Arg5 

з обчисленою молекулярною масою 19,037. Все ще є питання про присутність 
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залишків N-термального пироглутамілу в основному білку, оскільки циклізація 

може виявлятися протягом ізоляції. В додачу до протеїно-хімічного 

секвенування, кДНК κ-CN було впорядковано і впорядкування гену  κ-CN було 

завершено[62]. Основний пептид  κ-CN складається з 21 амінокислотного 

залишку, які складають пре-форму 190 амінокислот у ланцюзі.

1 10 20

H-Glu-Glu-Gln-Asn-Gln-Glu-Gln-Pro-Ile-Arg-Cys-Glu-Lys-Asp-Glu-Arg-Phe-Phe-Ser-Asp-

21 30 40

Lys-Ile-Ala-Lys-Tyr-Ile-Pro-Ile-Gln-Tyr-Val-Leu-Ser-Arg-Tyr-Pro-Ser-Tyr-Gly-Leu-

41 50 60

Asn-Tyr-Tyr-Gln-Gln-Lys-Pro-Val-Ala-Leu-Ile-Asn-Asn-Gln-Phe-Leu-Pro-Tyr-Pro-Tyr-

61 70 80

Tyr-Ala-Lys-Pro-Ala-Ala-Val-Arg-Ser-Pro-Ala-Gln-Ile-Leu-Gln-Trp-Gln-Val-Leu-Ser-

81 90 100

Asn-Thr-Val-Pro-Ala-Lys-Ser-Cys-Gln-Ala-Gln-Pro-Thr-Thr-Met-Ala-Arg-His-Pro-His-

101        ↓ 110 120

Pro-His-Leu-Ser-Phe-Met-Ala-Ile-Pro-Pro-Lys-Lys-Asn-Gln-Asp-Lys-Thr-Glu-Ile-Pro-

121 130 140

Thr-Ile-Asn-Thr-Ile-Ala-Ser-Gly-Glu-Pro-Thr-Ser-Thr-Pro-Thr-Thr-Glu-Ala-Val-Glu-

141 150 160

Ser-Thr-Val-Ala-Thr-Leu-Glu-Asp-SeP-Pro-Glu-Val-Ile-Glu-Ser-Pro-Pro-Glu-Ile-Asn-

161 169

Thr-Val-Gln-Val-Thr-Ser-Thr-Ala-Val-OH

Рисунок 3.4 Загальна структура Bos  κ-CN A-1Р
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3.2 Мета, завдання, об'єкт, предмет та методи дослідження.

3.2.1 Мета, завдання, об'єкт і предмет дослідження.

Мета дослідження — адаптація електрофоретичної системи для експрес-

аналізу казеїнів коров’ячого молока.

Об'єкт дослідження -- фракційний склад казеїнів коров'ячого молока.

Предмет дослідження -- методика для експрес-аналізу казеїнових фракцій.

Завдання. Для досягнення зазначеної мети були сформовані наступні 

завдання:

1. Виділення високоочищених маркерних білків  для індентифікації 

основних казеїнових фракцій.

2. Відбір базової електрофоретичної методики для її адаптації до 

експрес-варіанту.

3. Аналіз взірців казеїну з допомогою запропонованої методики. 

3.2.2 Методи дослідження.

У всіх дослідженнях нами було використано збірне знежирене молоко з 

ПрАТ “Тернопільський молокозавод”, кислотністю 16÷18 ° Т (6,6÷6,8 рН).

Визначення титрованої кислотності.

Титрована кислотність показує вміст кислотних сполук у молоці та 

визначає його свіжість.  В більшості випадків кислотність вказується у градусах 

Тернера (°Т). 

Градуси Тернера це об’єм (см3) гідроксиду натрію (0,1 моль/дм3), що 

витрачається на нейтралізацію кислотних сполук у 100см3 молока. Індикатором у

титруванні є фенолфталеїн (5%-вий спиртовий розчин; перехід у забарвлену 

форму після рН 8,9).

Методика побудована на нейтралізації кислот, котрі містить молоко, за 

допомогою розчину гідроксиду натрію до значення рН = 8,9.
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Визначення титрованої кислотності відбувається двома методами: 

автоматичним титруванням і визначенням точки еквівалентності за допомогою  

потенціометричного аналізатора, інший метод побудований на використанні 

бюретки йтаіндикатора фенолфталеїну що змінює колір. [63]

При автоматичному титруванні результат виводиться системою, при 

визначенні бюреткою та індикатором результат визначається за формулою:К = 10 × 𝑌
де, К- титpoвaнa кислoтнiсть мoлoкa;

10 – кoефiцiєнт ;𝑌 – кiлькiсть лугу, щo витpaтили нa титpувaння

Визначення активної кислотності.

