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АННОТАЦІЯ 

 

Обсяг:  84 с. , 17 табл., 2 рис., 53 літературних джерел, додатки 2. 

Предметом розробки є глазурований сирок оздоровчого призначення, 

джем із журавлини та джем із айви. 

Об’єктом дослідження є технологія та рецептура глазурованого сирка, 

збагаченого джемами із журавлини та з айви. 

Метою кваліфікаційної роботи є обґрунтування вибору сировини та 

розроблення способу виробництва глазурованого сирка оздоровчого 

призначення, збагаченого джемами із журавлини та з айви. 

В роботі проведено огляд сучасних літературних джерел з питань 

виробництва глазурованих сирків. Проаналізовані сучасні технології та 

розробки нових способів виробництва кисломолочних продуктів з 

оздоровчими властивостями. Проведено патентний пошук для визначення 

основних джерел функціональних інгредієнтів, які використовують при 

виробництві глазурованих сирків. Обґрунтовано вибір кисломолочного сиру 

5% як основи для створення глазурованого сирка, а також джемів із 

журавлини та з айви, як збагачувачів. Наведено характеристику всіх видів 

сировини. Запропоновано спосіб виробництва глазурованого сирка, 

збагаченого джемами із журавлини та з айви. 

Ключові слова: ОЗДОРОВЧЕ ХАРЧУВАННЯ, ГЛАЗУРОВАНИЙ 

СИРОК, ОЗДОРОВЧІ ПРОДУКТИ, ФУНКЦІОНАЛЬНІ ІНГРЕДІЄНТИ, СИР 

КИСЛОМОЛОЧНИЙ, ДЖЕМ ІЗ ЖУРАВЛИНИ, ДЖЕМ З АЙВИ. 

  



ABSTRACT 

 

Volume: 84 p., 17 tables., 2 fig., 53 literature sources, appendices 2. 

The subject of the development is glazed health-improving cheese, cranberry 

jam and quince jam. 

The object of research is the technology and recipe of glazed cheese enriched 

with cranberry and quince jams. 

The purpose of the qualification work is to substantiate the choice of raw 

materials and to develop a method of production of glazed cheese for health 

purposes, enriched with cranberry and quince jams. 

The project reviews modern literature sources on the production of glazed 

cheeses. Modern technologies and development of new methods of production of 

sour-milk products with health-improving properties are analyzed. A patent search 

was conducted to determine the main sources of functional ingredients used in the 

production of glazed cheeses. The choice of 5% sour milk cheese as a basis for 

creating glazed cheese, as well as cranberry and quince jams as enrichments is 

justified. The characteristics of all types of raw materials are given. A method for 

the production of glazed cheese enriched with cranberry and quince jams is 

proposed. 

Key words: HEALTHY NUTRITION, GLASSED CHEESE, HEALTH 

PRODUCTS, FUNCTIONAL INGREDIENTS, SOUR MILK CHEESE, 

CRANBERRY JAM. 
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ВСТУП 

Харчування - один з чинників навколишнього середовища, який 

впливає на здоров'я, працездатність і тривалість життя людини. 

Правильне харчування - основа здоров'я людини. Саме їжа, яку ми 

вживаємо, забезпечує розвиток і постійне оновлення клітин і тканин, є 

джерелом енергії для організму, не тільки при фізичних навантаженнях, але і 

для підтримки його у стані спокою. 

Харчові продукти - джерела речовин, з яких синтезуються ферменти, 

гормони і інші регулятори обмінних процесів. Обмін речовин, що лежить в 

основі життєдіяльності людського організму, знаходиться в прямій 

залежності від характеру харчування [1]. 

 Тому питання здорового харчування є одним з найголовніших у 

реалізації соціальної політики держави. Успішне розв'язання проблеми 

харчування залежить від створення умов для виготовлення якісних і 

безпечних харчових продуктів [2]. 

Зараз все частіше постає питання про створення нових продуктів, які 

мають містити в собі спектр біологічно активних інгредієнтів націлених на 

корегування стану здоров’я громадян. Спектр таких продуктів надзвичайно 

різноманітний.  

Важливою складовою ринку продуктів оздоровчого призначення є 

молочні продукти, які в Україні і країнах Європи становлять близько 65 % 

від його загальної ємкості [3]. 

Актуальність теми. 

Молочні продукти найбільш повно відповідають формулі 

раціонального харчування. Однак окремі цінні в харчовому відношенні  
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нутрієнти або відсутні в їхньому складі або знаходяться в невеликій 

кількості, так як вітамінна і мінеральна цінність молока значно змінюється в 

залежності від сезону і пори року. Крім того, технологічна обробка молока 

призводить до суттєвих втрат вітамінів при сепаруванні, нормалізації, 

тепловій обробці і довготривалому зберіганні. З метою формування 

оздоровчих властивостей молочних продуктів зменшують жирність 

використовуваної при їх виробництві молочної сировини. Проте видалення 

частини молочного жиру призводить до зниження вмісту в продукті 

жиророзчинних вітамінів A, D, E і β-каротину. В той же час існують харчові 

інгредієнти рослинного походження, які від природи є джерелами вітамінів, 

мінеральних речовин, олігосахаридів, харчових волокон, антиоксидантів, 

поліненасичених жирних кислот, якими можна заповнити нанесені втрати 

або навіть збільшити їх зміст. При цьому органолептичні властивості нового 

збагаченого продукту не погіршаться [4, 5]. 

У зв'язку з цим створення комбінованого збагаченого сирного 

продукту, зокрема глазурованого сирка, що володіє підвищеною біологічною 

цінністю за рахунок скоригованого біохімічного складу, що містить харчові 

волокна, вітаміни, макро- і мікроелементи в кількості, що відповідає добовій 

фізіологічній потребі людини, і що володіє фізіологічно активними та 

лікувально-профілактичними властивостями, є актуальним. Варто зазначити, 

що глазуровані сирки - це продукт, досить зручний для збагачення і з 

легкістю балансується по нутріентному складу [6]. 

Метою проєкту є вдосконалення способу виробництва глазурованого 

сирка оздоровчого призначення з додаванням джемів із журавлини та з айви. 

Для реалізації поставленої мети у проекті визначено вирішення таких 

завдань: 

- провести аналітичний огляд літератури за темою розробки 

глазурованих сирків оздоровчого призначення; 

- проаналізувати сучасні способи проведення технологічних процесів  
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виготовлення глазурованих сирків оздоровчого призначення; 

- описати переваги та недоліки класичних технологій перероблення 

молока на готові продукти; 

- охарактеризувати асортимент продукції конкретного підприємства; 

- обґрунтувати вибір окремого виду продукту із зазначеного 

асортименту для надання йому оздоровчих властивостей; 

- описати технологічну схему отримання конкретного виду продукту; 

- визначити нові напрями у вдосконаленні виробництва конкретного 

виду продукту; 

- дати характеристику хімічного та біохімічного складу основної та 

допоміжної сировини;  

- описати органолептичні та якісні показники отриманого оздоровчого 

продукту; 

- розробити апаратурно-технологічну схему отримання нового 

оздоровчого продукту; 

- провести технологічні розрахунки сировини та допоміжних 

матеріалів для виготовлення глазурованих сирків; 

- надати характеристику відходів, стічних вод і викидів підприємства; 

- описати рекомендовані заходи щодо охорони навколишнього 

середовища; 

- провести аналіз небезпечних чинників виробництва та техніки 

безпеки при експлуатації обладнання. 
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РОЗДІЛ 1. АНАЛІТИЧНИЙ ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ З ВИРОБНИЦТВА 

ГЛАЗУРОВАНИХ СИРКІВ. 

 

1.1. Функціональні харчові продукти як система екологічного захисту 

людини. 

 

ХХІ століття характерне тим, що особливо гострою постає проблема 

негативного впливу забрудненості довкілля на здоров'я людини [7]. 

Дія екології навколишнього середовища на здоров'я людини зводиться 

до впливу атмосфери, екологічної чистоти і природної біоенергетики 

харчових продуктів, у тому числі і якості питної води. Значна частина 

чужорідних речовин потрапляє в організм людини із їжею (важких металів 

до 70%).  

Забруднюючі речовини можуть потрапляти до їжі випадково у вигляді 

контамінантів - забруднювачів, а зараз частіше їх додають спеціально у 

вигляді харчових добавок. Усе частіше забруднюючі домішки стають 

причиною харчових отруєнь. При цьому загальна токсикологічна ситуація 

ускладнюється вживанням інших препаратів, які не відносяться до харчових 

продуктів (наприклад, ліків). Саме хімічні речовини, які потрапляють в 

продукти харчування із оточуючого середовища, створюють загрози для 

здоров'я, які сьогодні призвели до виникнення нового напрямку - 

ендоекології людини, тобто проблеми чистоти оточуючого середовища 

перейшли в проблеми екології внутрішнього середовища, коли чужорідні 

речовини значною мірою впливають на функціональну активність всіх 

систем організму людини, що і веде до захворюваності організму вцілому. 

Сьогодні усі забруднюючі сполуки харчових продуктів прийнято 

розділяти на такі групи: 

 

 

 

 

Изм. Лист № докум. Підпис Дата 
Арк. 

11 

Кваліфікаційна робота 

Розроб. Клеймьонова О. 
 Перевір. Башта А.О. 
 Реценз.  

Н. Контр.  
Затверд.  

 

Розділ1 

Літ. Аркушів 

84 

НУХТ ОП-4-7 



‒ радіонукліди; 

‒ важкі метали та інші хімічні елементи, які в концентраціях вище 

фізіологічної норми викликають токсичну або канцерогенну дію (фтор, 

миш'як, алюміній, хром, кадмій, нікель, олово, мідь, свинець, цинк та ртуть); 

‒ мікотоксини - сполуки, які накопичуються у результаті життєдіяльності 

пліснявих грибів. Сьогодні це більше 100 мікотоксинів, найбільш відомими 

серед яких є афлотоксини і натулін; 

‒ пестициди і гербіциди, котрі використовуються для захисту рослин. Це 

більше 300 назв. Як правило визначають два чи п'ять найбільш 

застосовуваних в конкретному регіоні; 

‒ нітрати, нітриди і їх природні нітрозамінники. Сполуки азотної і азотистої 

кислот в організмі людини не перетравлюються і саме проявляються як 

токсичні і канцерогенні речовини; 

‒ детергенти (миючі засоби). При початковому ополіскуванні обладнання з 

переробки харчових продуктів, перші порції харчової продукції будуть 

містити детергенти; 

‒ антибіотики, антимікробні речовини і заспокійливі речовини; 

‒ антиоксиданти і консерванти. 

‒ сполуки, які утворюються при довгому зберіганні або в результаті 

високотемпературної обробки харчових продуктів. 

Ці прості і комплексні сполуки організм людини не може 

метаболізувати і вони накопичуються в печінці і ведуть до порушення 

біохімічних процесів в організмі [8]. 

В раціоні харчування населення, враховуючи складну екологічну 

ситуацію в Україні, недостатньо продуктів та біологічно активних добавок 

імуностимулюючої та загальнозміцнюючої дії [7] 

Здоров'я людей можна значною мірою покращити, налагодивши 

здоровий спосіб життя та розумне збалансоване харчування [9]. 

Оздоровче харчування забезпечує: 
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‒ нервову і ендокринну регуляцію; 

‒ посилення загального опору організму; 

‒ підвищення резервів імунної системи; 

‒ запобігання виникнення хвороб . 

Функціональні продукти  ̶  це продукти, інгредієнти яких приносять 

користь здоров'ю людини, підвищують його опірну здатність, мають 

властивість поліпшувати фізіологічні процеси, що допомагають людині вести 

активний спосіб життя [10]. 

Виробництво продуктів збалансованого нутрієнтного складу на 

молочній основі у наш час є достатньо актуальною та перспективною 

галуззю виробництва оздоровчо-профілактичних продуктів. Натуральні 

молочні та кисломолочні продукти легко засвоюються організмом людини та 

мають високу харчову та біологічну цінність [11]. 

1.2. Аналіз сучасних способів проведення технологічних процесів 

виготовлення глазурованих сирків. 

 

Кисломолочні продукти отримують шляхом сквашування молочної 

сировини чистими молочнокислими бактеріями. В якості сировини для 

виробництва кисломолочних продуктів використовують пастеризоване, 

стерилізоване молоко, суміш молока та вершків, молочну сироватку, пахту, а 

також сухе і згущене молоко [12]. 

Кисломолочні продукти у відношенні дієтології цінніші, ніж свіже 

молоко, і окрім того, мають високі лікувальні властивості. Дієтичні і 

лікувальні якості кисломолочних продуктів обумовлюються сприятливою 

дією на організм людини мікроорганізмів і речовин, котрі утворюються 

внаслідок біохімічних процесів, які відбуваються при заквашуванні молока 

(молочної кислоти, спирту, вуглекислого газу, антибіотиків, вітамінів). 

Кисломолочні продукти засвоюються організмом краще, ніж молоко, 

оскільки вони діють на секреторну діяльність шлунку та кишечника, завдяки 
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чому травні залози виділяють більш інтенсивні ферменти, що прискорюють 

перетравлення їжі. Кисломолочні продукти підвищують моторику травної 

системи (перистальтику кишечника). Маючи приємний, освіжаючий і різкий 

смак, ці продукти підвищують апетит і тим самим покращують загальний 

стан організму [13]. 

Кисломолочні продукти можна розділить на наступні групи: 

- кисломолочні напої; 

- сметана; 

- сир кисломолочний та вироби з нього. 

Є 3 способи виробництва кисломолочного сиру: кислотний, кислотно-

сичужний та роздільний. 

Кислотний спосіб виробництва кисломолочного сиру — спосіб 

виробництва, під час якого згусток утворюється під дією молочної кислоти. 

Кислотно-сичужний спосіб виробництва кисломолочного сиру — 

спосіб виробництва , під час якого згусток утворюється під дією молочної 

кислоти та ферменту. 

Роздільний спосіб виробництва кисломолочного сиру — спосіб 

виробництва кисломолочного сиру зі знежиреного молока з подальшим 

додаванням вершків для нормалізації [14]. 

Глазурована сирна маса виробляється двома способами: без 

попереднього заморожування та з попереднім заморожуванням їх перед 

глазуруванням. Згідно з першим способом, глазуровані сирки виготовляють 

на потокових лініях, другим - на обладнанні, що використовується для 

виготовлення морозива ескімо.  

Глазуровані сирки, які виробляються першим способом, мають 

прямокутну або циліндричну форму з невеликим зрізом вздовж. Розміри 

сирків: довжина 60±2 мм, діаметр 28-30 мм. 

При виготовленні на потоковій лінії охолоджена до 7±2 °С маса 

надходить у бункер дозувально-формувальної машини (поз.1) і виходить з 

неї у вигляді декількох сформованих потоків, що автоматично розрізаються 
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на частини масою 40±1,5 г. Отримані сирки транспортером надходять у 

глазуровочну машину (поз.2), де покриваються зверху шоколадною, 

фруктовою або ароматизованою глазур'ю. 

