
МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ  

НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

 

Інститут Навчально-науковий інститут харчових технологій___________ 

Кафедра технології оздоровчих продуктів____________________________ 

 

«До захисту в ЕК» 
Директор інституту (декан факультету) 
    Оксана КОЧУБЕЙ-ЛИТВИНЕНКО 
(підпис)                                      (прізвище та ініціали)  

«___» _______________ 20__р. 
 

 

«До захисту допущено» 
Завідувач кафедри  

                             Галина СІМАХІНА 
(підпис)                                  (прізвище та ініціали)  

«___» _______________ 20__р. 

 

КВАЛІФІКАЦІЙНА РОБОТА  

НА ЗДОБУТТЯ ОСВІТНЬОГО СТУПЕНЯ БАКАЛАВРА 

зі спеціальності 181 «Харчові технології»_______________________________ 
                                                                                     (код та назва спеціальності)                                                                  

освітньо-професійної програми «Харчові технології та інженерія»__________ 

 на тему: «Проєкт технічного переоснащення цеху кисломолочної 

продукції ТОВ «Харківський молочний комбінат» ТМ «Агромол» 

для виробництва нового виду йогурту, збагаченого кріопорошком чорної 

смородини»  

Виконав: здобувач  IV курсу, групи ОП-4-7  

         Гринько Анна Сергіївна                                                          ____________   
                   (прізвище , ім’я та по батькові повністю)                                                                                                               (підпис) 

 Керівник   Сімахіна  Г.О.___________                                            ____________ 
                                       (прізвище та ініціали)                                                                                                                                            (підпис) 
_________________ ___________  

Консультанти _________________          ___________  
                               (прізвище та ініціали)                                            (підпис)  

Рецензент Грегірчак Н.М.  _________________________ ___________ 
                                     (прізвище та ініціали)                                                             (підпис) 

 Я як здобувач(ка) Національного університету харчових технологій розумію і 

підтримую політику університету з академічної доброчесності. Я не надавав(-

ла) і не одержував(-ла) недозволеної допомоги під час підготовки цієї роботи. 

Використання ідей, результатів і текстів інших авторів мають посилання на 

відповідне джерело  

                                                               Здобувач______________________  
                                                                                                          (підпис)  

 

 

 

 

 

 

 

 

Київ - 2025р 



НАЦІОНАЛЬНИЙ УНІВЕРСИТЕТ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

 

Інститут) ___Навчально-науковий інститут харчових технологій_______ 

Кафедра Технології оздоровчих продуктів__________________________ 

Освітній ступінь бакалавр 

Спеціальність 181 Харчові технології______________________________ 

Освітньо-професійна програма  «Харчові технології та інженерія» 

ЗАТВЕРДЖУЮ 

Завідувач кафедри ТОП 

д.т.н., проф. Галина СІМАХІНА 

«    » _____________202__ року 

 

 

З А В Д А Н Н Я 

 

НА КВАЛІФІКАЦІЙНУ РОБОТУ ЗДОБУВАЧА 

Гринько Анна Сергіївна 

           (прізвище, ім’я, по батькові) 

1. Тема роботи «Проєкт технічного переоснащення цеху кисломолочної 

продукції ТОВ «Харківський молочний комбінат» ТМ «Агромол» 

для виробництва нового виду йогурту, збагаченого кріопорошком чорної 

смородини»  

керівник роботи____д.т.н., проф. Сімахіна Галина Олександрівна___________ 
                                                    (науковий ступінь, вчене звання, прізвище, ім’я, по батькові) 

затверджені наказом закладу вищої освіти від «07» квітня 2025 року №212-

кс 

2.Строк подання здобувачем  роботи «12» червня 2025 року 

3.Вихідні дані до роботи : харчове середовище – молочна основа 

джерела функціональних збагачувачів – кріопорошок 

смородини_______________________________________________________ 

4.Зміст пояснювальної записки (перелік питань, які потрібно розробити): 

огляд підприємства; аналітичний огляд науково-технічної літератури з 

виготовлення йогурту ; технологічна частина; НАССР; екологічна частина; 

охорона праці на підприємстві. 