Активна кислотність спричинена йонами водню, що утворилися за 

дисоціації кислот і кислих солей молока. Насичення йонів водню в молоці, є 

невисокою, і її позначають в одиницях рН.

Сутність методики визначення активної кислотності в молоці заснована на 

вимірюванні різниці потенціалів між двома електродами (електродом 

вимірювальння і електродом порівняння), зануреними в аналізоване молоко.

Для визначення активної кислотності використовують лабораторні рН-метри.

Котрі видають результат відразу на табло в цифровому вигляді.[63]

Визначення концентрації молочних білків методом Лоурі.

Вміст загального білка в екстрактах визначають методом Лоурі у 

модифікації Мілера . Даний метод базується на перебігу біуретової реакції (на 

пептидні зв’язки) та реакції Фоліна (на залишки тирозину і триптофану). 

Методика надає добре відтворювані результати та є достатньо чутливою (~0,2 

мкг білка). До основних недоліків методу відноситься насамперед повільний 
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розвиток забарвлення (40–50 хв.). Залежність поглинання від концентрації білка 

лінійна у діапазоні 15–40 мкг (30–80 мкг при збільшенні вдвічи об’ємів 

реагентів). 

Для будови калібрувальної кривої 100 мг білку розчводять в 100 мл 0,1 Н. 

розчину гідроксиду натрію (1мл містить 1 мг білка). У дев‘ять мірних колб на 

100 мл наливають розчин білка у зростаючих кількостях: 0,5 мл, а потім від 1 до 

8 мл. Розчин в колбах доводять водою до мітки, перемішують і з кожної колби 

беруть по 0,4 мл для визначення концентрації білка калориметричним методом. 

За одержаними даними викреслюють калібрувальну криву.

На рисунку наведено калібрувальну криву для визначення білку методом Лоурі

побудовану вимірюванням оптичної густини розчинів альбуміну при 750 нм в

кюветі 10 мм.[2]

Рисунок 3.1 Залежність оптичної густини від вмісту білку. 

Визначення концентрації казеїнових фракцій і загального казеїну 

спектрофотометричним методом.

Спектрофотометрія— метод аналізу, що заснований на визначенні спектра 

поглинання або вимірюванні світлопоглинання при певній довжині хвилі, що 

відповідає максимуму кривої поглинання досліджуваної речовини. Аналіз 
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здійснюють за поглинанням речовинами монохроматичного випромінювання у 

видимій, УФ- і ІЧ-ділянках спектра.

Спектрофотометрію застосовують для ідентифікації сполук, дослідження 

складу, будови і кількісного аналізу індивідуальних речовин і 

багатокомпонентних систем. 

 Суть дaнoгo метoду для визнaчення бiлкiв заключається в тому, щo 

oптичнa густинa poзчину в певних зoнaх ультpaфioлетoвoї чaстини спектpу 

лiнiйнo пoв’язaнa з кoнцентpaцiєю бiлкa.[64]

Метод електрофорезу у диск-системі.

Диск-електрофорез (від англійського «discontinuous»-переривчастий) є 

методом поділу, в якому використовується неоднорідна («переривчаста») 

система, що розділяє з поліакриламідним гелем як носій. Поліакриламідний гель 

є сополімером акриламідних і бісакриламідних мономерів.

На відміну від електрофорезу, де застосовується однорідна буферна 

система з постійним значенням pH, при диск-електрофорезі використовують 

пари буферів різного складу та різними значеннями pH, а носій складається з 

окремих шарів гелю, що відрізняються один від одного за розмірами пір. Завдяки

цьому речовини, що розділяються, концентруються спочатку в дуже вузькій 

стартовій зоні, що дуже важливо для чіткого розділення суміші.

Поділ білків при цьому методі відбувається у невеликих циліндричних 

колонках поліакриламіду.[12]

Метод електрофорезу у присутності додецилсульфату 

Електрофорез в ПААГ із застосуванням додецилсульфату натрію (ДСН) 

дозволяє розділити білки залежно від значень одного параметра – їх 

молекулярної маси. Для цього білки у вихідному розчині препарату обробляють 

не менш ніж потрійним надлишком додецилсульфату натрію. За рахунок 
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гідрофобних взаємодій детергент приблизно однаково зв’язується переважною 

більшістю білків у співвідношенні 1.4 мг додецилсульфату натрію на 1 мг білку. 

Величезний надлишок повністю дисоційованих залишків сульфокислоти, які 

вносяться детергентом, робить неважливою роль власного заряду білка.

Електрофорез білків у присутності додецилсульфату натрію (ДСН) за У. 