Сирки глазурують при температурі глазурі (виготовленої на маслі 

какао) – (36±3) °С, (на кондитерському жирі) - (40±3) °С. Зайву глазур із 

сирків вилучають струменем теплого повітря, який подається вентилятором 

через повітряне сопло машини для глазурування. 

Нижня частина сирків покривається глазур'ю за допомогою обертових 

валиків глазуровочної машини. Після глазурування сирки транспортером 

надходять у повітряний охолоджувач (поз.3), де при температурі від –1 до +1 

°С глазур застигає на сирках у потоці. Після виходу з холодильної шафи 

сирки потрапляють на загортувальний напівавтомат (поз.4), після чого їх 

укладають у ящики. 

При виготовленні глазурованих сирків з попереднім заморожуванням, 

отриману в місильній машині масу закладають за допомогою шприця в 

осередки металевих форм і покривають їх кришками зі шпильками, кожна з 

яких при закритті форми попадає в центр осередку, що має форму усіченого 

конуса. Форми з масою занурюють для заморожування з одного кінця 

ескімогенератора в розсіл при температурі від –18 до –30 °С. З іншого кінця 

ескімогенератора форми з замороженою масою витягають з розсолу, а потім 

занурюють їх на одну-дві секунди у ванну з гарячою водою і кришку з 

замороженими сирками вільно виймають з форми. 

Заморожені сирки глазурують шляхом одночасного занурення в глазур 

при температурі 30±2 °С. 

Для зняття готових сирків із шпильок кришку підключають до 

спеціальної електроустановки напругою 12 В, шпильки при цьому швидко 

нагріваються і сирки попадають на стіл, де їх загортають і укладають в 

ящики. 

При виготовленні глазурованих сирків з попереднім заморожуванням, 

глазур готують таким способом: розплавлене при температурі 68±2 °С 
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вершкове масло заливають у двохстінну ванну з попередньо завантаженю у 

неї сумішшю какао-порошку і цукру чи цукрової пудри і все ретельно 

перемішують до повного зникнення грудочок. Масу пастеризують при 

температури 80±3 °С з витримкою 10…15 хв, потім охолоджують до 

температури глазурування сирків. При додаванні до отриманої суміші масла 

какао його вводять у глазур у розплавленому виді. 

В сучасних умовах, як правило, готову глазур для сирків постачають 

кондитерські фабрики, на молочних заводах її лише розплавляють, додаючи 

при потребі необхідну кількість жиру. 

Різновидом глазурованих сирків є сирки глазуровані з начинкою, які 

мають різноманітний смак. У якості начинки можуть використовуватись 

продукти з певною в'язкістю і смаковими якостями, як то варення, джем, 

пюре, паста, повидло, варене згущене молоко тощо. Технологія майже не 

відрізняється від класичної [12]. 

Сир кисломолочний – основна складова глазурованих сирків з 

начинкою, в якій обов’язково контролюється масова частка вологи. В разі 

потреби цей показник знижують підпресуванням білкової маси. Згідно 

рецептури сир кисломолочний і цукор подають у куттер (або інше 

обладнання з тими ж технологічними можливостями), де і проходить 

приготування сиркової маси при температура не вище 10 °С. Далі отримана 

маса доохолоджується до температури 2…3 °С, для запобігання деформації 

заготівок. Формування сирків з начинкою відбувається у формовочному 

автоматі, що працює по принципу шнекової екструзії і має два бункери для 

сиркової маси і начинки. Сиркова маса формується у вигляді циліндра, в 

який з другого бункера вдавлюється начинка меншого діаметра. 

Далі за технологічним процесом маса розрізається спеціальним 

пристроєм (струною) або апаратом з діафрагментальною різкою. Треба 

враховувати, що при температурній дії, яка призводить до розширення 

начинки, сиркова маса пом'якшується і начинка може витекти зовні. 

Використання діафрагментального розрізання, при якому кінці трубки 
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вальцюються і мінімальна товщина стінки складає 5 мм (при розрізанні 

струною – 1…2,5 мм) є доцільнішим. 

Наступний етап – глазурування і охолодження сформованого сирка 

проводиться відповідно в глазуровочному апараті й охолоджуючому тунелі з 

температурою -5…-3 °С. Після охолодження сирки з начинкою подаються до 

пакувальної машини типу flou pack. Основним матеріалом є поліпропіленова 

плівка з малюнком [12]. 

 

1.3. Переваги та недоліки класичних технологій перероблення 

молока на готові продукти 

 

Молоко - це відмінна природна сировина, з якої можна отримати безліч 

корисних і смачних продуктів, без яких, мабуть, ніхто з нас не уявляє свого 

життя. Ще вторинна сировина молочної галузі може бути використана в 

інших сферах харчування. Наприклад, сироватка використовується для 

випічки хліба. 

Основні зміни в молоці відбуваються під час його теплової обробки. 

Термічна обробка молока включає: охолодження, нагрівання, пастеризацію 

та стерилізацію. 

Охолодження молока та молочних продуктів уповільнює діяльність 

мікроорганізмів, що викликають бродіння та псування молока, а отже, 

збільшує термін зберігання молочних продуктів у свіжому вигляді. 

Нагрівання молока є частиною процесу виробництва багатьох 

молочних продуктів і служить для його інтенсифікації. 

Пастеризація молока та молочних продуктів застосовується для 

придушення життєдіяльності мікроорганізмів у вегетативній формі. 

Знищення не тільки вегетативних, але і спорових форм мікроорганізмів 

забезпечується стерилізацією молока та молочних продуктів, що дозволяє 

значно збільшити термін їх зберігання. 
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Для видалення з рідких молочних продуктів сторонніх запахів і 

присмаків застосовується вакуум-термічна обробка. 

Теплова обробка молока може здійснюватися між гарячими і 

холодними середовищами, розділеними перегородками, а також шляхом 

безпосереднього впливу пари або інфрачервоних променів на продукт. 

У деяких випадках пастеризація молока проводиться не нагріванням 

його до необхідної температури, а обробкою ультрафіолетовими променями 

на спеціальних установках [15]. 

Але під дією тепла молочні білки денатурують. Найчутливіший до 

нагрівання білок сироватки, який денатурується при температурі вище 65 ° C, 

а казеїн має високу термостійкість. При температурі вище 100 ° С 

починається часткове розкладання лактози, в результаті чого молоко отримує 

специфічний смак, запах і колір (коричневий).Молочний жир при нагріванні 

до 100 °С практично не змінюється. У процесі термічної обробки вітаміни, 

особливо розчинні у воді (С, В12, тіамін та ін.), Частково руйнуються, а 

також інактивуються ферменти (редуктаза, фосфатаза, пероксидаза). 

Мінеральні солі в результаті переходу розчинних солей кальцію і фосфору в 

нерозчинний стан частково випадають в осад. Це все мінус сучасних методів 

термічної обробки молока. 

Іншим негативним моментом є те, що у виробництві молочних 

продуктів все частіше використовують різноманітні добавки. Наприклад, 

загусники, барвники, ароматизатори, стабілізатори. Це може негативно 

позначитися на здоров’ї споживача, хоча кожен з нас з дитинства звик, що 

молочні продукти є синонімами здорових продуктів [16]. 

При виготовленні кисломолочного сиру ми використовуємо окремий 

спосіб, який має наступні переваги: - зменшення втрат жиру під час 

виробництва; - полегшення вилучення сироватки із згустку або збільшення 

ступеня синерезису згустку; - регулювання кислотності та температури 

кисломолочного сиру додаванням охолоджених вершків, що покращує якість 

готової продукції; - поліпшення мікробіологічних показників 
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кисломолочного сиру; - можливості механізації та автоматизації 

технологічних операцій; - зниження собівартості продукції та підвищення 

продуктивності праці. Недоліком роздільного способу є необхідність 

проведення додаткових операцій технологічного процесу (розділення молока, 

змішування нежирного сиру з вершками, які також попередньо 

обробляються) і, як наслідок - комплектація додаткового обладнання.Але 

загалом, перераховані недоліки не впливають на економічну доцільність 

використання цього способу [12]. 

 

1.4. Структура підприємства з виробництва молочних продуктів, 

опис цеху по виробництву глазурованих сирків. 

 

Розглянемо можливість та доцільність  реконструкції цеху по 

виробництву кисломолочних продуктів на базі діючого підприємства (ТОВ 

Данон Дніпро) з ціллю збільшення його продуктивності і розширення 

асортименту.  

ТОВ Данон Дніпро знаходиться за адресою м. Херсон, Дніпровський 

район, Бериславське шосе, 37.  

Danone Україна - представництво популярної французької компанії яка 

займається виробництвом продуктів харчування. 

Компанія випускає продукцію під такими торговими марками: 

• Смішарики. 

• Живинка. 

• Простоквашино.  

• Данісімо. 

• Веселий пастушок. 

• Растишка. 

• Актімель. 

Компанія Данон - світовий лідер з виробництва кисломолочної 

продукції, представлена в 150 країнах світу і успішно працює в Україні. 
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Основний принцип Данон як глобальної компанії - незмінна турбота 

про корисне харчування і здоровий спосіб життя. Турбота про здоров’я 

споживачів - головний пріоритет роботи компанії. Данон виробляє 

кисломолочні продукти, які роблять позитивний вплив на організм людини. 

Крім корисних властивостей продукції Данон вона володіє дуже 

високими смаковими якостями, які по достоїнству оцінять, як дорослі, так і 

діти. 

Сьогодні в компанії працює більше 3500 чоловік. Данон - міжнародна 

компанія, яка з упевненістю дивиться в майбутнє [17]. 

Як і в усіх інших країнах, в Україні Данон пропагує здоровий спосіб 

життя. Основні види продукції, що виробляється в Україні: молочні та 

кисломолочні продукти, вершкове масло, вершки, сметана, молоко та йогурт. 

Отже, дане харчове підприємство є підходящим для реконструкції з 

метою розширення асортименту і реалізації виробництва функціональних 

глазурованих сирків. 

 

1.5. Обґрунтування вибору молочної сировини та способів 

виробництва глазурованих сирків. 

 

1.5.1. Аналіз сучасного асортименту продукції, способів 

виробництва та технологічного устаткування на підприємстві. 

 

Кисломолочні продукти отримують шляхом сквашування молочної 

сировини чистими молочнокислими бактеріями. В якості сировини для 

виробництва кисломолочних продуктів використовують пастеризоване, 

стерилізоване молоко, суміш молока і вершків, молочну сироватку, пахту, а 

також сухе і згущене молоко[12]. 

Кисломолочні продукти з точки зору дієти цінніші за свіже молоко, а 

крім того, мають високі лікувальні якості. Дієтичні та лікувальні властивості 

кисломолочних продуктів пояснюються сприятливим впливом на організм 

людини мікроорганізмів і речовин, що утворюються в результаті біохімічних 
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процесів, що відбуваються при бродінні молока (молочна кислота, спирт, 

вуглекислий газ, антибіотики, вітаміни). 

Кисломолочні продукти засвоюються організмом краще, ніж молоко, 

оскільки вони діють на секреторну діяльність шлунку та кишечника, завдяки 

чому травні залози виділяють більш інтенсивні ферменти, що прискорюють 

травлення. Кисломолочні продукти підвищують моторику травної системи 

(перистальтику кишечника). Маючи приємний, освіжаючий і різкий смак, ці 

продукти підвищують апетит і тим самим покращують загальний стан 

організму [13]. 

Кисломолочні продукти можна розділити на такі групи: 

- кисломолочні напої; 

- вершки; 

- кисломолочний сир та вироби з нього. 

Глазуровані сирки виробляють двома способами: без попереднього 

заморожування та з попереднім заморожуванням їх перед глазуруванням. За 

першим способом глазуровані сирки виготовляють на потокових лініях, 

другим - на устаткуванні, що використовується для виготовлення морозива 

ескімо. 

Глазуровані сирки, які виробляються першим способом, мають 

прямокутну чи циліндричну форму з невеликим зрізом по довжині. Розміри 

сирків: довжина 60±2 мм, діаметр 28-30 мм. 

При виготовленні на потоковій лінії охолоджена до 7±2 °С маса 

надходить у бункер дозувально-формувальної машини (поз.1) і виходить з 

неї у вигляді декількох сформованих потоків, що автоматично розрізаються 

на частини масою 40±1,5 г. Отримані сирки транспортером надходять у 

глазуровочну машину (поз.2), де покриваються зверху шоколадною, 

фруктовою або ароматизованою глазур'ю. 

Сирки глазурують при температурі глазурі (виготовленої на маслі 

какао) – (36±3) °С, (на кондитерському жирі) - (40±3) °С. Зайву глазур із 
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сирків вилучають струменем теплого повітря, який подається вентилятором 

через повітряне сопло машини для глазурування. 

Нижня частина сирків покривається глазур'ю за допомогою обертових 

валиків глазуровочної машини. Після глазурування сирки транспортером 

надходять у повітряний охолоджувач (поз.3), де при температурі від –1 до +1 

°С глазур застигає на сирках у потоці. Після виходу з холодильної шафи 

сирки потрапляють на загортувальний напівавтомат (поз.4), після чого їх 

укладають у ящики. 

При виготовленні глазурованих сирків з попереднім заморожуванням, 

отриману в місильній машині масу закладають за допомогою шприця в 

осередки металевих форм і покривають їх кришками зі шпильками, кожна з 

яких при закритті форми попадає в центр осередку, що має форму усіченого 

конуса. Форми з масою занурюють для заморожування з одного кінця 

ескімогенератора в розсіл при температурі від –18 до –30 °С. З іншого кінця 

ескімогенератора форми з замороженою масою витягають з розсолу, а потім 

занурюють їх на одну-дві секунди у ванну з гарячою водою і кришку з 

замороженими сирками вільно виймають з форми. 

Заморожені сирки глазурують шляхом одночасного занурення в глазур 

при температурі 30±2 °С. 

Для зняття готових сирків із шпильок кришку підключають до 

спеціальної електроустановки напругою 12 В, шпильки при цьому швидко 

нагріваються і сирки попадають на стіл, де їх загортають і укладають в 

ящики. 

При виготовленні глазурованих сирків з попереднім заморожуванням, 

глазур готують таким способом: розплавлене при температурі 68±2 °С 

вершкове масло заливають у двохстінну ванну з попередньо завантаженю у 

неї сумішшю какао-порошку і цукру чи цукрової пудри і все ретельно 

перемішують до повного зникнення грудочок. Масу пастеризують при 

температури 80±3 °С з витримкою 10…15 хв, потім охолоджують до 
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температури глазурування сирків. При додаванні до отриманої суміші масла 

какао його вводять у глазур у розплавленому виді. 

В сучасних умовах, як правило, готову глазур для сирків постачають 

кондитерські фабрики, на молочних заводах її лише розплавляють, додаючи 

при потребі необхідну кількість жиру. 

Різновидом глазурованих сирків є сирки глазуровані з начинкою, які 

мають різноманітний смак. У якості начинки можуть використовуватись 

продукти з певною в'язкістю і смаковими якостями, як то варення, джем, 

пюре, паста, повидло, варене згущене молоко тощо. Технологія майже не 

відрізняється від класичної. 