5.Перелік графічного матеріалу: принципово-технологічна схема виробництва 

йогурту збагаченого кріопорошком чорної смородини; апаратурно-

технологічна схема виробництва йогурту збагаченого кріопорошком чорної 

смородини, план цеху з виробництва йогурту   збагаченого кріопорошком 

чорної смородини, повздовжній та поперечний розрізи цеху з виробництва 

йогурту збагаченого кріопорошком чорної смородини 

________________________________________________________________ 



   6.Консультанти розділів роботи 

Розділ 
Прізвище, ініціали та 
посада консультанта 

Підпис, дата 
завдання видав завдання 

прийняв 
    

  

6.Дата видачі завдання «28» березня 2025 р.  

КАЛЕНДАРНИЙ ПЛАН 

 
Назва етапів виконання 
кваліфікаційної роботи 

Термін виконання 
етапу роботи 

Виконння 
% до етапу 

Вступна частина. Опрацювання літератури за 
тематикою кваліфікаційної роботи 

29.03.2025  

Розділ 1. Характеристика підприємства, 

техніко-економічне обґрунтування прийнятих 

заходів 

04.04.2025  

Розділ 2. Обґрунтування вибору технології та 
опис апаратурнотехнологічних схем. 
 

11.04.2025  

Розділ 3. Характеристика сировини, основних 

і допоміжних матеріалів, готової продукції. 

17.04.2025  

Розділ 4 . Технологічні розрахунки. 26.04.2025  

Розділ 5 . Розрахунок та підбір технологічного 
обладнання. 

 

01.05.2025  

 Розділ 6 . Контроль якості та безпечності у 
виробництві відповідно до вимог ISO 9000 та 
HACCP. 

05.05.2025  

 Розділ 7. Інженерні системи та енергетичне 
господарство підприємства. 

11.05.2025  

 Розділ 8. Система екологічного управління та 
енерго-, ресурсозбереження. 

17.05.2025  

 Розділ 9. Заходи щодо організації безпечних 
умов праці на виробництві. 
 

25.05.2025  

Формулювання загальних висновків до роботи. 28.05.2025  

Оформлення пояснювальної записки 03.06.2025  

Проходження перевірки на унікальність 
кваліфікаційної роботи 

06.06.2025  

Проходження попереднього захисту 09.06.2025  

Отримання зовнішньої рецензії на роботу 11.06.2025  

Подання оформленої і підписаної керівником 
роботи до захисту в ЕК 

16.06.2025  

 
               Здобувач           ____                      Гринько А.С. 

(підпис) (прізвище та ініціали) 

Керівник роботи ___________      Сімахіна Г.О.                                  
                          ( підпис )             (прізвище та ініціали) 

 



 

АНОТАЦІЯ 

 

Актуальність теми. Однією зі стратегічних галузей харчової 

промисловості України є виробництво кисломолочних продуктів. Їхня 

пріоритетність визначається дієтичними, лікувальними та профілактичними 

властивостями, яких набувають готові продукти в результаті сквашування 

молочних сумішей заквашувальними мікроорганізмами і біохімічним 

процесам, які перебігають під їхнім впливом. Проблема поліпшення структури 

харчування, якості і безпеки харчових продуктів сьогодні є однією з 

найважливіших і безпосередньо стосується кисломолочної продукції. 

Накопичений досвід вітчизняних і зарубіжних учених свідчить про те, що 

вирішення проблеми швидкого корегування складу харчових продуктів, у 

тому числі кисломолочних, цілком реальне за рахунок уведення до 

традиційних рецептур рослинних збагачувачів, отриманих на основі плодової, 

ягідної, овочевої сировини.   

Мета даної роботи є розроблення нової рецептури йогурту з 

пробіотичними культурами - живими лакто- і біфідобактеріями, із введенням 

до її складу сублімованих порошків ягід чорної смородини для підвищення 

біологічної та харчової цінності готового продукту і його імуномодулюючого 

спрямування. Для досягнення поставленої мети визначено ряд завдань, які 

успішно виконано і сутність яких полягає у характеристиці основної і 

допоміжної сировини, готової продукції підприємства «Агромол», проведенні 

технологічних розрахунків, розробленні рецептури нового виду йогурту, 

наданні нормативних вимог і методів контролю сирого молока, заквасок, 

сублімованих порошків, які використовуються у виробництві. Для готового 

йогурту наведено органолептичні та фізико-хімічні показники. 