Лемлі є малопридатним для аналізу казеїнів. Це наслідок особливостей 

зв’язування ДСН різними фракціями казеїну. Так, кількість ДСН, зв’язаного 

казеїновими фракціями (окрім βказеїну), зростає із підвищенням температури від

20 до 80 °С. У β-казеїну після 40 °С зв’язування ДСН зменшується. В результаті, 

за даними електрофорезу з ДСН молекулярна маса αS1-казеїні і κ-казеїну більша 

від реальної величини на 8000 і 10000 Да відповідно і лише у фракції β-казеїну 

наближається до значення знайденого на основі амінокислотного складу. Другою

причиною малої ефективності електрофоретичної системи У. Лемлі є близькі 

значення молекулярних мас казеїнових фракцій.[20]

Метод електрофорезу у присутності сечовини

Комітет з номенклатури і методології білків молока рекомендує 

використовувати для аналізу казеїнів анодну систему однорідного ПАГ у 

присутності сечовини. 

 Для електpoфopезу викopистoвують ПAAГ з кoнцентpaцiєю aкpилaмiду 35

мг/мл, щo надає висoку швидкiсть тa iнтенсивнiсть фракціонування бiлкiв.[21]
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3.2.3 Математично-статистичні методи обробки результатів.

Статистична точність результатів гарантується триразовим повторенням 

експериментів. Отримані результати розраховуються за допомогою програми 

Microsoft Excel , так як вона є достатньо поширеною та легшою в сприйнятті. За 

допомогою цієїж програми здійснюється так графічне подання отриманих 

результатів.
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3.3 Результати дослідження

Білки казеїнового комплексу становлять приблизно 0,8 частину всіх білків  

в молоці. Сучасні дані щодо первинної структури та фракцій молока носили суто

теоретичний характер до моменту відкриття у складі казеїнів біоактивних 

пептидів, що звільняються під час травлення чи виготовлення кисломолочних 

продуктів. Наявність цих пептидів носить позитивну дію на фізіологічні системи

організму і щораз більше застосовуються як фунціональні інгрідієнти для 

виробництва молочних продуктів. 

Через те є досить важливим розробка доступного методу визначення 

наявності казеїнів та їх розділення. Наявні методи переважно довготривалі для 

аналізу багатьох зразків, чи не забезпечують визначення всіх частин казеїнового 

комплексу. Саме тому розробка ефективного експрес-методу для визначення 

фракцій казеїнового комплексу є досить актуальною, також цей метод буде 

корисним для визначення натуральності чи походження молочних продуктів. 

 Схема виділення αS1-казеїну представлена на Рис. 3.2, а схема виділення β-

казеїну показана на  Рис. 3.3
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Рисунок 3.2 Схема виділення препарату  αS1-казеїну.
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Рисунок 3.3 Схема виділення препарату   β-казеїну.
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Рисунок 3.4  Схематичне представлення результатів аналізу 

гомогенності фракцій άs1-казеїну та β-казеїну; 1- контрольний препарат 

загального казеїну, 2-виділений  άs1-казеїн, 3- виділений  β-казеїн.

Виходячи з отриманого результату можемо бачити що отримані маркерні 

фракції не є електрофоретично гомогенні і містять домішки, зокрема  άs1-казеїн 

містить домішки  άs2-казеїну, а  β-казеїн містить залишки κ-казеїну.

Рисунок 3.5 Денситограма отриманих результатів. І- β-казеїн, ІІ- άs1-казеїн.
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Для подальшої очистки  використовувалася  гель-фільтрація на колонках з 

сефадексом G-150. Гель фільтрацію проводили на колонках фірми Reanal 

(Угорщина). Даний метод має перевагу тим що зовсім не денатурує білки.

Рисунок 3.6 Денситограма отриманих результатів після очистки. Фракції від

заштрихованих секторів були відібрані для подальшої очистки.

З метою отримання очищених препаратів ми відбирали сектор у кожному 

піку як вказано на Рис. 3.6  Хроматографічні фракції кожного сектору були 

об'єднанні і діалізовані за допомогою електродного буферу для проведення 

аналітичного електрофорезу.  

Результати визначенння на гомогеність отриманих препаратів показані на 

Рис. 3.7 
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Рисунок 3.7 Схематичне представлення результатів аналізу гомогенності 

фракцій після гельфільтраціїάs1-казеїну та β-казеїну; 1- контрольний 

препарат загального казеїну, 2-виділений  άs1-казеїн, 3- виділений  β-казеїн.

Таким чином в результаті проведеної роботи ми отримали 

електрофоретично гомогенні фракції άs1-казеїну та β-казеїну. Ці фракції були 

використані для індентифікації казеїнів.

Розрахунки на базі денситограм виявляють те що препарат  άs1-казеїну 

містить приблизно 6%, а  β-казеїну 3% інших білків.

За основу електрофоретичної експрес-системи було використано 

аналітичну систему електрофорезу в поліакриламідному гелі у присутності 

сечовини.