Сир кисломолочний – основна складова глазурованих сирків з 

начинкою, в якій обов’язково контролюється масова частка вологи. В разі 

потреби цей показник знижують підпресуванням білкової маси. Згідно 

рецептури сир кисломолочний і цукор подають у куттер (або інше 

обладнання з тими ж технологічними можливостями), де і проходить 

приготування сиркової маси при температура не вище 10 °С. Далі отримана 

маса доохолоджується до температури 2…3 °С, для запобігання деформації 

заготівок. Формування сирків з начинкою відбувається у формовочному 

автоматі, що працює по принципу шнекової екструзії і має два бункери для 

сиркової маси і начинки. Сиркова маса формується у вигляді циліндра, в 

який з другого бункера вдавлюється начинка меншого діаметра. 

Далі за технологічним процесом маса розрізається спеціальним 

пристроєм (струною) або апаратом з діафрагментальною різкою. Треба 

враховувати, що при температурній дії, яка призводить до розширення 

начинки, сиркова маса пом'якшується і начинка може витекти зовні. 

Використання діафрагментального розрізання, при якому кінці трубки 

вальцюються і мінімальна товщина стінки складає 5 мм (при розрізанні 

струною – 1…2,5 мм) є доцільнішим. 

Наступний етап – глазурування і охолодження сформованого сирка 

проводиться відповідно в глазуровочному апараті й охолоджуючому тунелі з 
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температурою -5…-3 °С. Після охолодження сирки з начинкою подаються до 

пакувальної машини типу flou pack. Основним матеріалом є поліпропіленова 

плівка з малюнком. 

 

1.5.2. Нові напрями у виробництві функціональних продуктів на 

молочній основі. 

 

Незважаючи на те, що молочні продукти мають широку історію 

використання, в останні роки зростає попит споживачів на кисломолочні 

продукти з додатковими інгредієнтами, що сприяють зміцненню здоров’я 

[15, 16]. Той факт, що продукти харчування загалом, а особливо молочна їжа 

зі збалансованим збагаченим харчовим складом, може надати додаткові 

переваги для здоров'я, стимулював розвиток нових рецептур молочних 

продуктів, що містять активні інгредієнти [18, 19, 20]. До цього часу 

пребіотики, пробіотичні бактерії, вітаміни та мінерали, ароматизатори, 

рослини, фрукти, і навіть отримані екстракти є одними з найбільш часто 

використовуваних харчових інгредієнтів при розробці функціональних 

рецептур молочної їжі. Насправді у розвитку рецептури функціональної 

молочної їжі на вершині сучасних досліджень  знаходиться йогурт, а потім 

сир, масло, молоко (порошкоподібне, перероблене, згущене і навіть продукти 

на основі молока), морозиво, кефір та рікотта. Ці продукти найбільш широко 

досліджені щодо включення попередньо згаданих інгредієнтів для різних 

функціональних цілей. 

Дослідження пробіотиків є головним у дослідженні молочних 

продуктів, зокрема використання мікроорганізмів, таких як Bifidobacterium, 

Lactobacillus, Streptococcus, та Saccharomyces, індивідуально або в 

кокультурах [19, 21, 22]. За результатами досліджень, ми знаємо, що вони 

пов’язані з якісними характеристиками їжі, ефективністю та прийняттям 

споживачами [19, 21]. Існує все більше доказів, пов'язаних з ефективним 

біологічним потенціалом та користю для здоров'я пробіотичних бактерій, а 

саме профілактика шлунково-кишкових розладів, модуляція мікробіоти, 
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селективне інгібування умовно-патогенних мікроорганізмів, метаболізм 

токсичних речовин, як антиканцерогенні / антимутагенні агенти, і навіть 

зниження рівня холестерину та непереносимості лактози [21, 23, 24]. Головну 

увагу у харчовій промисловості приділили останньому чиннику, внаслідок 

зростання рівня непереносимості лактози, який безпосередньо заважає 

вибору їжі споживачами у всьому світі [21]. Лактоза різного рівня 

непереносимості вимагає конкретних дієтичних рекомендацій, зокрема, щодо 

уникнення молочних продуктів та їх похідних [25].  

Йогурти та сири є одними з найбільш досліджуваних молочних 

продуктів щодо включення пробіотичних бактерій для функціональних цілей 

[21]. Включення вітамінів і мінералів у молочну їжу зустрічається, як у 

біодоступній, стабільній, так і в розчинній формах, щоб збагатити харчову 

цінність і подовжити термін зберігання молочних продуктів [26]. Кальцій, 

залізо та вітаміни С, D та В12 є одними з найпоширеніших [18]. Також 

використовують інші вітаміни групи В, такі як фолат та рибофлавін; деякі з 

них навіть синтезовані з різних невітамінних попередників через дію певних 

бактерій у рослинній та молочній сировині [22]. Хоча кілька років тому 

синтетичні суміші були найпоширенішими, в даний час включення 

природних інгредієнтів, багатих цими поживними речовинами, знаходиться 

на вершині агропромислового відбору та має більший попит у споживачів 

[23]. Подібна ситуація спостерігається при додаванні ароматизаторів та 

барвників з рослинних плодів та / або екстрактів фруктів, і навіть мед все 

частіше використовується, тоді як штучні ароматизатори стають 

другорядними у складі молочних продуктів [27, 28, 29]. У додаванні рослин і 

плодів та / або їх екстрактів присутній модулюючий вплив на мікробіоту  

кишківника, тобто це сприяє зростанню корисних бактерій та обмежує ріст 

умовно-патогенних мікроорганізмів [22]. 

Збалансоване  здорове харчування є ключовим визначальним фактором 

загальної якості життя, що стає все більш очевидним для споживачів [30]. 

Насправді, уявлення про реальне значення деяких конкретних продуктів 
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харчування і навіть харчових інгредієнтів у щоденному раціоні стає все 

більш поширеним, аж до того моменту, коли попит на здорову та 

функціональну їжу досяг експоненціального рівня [22, 31]. Харчова 

промисловість все більше орієнтується на виробництво продуктів, здатних 

покращувати здоров’я та добробут споживачів, одночасно сприяючи травній 

системі (що вважається ключовим чинником загальної якості життя), крім 

інших фізіологічних та метаболічних ефектів [18, 32]. Тому розвиток 

функціональних молочних продуктів забезпечує чудову можливість сприяти 

поліпшенню якості їжі, здоров’ю споживачів та їх добробуту. 

Серед широкого розмаїття харчових інгредієнтів можна виділити три 

основні групи, що набувають все більшого поширення у складі 

функціональних харчових продуктів - пробіотики (живі бактерії), пребіотики 

(сполуки у вигляді волокон) та антиоксиданти [33, 34].  

До групи антиоксидантів в основному входять вітаміни, мінеральні 

речовини, рослини і фрукти і навіть їх похідні. Більшість харчових 

інгредієнтів природно вже включені до функціональних молочних продуктів 

- пептиди, пробіотичні бактерії, антиоксиданти, вітаміни, специфічні білки, 

олігосахариди, органічні кислоти, високозасвоюваний кальцій, лінолева 

кислота та інші біологічно активні речовини [18, 34]. Незважаючи на це, і 

незважаючи на їх природну активність, спостерігається обмежений вміст 

біоактивних сполук, що може знижувати біологічну цінність цих продуктів 

[35]. Тому використання цих активних інгредієнтів у функціональному 

молоці та молочних продуктах має велике значення.  

Наприклад, досліджено, що включення антиоксидантів природного 

походження (з екстрактів ромашки та фенхелю) в йогуртах не тільки 

покращили свою біологічну активність, але також задовольнили потреби 

споживачів у порівнянні із синтетичною добавкою, сорбатом калію [35]. 

Також важливо виділити те, що покращення йогурту не суттєво змінила його 

харчовий профіль, тому зовнішній вигляд, рН та навіть вміст жирних кислот 
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є придатними для майбутнього використання як у харчовій промисловості, 

так і в молочній, де синтетичні добавки є загальновживаними [35].  

Також  було проведено експеримент з використанням екстрактів 

Agaricus bisporus, отриманих ультразвуковою екстракцією, та ергостеролу 

для включення в молочні напої в концентраціях, що близькі до вже присутніх 

в йогуртах із додаванням фітостерину. Автори спостерігали що зразки, які 

входять до складу екстракту та ергостеролу, показали більший показник 

антиоксидантної здатності, одночасно захищаючи йогурт від окислення, 

покращуючи тому термін його зберігання, не змінюючи харчову цінність, 

порівняно з оригінальним продуктом [36]. Подібні висновки повідомляють й 

інші дослідники, які використали квіти каштана, меліси та відповідних 

водних екстрактів (відварів) для включення в сир “Серра да Естрела”, маючи 

на меті не лише оцінити їх здатність покращувати харчову цінність, але й для 

надання додаткових характеристик новим молочним продуктам [37]. 

Включивши кріп та базилік у “ Серра да Естрела”[38], автори встановили, що 

обидва зразки не суттєво змінили харчову цінність сиру, але покращили свої 

антиоксидантні властивості, зберегли вміст ненасичених жирних кислот та 

білку, що також виявляє помітний функціональний ефект. 

Щодо включення пребіотиків та пробіотиків у функціональні молочні 

продукти численні висновки повідомляють, що, з одного боку, збагачення 

пребіотиками не тільки забезпечувало захист, але й покращувало 

життєздатність пробіотичних бактерій, діючи як симбіотичні інгредієнти 

[39]. З іншого боку, також було показано, що додавання бджолиного меду у 

козячий йогурт, що містить Lactobacillus acidophilus, позитивно впливало на 

декілька характеристик, серед яких колір, синерезис, в’язкість, зовнішній 

вигляд, і навіть бажання придбати продукт у споживачів [27]. Але крім цих 

аспектів, пробіотичні бактерії також надавали інші високобіологічні ефекти, 

такі як покращення мікрофлори кишечника, зниження рівня тригліцеридів у 

сироватці крові, рівня холестерину, трансаміназ та загального білірубіну, 

надаючи імуномодулюючу дію, захищаючи проти шлунково-кишкових 
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збудників, сприяючи метаболізму лактози, зменшенню захворюваності на 

сечостатеві та респіраторні захворювання та запобіганню виникнення деяких 

видів раку [23, 40]. 

Очевидно, що ці харчові інгредієнти можуть надати значні покращуючі 

харчові та органолептичні властивості, незважаючи на те, що вони мають 

ринковий потенціал, який слід використовувати з урахуванням 

функціональних властивостей. Зважаючи на це, і враховуючи, що найкращі 

напрямки досліджень у галузі харчової науки та технології включають 

вилучення та характеристику нових природних інгредієнтів з біологічними 

ефектами для подальшого додавання у рецептуру функціональних продуктів,  

дуже важливо використовувати належні методи видобутку і навіть ефективні 

технології в приготуванні функціональних продуктів. Тому існує не тільки 

зацікавленість у забезпеченні належного вилучення біоактивних 

компонентів, а також у використанні ефективних методів інкапсуляції для 

збереження всіх характеристик, представлених у розроблених 

функціональних продуктах до досягнення фізіологічного місця дії. 

Техніка інкапсуляції - це складний процес, який включає створення 

бар'єру, більш-менш складного, який діє утримуючи біоактивні компоненти, 

що інгібують виникнення хімічних взаємодій, захищають від факторів 

навколишнього середовища (тобто, температура, рН, ферменти та кисень), і 

навіть дозволяючи поступове вивільнення активних компонентів за певних 

умов [21, 23]. 

Існує три основні групи методів інкапсуляції - мікрокапсуляція, 

нанокапсуляція та емульсія. Вибір конкретної процедури інкапсуляції в 

основному залежить від двох різних характеристик: типу сировини та 

характеристики кінцевого продукту де буде застосовуватися дана техніка. 

Більше того, матеріал стінки капсули, розмір, форма та структура частинок 

капсули також визначає стабільність біоактивних речовин молекули під час 

виробництва, зберігання і виділення під час споживання. Однак технології 

інкапсуляції головним чином прагнуть забезпечити належну стабілізацію 
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біоактивних сполук, гарантуючи їх отримання споживачами на високому 

рівні, зберігаючи біодоступність, уникаючи утворення шкідливих і 

неприємних сполук і навіть маскуючи деякі небажані органолептичні 

властивості, характерні для деяких біоактивних речовин [23, 21]. 

 

1.6. Техніко-економічне обґрунтування запропонованого способу 

отримання оздоровчого харчового продукту. 

 

Глазуровані сирки насьогодні не новинка, і часто цим продуктом, який 

вабить своєю яскравою упаковкою, замінюють звичний сир. Спочатку 

глазуровані сирки створювали як замінник цукерок, які повинні були стати 

кориснішою альтернативою. Але сучасне виробництво, настільки велике, що 

зупинити свій вибір на правильних глазурованих сирках дуже складно [41]. 

Вибираючи сирок з наповнювачами краще зупинити вибір на 

ванільних, макових або зі згущеним молоком, ці наповнювач найчастіше 

більш натуральні. Глазур – найбільш правильний варіант,а саме шоколадна (з 

какао порошку і масла). Фруктова і біла є просто сумішшю ароматизаторів, 

барвників та пальмової олії.  

До складу сирків виробники часто додають різні добавки для 

здешевлення продукту, поліпшення його органолептичних властивостей та 

збільшення терміну придатності. Особливо слід остерігатися транс-жирів, 

котрі маскуються під скромною назвою «гідрогенізована рослинна олія» 

тощо [42]. 

Наші глазуровані сирки складаються з простих інгредієнтів: сир 

кисломолочний, цукор, масло вершкове, ароматизатор «Ванільний», а також 

в якості начинки додають два види джемів: «Журавлина» та «Айва», які, 

виходячи з їх корисного складу, є джерелами функціональних інгредієнтів. 

Айва дає відмінну сировину для консервної і кондитерської 

промисловості. Урожай айви добре придатний для переробки, з нього 

готують желе, мармелад, цукати, соки, сиропи, наливки, джеми. 
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В Україні товарні насадження айви зосереджені у південних областях. 

Вирощування айви економічно вигідне, оскільки витрати на її вирощування 

значно нижчі, аніж у інших плодових. Загалом айва не вибаглива до ґрунтів, 

витримує засолення, тимчасове затоплення, добре розвивається навіть на 

ділянках із високим рівнем ґрунтових вод. Високі урожаї якісних плодів 

культура дає на добрих, родючих і зволожених ґрунтах [43].  

Саме тому використання айви у якості збагачувача є досить вигідним 

на підприємстві, яке знаходиться у Херсонській області і підлягає 

реконструкції.  

Журавлина — одна з найкорисніших ягід, хоча майже на 90 відсотків 

складається з води, з’ясували вчені. Вона містить удосталь антиоксидантів — 

речовин, що захищають клітини від негативного впливу вільних радикалів: 

саме вони є причиною передчасного старіння, серцево-судинних і 

онкологічних захворювань [44]. 

Багато дикорослих рослини є одночасно харчовими і лікувальними 

продуктами. Відомо, що хімізація сільськогосподарського виробництва має 

свої негативні сторони. Дикорослі ж плоди і ягоди, на щастя, являють собою 

натуральний продукт природи, дарований нам в ході багатовікового 

еволюційного розвитку. Багато дикорослих плодів і ягід не поступаються 

своїм культурним родичам, будучи важливим джерелом вітамінів, 

мікроелементів та інших цінних поживних речовин. 