Предмет досліджень вибрано з асортименту продукції підприємства 

«Агромол» (Харків). Об’єкт дослідження - технологія отримання 



сублімованих порошків із ягід чорної смородини, технології виробництва 

нового виду йогурту, збагаченого сублімованими порошками.  

У роботі досліджено біохімічний склад свіжих і сублімованих ягід 

чорної смородини за основними показниками, розроблено рецептуру 

збагаченого йогурту і запропоновано спосіб його виробництва. 

Запропонована технологія отримання йогурту забезпечуватиме 

виробництво якісної продукції з високими органолептичними показниками, 

відповідно до внутрішніх вимог підприємства та українського законодавства.  

Ключові слова: традиційний йогурт, якість, безпека, сублімовані 

порошки, мікроорганізми, смородина, технології.  

Обсяг роботи: 102 сторінки, 17 таблиць, 2 рисунки, 3 додатки. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ABSTRACT 

Relevance of the topic. One of the strategic branches of the food industry of 

Ukraine is the production of fermented milk products. Their priority is determined 

by the dietary, therapeutic and prophylactic properties that finished products acquire 

as a result of the fermentation of milk mixtures by fermenting microorganisms and 

the biochemical processes that occur under their influence. The problem of 

improving the nutritional structure, quality and safety of food products today is one 

of the most important and directly concerns fermented milk products. The 

accumulated experience of domestic and foreign scientists indicates that solving the 

problem of rapid adjustment of the composition of food products, including 

fermented milk products, is quite real by introducing plant enrichers obtained from 

fruit, berry and vegetable raw materials into traditional recipes. 

The purpose of this work is to develop a new yogurt recipe with probiotic 

cultures - live lacto- and bifidobacteria, with the introduction of sublimated 

blackcurrant berry powders into its composition to increase the biological and 

nutritional value of the finished product and its immunomodulatory direction. To 

achieve this goal, a number of tasks have been identified, which have been 

successfully completed and the essence of which is to characterize the main and 

auxiliary raw materials, finished products of the Agromol enterprise, conduct 

technological calculations, develop a recipe for a new type of yogurt, provide 

regulatory requirements and methods for controlling raw milk, starter cultures, 

sublimated powders used in production. For the finished yogurt, organoleptic and 

physicochemical indicators are given. 

The subject of research is selected from the product range of the Agromol 

enterprise (Kharkiv). The object of research is the technology of obtaining 

sublimated powders from blackcurrant berries, the technology of producing a new 

type of yogurt enriched with sublimated powders. 



The work investigated the biochemical composition of fresh and freeze-dried 

blackcurrant berries according to the main indicators, developed a recipe for 

enriched yogurt and proposed a method for its production. 

The proposed technology for obtaining yogurt will ensure the production of 

high-quality products with high organoleptic indicators, in accordance with the 

internal requirements of the enterprise and Ukrainian legislation. 

Keywords: traditional yogurt, quality, safety, freeze-dried powders, 

microorganisms, currants, technologies. 

Сontent of work: 102 pages, 17 tables, 2 figures, 3 applications. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

ЗМІСТ  

Вступ………………………………………………………………………...9 

Розділ 1. Характеристика підприємства, техніко-економічне обґрунтування 

прийнятих заходів з технічного переоснащення цеху, вибір асортименту 

продукції..……………………………………………………………………..….12 

Розділ 2. Обґрунтування вибору технології та опис апаратурно-технологічних 

схем..……………………………………………………………………………...22 

Розділ 3. Характеристика сировини, основних і допоміжних матеріалів, 

готової продукції…………………………………………………………………34 

Розділ 4. Технологічні розрахунки…………………………………………...…61 

4 .1. Вихідні дані до технологічних розрахунків..…………………………...…61 

4.2. Продуктові розрахунки……………………………………………………..63 

Розділ 5. Розрахунок та підбір технологічного обладнання……...…………..65 

Розділ 6. Контроль якості та безпечності у виробництві відповідно до вимог 

ISO 9000 та HACCP. ………………………………………………………….....70 

6.1 Основи системи управління безпечністю харчової продукції НАССР ….70 

6.2 Основи системи управління якістю. Технохімічний контроль виробництва 

та метрологічне забезпечення..……………………………………………...….80 

Розділ 7.Інженерні системи та енергетичне господарство підприємства……86 

Розділ 8. Система екологічного управління та енерго-ресурсозбереження…89 

Розділ 9. Заходи щодо організації безпечних умов праці на виробництві…..93 

Загальні висновки...………………………..……………………………………98 

Список джерел посилання………………………...…………………………….99 

 

 

 

 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

8 

Кваліфікаційна робота 

 Розроб. Гринько А.С 

 Перевір. Сімахіна Г.О 

 Реценз.  