Дана аналітична система дозволяє визначити всі відомі фракції білків 

казеїнового комплексу молока особливо  άs1-казеїн та β-казеїн.
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Рисунок 3.8  Результат аналізу загальної фракції казеїну за допомогою 

методу електрофорезу в ПАГ за присутності сечовини.

Таким чином чином перспективною вважаємо методику електрофорезу в 

однорідному поліакриламідному гелі в присутності сечовини.

Для перевірки було взято три взірці загального казеїну і проведоно аналіз 

за допомогою запропонованої методики.

Рисунок 3.9 Результат аналізу казеїну (2,3,4) та гомогенних препаратів  

άs1-казеїну (1) та β-казеїну (5).
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Отримані результати, що показані на  Рис. 3.9 , виявляють те що 

запропонована система надає змогу визначити άs1-казеїн та β-казеїн.

Оскільки тривалість аналізу становить приблизно 90 хвилин цей метод 

можна використати як експрес-систему для виявлення  άs1-казеїну та β-казеїну 

що можливо застосовувати при виробництві білкових продуктів з молока  така 

система має перевагу над аналітичною системою завдяки відносно швидкому 

отриманню результатів.
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РОЗДІЛ 4  

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ

4.1 Охорона праці

4.1.2 Шляхи евакуації

В  будівлях  і  приміщеннях  повинні  бути  передбачені  шляхи  евакуації  і

виходи. 

Евакуація працюючих із  будівель і  приміщень при виникненні пожежі є

одним із важливих заходів запобігання дії небезпечних факторів. Ефективність

евакуації  оцінюється  часом,  необхідним  для  евакуації  людей  із  приміщень

будівлі. Час від початку пожежі до виникнення небезпечної для людини ситуації

називається критичною тривалістю пожежі і залежить від багатьох факторів На

основі  даних  про  критичну  тривалість  пожежі  і  з  врахуванням  коефіцієнта

безпеки, ДБН  В.1.2-7-2021 встановлює  необхідний  час  евакуації  людей  із

приміщень  будівель  різного  призначення;  І,  II,  III  ступеня  вогнестійкості  в

залежності  від  категорії  виробництв  за  вибухопожежонебезпекою  і  об'ємом

приміщення (приведено в табл. 1). 

Таблиця 4.1. Нормативний час евакуації.

Категорія
виробництва
за
вибухопожежо
- небезпекою

Час, необхідний для евакуації, хв., при об'ємі приміщення, тис м3

До 15 30 40 50 60 і більше

А, Б, Е 0,50 0,75 1,0 1,5 1,75

В 1,25 2,0 2,0 2,5 3,0

Г, Д Не обмежується

Тривалість  шляху  евакуації  вимірюється  від  найбільш  віддаленого

робочого  місця  до  найближчого  евакуаційного  виходу  і  регламентується  в

залежності  від  ступеня  вогнестійкості  будівлі,  її  об'єму,  поверху,  категорії

вибухопожєжонебезпеки і  щільності  людського потоку в загальному проході в

межах  30...100  м.  Вимоги  до  улаштування  шляхів  евакуації  і  евакуаційних
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виходів з будівель і приміщень наведені у ДБН В.1.2-7-2021. Необхідна кількість

евакуаційних  виходів  із  будівель  і  приміщень  кожного  поверху  будівлі

приймається  з  розрахунку,  але  повинна  бути  не  менше  двох.  Розташовують

виходи з протилежних сторін будівель або розосереджено. Евакуаційними

виходами  вважаються  ті,  які  ведуть  із  приміщень:  -  першого  поверху

безпосередньо назовні або у вестибуль, коридор чи сходинну клітку; - будь-якого

поверху, крім першого, в коридор, що ведена сходинну клітку,  якщо вона має

вихід безпосередньо назовні, або через вестибуль, який відділений від прилеглих

коридорів перегородками з дверима; - в сусідні приміщення на тому ж поверсі,

які  забезпечені  виходами,  зазначеними вище.  Не  відносяться  до  евакуаційних

шляхів ліфти та інші механічні пристрої транспортування людей. [13]

 4.1.2 Пожежна безпека технологічного обладнання 

Вимоги щодо пожежної безпеки технологічного обладнання на харчових

підприємствах  обумовлюються  характером  технологічних  процесів  і

представлені в галузевих, міжгалузевих нормах і правилах, а також в спеціальній

літературі. 