За багатьма показниками харчової цінності дикорослі плоди і ягоди 

перевершують культурні сорти [45]. 

Журавлина для української кухні досить звична ягода, адже вона росте 

на українських болотах і продається як у свіжому, так і в замороженому та 

сушеному вигляді. 
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РОЗДІЛ 2. ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА. 

 

2.1. Характеристика основної сировини для виробництва 

глазурованих сирків, її харчова та біологічна цінність. 

 

Глазуровані сирки є затребуваним у споживачів продуктом, що 

особливо користується попитом в дитячому харчуванні. Саме тому дуже 

важливим є використання натуральної якісної сировини. 

Кисломолочний сир - це незамінний компонент повноцінного і 

здорового раціону. Сир багатий кальцієм і фосфором, без яких неможливе 

повноцінне формування кісткової системи [46].  

Молочний білок - казеїн, що міститься в сирі, - має високу поживну 

цінність і може замінити тваринні білки. Мінеральні речовини, що входять до 

складу сиру, сприяють формуванню і зміцненню кісткової тканини. 

Амінокислоти, що містяться в сирі, сприяють профілактиці захворювань 

печінки, вітаміни групи В захищають від атеросклерозу [47].  

Білки, що входять до складу сиру містять незамінні амінокислоти - 

метіонін і холін і можуть служити заміною іншим білкам тваринного 

походження для людей, яким вони протипоказані. Сир сприяє утворенню 

гемоглобіну в крові і нормалізації роботи нервової системи, сир 

рекомендується для профілактики захворювань обміну речовин. Він 

покращує регенеративну здатність нервової системи, зміцнює кісткову і 

хрящову тканину [48,49]. 

Харчова цінність сиру кисломолочного представлена в таблиці 2.1.  
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Таблиця 2.1. Харчова цінність сиру кисломолочного на 100 грам. 

Вуглеводи  2 гр 

Жири  9 гр 

Білки  16,7 гр 

Калорійність сиру  155,3 кКал 

Сир вітаміни  

Вітамін PP  3,1722 мг 

Вітамін C  0,5 мг 

Вітамін В2 ( рибофлавін)  0,3 мг 

Вітамін B1 ( тіамін)  0,04 мг 

Вітамін A ( РЕ)  80 мкг 

Вітамін PP  0,4 мг 

Вітамін A  0,08 мг 

Сир мікроелементи  

Фосфор  220 мг 

Калій  112 мг 

Натрій  41 мг 

Магній  23 мг 

Кальцій  164 мг 

Залізо  0,4 мг 

 

Користь сиру для організму людини 

— Необхідний для росту і відновлення всіх тканин організму, особливо 

кісткової тканини 

— Зміцнює волосся, нігті, зуби 
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— Корисний для роботи нервової системи 

— Допомагає зміцнити серцевий м’яз 

— Сир містить амінокислоти метіонін і триптофан, що беруть участь в 

процесі кровотворення 

— Сир в оздоровче харчування включають при захворюваннях серця, 

шлунково -кишкового тракту, печінки, жовчного міхура і т.д. 

Засвоюваність сиру 

Головне достоїнство продукту — здатність швидко і легко 

засвоюватися. Вчені довели, що білки, отримані з сиру, потрапляють у 

тканини набагато швидше, ніж білки з молока, м’яса та риби. Наприклад, 

молоко за годину засвоюється лише на 30%, а сир - на 91%. Тому його 

рекомендують дітям, дорослим та людям похилого віку. 

Недоцільно їсти за один раз більше 100-150 грам сиру, оскільки наш 

організм здатний засвоювати не більше 35 грамів чистого білка, що 

становить 100-150 грам сиру, залежно від його жирності. 

Білковий склад, залежно від вмісту жиру, може становити від 12 г білка 

до 20 г білка на 100 г сиру. 

Згідно  ДСТУ 4554:2006 «Сир кисломолочний. Технічні умови» за 

органолептичними показниками кисломолочний сир повинен відповідати 

таким вимогам: колір — від білого до жовтуватого або з кремовим відтінком, 

рівномірний по всій масі; консистенція — однорідна, ніжна, допускається 

пухка та дещо неоднорідна, а для знежиреного сиру — з незначним 

виділенням сироватки і розсипчаста; смак та запах — чисті, ніжні, 

кисломолочні, допускається слабо виражений кормовий присмак. Основні 

фізико-хімічні показники кисломолочного сиру наведені в таблиці 2.2.  
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Таблиця 2.2.  Фізико-хімічні показники сиру кисломолочного. 

Показники Норми для кисломолочного сиру 

жирного напівжирного нежирного 

Масова  частка жиру, % 18±0,5 9,0±0,5 - 

Масова  частка вологи, % 65,0±1,0 73,0±1,0 80,0±1,0 

Кислотність, °Т 210 225 250 

Температура 

при відвантаженні з підприємства, °С 
8,0 

Фосфатаза (для сиру 

з пастеризованого молока) 

Не допускається 

 

2.2. Характеристика допоміжної сировини та матеріалів для 

виготовлення глазурованих сирків. 

 

Вершкове масло отримують з натурального коров'ячого молока 

шляхом збивання вершків. У ньому міститься від 50 до 99% жиру. А так як 

це молочний жир, то в його складі є всі мікроелементи молока. По суті - це 

звичайні вершки, з яких особливим способом видалена рідина, в результаті 

чого залишаються тільки жири. Завдяки своїй високій харчовій та 

енергетичній цінності, вершкове масло вважається найкращим джерелом 

жирів. 

Цукор є чистим вуглеводом - сахарозою. У ньому строго обмежені 

волога і домішки інших речовин. В організмі людини сахароза під дією 

ферментів розщеплюється на глюкозу, фруктозу і використовується як 

енергетичний матеріал. При окисленні в організмі 100 г цукру виділяється 

близько 410 ккал енергії. Надмірне споживання цукру небажане, але у 

невеликих кількостях допустиме. 

У якості наповнювача і функціонального інгредієнту для наших сирків, 

ми використовуємо сушім двох видів джемів: із журавлини та з айви. 

Використання цих плодів в якості джерела функціональних інгредієнтів має 

ряд переваг та важливих фізіологічних властивостей. Глазурований сирок, 

збагачений продуктами перероблення журавлини та айви, містить комплекс 

речовин антиоксидантної дії - вітаміни С, Е, фенольні сполуки, пектинові 
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речовини, що забезпечують захист організму людини від руйнівної дії 

вільних радикалів, профілактику серцевосудинних та онкологічних 

захворювань [48]. 

Особливо важливо вживати журавлину підліткам, у яких формуються 

кістки, відбувається активне зростання. Вона забезпечить клітини 

потрібними елементами і вітамінами. 

Журавлина має високий рівень клітковини. Вона не підвладна дії 

ферментів людини, але має велику цінність. Особливо корисна клітковина 

для травної системи. 

Всі види айви мають загальнозміцнюючі властивості. Під її впливом 

підвищуються захисні сили організму, зростає стресостійкість. Плоди мають 

бактерицидну і протизапальну дію. При регулярному прийомі їх з їжею 

скорочуються запальні процеси в організмі, гинуть хвороботворні бактерії і 

віруси. Тому вживання айви рекомендується під час епідемії ГРВІ і грипу (не 

буде зайвим і в час пандемії Covid 19). 

Харчові волокна поглинають надлишок води, очищають стінки 

кишечника, підсилюють його перистальтику. Нормалізується відтік жовчі, 

знижується рівень холестерину в крові. Калій разом з вітаміном с підсилює 

захисні функції організму, а в поєднанні з кальцієм і пектином захищає 

клітини від проникнення токсинів та радіонуклідів. Велика кількість заліза в 

плодах допомагає боротися з анемією (яка є досить розповсюдженою 

проблемою в наш час в зв’язку з нераціональним харчуванням). 

Айва має високий рівень вмісту аскорбінової кислоти, заліза і 

органічних кислот. Вживання цього фрукта дозволяє регулювати діяльність 

мозку і нервової системи, знижувати синдром тривожності, покращити сон і 

пам’ять. 

Ці два плоди добре поєднуються між собою за органолептичними 

показниками, а також покращать орг. показники глазурованого сирка (що є 

важливим оскільки дана продукція розрахована на споживання в основному 

дітьми та підлітками).  
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Біохімічний склад ягід журавлини наведено у таблиці 2.3.  

Таблиця 2.3. Біохімічний склад ягід журавлини 

Назва показника Вміст, гр/ 100 гр 

Продукту 

Вода 87,13 

Білки 0,4 

Жири 0,13 

ПНЖК 0,06 

Вуглеводи 3,7 

Харчові волокна 4,6 

Органічні кислоти 3,8 

Поліфеноли 1,64 

Вітамін С 0,015 

Вітаміни на 100 г плодів:      

‒ вітамін B1 - 0, 02 мг                

‒ вітамін В2 - 0, 02 мг                

‒ вітамін В3 - 0, 3 мг                

‒ вітамін В6 - 0, 08мг  

‒ вітамін В9 - 1 мг                          

‒ вітамін С - 15 мг                          

‒ вітамін Е - 1 мг  

‒ вітамін P - 0, 4 мг 

Мінерали на 100 г плодів: 

‒ калій - 119 мг 

‒ магній - 15 мг  

‒ кальцій - 14 мг  

‒ фосфор - 11 мг 

‒ натрій - 1 мг  

‒ залізо - 0, 6 мг  
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У ягодах журавлини містяться незамінні амінокислоти (триптофан, 

треонін, ізолейцин, лейцин, лізин, метіонін, фенілаланін, валін) та 

поліненасичені жирні кислоти (лінолева та ліноленова), що не синтезуються 

в організмі людини і є незамінними в харчуванні, а також органічні кислоти 

(яблучна, лимонна, хлорогенова, хінна, бензойна), що сприяють травленню 

та являються природними консервантами. До того ж журавлина 

характеризується високим вмістом харчових волокон, флаваноїдів 

(оксикоричні кислоти, флавони та антоціани) та цукрів (сахароза, глюкоза та 

фруктоза).  

Айва є унікальною рослинною сировиною, що володіє тонізуючим та 

освіжаючим ефектом, підвищує розумові та фізіологічні здібності людини, 

посилює секрецію залоз шлунково-кишкового тракту, володіє 

бактерицидною дією. Біохімічний склад айви наведено у таблиці 2.4.  

Таблиця 2.4. Біохімічний склад айви на 100 грам. 

Харчова цінність Вітаміни макроелементи мікроелементи 

Калорійність - 48 

ккал 

PP - 0,1 мг Фосфор - 24 мг Залізо - 3 мг 

Вуглеводи - 9,6 г Бета-каротин - 0,4 

мг 

Кальцій - 23 мг   

Жири - 0,5 г E - 0,4 мг Калій - 144 мг   

Білки - 0,6 г Бета каротин - 167 

мкг 

Магній - 14 мг   

Вода - 84 г C - 23 мг Натрій -14 мг   

Харчові волокна - 3,6 

г 

B1 - 0,02 мг     

Органічні кислоти - 

0,9 г 

B2 - 0,04 мг     

 

Айва відноситься до середньокалорійних продуктів – 48 кКал на 100 гр. 

Завдяки високому вмісту пектину в плодах айви, фрукт рекомендується 

вживати людям, які живуть в зонах, забруднених радіонуклідами, або 
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працюють на шкідливих виробництвах. Так як найцінніша властивість 

пектину - здатність виводити радіонукліди з організму. 

Айва має в'язку, кровоспинну, сечогінну і антисептичну дію. Айву 

також можна вживати в періоди активності грипу, щоб зменшити вплив 

бактерій на організм. 

Через високий вміст заліза, плоди айви вживають для профілактики і 

лікування анемії, а також після тривалої хвороби. 

Пектинові сполуки в айві допомагають при розладах травлення. 

При сильному розумовому напруженні і стресі також рекомендується 

їсти айву - вона містить велику кількість антиоксидантів. 

 

2.3. Вибір та обґрунтування технологічного процесу та режимів 

виробництва глазурованих сирків оздоровчого призначення. 

 

В глазурованому сирку саме сирна маса становить основну частину 

десерту, отже спочатку готують кисломолочний сир. 

Існує два основних способи виробництва жирного і напівжирного 

серові: звичайний - з нормалізованого молока і роздільний - зі знежиреного 

молока з наступним збагаченням знежиреного сиру вершками. 

Ми використовуємо роздільній спосіб, він має низку переваг. Значно 

зменшуються втрати жиру, економія жиру на 1т жирного сиру при 

роздільному способі виробництва, поліпшення якості продукту в результаті 

зниження кислотності: додавання до знежиреного сиру свіжих 

пастеризованих вершків зменшує його кислотність, а разом з цим охолоджені 

вершки знижують температуру сиру, яка перешкоджає подальшому 

підвищенню кислотності готового продукту [14]. 

Загальними операціями при виробництві сиру кисломолочного будь-

яким способом є: отримання сировини, оцінка її якості і відповідне 

сортування, облік маси, очищення та доохолодження у разі потреби перед 

тимчасовим резервуванням. Зберігання незбираного молока до переробки 

при температурі 4±2 °С не повинно перевищувати 6 годин. 
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Нормалізація молока по жиру і білковому титру  розраховується 

шляхом додавання коефіцієнту нормалізації до масової частки білка. 

Коєфіцієнт нормалізації для весняно-літньої пори долі - 0,25±0,05, для 

осінньо-зимової пори долі - 0,25. За роздільного способу ця операція 

заміняється сепаруванням молока і наступним змішуванням одержуваних 

вершків зі знежиреним сиром. 

Пастерізація молока. Пастерізація проводитися за температури 

93...95°С, з витримуванням 20 с. За цим режимом сироваткові білки не 

зазнають помітної теплової денатурації і під година вироблення серові 

повністю переходять у сироватку. 

Пастерізація за температури 93...95° Із з витримуванням 20...ЗО із 

збільшує надійність пастеризації молока й одержуваного з нього сиру і трохи 

збільшує вихід продукту за рахунок коагулюючих за цієї температури 

термолабільних сироваткових білків. 

Заквашування молока.  

Закваску з чистих культур мезофільних стрептококів у холодну пору 

долі вносять у молоко за його температури +30... +32° З (у розрахунку на 

можливе охолодження), а в теплу - за +28...+30 С. За прискореного способу 

сквашування, коли використовують суміш культур мезофільних і 

термофільних стрептококів, установлюють температуру молока відповідно 

38 і 35 С. 

Застосування стрептококової закваски у виробництві сиру базується на 

тому, що її кислотоутворююча здатність гарантує готовий продукт з 

кислотністю в межах вимог до продукту вищого класу, тобто не вище 200 ° 

Т. Надмірна кислотність знижує якість кисломолочного сиру , він переводить 

вищий сир у I  сорт, стає нестандартним. 