 Н. Контр.  

 Затверд.  

 
 

Зміст 

Літ. Акрушів 
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ВСТУП 

 

Актуальність теми. Молочна промисловість в нашій країні протягом 

багатьох років залишається однією з провідних галузей розроблення та 

виробництва функціональних, інноваційних продуктів. Вітчизняний ринок 

функціональних молочних продуктів – один з найбільш розвинутих і 

привабливих для споживача. Кисломолочні продукти користуються широкою 

популярністю в Україні. Саме це дає потужний стимул для впровадження у 

виробництво функціональних кисломолочних продуктів. Найчастіше ця група 

функціональних продуктів збагачується комплексом біологічно активних 

інгредієнтів: пробіотиками, пребіотиками, вітамінами, мікроелементами тощо. 

З того часу, коли  І.І. Мечников виділив з болгарського йогурту  

кисломолочну паличку і назвав її  «Болгарська», йогурт поширився по всьому 

світу і зараз входить до раціону практично кожного жителя планети. Його 

визнано одним із ефективних кисломолочних продуктів для лікування 

різноманітних захворювань та запобіганню передчасному старінню. 

Разом з тим рослинна сировина, яка вирощується в Україні, завдяки 

широкому спектру цінних біологічно активних речовин дає можливість 

повністю замінити синтетичні добавки натуральними, які виявляють такий же 

технологічний ефект, як і синтетичні добавки, і разом із тим, дають 

можливість отримати харчові продукти оздоровчого (функціонального) 

призначення, які повністю відповідають основним принципам харчування ХХІ 

століття. 

Тому питання отримання збагачених натуральними компонентами 

молочних продуктів залишається актуальним, і саме вирішенню цього питання 

присвячено даний дипломний проєкт.   
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НІІХТ ОП-4-7 



Мета дипломного проєкту – із наявного асортименту продукції 

підприємства «ТОВ «Харківський молочний комбінат» ТМ «Агромол» на 

основі класичного йогурту розробити функціональний продукт 

антиоксидантної дії, збагачений сублімованим порошком ягід чорної 

смородини.  

Для реалізації цієї мети поставлено такі завдання: 

 дати характеристику функціональним харчовим продуктам як 

складника системи екологічного захисту людини; 

 проаналізувати сучасні способи технологічних процесів отримання 

кисломолочних продуктів, зокрема йогурту, із виявленням їхніх переваг та 

недоліків; 

 здійснити опис структури підприємства ТОВ «Харківський 

молочний комбінат» ТМ «Агромол» і цеху кисломолочної продукції, яка 

підлягає вдосконаленню; 

 на основі аналізу літературних даних сформулювати нові напрями у 

виробництві йогурту, збагаченого сублімованим порошком ягід смородини, та 

здійснити техніко-економічний аналіз отримання нової продукції; 

 охарактеризувати молочну сировину як основу для виробництва 

йогурту; 

 навести біохімічний склад свіжих і сублімованих ягід чорної 

смородини як джерела для отримання збагачуючої суміші; 

 запропонувати принципову технологічну схему отримання 

збагаченого йогурту та описати організацію контролю його якості з 

використанням принципів НАССР; 

 описати основні заходи з техніки безпеки на данному підприємстві; 

 провести експериментальні дослідження біохімічного складу свіжих 

і сублімованих ягід смородини і порівняти рецептуру нового йогурту з 

класичною. 
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Наукова новизна роботи полягає в обгрунтуванні вибору сублімованих 

ягід чорної смородини як збагачувача кисломолочного середовища для 

виробництва йогурту антиоксидантного спрямування, та оцінці властивостей 

збагаченого йогурту з точки зору його впливу на організм споживачів.   

Практичне значення роботи полягає в аналізі рослинних джерел з 

підвищеним вмістом антоціанів і орієнтацією на ті джерела, у яких 

концентрація антоціанів є найвищою.  