Ці вимоги специфічні для кожної галузі харчових виробництв, але можливо

сформулювати  основні  загальні  заходи,  реалізація  яких  при  експлуатації

технологічного  обладнання  забезпечує  дотримання пожежної  безпеки.  До  них

можна  віднести  вимоги:  дотримання  режиму  роботи  обладнання  і  установок

відповідно  паспортним  даним  і  технологічному  регламенту;  застосування

обладнання  та  установок  відповідно  до  категорій  приміщень  за

вибухопожежонебезпекою;  оснащення  обладнання,  установок  і  споруд

контрольно-вимірювальною апаратурою та іншими автоматичними пристроями,

які  виключають  можливість  появи  небезпечної  ситуації  або  сигналізують  про

небезпеку, надійна герметизація обладнання, установок апаратури резервуарів і

трубопроводів;  теплоізоляція  нагрітих  поверхонь  обладнання  і  комунікацій;

оснащення обладнання системами періодичного і безперервного автоматичного
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контролю,  сигналізації  і  відключення  при  витоку  вибухопожежонебезпечних

парів,  газів  і  рідин;  застосування  магнітного  захисту  для  уловлювання

феромагнітних домішок у подрібнювальних установках; оснащення обладнання

пристроями  для  запобігання  накопиченню  зарядів  статичної  електрики;

дотримання  терміну  своєчасного  змащування  відповідними  мастилами,  що

відповідають технічній характеристиці обладнання, для запобігання підвищенню

температури  підшипників  (не  вище  60  °С);  встановлення  на  обладнанні

граничних  норм  завантаження,  швидкості  переробки,  транспортування  і

оснащення  його  автоматичним  контролем  цих  параметрів,  пристроями

сигналізації і зупинки при перенавантаженнях; дотримання правил безпеки при

зупинці обладнання на огляд і ремонт; виключення проведення вогневих робіт із

одночасним розбиранням обладнання і трубопроводів; дотримання своєчасного

проведення оглядів, профілактичного випробування і плановопопереджувального

ремонту. [13]

 4.1.3 Пожежна безпека електричних установок 

Пожежна  небезпека  виникає  при  порушенні  правил  і  норм  монтажу  і

експлуатації електричних установок. Електричний струм і наслідки його дії при

відповідних умовах перетворюються в потужне джерело запалювання горючого

середовища,  Статистика показує,  що таким джерелом запалювання може бути

невідповідність  експлуатації  електрообладнання  умовам  навколишнього

середовища;  механічні  причини,  такі  як  несправність  і  пошкодження

електрообладнання;  великі  струмові  перевантаження  електрообладнання,

апаратури і електропроводів; виникнення великих температур, електричної дуги і

іскор в результаті короткого замикання; виникнення іскор при розрядах статичної

електрики, а також розрядах блискавки.

Найбільша  кількість  пожеж  в  електроустановках  на  підприємствах

харчової  промисловості  виникає  в  результаті  коротких  замикань,  струмових

перевантажень,  перегріву  контактів  із  великими  перехідними  опорами.
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Причинами коротких замикань  є  пошкодження ізоляції  струмоведучих частин

електрообладнання,  механічні  пошкодження  в  обмотках  електродвигунів  і

електропроводах,  великі  вібрації,  неправильний  монтаж,  часті  огляди  і

перестановки електрообладнання. 

Струмові  перевантаження  і  пожежна  небезпека  від  них  виникають  при

відповідному режимі роботи електроустановок, коли в провідниках електричних

машин і  мережах тривалий час протікають струми вище допустимих значень,

виникає небезпечний перегрів струмоведучих частин, тобто ізоляції проводів і

кабелів. Якщо температура ізоляції вище гранично допустимої на 8... 10 оС, то

термін служби струмопровідника скорочується вдвічі. Струмові перевантаження

виникають також в електричних мережах при включенні електрообладнання в

електричну  мережу  із  проводами  заниженого  перерізу,  зниженні  напруги  в

мережі,  механічних  перевантаженнях  електродвигунів,  при  несправності

струмового захисту. 

Пожежна небезпека виникає при створенні  великих перехідних опорів в

місцях  контакту  струмопровідників  між собою,  з'єднанні  струмопровідників  з

електрообладнанням,  при  яких  може  виникати  велика  кількість  тепла,  що

призводить  до  перегріву  струмопровідників  та  веде  до  запалення  ізоляції  і

горючих  матеріалів.  В  цих  місцях  також  можуть  виникати  іскри,  які  теж

утворюють небезпеку запалення або вибуху. 

З'єднання струмопровідних елементів необхідно проводити зварюванням,

паянням  або  стисканням,  а  приєднання  до  споживачів  захисної  і

пускорегулювальної  апаратури -  за  допомогою наконечників або затискачів.  В

місцях, які піддаються великим вібраціям, встановлюють пружинні шайби або

контргайки. 