Однак, незважаючи на використання тільки стрептококової закваски, у 

готовому продукті виявляються термостійкі молочнокислі палички. Сморід 

постійно присутній в сирі і викликє розповсюджену ваду свіжого сиру - 
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зайву кислотність. Джерелом забруднення сиру молочнокислими паличками 

є пересадна закваска. 

Для усунення причини, яка викликає появу цієї вади, рекомендується в 

момент заквашування вносити в молоко не більше 5% (до обсягу молока) 

вторинної, або 2% первинної стрептококової закваски. У цьому випадку 

протягом усього процесу вироблення сиру в заквашеному молоці і згустку 

переважають молочнокислі стрептококи (1,4...2 млрд/г), а кількість 

термостійких паличок ледь досягає 30 млн/г і не може істотно (за межі норм 

вищого гатунку) підвищити кислотність сиру. 

Для поліпшення якості сиру запропоновано також використовувати 

безпосередньо лабораторну закваску (приготовлену на стерилізованому 

молоці) у кількості всього 0,8%. При цьому істотного уповільнення процесу 

сквашування не спостерігається, але гарантоване одержання продукту 

високої якості. 

За сичугово-кислотного способу виробництва сиру крім бактеріальної 

закваски в молоко вносять сичуговий фермент із розрахунку 1 г/т молока. 

Сичуговій фермент знижує кислотність згустку, підвищує його щільність до 

моменту обробки. Одночасно із сичуговим ферментом у заквашене молоко 

вносять 40%-ий розчин хлористого кальцію (400 г безводної солі на 1 т 

молока). Після внесення сичугового ферменту і хлористого кальцію молоку 

дають спокій до повного сквашування [14]. 

Сквашування молока.  

У заквашеному молоці як результат життєдіяльності молочнокислих 

мікроорганізмів відбувається наростання кислотності. Хімізм впливу 

молочної кислоти на казеїнаткальційфосфатний комплекс молока в процесі 

сквашування молока в момент вироблення ссиру аналогічний технології 

кисломолочних продуктів. Але при виготовленні ссиру паралельно діє і 

внесений сичуговий фермент, тому відбувається спільна кислотна і сичугова 

коагуляція казеїну. Часткове перетворення казеїну в параказеїн відбувається 

під впливом сичугового ферменту, який передує кислотній коагуляції. 
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Оськільки казеїн при переході в параказеїн зміщує свою ізоелектричну точку 

з рН 4,6 до 5,2, утворення згустку відбувається за більш низької титрованої 

кислотності, ніж за чисто кислотного осадження, що, у кінцевому рахунку, 

призводить до меншої кислотності одержуваного сиру.  

Крім того, в утворенні структури згустку за сичугово-кислотного 

способу осадження беруть участь кальцієві містки, які утворюються між 

частками параказеїну, як це відбувається за сичугової коагуляції у 

виробництві сичугових сирів. Наявність кальцієвих містків, які зміцнюють 

структуру згустку, призводить до утворення щільнішого згустку, що, у свою 

чергу, попереджує його розпилення в момент механічного дробління, певною 

мірою сприятливо впливає на підвищення виходу сиру. 

Під час сичугово-кислотного способу виробництва сиру процес 

сквашування триває 6...8 год. з моменту внесення в молоко закваски, за 

прискореного способу з використанням активної кислотоутворювальної 

закваски - 4...6 год. Кислотність молока при виробництві жирного і 

напівжирного сиру досягає 66...70°Т, нежирного, - 58...60° Т. Кінець 

сквашування молока визначають пробою на злам і по вигляду сироватки, яка 

виділяється зі згустку. Якщо при поділі згустку ложкою чи шпателем 

утворяться рівні краї розламу з блискучими гладкими поверхнями, то згусток 

готовий до подальшої обробки. Сироватка, яка виділяється в місці розламу, 

повинна бути прозорою, яскраво-зеленого кольору. 

Обробка згустку.  

Дуже важливо правильно визначити момент закінчення сквашування 

молока перед початком обробки. Під час обробки недостатньо заквашеного 

згустку підвищуються втрати сиру, тому що частина його у вигляді «пилу» 

переходить у сироватку. З переквашеного згустку виходить кислий сир м'якої 

консистенції. Під час правильного сквашування молока утвориться згусток у 

вигляді щільного гелю, який мимовільно виділяє сироватку (процес 

синерезису). Розрізання згустку збільшує його поверхню і прискорює 

виділення сироватки.  
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Готовий згусток розрізають дротовими ножами на кубики розміром по 

ребру близько 2см: спочатку розрізають по довжині ванни на горизонтальні 

шари, потім по довжині і ширині на вертикальні. Розрізаному у такий спосіб 

згустку дають спокій на 30...40 хв. для наростання кислотності, що сприяє 

найбільш повному виділенню сироватки. 

Відокремлення сироватки від згустку.  

Відомо, що в ізоелектричному стані, білкові речовини мають мінімум 

розчинності і мінімум набрякання. Мімовільне відділення сироватки від 

згустку в процесі синерезису найбільш активно відбувається при рН 4,6...4,7, 

тобто в ізоелектричній точці казеїну, а для параказеїну (за сичугової 

коагуляції) при рН 5,0.5,2. Під час змішаного сичугово-кислотного способу 

виробництва сиру ізоелектрична точка згустку зрушена в бік параказеїну, 

тому оптимальне значення активної кислотності складає близько рН 4,7...5,0. 

Пресування.  

При вільно виділеній в результаті синерезису сироватки частина її 

утримується в згустку. Після відокремлення частини сироватки сирний 

згусток розливається у лавсанові мішечки для подальшого самопресування їз 

наступним доохолодженням.  

Самопресування, тривалістю не менше 1 год, застосовують для 

залишкового відокремлення сироватки від згустку та одержання сиру зі 

стандартним вмістом вологи. Температура в приміщенні не повинна бути 

вище 16° С. Після самопресування проводять примусове пресування з 

наступним охолодженням кисломолочного сиру. 

Охолодження сиру.  

Відпресованій сир потрібно негайно охолодити для припинення 

молочнокислого бродіння, яке виникає з наростанням зайвої кислотності. 

Знезводнений сир з температурою +28 градусів спрямовується в 

охолоджувач, у якому охолоджується крижаною водою чи розсолом, що 

надходить у сорочку циліндра і барабанів охолоджувача, до кінцевої 

температури +8...+12°С. Охолодженій сир перевіряють на відповідність 
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вимогам діючого стандарту за масовою часткою вологи і жиру та 

спрямовують на розфасування з наступним доохолодженням до +3...+8°С у 

холодильних камерах. 

Глазурований сирок, що містить сир кисломолочний жирністю 5%, 

краще задовольняє органолептичні показники готового продукту, тому такий 

сир ми взяли за основу функціонального продукту. 

Глазуровані сирки виробляють із кисломолочного сиру зниженої 

вологості за рецептурою.  Маса кожного сирка до глазурування становить 40 

г, а після — 50 г. Технологічний процес виготовлення глазурованих сирків 

складається з наступних операцій: приготування кисломолочного сиру, 

складання сирної суміші, формування, подача начинки, завчасне 

заморожування, приготування глазурі, глазурування, загортання і пакування.  

Глазуровані сирки, виготовлені на потокових лініях без заморожування 

перед глазуруванням, мвиходять прямокутної або циліндричної форми з 

невеликим зрізом по довжині. Їх довжина 60,2 мм, а діаметр 28 – 30 мм [14]. 

Складання сирної суміші 

Складання проводять відповідно до рецептури в змішувальній машині. 

Зазвичай використовують фаршемішалки. Спочатку готують заміс: 

оброблений сир закладають у фаршемішалку (обсяг - 100 кг, температура - 

10-15 В° С), включають її і додають змішаний з ваніліном цукровий пісок. До 

отриманої суміші додають вершкове масло. Всі компоненти ретельно 

перемішують 5-10 хв. і охолоджують. 

Підготовлена сиркова маса температурою 7 ± 2 °С завантажується у 

дозувально-формувальну машину.  

Сиркова маса формується у вигляді циліндра, в який з другого бункера 

вдавлюється начинка меншого діаметра. Начинку запропоновано 

використовувати у співвідношенні джему з журавлини та лимонно-імбирного 

джему, як 1:0,6, виходячи з органолептичних показників готового продукту. 

Далі згідно технологічного процесу маса розрізається спеціальним пристроєм 

(струною) або апаратом з діафрагментальною різкою [50]. 
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Сформовані сирки надходять конвеєром у глазурувальну машину, де 

вони покриваються зверху шоколадною глазур’ю. Нижня частина сирків 

глазурується за допомогою обертових валиків глазурувальної машини. 

Температура глазурі, приготовленої на маслі какао, 38 ± 3 °С, 

кондитерському жирі 40 ± 3 °С. Залишки глазурі здуваються з сирків 

струменем теплого повітря в глазурувальній машині. Після глазурування 

сирки конвеєром надходять у холодильну шафу, температура повітря в якій –

1...+1 °С, де глазур застигає, а звідси — в загортальний напівавтомат.  

Упаковка 

З холодильної шафи сирки направляють на упаковку. Лінії формування 

та упаковки випускають від 2000 до 10 000 сирків на годину. Матеріалом для 

упаковки служить поліпропіленова плівка, на яку нанесений малюнок. 

Процес пакування відбувається на горизонтальній пакувальній машині. 

Готові сирки надходять у загортаючий апарат і укладаються в ящики. Маса 

сирків після глазурування 50 грам. Зберігають готову продукцію при 

температурі не більше 8 °С. 

Глазур, як і джеми надходить на молочний завод у готовому вигляді з 

кондитерських фабрик [14]. 

Принципово-технологічна схема виготовлення глазурованого сирка 

представлена на рисунку 2.1. 
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Рисунок 2.1. Принципова технологічна блок-схема виробництва 

глазурованого сирка з начинкою «Журавлина, айва» 

 

2.4. Опис технологічного процесу виробництва глазурованих 

сирків та розробленої апаратурно-технологічної схеми. 
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ванни (5), у кожухи яких з водопроводу надходить холодна вода, внаслідок 
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1.17 Пресування сиру 
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1.24 Охолодження, t=6±2○С 

 

 
1.25 Фасування та пакування сирка  

4.1 Приймання 

пакувальних матеріалів 

 

4.2 Подача стаканчиків з 

платинкою, картонних 

коробок 

 

4.2 Подача джемів 

«Журавлина»,  

«Айва» 

 

4.1 Приймання джемів 

 

1.26 Маркування 

1.27 Доохолодження сирка, t=4±2○С 

 

1.28 Зберігання сирка, t=4±2○С, Ʈ=36 год 

 

1.29 Реалізація кінцевого продукту 

 

Масло вершкове 

4.1 Подрібнення 

4.2 Підігрів, t = 10…20○С 

Ароматизатор «Ванільний» 

вершкове 

Цурок білий 

кристалічний 

3.1 Просіювання 

3.2 Промагнічування 

Глазур 

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

46 
Розділ 2 



чого  молоко часткового охолоджується. Звідти відцентровим насосом (2) 

молоко перекачується на охолодження у пластинчастий охолоджувач (6). 

Охолоджене молоко надходить у резервуар (7) для тимчасового зберігання.  

З резервуару відцентровим насосом (2) очищене охолоджене молоко 

через урівнювальний бачок (8) перекачується у трубчастий підігрівач (9) для 

підігрівання до температури сепарування. Підігріте молоко надходить у 

сепаратор-вершковідділювач (10) для розділення молока на дві фракції: 

знежирене молоко та вершки, які надходять у трубчасті охолоджувачі (11) 

для охолодження, після чого тимчасово резервуються у резервуарах (12). 

Звідти знежирене молоко та вершки відцентровими насосами (2) 

перекачується у нормалізаційну ванну (21). 

Отриману нормалізовану суміш пастеризують у пастеризаційно-

охолоджувальній установці (9), після чого відцентровим насосом (2) 

перекачується у пластинчастий охолоджувач (6). Охолоджена нормалізована 

суміш перекачується у резервуар (13) для тимчасового зберігання. Сюди ж 

вносять закваску прямого внесення, після чого відбувається процес 

ферментації. У цей же резервуар вносять сичужний фермент  та СаСІ2  з 

метою сквашування молока.  

Згусток плунжерним насосом (14) перекачується в теплообмінник (15) 

для підігріву, звідти на зневоднювач для відділення сироватки, яка 

відцентровим насосом (2) перекачується на подальшу переробку, а 

отриманий сир кисломолочний надходить ємкість (16).  Сир кисломолочний 

надходить на охолодження в охолоджувач (18), після чого візком (19) 

перевозиться до піднімача для візків (20) для перекидання сиру у 

подрібнювач (22) для надання йому однорідної консистенції для внесення до 

змішувальної машини «Штефан» (28). 

Масло вершкове, надходить зі складу та переноситься у 

подрібнювач вершкового масла (23). У подрібненому стані масло 

надходить до жиротопки (24), для надання йому необхідної консистенції і 

температури перед внесенням до змішувальної машини «Штефан» (28).  
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Цукор білий кристалічний візками зі складу перевозять на стіл 

розфасувальний (26), а далі направляється для просіювання на просіювачі 

з металомагнітним уловлювачем (27). Просіяний цукор білий 

кристалічний надходить до (28) змішувальної машини «Штефан».  

В універсальній змішувальній машині «Штефан» (28) відбувається 

замішування сиркової маси з внесенням ароматизатора «Ванільного». 

Сиркова маса візком (29) направляється до фасувального апарату (31), де 

відбувається фасування масою нетто 120 г. У фасований сирок дозатором 

(32) вносять наповнювачі: джеми «Журавлина» та «Айва», зверху виріб за 

допомогою насоса-дозатора (33) поливають розтопленою у варильному 

апараті (30) кондитерською глазур’ю.  

Готовий глазурований сирок з начинкою «Журавлина, айва» з 

нанесеним на кожну пакувальну одиницю маркуванням потрапляє на 

виробничий стіл (26), де його фасують вже в гофрокартонні ящики та 

направляють в холодильну камеру для тимчасового зберігання та 

наступної його реалізації в торгівельні мережі. Апаратурно-технологічна 

схема виробництва глазурований сирок з начинкою «Журавлина, айва» 

наведена у додатку А. Та специфікація обладнання в додатку В. 

 

2.5. Організація контролю якості продукції з переліком 

використаних методик контролю.  

 

 Організації ТХК та МБК в промисловості надається велике значення. 

Суворий ТХК та МБК сировини, напівфабрикатів і готової продукції сприяє 

підвищенню якості молочних продуктів, зменшенню втрат у виробництві, а 

також зменшенню собівартості продукції; не допускає випуску нестандартної 

та низькоякісної продукції, що є однією з головних вимог підвищення 

ефективності виробництва на певному підприємстві та в цілому в 

промисловості. 
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ТХК та МБК на великих підприємствах молочної промисловості 

здійснюється за допомогою ВТК, яке є самостійним структурним 

підрозділом, 

Керівник ВТК підпорядковується безпосередньо директору 

підприємства. Призначення та звільнення начальника ВТК, заходи щодо його 

заохочення, а також стягнення здійснюються вищою організацією у віданні 

якої перебуває підприємство. 

