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З аналізу рисунка можна відмітити, що морозиво молочне, виготовлене на ос-
нові пюре зі свіжого гарбуза, за такими показниками якості, як збитість, опір та-
ненню, дисперсність повітряної фази на 5…10 % (від абсолютного значення) по-
ступається за показниками якості морозиву, виготовленому на основі порошку з 
гарбуза. Проте воно характеризується кращою органолептичною оцінкою, різни-
ця складає 10 балів. Тому для практичного застосування в рецептурах морозива 
доцільно рекомендувати пюре зі свіжого гарбуза. 

20. ОСМОТИЧНИЙ ТИСК ТА АКТИВНІСТЬ 
ВОДИ У ЗГУЩЕНИХ МОЛОЧНИХ 
КОНСЕРВАХ З ЦУКРОМ І  
ПЛОДОВО-ЯГІДНИМИ СИРОПАМИ 
Н.В. Рябоконь, О.В. Кочубей-Литвиненко 
Національний університет харчових технологій 

Відомо, що від показників активності води та осмотичного тиску значною мі-
рою залежить якість згущених молочних консервів (ЗМК). Це обумовлено тим, 
що в сучасних умовах процес консервування розглядається як спосіб регулюван-
ня активності води (Ав) у продукті, при якому ріст мікроорганізмів стає немож-
ливим або пригнічується, а підвищення осмотичного тиску здійснюється за раху-
нок осмотично активних речовин. 

При згущенні молока і додаванні до підзгущеної суміші осмотично активних са-
харози та глюкози створюються гіпертонічні умови: концентрація речовин у середо-
вищі і осмотичний тиск значно вищі, ніж у бактеріальній клітині. Осмотичний потік 
спрямовується з протоплазми назовні. Протоплазма зневоднюється, стискується, 
відділяється від оболонки, життєві функції клітини порушуються і настає плазмоліз. 
В стані плазмолізу клітина нежиттєздатна. Вона не гине, але її нормальні функції 
призупиняються. Підвищений осмотичний тиск створює несприятливі для мікроор-
ганізмів умови, а згущені молочні консерви з цукром і плодово-ягідними сиропами 
(ЗМК з цукром і ПЯС) можуть тривалий час зберігатись без псування. 

У технологічних розрахунках осмотичний тиск визначається за законом Рау-
ля, тобто за температурою кипіння або замерзання молока. Зв’язок між осмотич-
ним тиском і зниженням температури замерзання описується рівнянням: 
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де tз — температура замерзання, С; Е — молекулярне пониження температури 
замерзання (для води Е = 1,86);  — абсолютна температура, К. 

Літературні джерела зазначають, що температура замерзання молока незбира-
ного згущеного з цукром (контроль) становить близько –13 °С. 

Для проведення експерименту по визначенню температур замерзання дослід-
них зраків було використано методику термічного аналізу. 

 Встановлено, що температура замерзання ЗМК з цукром і ПЯС так як і для 
контрольного зразка становить (–13…–14) °С, що видно з рисунку. 

Визначено, що показники пониження температури замерзання продукту та 
температури замерзання для всіх досліджуваних зразків однакові. Тому осмотич-
ний тиск, визначений за законом Рауля, буде таким, як і в молоці незбираному 
згущеному з цукром (контроль), тобто 16…18 мПа. 
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молоко незбиране згущене з цукром (контроль)
молоко незбиране згущене з цукром і ПЯС „журавлина-чорниця”
молоко незбиране згущене з цукром і ПЯС „шипшина-глід”
молоко незбиране згущене з цукром і ПЯС „шипшина-ехінацея-м’ята”  

Рис. Температура замерзання згущених молочних консервів 

Враховуючи те, що значення осмотичного тиску і активність води зв’язані рі-
внянням Росм = RT/VlnAв,, варто сказати наступне: 1) осмотичний тиск для всіх 
досліджуваних зразків становить 16…18 МПа; 2) активність води у ЗМК з цук-
ром і ПЯС знаходиться у межах 0,65…0,85. 

Все вищезазначене свідчить, що в розроблених продуктах вода знаходиться у 
стані рівноваги, що забезпечить стабільність хімічного складу розроблених ЗМК 
з цукром і ПЯС протягом усього терміну зберігання. 

21. ЗАПОБІГАННЯ ВИНИКНЕННЮ 
НЕБЕЗПЕК НА ПІДПРИЄМСТВАХ 
МОЛОЧНОЇ ГАЛУЗІ 
О.П. Слободян, Л.П. Нещадим,В.А. Заєць 
Національний університет харчових технологій 

Аналіз небезпеки підприємства молочної галузі проводиться на основі розгляду 
його стану, визначенні можливих аварійних ситуацій, в тому числі і малоймовірних, 
з катастрофічними наслідками, які можуть виникати, оцінки наслідків. 

Для виявлення можливих аварійних ситуацій на підприємстві необхідно ви-
значити наявність небезпечних речовин і матеріалів, що використовуються у ви-
робництві, небезпечних режимів роботи як окремого обладнання (агрегатів, ма-
шин, тощо), так і їх груп (технологічних блоків). 

Кожна аварійна ситуація може мати декілька стадій розвитку. При певних 
умовах аварія може бути призупинена або перейти на наступну стадію розвитку 
чи на більш високий рівень. 

Аварії в залежності від їх масштабу, можуть бути трьох рівнів: «А», «Б», «В». 
На рівні «А» аварія характеризується розвитком в межах одного виробництва, 
яке є структурним підрозділом підприємства. Локалізація аварійних ситуацій на 
першому рівні покладена на виробничий персонал без залучення спецпідрозділів 
з негайним оповіщенням посадових осіб, згідно списку і схеми оповіщення. 

На рівні «Б» аварія характеризується переходом за межі структурного підроз-
ділу і розвитком її в межах підприємства. 

На рівні «В» аварія характеризується розвитком і переходом за межі території під-
приємства, можливістю впливу вражаючих чинників аварії на населення, розташова-
них поблизу населених районів, на інші підприємства, а також на довкілля. 
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