Результати дипломного проєкту опубліковано в таких наукових працях: 

1. Гринько А.С., Сімахіна Г.О. Рослинні комплексні збагачувачі 

харчових середовищ. Матеріали 91-ї Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – 

вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті", 7–11 квітня 2025 р. 

– Київ: НУХТ. – Ч.1. - С. 28. 

2. Grynko, A.S., Naumenko, N.V. Date palm health benefits. Матеріали 

91-ї Міжнародної наукової конференції молодих учених, аспірантів і 

студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем харчування 

людства у XXI столітті", 7–11 квітня 2025 р. – Київ: НУХТ. – Ч.3. - С. 467. 
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Розділ 1. Характеристика підприємства, техніко-економічне 

обгрунтування прийнятих заходів, вибір асортименту продукції. 

 

Харківський молочний комбінат — молокозавод у Харкові, з 2019 року 

належить компанії ТОВ «Агросвіт», колишня філія компанії «Вімм-Білль-

Данн-Україна». 

ХМК було побудовано на початку 1970-х за індивідуальним проектом 

Українського проектного інституту м'ясної і молочної промисловості. Він 

почав роботу 29 червня 1973 року. 2002 його було куплено російською 

компанією «Вімм-Білль-Данн». 

2003 на комбінаті встановлено дві лінії комп'ютеризованого обладнання, 

які на той час не мали аналогів в Україну. У 2011—2019 ХМК входив до 

складу PepsiCo. У 2019 році завод продано компанії ТОВ «Агросвіт»  випускає 

продукцію під брендом «Агромол». 

Комбінат працює з постачальниками сировини, одним із постачальників 

комбінату є приватна молочна ферма у с. Гавриші Богодухівського р-ну 

Харківської обл. Господарство має власну кормову базу, для якої виділили 

приблизно 5 тис. га полів, і самотужки заготовляє сіно, силос, сінаж. 

Комбінат може переробляти 150 тонн молока на добу та випускати понад 

80 видів молочної продукції: молоко пастеризоване, молоко пряжене, кефіри, 

сметана, ряжанка, плавлені сири, сиркові маси, питні йогурти, десертні 

йогурти, сиркові десерти та креми. [1] 
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https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D0%BA%D1%96%D0%B2
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D1%96%D0%BC%D0%BC-%D0%91%D1%96%D0%BB%D0%BB%D1%8C-%D0%94%D0%B0%D0%BD%D0%BD_%D0%A3%D0%BA%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D1%96%D0%BC%D0%BC-%D0%91%D1%96%D0%BB%D0%BB%D1%8C-%D0%94%D0%B0%D0%BD%D0%BD_%D0%A3%D0%BA%D1%80%D0%B0%D1%97%D0%BD%D0%B0
https://uk.wikipedia.org/wiki/PepsiCo
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D0%B0%D0%B2%D1%80%D0%B8%D1%88%D1%96
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D0%BE%D0%B3%D0%BE%D0%B4%D1%83%D1%85%D1%96%D0%B2%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%80%D0%B0%D0%B9%D0%BE%D0%BD


Однією з найбільших переваг «Агромол» є його закритий цикл 

виробництва. Це означає, що компанія контролює кожен етап створення 

продукції, починаючи від вирощування сировини для кормів на своїх полях до 

виробництва і пакування молочних виробів на Харківському молочному 

комбінаті (ХМК). Така система дозволяє забезпечити якість продукції та 

запобігти потраплянню штучних добавок, таких як рослинні жири, які не 

тільки знижують цінність молока, а й відлякують свідомих споживачів. 

На полях «Агромол» обробляють 20 тисяч гектарів землі, де вирощують 

пшеницю, кукурудзу та соняшник. Це не просто поля — це, фактично, основа 

всього циклу виробництва, що забезпечує ферми натуральними кормами. 

Такий підхід дозволяє вирощувати здорову худобу, а в результаті отримувати 

молоко високої якості. 

Ключові факти про компанію «Агромол» 

 Земельний банк: 20 тисяч гектарів для вирощування зернових культур. 

 Тваринництво: Компанія має ферми в Куп'янському і Чугуївському 

районах, де утримуються тварини на натуральному харчуванні та під 

суворим ветеринарним контролем. 