За створення в структурі підприємства самостійного ВТК його права та 

обов’язки наказом директора підприємства покладаються на лабораторії 

заводу або на осіб, які здійснюють ТХК та МБК (лаборантів, майстрів). 

Структура та штатний розклад ВТК для кожного підприємства 

визначаються залежно від умов та обсягу виробництва з урахуванням 

забезпеченості виконання завдань, покладених на нього затвердженим 

положенням. 

Вся вироблена підприємством продукція йде в реалізацію тільки після 

приймання її за якістю ВТК (лабораторії) та оформленні у встановленому 

порядку документа, який засвідчує якість готової продукції. За випуск 

неякісної або нестандартної продукції відповідальність разом з ВТК несуть 

майстри та бригадир дільниць, що виробляли продукцію. 

Робота ВТК (лабораторії) здійснюється згідно з чинними інструкціями 

за ТХК та МБК. 

Головною метою ТХК та МБК є встановлення єдиної системи 

технохімічного, органолептичного та мікробіологічного контролю та 

забезпечення випуску продукції згідно з вимогами стандартів, ТУ, рецептур 

та технологічних інструкцій. 

Співробітники лабораторії повинні у своїй роботі керуватись 

організаційно-методичною та нормативно — технологічною документацією 

на сировину та готову продукцію та методи їх контролю. 

При зберіганні нормативно-технічної документації варто 

дотримуватись суворого порядку, без використання застарілих документів. 
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Документація повинна зберігатися у спеціальних папках, кожна з яких щоб 

мала перелік існуючої нормативної документації із зазначеними термінами 

дії. 

Усі якісні показники сировини, готової продукції, а також методи 

контролю технологічного процесу реєструють в лабораторних журналах, 

складених за формами, зразки яких інструкції з ТХК: контроль якості молока 

та вершків що надходять (форма № 1); контроль технологічного процесу 

виробництва молока, вершків, кисломолочних_продуктів (форми №4,7 та 8); 

контроль режиму роботи пастеризатора (форма № 5) тощо. 

Всі лабораторні журнали повинні бути пронумеровані, прошнуровані, 

підписані начальником ВТК або завідувачем лабораторії та засвідчені 

печаткою. Записи в журналах ведуть чорнилом чітко та розбірливо, 

виправлення мають бути завізовані особою, відповідальною за ведення 

журналу, 

Номенклатура виконаних аналізів повинна відповідати вимогам чинних 

стандартів на молоко та молочні_продукти. 

2. До основних завдань відділів (лабораторій) технічного контролю 

належать: 

1) перевірка та контроль якості сировини (молока, вершків та ін.), 

матеріалів, що надходять та використовуються при виробленні продукції 

на відповідність їх чинним стандартам, ТУ, гігієнічним і ветеринарно-

санітарним нормам; 

2) контроль технологічного процесу виготовлення молочних продуктів 

та якості готової продукції на відповідність їх діючим технологічним 

інструкціям і технічній документації, гігієнічним та ветеринарно-санітарним 

вимогам; 

3) огляд якості тари, упаковки, правильності маркування; 

4) контроль стану контрольно-вимірювальних засобів на підприємстві 

та організація своєчасного подання їх для державної перевірки; 
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5) контроль санітарно-гігієнічних вимог виробництва, якості вимог і 

строків зберігання сировини, матеріалів, готової продукції на складах, 

холодильниках, у холодильних камерах; 

6) розглядання претензій на продукцію підприємства, встановлення 

причин вироблення неякісної продукції та пошук винуватих; 

7) участь в розробці та здійсненні заходів з поліпшення якості 

продукції, запобігання і усунення причин виготовлення неякісних продуктів; 

8) розробка хімічних розчинів, перевірка якості реактивів, 

лабораторних приладів на підприємстві; 

9) контроль режимів та якості миття і дезинфекції обладнання, посуду, 

інвентарю та ін. 

10) оголошення на основі результатів приймання та лабораторних 

випробувань висновків про призначення сировини, продукції, 

напівфабрикатів та їх придатність для подальшї переробки. 

11) складання якісних свідоцтв, сертифікатів та інших документів, 

котрі засвідчують, що продукція є якісною. 

Головним завданням МБК є забезпечення випуску продукції високої 

якості, підвищення її смакових та харчових переваг. 

МБК зводиться до контролю якості сирого молока, вершків. готової 

продукції, допоміжних матеріалів, що використовуються при виробництві 

молочної продукції,  контролю технологічного процесу, контролю санітарно-

гігієнічного стану виробництва та повітря виробничих приміщень. 

За результатами МБК ми можемо судити про санітарно-гігієнічний 

стан підприємства, напрямок мікробіологічних процесів у технології 

виробництва молочних продуктів, діяльність корисних мікроорганізмів та 

мікробіологічні причини появи дефектів продукції. 

Результати мікробіологічного випробування якості готової продукції на 

відміну від результатів фізико-хімічного випробування через тривалість 

проведення аналізів не можуть бути використані для затримки випуску 

молочної продукції. 
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3. Права та обов’язки працівників ВТК (лабораторій) визначаються 

посадовим положенням, розробленим та затвердженим на підприємстві. 

Начальник ВТК має право: 

1) припинити приймання та відвантаження готової продукції, яка не 

відповідає вимогам діючої технічної документації, а також гігієнічним та 

санітарно-ветеринарним вимогам з негайним повідомленням директора 

підприємства. Конфлікти між директором та начальником ВТК у питаннях 

якості продукції вирішуються тільки вищою організацією; 

2) контролювати виконання технологічних інструкцій, санітарних 

правил, стандартів, ТУ, рецептур, норм використання сировини, матеріалів та 

вимагати точного їх виконання; 

3) заборонити виготовлення продукції на окремих дільницях 

виробництва, що не забезпечують випуск продукції згідно вимогам НТД; 

4) подавати керівництву підприємства пропозиції щодо притягнення до 

відповідальності робітників, винних у випуску недоброякісної продукції, 

порушенні технологічних процесів, використанні неперевірених ВТК 

сировини, матеріалів, напівфабрикатів, а також щодо зменшення розмірів 

премій (або їх зняття) начальникам цехів, дільниць, які не забезпечують 

випуск продукції належної якості; 

5) забороняти використання несправних контрольно-вимірювальних 

приладів або неперевірених у встановленому порядку та вилучати їх; 

6) звертатись з питань якості продукції та поліпшення організації її 

контролю безпосередньо до вищої організації; 

7) у встановленому порядку (за узгодженням з керівництвом) 

приймати, переміщати, звільнювати робітників ВТК та накладати на них 

стягнення або подавати керівництву пропозиції щодо їх преміювання та 

інших заохочень. 

Керівник ВТК або робітник, який викочу є його функції, повинен: 

1) забезпечувати безперервну роботу ВТК та виконання поставлених 

перед ними завдань; 

Зм. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

52 
Розділ 2 



2) інформувати керівництво про всі випадки виявлення недоброякісної 

сировини або готової продукції; 

3) забороняти випуск продуктів за відсутності затверджених на них 

стандартів, ТУ; 

4) контролювати роботу складів сировини і готової продукції та 

вживати заходів до усунення виявлених недоліків щодо вимог збереження; 

5) брати участь у розгляді питань якості продукції; 

6) організовувати технічне навчання робітників лабораторії; 

7) особисто контролювати якість продукції, призначеної на експорт та 

оформляти відповідну документацію [12, 13]. 

Складання схем контролю молочної продукції з незбираного молока. 

Контроль продукції за різними показниками  представлено у таблицях 2.4. – 

2.9. 

Таблиця 2.4. Контроль сировини 

№п/п Найменування Періодичність 

контролю 

Місце взяття 

проби 

Методи 

контролю 

1 2 3 4 5 

1. 

Сировина 

    

1 Молоко коров'яче питне 

Добір проб 

Органолептичні показники або 

сенсорні: 

 - консистенція 

 - смак 

 - запах 

 - колір 

Кожна партія З мол. 

цистерни або 

з фляги 

ДСТУ 

2661:201

0. 

Молоко 

коров'яче 

питне 

2 

 

 

 

 

 

 

Фізико - хімічні показники 

 - температура °С 

 - густина г/см3 

 - механічне забруднення 

гр. 

 - вміст сухих речовин, % 

 - вміст жиру, % 

 - вміст білку, % 

кожна партія з мол. 

цистерни або 

з фляги 

ДСТУ 

2661:201

0. 
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Продовження таблиці 2.4. 

 
1 2 3 4 5 

3 Біохімічні 

показники 

Кислотність, 

% 

З кожної 

партії 

з мол. 

цистерни 

ДСТУ 

2661:2010. 

4 Мікробіологіч

ні показники 

Загальне 

бактеріальне 

обсіменіння, 

тис/см3 

1 раз у 10 

днів 

Від кожного 

постачальника 

ДСТУ 

2661:2010. 

5 Кількість 

соматичних 

клітин тис/см3 

1 раз у 10 

днів 

Від кожного 

постачальника 

ДСТУ 

2661:2010. 

6 Наявність 

антибіотиків 

1 раз у 10 

днів 

Від кожного 

постачальника 

ДСТУ 

2661:2010. 

2. Додаткові дослідження з 

молока - сировині 

    

Для продуктів, що піддаються 

високотемпературній обробці, 

особливо консерви і 

стерилізоване молоко. 

  
 

 

Термостійкість З кожної партії З 

цистерни 

або фляги 

 ДСТУ 

2661:2010. 

Для сиру твердого сичугового     

Бродильна проба З кожної партії З 

цистерни 

або фляги 

 ДСТУ 

2661:2010. 

Сичужно - бродильна проба З кожної партії З 

цистерни 

або фляги 

 ДСТУ 

2661:2010. 

3 В випадку підозри на 

фальсифікацію 

    

Наявність інгібіруючих 

речовин 

Підозрі З 

цистерни 

або фляги 

 ДСТУ 

2661:2010. 

Наявність соди З цистерни або 

фляги 

  ДСТУ 

2661:2010. 

Наявність аміаку З цистерни або 

фляги 

  ДСТУ 

2661:2010. 

Наявність перекису водню З цистерни або 

фляги 

  ДСТУ 

2661:2010. 
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Таблиця 2.5. Контроль по ходу технологічного процесу молока питного 

№ п/п Найменування Періодичність 

контролю 

Відкіля 

відібрана 

проба 

Методи 

контролю 

1 2 3 4 5 

Фізико - 

хімічні 

дослідження 

    

1 Приймання, охолодження, 

температура 

Кожна партія З танка ДСТУ 

2661:2010. 

2 Сепарування, 

температура, 

вміст жиру, 

молока нежир., 

кислотність, 

щільність, 

вміст жирних вершків, 

проба на кип'ятіння. 

Кожна партія ч/з 

2-3 години 

роботи кожного 

сепаратора 

З танка ДСТУ 

2661:2010.  

 

 

3 Нормалізація 

 - вміст жиру 

 - щільність 

 - кислотність 

 - органолептичні 

показники 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

З танка 

З танка 

З танка 

З танка 

ДСТУ 

2661:2010. 

4 Пастеризація 

Температура пастеризації 

Гомогенізація тиск і 

температура 

Кожна партія 

при відсутності 

терморегулюючо

го пристрою ч/з 

15 хв. 

Термолиз. 

Кожна партія 

з 

пастеризацій

ній 

установки 

з гомоген. 

ДСТУ 

2661:2010. 

5 Охолодження 

Температура 

Кожна партія З танка ДСТУ 

2661:2010. 

6 Охолоджена суміш з танка 

 - температура 

 - кислотність 

 - щільність 

 - вміст жиру 

 - ефективність 

пастеризації 

- групу чистоти 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

З танка 

З танка 

З танка 

З танка 

З танка 

З танка 

ДСТУ 

2661:2010. 
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Продовження таблиці 2.5. 

 
1 2 3 4 5 

7 Упакування, 

маркірування 

Вага 

Маркірування 

Кожна партія При розливі з 

автомата 

ДСТУ 

2661:2010. 

8 Збереження 

Температуру 

Тривалість 

збереження 

Стан упакування 

3 рази в зміну Холодильна 

камера 

ДСТУ 

2661:2010.  

Мікробіологічні 

показники 

    

1 Молоко коров'яче 

незбиране 

Загальна кількість 

бактерій 

Бродильний титр 

 1 раз на 

місяць 

 1 раз на 

місяць 

З танка 

З танка 

ДСТУ 

2661:2010. 

2 Пастеризація 

Молоко 

пастеризоване 

Загальна кількість 

бактерій 

Бродильний титр 

1 раз у 10 днів 

кожної 

пастеризації 

З 

пастеризаційної 

установки 

ДСТУ 

2661:2010. 

3 Санітарно - 

гігієнічний контроль 

змиви з 

устаткування, змиви 

з рук робітників 

Контроль води 

Контроль повітря: 

дріжджі, цвілі 

 1 раз у 

5 днів 

 3 рази 

на 

місяць 

 1 раз у 

квартал 

 1 раз на 

місяць 

З устаткування 

Кожного 

робітника. 

З крана цеху 

У цеху 

ДСТУ 

2661:2010. 
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Таблиця 2.6. Контроль готового продукту 

№п/п Найменування Періодичність 

контролю 

Відкіля 

беруть 

проби 

Методи 

контролю 

1 Добір проб Кожна партія З камери ДСТУ 

4503:2005 

2. Органолептичні 

показники 

    

Консистенція 

 - смак 

 - запах 

 - колір 

 - якість 

упакування, 

маркірування 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Відібраний. проби  ДСТУ 

4503:2005 

3 Фізико - хімічні 

показники 

    

Маса 

Кислотність 

Температура 

Щільність 

Вміст жиру 

Механ. забруднення 

Проба на 

пастеризацію 

Кількість 

наповнювачів 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Кожна партія 

Проби 

З танка 

 ДСТУ 

4503:2005 

Мікробіологічні 

показники 

    

1 МАФАМ 1 раз у 5 днів або 

кожна партія 

Добір 

проби з 

камери 

ДСТУ 

4503:2005 

2 БГКП 1 раз у 5 днів  ДСТУ 

4503:2005 

3 Патогенні 

мікроорганізми 

По методиках 

Міністерства 

охорони здоров'я. 

  

[12,13]. 
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Таблиця 2.7. Органолептичні показники сиркових виробів 

Назва 

пοказника 

Характеристика  

Кοнсистенція Сирків, маси сиркοвοї, тοртів, тістечοк - οднοрідна, ніжна, в міру 

щільна. Кремів, десертів, паст сиркових - οднοрідна, ніжна, пластична, 

пοмірнο мазка. Дοзвοленο наявність частοк застοсοваних напοвнювачів, 

м'якої сирної крупки, легка мучнистість 

 

Смак та запах Характерний кислοмοлοчний, в міру сοлοдкий абο сοлοний.3 

присмакοм, притаманним відповідному напοвнювачу 
 

Кοлір Білий, білий з кремοвим відтінкοм абο οбумοвлений кοльοрοм 

уведенοгο напοвнювача 
 

Зοвнішній 

вигляд 

Фасοвані абο фοрмοвані сиркοві вирοби різнοї фοрми. 