Щоб  запобігти  виникненню  пожежі  від  струмів  короткого  замикання  і

перевантаження електроустановок, застосовують захисні пристрої, такі як плавкі

запобіжники;  автоматичні  вимикачі,  теплові  реле  та  ін.  Правильний  підбір

захисних пристроїв забезпечує мінімальний час їх спрацювання і таким чином
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підвищує  пожежну  безпеку  електроустановок.  Категорично  забороняється

застосування нестандартних елементів захисних пристроїв. Важливим

заходом  пожежної  безпеки  є  відповідний  вибір  типів  і  виконання

електроприладів, електродвигунів та іншого електрообладнання із урахуванням

умов навколишнього середовища та їх експлуатації. 

Запобіганню пожежній небезпеці сприяє виконання таких організаційних і

профілактичних  заходів:  наявність  принципових,  робочих  і  оперативних  схем

електромереж;  систем  захисту,  блокування  автоматики;  мереж  заземлення;

попереджувальних  плакатів  і  написів;  контроль,  профілактичний  ремонт  і

випробування  електрообладнання;  протипожежний  інструктаж,  навчання  і

атестація обслуговуючого персоналу. [13]

4.1.4 Пожежна безпека опалення та вентиляції.

Вибір систем опалення і  вентиляції регламентується СНиП 2.04,05-91 та

іншими нормативними документами. 

На  харчових  підприємствах  застосовується  центральне  опалення,  де

теплоносієм може бути нагріта  вода,  пара  чи нагріте  повітря.  Воно найбільш

пожежобезпечне,  тому  що  має  невелику  температуру  теплоносія,  можливість

регулювання  параметрів  теплоносія,  малу  кількість  вогневих  місць.  Пожежна

небезпечність  опалення  заключається  в  тому,  що  тепло,  яке  виділяється,  при

певних умовах може запалювати горючі речовини і матеріали, а також котельні з

вогневими топками.  Статистика  показує,  що основними причинами пожеж на

підприємствах в  системі  опалення внаслідок неконструктивного їх виконання,

монтажу і порушення правил безпеки експлуатації можуть бути: наявність газів і

вибух  їх  в  топках  і  димоходах;  іскри,  які  вилітають  з  димової  труби;

самозапалення  І  самозаймання  вугілля  і  торфу  при  його  зберіганні,  а  також

самозаймання  промасленого  ганчір'я;  порушення  правил  використання

відкритого  вогню,  несправність  і  порушення  правил  експлуатації

електрообладнання;  несправність  і  порушення  правил  експлуатації  елементів
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котельної  установки.  Заходи  пожежної  безпеки  щодо  котельних  установок

наведені  в  "Правилах  монтажу  і  безпечної  експлуатації  парових  котлів"  і  в

типовій  інструкції  для  персоналу  котельні,  які  затверджені

Держнаглядохоронпраці України в 1994 р. 

У  виробничих  приміщеннях  із  значним  виділенням  вологи  повинні

застосовуватися  системи  повітряного  опалення,  які  виконуються  сумісно  із

припливною вентиляцією Вентиляційним системам належить важливе місце в

запобіганні утворенню вибухопожежонебезпечних концентрацій суміші горючих

газів,  парів,  пилу з  повітрям і  забезпечення  відповідних санітарно-гігієнічних

умов  у  виробничих  приміщеннях.  На  підприємствах  харчової  промисловості

застосовують різні види природної і механічної вентиляції, 

У  відповідних  умовах,  при  виникненні  пожежі,  вентиляційні  установки

створюють  пожежонебезпеку  внаслідок  можливості  переміщення  джерела

запалювання  горючих  матеріалів  і  вибухонебезпечних  сумішей,  швидкого

розповсюдження  вогню  повітряним  шляхом,  коробами,  каналами  в  інші

приміщення  будівлі,  а  також  можливого  утворення  нового  джерела  пожежі  і

вибуху [13]

4.2 Безпека в надзвичайних ситуаціях

4.2.1  Організація  радіометричного  і  санітарного  контролю  на

підприємствах молочної галузі.

Для  визначення  виду  і  ступеня  забруднення  харчової  сировини,  води,

продовольства  проводиться  радіологічний,  хімічний,  санітарний,  ветеринарно-

санітарний  і  мікробіологічний  контроль  в  державному  та  регіональному

масштабах.

У державному масштабі контроль здійснюють санітарно-епідеміологічні та

гідрометеорологічні  станції,  ветеринарні  та  агрохімічні  лабораторії  та

лабораторії ЦЗ.
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У регіональному (обласному) масштабі для контролю залучаються:

- виробничі лабораторії, створювані за рішенням відомств;

- пости спостереження ДСНС та протипожежної охорони;

-  інформаційно-аналітичні  органи,  обчислювальні  центри  інститутів  і

установ,  а  також  відповідні  служби  та  підрозділи  підприємств,  установ

міст і областей, в тому числі АЕС, НДІ і т. П.