Глазурοвані вирοби - рівнοмірнο пοкриті пο всій пοверхні глазур'ю. Для 

тοртів, тістечок із худοжнім οфοрмленням пοверхні, глазурованих 

сирків дозволено нерівномірне покриття глазур'ю нижньої поверхні 

виробів і окремі тріщини глазурі 

 

[14]. 

Таблиця 2.8. Фізико-хімічні показники сиркових виробів 

Назва показника Норма Метод 

контролювання 

 

 сирки, маса 

сиркова, паста 

сиркова, 

торти 

(тістечка) 

крем, десерт 

сирковий 

  

Масова частка жиру, %, не 

більше ніж 

26 8 ДСТУ 4503:2005 

Вироби сиркові. 

Загальні технічні 

умови 

 

Масова частка вологи, %, не 

більше ніж 

78 75 ДСТУ 4503:2005  

Масова частка сахарози, %, не 

менше ніж 

5 10 ДСТУ 4503:2005  

Масова частка кухонної солі, 

%, не більше ніж 

1,5 - ДСТУ 4503:2005  

Кислотність титрована,°Т, у 

межах 

від 150 до 230 від 150 до 220 ДСТУ 4503:2005  

Фосфатаза відсутня  ДСТУ 4503:2005  

Температура під час випуску з 

підприємства-виробника,°С, не 

більше ніж 

6  ДСТУ 4503:2005  
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Продовження таблиці 2.6. 

 
Примітка 1. Масову частку 

жиру в глазурованих сиркових 

виробах наведено без 

урахування масової частки 

глазурі. 

Примітка 2. Масову частку 

наповнювачів, харчових 

добавок у сиркових виробах 

нормують відповідно до 

рецептури для конкретного 

виду виробу. 

Примітка 3. Допустимий відхил 

масової частки сахарози у 

сиркових виробах не більше 

ніж на 1,5 % у менший бік 

через 24 год. з моменту їх 

виробляння. 

    

Таблиця 2.9. Мікробіологічні показники сиркових виробів 

Найменування показника Норма для 

сиркових виробів 

Метод 

контролювання 
 

 нетермізованих Термінованих   

Кількість молочнокислих бактерій в 1 

г, не менше 

10е - ДСТУ 

4503:2005 

 

Бактерії групи кишкової палички 

(коліформи) в 0,001 г продукту 

Не дозволено Не дозволено ДСТУ 

4503:2005 

 

Кількість пліснявих грибів в 1 г 

продукту, КУО, не більше ніж 

50 1) 50 ДСТУ 

4503:2005 

 

Кількість дріжджів в 1 г продукту, 

КУО, не більше 

100 1) 50 ДСТУ 

4503:2005 

 

Патогенні мікроорганізми, у тому 

числі сальмонели в 25 г продукту 

Не дозволено Не дозволено ДСТУ 

4503:2005 

 

1) в 0,01 г продукту Не дозволено Не дозволено ДСТУ 

4503:2005 

 

"Нетермізовані сиркові вироби з 
терміном зберігання менше 72 год. 
не контролюють на наявність 
дріжджів та пліснявих грибів. 
[14]. 
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2.6. Технологічні розрахунки. 

 

2.6.1. Виxiднi дані до технологічних poзpaxунків peцeптуpи 

збагаченого глазурованого сирка. 

 

Завдання продуктового розрахунку: розрахувати виробництво сирка 

глазурованого (20 %) пакованого в поліпропіленову плівка з малюнком. 

Мaтepiaльний баланс складено на 50000 кг незбираного молока. Вихідні дані 

до технологічних розрахунків виробництва сирка глазурованого збагаченого 

наведені у таблицях 1 та 2. Рецептуру глазурованого сирка представлено у 

таблиці 2.10. Масову частку жиру у сировині наведено у теблиці 2.11.  

Таблиця 2.10. Рецептура збагаченого глазурованого сирка. 

Сировина Норма внесення, % 

Сир кисломолочний  44,0 

Масло вершкове 12,0 

Цукор білий кристалічний  9,0 

Джем «Журавлина» 10,0 

Джем «Айва»  5,0 

Шоколадна глазур  20,0 

Всього  100,0 

Таблиця 2.11.Масова частка жиру у сировині для виробництва  

збагаченого глазурованого сирка. 

Вид сировини Масова частка жиру, % 

Молоко незбиране 3,7 

Вершки 50 

Знежирене молоко 0,05 

Сироватка 0,4 

Сир кисломолочний  5 

Масло вершкове 72,5 
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На рисунку 2.2. зображено схему технологічного напрямку сировини 

для виробництва сиру кисломолочного з масовою часткою жиру 5 %. 

 

 

 

Молоко 
М=50 000 кг 

Ж=3,7% 

На сепарування 
 

Знежирене молоко 

Ж=0,05% 

Нормалізована суміш 

Ж=5% 

Вершки 

Ж=50% 

Сир кисломолочний 

Ж=5% 

Закваска прямого 

внесення 

Сироватка 

Ж=0,4% 

Сирок глазурований 

збагачений 

Ж=20% 

Сирок глазурований 

збагачений фасований 

Ж=20% 

 Сир кисломолочний ( Ж=72,5%) 

 Цукор білий кристалічний  

 Джем «Журавлина»  

 Джем «Айва»  

 Шоколадна глазур  
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Рисунок 2.2. Схема технологічного напрямку переробки сировини для 

виробництва збагаченого глазурованого сирка 20 % жирності. 

 

2.6.2. Продуктові розрахунки для виpoбництвa збагаченого 

глазурованого сирка. 

 

1. Масова частка білка в молоці: 

Бм = 0,5 × Жм + 1,3 (1.1) 

де Бм – масова частка білка в молоці, %; 

Жм – масова частка жиру в молоці, %. 

Бм = 0,5 × 3,7 + 1,3 = 2,5 % 

2. Масова частка білка в знежиреному молоці: 

Бзн.м =
Бм × (100 − Жзн.м)

100 − Жм
 (1.2) 

де Бзн.м – масова частка білка в знежиреному молоці, %; 

Жзн.м – масова частка жиру в знежиреному молоці, %; 

Жм – масова частка жиру в молоці, %. 

Бзн.м =
2,5 × (100 − 0,05)

100 − 3,7
= 2,59 % 

3. Жирність нормалізованої суміші: 

Жн.с. = Кн × Бм (1.3) 

де Кн – коефіцієнт нормалізації. 

Жн.с. = 0,27 × 2,5 = 0,675 (1.3) 

4. Технологічні розрахунки проводяться за графічним методом 

розрахунку процесу сепарування – методом трикутника Баркана, наведеним 

на рисунку 2: 

Мм

Жв − Жн.с.
=

Мн.с.

Жв − Жм
=

Мв

Жм. − Жн.с.
 (1.4) 

де Мм – маса молока незбираного, кг; 

Жм – масова частка жиру в молоці незбираному, %; 
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Мн.с – маса нормалізованої суміші, кг; 

Жн.с. – масова частка жиру в нормалізованій суміші, %; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Мв – маса вершків, кг; Жв – масова частка жиру у вершках, %. 

Рисунок 2. Технологічні розрахунки за методом трикутника Баркана 

50000

49,325
=

Мн.с.

46,3
=

Мв

3,025
 

Мн.с. =
50000 × 46,3

49,325
= 46 933,6 кг 

Мв =
50000 × 3,025

49,325
= 3 066,4 кг 

Мзн.м. = Мн.с. − Мв = 43 867,2 кг 

5. Норми витрат на виробництво 1 т сиру кисломолочного становлять 

8 321 кг. Вихід сиру кисломолочного із нормалізованої суміші масою 

46 933,6 кг становить: 

8 603 кг нормалізованої суміші – 1 000 кг сиру кисломолочного (5 %), 

46 933,6 кг нормалізованої суміші – Мс.к/м кг сиру кисломолочного (5 %) 

Мс.к/м =
46 933,6 × 1000

8603
= 5455,5  кг (1.5) 

де Мс.к/м  -  маса сиру кисломолочного, кг.  

6. Норма збору сироватки становить 75…80%. Маса сироватки, що 

відділяється  в процесі виробництва сиру кисломолочного становить: 
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МС = Мзн.м × 0,75  (1.6) 

де МС  – маса сироватки, кг. 

МС = 43 867,2 × 0,75 = 32 900,4 кг 

7. Норми втрат маси сиру кисломолочного фасованого становить 

1006,7 кг/т. Маса сиру кисломолочного (5 %) фасованого з урахуванням 

втрат становить: 

Мс.ф. =  
Мс.к/м × 1000

Нв
 (1.7) 

де Мс.ф.  – маса сиру кисломолочного фасованого, кг; 

де Мс.к/м  – маса  сиру кисломолочного, кг; 

Нв – нормовані втрати сиру кисломолочного при фасуванні, кг/т.  

Мс.ф. =  
2455,5  × 1000

1006,7
= 2439,2  кг  

Результати технологічних розрахунків виробництва сиру 

кисломолочного (5 %) наведені у таблиці 2.12.  

Таблиця 2.12.Зведена таблиця розрахунків виробництва сиру 

кисломолочного, 5 % 

Показник Маса, кг 

Надходження молока 50 000 

Направлено на сепарування молока 50 000 

Нормалізована суміш  46 933,6 

Направлено на нормалізацію 
Вершків 3 066,4 

знежиреного молока 43 867,2 

Направлено на сквашування нормалізованої суміші 46 933,6 

Отримано після сквашування        
сироватки  32 900,4 

сиру кисломолочного 5455,5 

Направлено на фасування сиру кисломолочного 2455,5 

Отримано після фасування сиру кисломолочного         2439,2 

Направлено на виробництво сирків  3000 
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 8. Відсотковий вміст сиру кисломолочного (5 %) відповідно до 

рецептури у збагаченому глазурованому сирку – 44,0 %. Вихід сирка буде 

наступним: 

4000 кг сиру кисломолочного – 44,0 % збагаченого глазурованого сирка 

Х кг сиру кисломолочного – 100,0 % збагаченого глазурованого сирка 

Х =
4000 × 100

44
= 9090,9 кг (1.8) 

 9. Вміст вершкового масла (72,5 %) у збагаченому глазурованому сирку 

відповідно до рецептури становить: 

9090,9 × 12,0

100
= 1090,0 кг  

 10. Вміст цукру білого кристалічного у збагаченому глазурованому 

сирку відповідно до рецептури становить: 

9090,9 × 9,0

100
= 818,2 кг  

 11. Вміст джему «Журавлина» у збагаченому глазурованому сирку 

відповідно до рецептури становить: 

9090,9 × 10,0

100
= 909,1 кг  

 12. Вміст джему «Айва»  у збагаченому глазурованому сирку відповідно 

до рецептури становить: 

9090,9 × 5,0

100
= 454,5 кг  

 13. Вміст шоколадної глазурі у збагаченому глазурованому сирку 

відповідно до рецептури становить: 

9090,9 × 20,0

100
= 1818,2  кг  

Рецептура збагаченого глазурованого сирка  жирністю 20 % з виходом 

готової продукції 9090,9 кг (без урахування втрат) наведена в таблиці 2.13. 
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Таблиця 2.13. Рецептура збагаченого глазурованого сирка, 20 % 

Сировина Маса, кг Маса, кг 

1 2 3 

Сир кисломолочний, 5 %  44,0 3000,0 

Масло вершкове, 72,5 % 12,0 1090,0 

Цукор білий кристалічний  9,0 818,2 

Джем «Журавлина»  10,0 909,1 

Джем «Айва»  5,0 454,5 

Шоколадна глазур  20,0 1818,2 

Всього  100,0 9090,9 

14.Сумарні втрати при виробництві сирка глазурованого збагаченого 

становлять, В, %: 

В = В1 + В2  

де В1 – втрати сирка при виробництві (на візках, місильній машині, 

інвентарі), В1 = 0,32 %; 

В2 – втрати сирка при пакуванні, В2 = 0,74 %. 

В = 0,32 + 0,74 = 1,06 % 

Вихід сирка з урахуванням втрат: 

9090,9 кг збагаченого глазурованого сирка – 101,06 %  

Х кг збагаченого глазурованого сирка – 100,0 %  

Х =
9090,9 × 100

101,06
= 8995,5 кг  

Висновок: Проведено технологічні розрахунки виробництва сиру 

кисломолочного,  5 %. Провевши математичні розрахунки при врахуванні всіх 

втрат та витрат і співвідношенні компонентів відповідно до методу трикутника 

Баркана з’ясовано, що з 50 т молока роздільним способом можна виготовити 

5455,5 кг сиру кисломолочного. При цьому виділяється 32900,4 кг сироватки. 

3000 кг сиру кисломолочного направлено на виробництво збагачених 

глазурованих сирків, вихід яких з урахуванням втрат становить 8995,5 кг. 
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РОЗДІЛ 3. ЕКОЛОГІЧНА ЧАСТИНА. 

 

3.1. Характеристика відходів, стічних вод і викидів підприємства.  

 

Усе необхідне людині вона одержує з природи: повітря, воду, сировину 

для промисловості. Людське суспільство як частина природи може бути 

тільки в постійній взаємодії з нею. Вплив людини на навколишнє середовище 

є перетворюючим, що змінює її, причому далеко не завжди в кращу сторону, 

тому збереження природного середовища і розумна охорона природи - одна з 

найгостріших проблем, що стоять перед людством, особливо в сучасних 

умовах. 

Раціональне використання землі, лісу, атмосфери і водних ресурсів в 

Україні передбачено Конституцією. В даний час у сфері охорони 

навколишнього середовища діє цілий ряд нормативних актів: Закон України 

«Про охорону навколишньої природного середовища»; Постанова Уряду 

України «Про затвердження порядку визначення плати і її граничних 

розмірів за забруднення навколишньої природного середовища» і ін. 

Контроль за викидами забруднюючих речовин, за дотриманням 

природокористування на молочному заводі здійснює бюро по охороні 

навколишнього середовища. 

Стічні води молокопереробних підприємств, а також відходи їх 

очищення забруднюють навколишнє середовище і характеризуються 

високим вмістом легко окислювальних органічних речовин у молоці 

(молочний жир, білок, лактоза). Окрім органічних забруднень, стічні води 

містять неорганічні сполуки: миючі засоби (гідроксид натрію, силікати та 

поліфосфати), стерилізуючі ПАР (гіпохлорит натрію та інші галогенідні  
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сполуки), а також сліди важких металів (залізо, цинк, мідь тощо). 

Забруднення стічних вод, як правило, характеризується БПК 

(біологічна потреба в кисні є показником, який відображає кількість кисню, 

що поглинається мікроорганізмами протягом їх життя, а також 

витрачається на окислення органічної речовини, а також на ріст і 

розмноження (створення біомаси), яке коливається від 500 до 4000 мг / л. 

Найнебезпечнішими для водойм є стічні води, що скидаються під час 

виробництва білкових продуктів: сиру та казеїну, які швидко гниють, зі 

значним зниженням рН. 

Скидання стічних вод у каналізацію забруднює водні об’єкти, і 

очищення таких стічних вод надзвичайно трудомістке через високу 

біологічну потребу в кисні. Таким чином, скид 1 м3 сироватки в каналізацію 

еквівалентний скиду 100 м3 звичайної побутової стічної води. Зведені дані 

про БПК та ХПК (хімічна потреба в кисні є показником, який служить для 

оцінки органічних речовин та відображає кількість споживаного кисню на їх 

окислення) сироватка та молочні продукти порівняно з іншими видами 

молочної сировини наведені в таблицях 3.1 та 3.2 . 

Сироватка має значне значення БПК і мало відрізняється від значення 

ХПК. За підрахунками, для окислення однієї молекули лактози потрібно 12 

молекул кисню. Ось чому вважається, що сушіння сироватки (навіть за 

світовими цінами на енергію) вигідніше, ніж штрафи за шкоду природі при 

осушенні сироватки та оплату відновлення навколишнього середовища. 

Таблиця 3.1. Значення БПК. 

Середовище БПК5, мг/л 

Молочна сироватка 40000 

Стічні води підприємств молочної промисловості 1000 

Стічні води домашнього господарства 100-500 
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Продовження таблиці 3.1 

 

Біологічно очищені стоки 95 

Вода чистих водойм 5 

 

Таблиця 3.2. Значення ХПК для різних видів сироватки. 

Середовище Масова частка сухих 

речовин 

ХПК, г/л 

Підсирна 

сироватка 

6,1 65 

Сирна 

сироватка 

5,8 60 

У стічні води можуть потрапляти миючі засоби (поверхнево-активні 

речовини), а також концентровані кислоти та луги, викликані миттям та 

дезінфекцією обладнання. Необхідно контролювати концентрацію миючих 

засобів, оскільки вони можуть мати інгібуючий вплив на процес біологічної 

обробки. Концентровані кислоти та луги повинні бути нейтралізовані, 

оскільки в іншому випадку їх скидання в каналізацію призводить до різкої 

зміни рН (як кислого, так і лужного) стічних вод, що в свою чергу 

призводить до порушення біологічного процесу очищення. 

З мінеральних солей, що потрапляють у стічні води, найбільше 

хлоридів; вони потрапляють у стік як у процесі технології (наприклад, при 

виробництві солоної олії), так і при дезінфекції обладнання [51,52]. 

 

3.2. Рекомендовані заходи щодо охорони навколишнього 

середовища. 

 

Нижче пропонується зразкова схема аналізів і їх кратність для 

контролю складу стічних вод. 
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Повний фізико-хімічний аналіз стічних вод до й послу очисного 

спорудження рекомендується проводити 3 рази на місяць за наступними 

показниками: 

температура; визначення рн; фарбування; запах; прозорість; загальний 

зміст домішок; зважені речовини; біохімічне споживання кисню; розчинений 

кисень; хімічне споживання кисню; азот загальний; азот амонійний; нітрити, 

нітрати; хлориди; сульфати; фосфор загальний; жири; СПАВШИ; 

бактеріологічний аналіз; аналіз активного мулу. 

Щодня рекомендується проводити аналізи якості води за показниками, 

наведеними в таблиці 3.3. «Показники якості води». 

 

Таблиця 3.3. «Показники якості води». 

№ Показники якості Аналізована вода 

до 

очищення 

після 

очищення 

у 

спорудженні 

1 Температура + +  

2 РН + +  

3 Фарбування + +  

4 Запах + +  

5 Прозорість + +  

6 Зважені речовини + +  

7 ХПК + +  

8 Розчинений кисень  + + 

9 Іловий індекс   + 
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З вищезазначеного випливає, що на молокопереробних підприємствах 

обов'язково необхідно встановлювати очисні спорудження [53]. 

У нашій країні стічні води молочних заводів, що скидаються в міську 

каналізацію, повинні відповідати вимогам і місцевим умовам приймання 

промислових стоків. Вони включають наступні вимоги: зважені речовини – 

500 мг/л, ХПК – 800 мг/л, рН=6,5-8,5, температура – не вище 400С, сухий 

залишок – 2000 мг/л. Там же приводяться гранично припустимі концентрації 

шкідливих речовин: синтетичних поверхнево-активних речовин, заліза – не 

більш 5 мг/л, міді, нікелю – не більш 0,5 мг/л, кадмію, хрому, ціанідів, 

фенолів, миш'яку, свинцю – не більш 0,1 мг/л, ртуті – не більш 0,005 мг/л. 

Стічні води усіх типів молокопереробних заводів, які пройшли 

механічне й біологічне очищення, мають відповідати наступним вимогам: рн 

– 7, БПК – 15 мг/л (Снип-32-74), зважені речовини – 15 мг/л, азот – 20 мг/л, 

фосфор – 8 мг/л. 

Крім того, лімітується також концентрація жирів у стічних водах. 

Однак, через відсутність нормативної припустимої величини по жирах, у 

стічних водах, що направляються на біологічне очищення, граничну 

концентрацію цих забруднень перед скиданням стічних вод у міську 

каналізацію встановлюють довільно, часто дорівнюючи її до нормативної 

величини по нафтопродуктах ( тобто 25 мг/л). 

Проблема створення безвідходних виробництв та технологічних 

процесів у молочній галузі має два основні аспекти: комплексне 

використання та утилізація сировини, включаючи вторинні ресурси та 

відходи виробництва; запобігання забрудненню довкілля промисловими 

відходами. 

Останнім часом спостерігається тенденція до зменшення забруднення 

та обсягів стічних вод, головним чином шляхом запобігання втратам 

вторинної сировини. Триває робота над удосконаленням фізико-хімічних 

методів переробки. У сировинному цеху вторинною сировиною є сироватка, 
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у маслоробному - пахта і знежирене молоко, які передаються на переробку в 

призначений цех [54]. 

Але раковини та дезінфекція технологічного обладнання, що 

застосовується у молочній промисловості, сприяють потраплянню миючих 

засобів у каналізацію. Щоб вода не промивала обладнання та трубопроводи у 

каналізацію, їх збирають, відокремлюють та передають худобі для доїння, що 

також зменшує забруднення стічних вод органічними сполуками. Очисні 

розчини, що надходять у каналізацію, нейтралізуються спеціальним збором 

сірчаної кислоти [55]. 

Таким чином, у цеху переробки успішно буде вирішена проблема 

очищення стічних вод  
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РОЗДІЛ 4. ОХОРОНА ПРАЦІ НА ПІДПРИЄМСТВІ. 

 

4.1. Аналіз небезпечних чинників виробництва та техніка безпеки 

при експлуатації обладнання.  

 

Пожежі завдають великої матеріальної шкоди суспільству, призводять 

до травм та смертей, оскільки супроводжуються небезпечними факторами, 

такими як відкрите полум’я, висока температура, токсичні речовини, дим, 

нестача кисню, пошкодження та руйнування будівель, споруд, вибухи 

технічного обладнання тощо. Через це на підприємстві суворо дотримуються 

правил пожежної безпеки. Пожежна безпека починалась на етапі 

проектування заводу, при плануванні технологічного процесу, встановленні 

устаткування, тобто враховувалась інженерно-технологічними заходами, 

котрі представлені в проектах при розробці проектної документації на 

будівництво, та вимагає суворого виконання протипожежних вимог у процесі 

експлуатації.  

Пожежна безпека підприємства - це стан промислового об’єкта, при 

якому виключається можливість пожежі, а в разі його виникнення 

запобігається вплив небезпечних факторів на людей та забезпечується захист 

матеріальних цінностей. 

Пожежна безпека на молокозаводі складається із системи запобігання 

пожежі та системи протипожежного захисту. 

Система запобігання пожежі - це сукупність організаційно-технічних 

засобів, спрямованих на усунення можливості пожежі, запобігання 

утворенню легкозаймистих та вибухонебезпечних середовищ шляхом 

регулювання вмісту горючих газів, парів та пилу в повітрі, а також усунення 

можливості займання або вибух; забезпечення пожежної безпеки 

технологічних процесів, обладнання, 
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електрообладнання, вентиляційні системи, зберігання сировини та 

інших матеріалів. 

Для запобігання пожежам на підприємстві застосовуються такі заходи: 

герметизація виробничого обладнання; заміна горючих речовин негорючими 

речовинами, що використовуються в технологічних процесах; обмеження 

кількості речовин, що використовуються та зберігаються; контроль за 

концентрацією речовин у повітрі в приміщеннях та технологічному 

обладнанні; застосування робочої та аварійної вентиляції; видалення 

горючого середовища в спеціальних пристроях та безпечних місцях; 

використання інгібуючих та флегматизуючих домішок; вибір безпечних 

швидкісних режимів руху навколишнього середовища тощо. 

Система протипожежного захисту на молочному заводі забезпечується 

використанням засобів пожежогасіння на технологічних комунікаціях, у 

системах вентиляції, опалення повітря та кондиціонування повітря [56,57]. 

Заходи пожежної безпеки на підприємстві за призначенням 

поділяються на чотири групи: 

4.1. Заходи, що забезпечують пожежну безпеку технологічного процесу 

та обладнання, зберігання сировини та готової продукції. 

4.2. Будівельно-технічні заходи, спрямовані на усунення причин пожеж 

та створення стійкості бар’єрних конструкцій та будівель для запобігання 

можливості пожеж та вибухів. 

4.3.Організаційні заходи, які забезпечують організацію пожежної 

безпеки, навчання працюючих методам запобігання пожежам і застосування 

первинних засобів гасіння пожеж. 

4.4. Заходи щодо ефективного підбору вогнегасників, обладнання 

пожежного водопостачання, пожежної сигналізації, створення запасу 

вогнегасних речовин. 

Метою вступного інструктажу з техніки безпеки є ознайомлення 

кожного тільки-но прийнятого робітника на підприємство з загальними 

питаннями і положеннями техніки безпеки, охорони праці та трудового 
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законодавства, безпечними прийомами роботи. На додаток до вступного 

навчання, всі працівники проходять інструктаж з техніки безпеки на 

робочому місці. Раз на місяць інженер з охорони праці проводить інструктажі 

з працівниками кожного цеху. 

Техніка безпеки під час обслуговування обладнання. 

Безпека працівників значною мірою залежить від властивостей 

технологічного обладнання підтримувати безпечний стан при виконанні 

зазначених функцій у певних умовах протягом визначеного часу. 

Першочергова роль у забезпеченні безпечної роботи обладнання 

належить його безпечній конструкції, оснащеної контрольно-вимірювальним 

обладнанням, запобіжними пристроями, блокувальними пристроями, 

автоматичною сигналізацією та захистом, що дозволяють контролювати 

дотримання нормальних режимів технологічного процесу. 

Щомісяця і при переході з однієї роботи на іншу працівник складає 

іспит з безпеки при роботі з обладнанням. 

Технологічний інвентар, обладнання, апаратура, прокладки та пломби 

повинні бути виготовлені з матеріалів, затверджених Міністерством охорони 

здоров’я України для контакту з продуктами харчування. Технологічне 

обладнання повинно бути розміщене відповідно до технологічної схеми та 

забезпечувати перебіг технологічного процесу. Комунікації з 

молокопроводами повинні бути якомога коротшими та прямими, щоб 

виключити зустріч потоків сировини та готової продукції. 

При розміщенні обладнання слід дотримуватись вимог, які 

забезпечують проведення санітарного контролю виробничих процесів, а 

також можливість миття, прибирання і дезинфекції приміщень і 

устаткування. Обладнання, апаратура, молокопроводи повинні щодня після 

закінчення технологічного циклу піддаватись миттю та дезінфекції 

відповідно до методичних вказівок та інструкції по санітарній обробці. 

Гарячі поверхні машин необхідно термоізолювати, рухомі частини потрібно 

огороджувати [58,59]. 
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В цехах обов’язковим є вивішування інструкції по безпечному 

обслуговуванню обладнання відповідно до вимог законодавства [60,61]. 
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ВИСНОВКИ 

У розділі 1 було описано та проаналізовано  стан та перспективи 

виробництва оздоровчих харчових продуктів і їх роль у життєдіяльності 

організму людини. Також вказали що таке функціональний продукт і які саме 

функціональні харчові продукти мають найбільший попит у споживачів.  

Проаналізувавши сучасні способи проведення технологічних процесів 

при виробництві глазурованих сирків було встановлено, що їх виробляють 

двома способами: без попереднього заморожування та з попереднім 

заморожуванням їх перед глазуруванням. За першим способом глазуровані 

сирки виготовляють на потокових лініях, другим - на обладнанні, що 

використовується для виготовлення морозива ескімо. Різновидом 

глазурованих сирків є сирки глазуровані з начинкою, які мають 

різноманітний смак. У якості начинки можуть використовуватись продукти з 

виразною в'язкістю і смаковими властивостями, як то варення, джем, пюре, 

паста, повидло, варене згущене молоко тощо. 

Аналіз нових напрямків виробництва функціональних харчових 

продуктів показав, що серед широкого розмаїття харчових інгредієнтів 

можна виділити три основні групи, що набувають все більшого поширення у 

складі функціональних харчових продуктів - пробіотики (живі бактерії), 

пребіотики (сполуки у вигляді волокон) та антиоксиданти.  

Представлено структуру підприємства з виробництва молочних 

продуктів, опис цеху по виробництву глазурованих сирків, а також техніко-

економічне обґрунтування запропонованого способу отримання оздоровчого 

харчового продукту. 

Було обґрунтовано вибір двох видів джему у якості наповнювачів до 

глазурованого сирка, а саме джем із журавлини та з айви. Хімічний склад 

рослин, джеми з яких було використано, дуже різноманітний і унікальний.  
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Він забезпечує цінність і затребуваність цих продуктів серед різних категорій 

населення. 

У другому розділі ми провели характеристику основної та допоміжної 

сировини і матеріалів для виробництва збагаченого глазурованого сирка. 

Кисломолочний сир, який є основою нашого продукту, а також внесені 

функціональні продукти є  дуже корисними для здоров’я, що ми побачили з 

опису їх харчової та біологічної цінності.  

Обгрунтовано вибір технологічного процесу та режимів виробництва 

глазурованих сирків оздоровчого призначення. 

Також було розроблено принципову технологічну схему отримання 

функціонального харчового продукту з оґрунтуванням вибору стадії 

внесення функціонального інгредієнту, способу його внесення та 

оптимальної кількості. Цей кисломолочний продукт відноситься до групи 

збагачених продуктів, а вищезазначені наповнювачі позитивно впливаюють 

на органолептичні показники, харчову та біологічну цінність продукту. 

Здійснено детальний опис технологічного процесу виробництва 

глазурованого сирка  та розроблено апаратурно-технологічну схему. 

У даному розділі також представлена оганізація контролю якості 

продукції їз переліком застосованих методик контролю і технологічні 

розрахунки. 

У 3 розділі проекту наведена характеристика відходів, стічних вод і 

викидів підприємства, а також рекомендовані заходи щодо охорони 

навколишнього середовища. 

Описано аналіз небезпечних чинників виробництва та техніка безпеки 

при експлуатації обладнання. 

Отже, розроблено технологію виготовлення глазурованого сирка 

оздоровчого призначення з джемом «Журавлина, айва», вживання якого 

стане корисною альтернативою традиційному продукту і позитивно вплине 

на здоровья населення.  
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