На  об'єктах  переробки  та  зберігання  цю  роботу  виконують  контрольні

ланки: фізико-хімічні та мікробіологічні лабораторії.[16]

Відбір проб молока і молочних продуктів проводять на фермах, молочних

пунктах,  молокозаводах,  холодокомбінатах  і  ринках.  Проби  рідких  продуктів

(молока,  вершків,  сметани)  з  невеликих ємкостей (бідонів,  фляг)  беруть після

перемішування з великих (цистерн, чанів) з різної глибини ємкості за допомогою

посудини з подовженою ручкою або спеціального пробовідбірника. Маса

середньої проби становить 0,2-1л, і залежить від розміру всієї партії продукції і

від  приладу  на  якому  проводиться  вимірювання.  Масло,  сири  відбирають

залежно від маси виготовленої продукції не менш як 0,5 кг . 

Основну  сировину  молокозаводів  відбирають  раз  на  тиждень,  а  готову

продукцію  кожен  день.  Приймання  і  попередню  обробку  проб  проводять  у

спеціальній кімнаті, обладнаній витяжними і сушильними шафами, муфельними

печами,  пристосуванням для миття посуду і  тари.  Отримані  проби звіряють з

описом і перевіряють радіоактивність поверхні упаковки кожної проби. Проби з

високим  рівнем  забруднення  досліджують  з  додержанням  правил  безпеки.

Надісланий матеріал ретельно перемішують. 

Проби  обробляють  залежно  від  мети  дослідження.  При  виявленні

приладами  підвищеної  активності  досліджуваних  проб  застосовують  експрес-

метод,  який  не  потребує  попередньої  переробки  проб  і  їх  зважування.  Якщо

активність проби невелика, то для кращого виявлення радіоактивних речовин її

висушують, обвуглюють чи озолюють у муфельній печі. 
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Висушування проводять  у  сушильній шафі  при температурі  80-100 С до

одержання постійної маси сухого залишку. 

Обвуглення.  Після  встановлення  постійної  маси  проби  сухий  залишок

обвуглюють прожарюванням на електричних плитках.

 Озолення. Обвуглені  сухі  залишки  озолюють  в  муфельних  печах  при

температурі 400-500°С, а проби кісток — 500-600°С і до 900° С 2-6 год. При

радіометрії зразків на різних типах приладів одержують результати вимірювання

швидкості лічби, виражені в імпульсах за одиницю часу, які не можна прийняти

за  активність  даного  зразка,  оскільки  вони  виражають  тільки  частину

радіоактивних розпадів, зареєстрованих детектором лічильної установки. 

Для  визначення  істинної  активності  зразка,  вираженої  в  одиницях

активності (беккерель або кюрі), використовують один з трьох основних методів

її визначення: абсолютний, розрахунковий чи відносний. 

Абсолютний метод визначення активності препаратів полягає в тому, що

досліджуваний  радіоактивний  препарат  вміщують  всередину  детектора

іонізуючих  випромінювань.  Даний  метод  не  набув  широкого  практичного

застосування через складність приготування проб для радіометрії. 

Розрахунковий метод ґрунтується на реєстрації імпульсів, що надходять з

лічильника  на  перерахунковий  пристрій,  і  подальшої  обробки  одержаних

цифрових показників. Відносний метод полягає у порівнянні швидкостей лічби

від препарату з відомою активністю (еталона) зі  швидкості лічби вимірюваної

проби, одержаних в однакових умовах вимірювання. 

При деяких технологічних переробках, які передбачають поділ продукції

на  кілька  компонентів,  виявляється,  що  переважна  частина  радіоактивних

речовин зосереджується в одному з них. Нерідко таким 53 компонентам стає не

основний,  а  побічний  продукт  переробки.  Головне  слід  мати  на  увазі,  що

радіоактивні речовини надходять у рослини і далі в організм тварин переважно у

формі розчинених у воді елементів. Тому і зосереджуються вони, як правило, у
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водній частині клітин і переходять під час переробки у водний розчин, і будь-яка

технологічна  переробка,  яка  передбачає  відокремлення  води  віджиманням,

фільтруванням, центрифугування або іншими засобами, але не висушуванням,

дезактивує продукцію. 

Технологічна переробка є ефективним способом дезактивації молока. Так,

після сепарування незбираного коров’ячого молока лише 8-16% 908г, 13]т 137/-«

і та ьб залишається у вершках, а решта переходить у відвійки. Двочи триразове

промивання вершків теплою водою і знежиреним молоком зменшує кількість в

них 908г ще в 50-100 разів. 

При  переробці  вершків  у  вершкове  масло  значна  частина  ізотопів

переходить  у  сколотини і  промивну  воду.  Концентрація  908г,  ,31І  та  ,37С5  у

вершковому маслі  при цьому зменшується до 36,  76 та 49% відповідно до їх

концентрації у вершках. 

Перетоплення  вершкового  масла  дає  змогу  видалити  з  нього  практично

повністю 908г,  ]37Сз і  ще 10% І31І.  Саме цьому не викликає  сумнівів,  що із

забрудненого радіоактивними речовинами молока доцільно виробляти вершки і

вершкове масло. 

Переробка молока на сир приводить до зниження вмісту 908г та ,37Сз на

90%, а |3,1на70%. 

Існують  також  засоби,  за  допомогою  яких  можна  очищати  молоко  від

радіоактивних речовин без істотної зміни його хімічного складу та властивостей.

Застосування  пірофосфату,  який  зв’язує  стронцій,  дає  можливість  протягом

однієї доби вилучити з молока до 83% 908г. За допомогою іонообмінних смол

можна швидко і досить ефективно очищати молоко й від інших радіоактивних

речовин. Так, один об’єм відомого аніоніту Дауекс-2 дає змогу вилучити понад

95% ІЗІІ з 230 об’ємів молока та 50% Бг. За допомогою одного об’єму катіонів

можна вилучити близько 70% 1 С б з ЗО об’ємів молока. Електродіалізний метод

очищення  молока  дає  змогу  вивести  до  90%  908г  та  до  99%  137Сз,  а  на
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електродіалізній установці з амінообмінними мембранами може бути вилучено

70-90% 13ІІ. [15]

По розрахунках прийнятий наступний референтний склад середньорічного

добового раціону дорослої людини: 

Таблиця 4.2 Середньорічний добовий раціон дорослої людини.1

№ п/п Продукт Добове споживання, кг 

1.  М’ясо  і  м’ясні
продукти  в
перерахунку на м’ясо

0,186

2.  Молоко  і  молочні
продукти  в
перерахунку  на
молоко

1,022

3.  Яйця, шт. 0,745

4.  Риба 0,048

5.  Картопля 0,359

6.  Овочі 0,279

7.  Фрукти 0,129

8.  Хліб 0,386

Як бачимо,  контроль  забруднення  молочної  продукції  є  дуже  важливим

оскільки споживання людиною молочних продуктів складає  найбільшу частку

протягом року.

З  висновків  експертизи  продовольства  та  води  можна  прийняти  такі

рішення:

- придатний для видачі;

-  умовно  придатний  (підлягає  дезактивації  знезараженню  з  наступним

контролем).
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Без дослідження на вміст ПЯВ можна вживати воду:  підземних джерел;

воду,  що  міститься  у  закритих  ємкостях;  продовольство,  яке  знаходиться  в

неушкодженій  тарі,  зокрема,  у  мішках,  дерев'яних,  картонних  та  паперових

упаковках; воду у відкритих водоймах в зимовий період з льодовим покриттям;

воду відкритих водоймищ при вибухах на силікатних ґрунтах через добу після

вибуху в зоні А, через добу в зоні Б, через три - в зоні В.

(ПЯВ-продукти ядерного вибуху)

Таблиця 4.3 Ступені радіоактивного забруднення (мР/год.) продуктів харчування і

води  радіоактивними  речовинами  в  кількостях,  що  не  призводять  до  променевого

ураження 

Найменуванн
я продуктів

Вимірюваний
об'єм
(поверхня)

Строки споживання

1 доба 10 діб 30 діб Більше 30 діб

Вода,
продукти
харчування(кр
ім м'яса, риби,
молока  які
контактували
з ПЯВ)

казанець 14 4 3 1,4

М'ясо Туша,
напівтуша

200 40 20 14

Риба 1  кг
(25смх25см)

200 40 20 14

Молоко казанець 0,4 0,14 - -
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ВИСНOВКИ

За час виконання кваліфікаційної роботи у технологічній частині проекту

було  розроблено  проект цеху  з  виробництва кисломолочних  продуктів  .  

Поетапно пройдені усі операції необхідні для виготовлення

запроектованого асортименту,  якість  якого особливо  залежить  від  якості

сировини, дотримання необхідних технологічних параметрів  умов

зберігання. 

Провели продуктовий розрахунок запроєктованого асортименту,

склали рецептури. Розраховано площі виробничих, допоміжних і

складських приміщень та підібране обладнання з врахуванням

техніки безпеки та модернізації виробничих процесів.

В науково - дослідній частині роботи нами був виділений взірець білків

казеїнового комплексу молока. Для цього ми використовували гель – фільтрацію

в поліакриламідному гелі у присутності сечовини. Встановлен оптимальні умови

для аналізу основних фракцій казеїнів молока. Для ідентифікації казеїнових

фракцій молока  було  виділено  електрофоретично  чисті  казеїни  молока з

допомогою  електрофорезу  в поліакриламідному гелі  у  присутності  сечовини. 

Отримані  результати  дозволяють  рекомендувати  експрес-метод

запропонований в роботі для індентифікації основних казеїнів.
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