 Основне підприємство: Харківський молочний комбінат, що 

забезпечує виробництво продукції під брендом «Агромол». 

Асортимент: Молоко, кефір, сметана, сир, йогурти та десерти для дітей — 

тобто продукти, на яких виросло не одне покоління українців [2] 

 

Таблиця 1.1 Асортимент продукції ТМ «Агромол» [3] 
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Категорія товару Назва товару 

Вага/Об'єм 

Молоко та сироватка Молоко 2,5% 1000г 

Молоко 2,5% 870г 

Молоко 2,5% 520 г 

Сироватка 1000 г пакет 

Кефір та ряжанка Кефір 2,5% 870г 

Кефір 2,5% 550г 

Кефір 2,5% 425г 

Кефір 2,5% 1000 г 

Кефір 1% 870г 

Кефір 1% 550г 

Кефір 1% 425г 

Кефір 1% 1000 г 

Ряжанка 4% 550 г 

Ряжанка 4% 425 г 

Сметана Сметана 15% 380г 

Сметана 15% стакан 325 г 

Сметана 20% 380г 

Сметана 20% 200г 

Сметана 20% стакан 325 г,  
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Сметана & овочі Сметана & гриби 200 г 

Сметана & гриби стакан 

Сметана & зелень 200 г 

Сметана & зелень стакан 

Сметана & базилік-паприка 200 г 

Сметана & базилік-паприка стакан 

Кефір & фрукти Кефір & полуниця 400 г 

Кефір & персик 400 г 

Кефір & манго, банан, льон + омега 400 г 

Кефір & малина 400 г 

Кефір & лісова ягода 400 г 

Кефір & злаки 400 г 

Кефір & полуниця 550 г 

Кефір & персик 550 г 

Кефір & манго, банан, льон + омега 3 550 г 

Кефір & злаки 550 г 

Кефір & малина 550 г 

Кефір & лісова ягода 550 г 

Біфідойогурти Біфідойогурт без наповнювача 

Біфідойогурт «Вишня-черешня» 

Біфідойогурт «Ананас» 

Біфідойогурт «Полуниця-журавлина» 

Біфідойогурт «Персик-манго» 
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Сирки «Дитячі» Сирок дитячий солодкий 8% 

Сирок дитячий солодкий 15% 

Сир плавлений Сир плавлений з вершковим маслом 

Сир плавлений “Гриби” 

Сир плавлений “Бекон” 

Сири Сулугуні 

Моццарелла МІНІ 

Моццарелла МАКСІ 

Сир кисломолочний 9% 

Сир кисломолочний 5% 

Десерти та дитячі 

сирки 

Сирок дитячий “Абрикос- злаки” 

Сирок дитячий “З какао” 

Десерт сирковий з вишнею 

Десерт сирковий з полуницею 

Десерт сирковий з персиком 

Десерт сирковий з кокосовою стружкою та 

глазур'ю 

Десерт сирковий з родзинками та глазур'ю 

 

   Поліпшуючи якість продукції та захищаючи права українських споживачів, 

комбінат проводить велику роботу по наближенню її до міжнародних 

стандартів. В липні 2009 року на "ХМК", першому в регіоні, проведена ДП 

"Харківстандартметрологія" сертифікація системи управління безпечності 

харчових продуктів на відповідність вимогам ДСТУ ISO 22000:2007  
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"Системи управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги до всіх 

організацій харчового ланцюга", який відповідає міжнародному стандарту 

ISO 22000:2005, та видано відповідний сертифікат. 

   "ХМК" постійно приділяє пильну увагу технічному забезпеченню свого 

підприємства, проводячи заходи щодо модернізації технологічних процесів. 

Так, у 2003 році на комбінаті, завдяки інвестиціям компанії "Вімм-Білль-

Данн" у сумі понад 15 млн. доларів, було встановлено дві лінії нового 

повністю комп'ютеризованого обладнання, які не мають аналогів в Україні. 

Це лінія по виробництву сиркових десертів Німецької компанії GEA 

"Westfalia - Separator" та лінія розфасовки "ERKA-FORMESЕAL" (Франція), 

яка дозволяє випускати до 24 000 упаковок на годину. Для виготовлення 

йогуртних продуктів в стаканчиках було встановлено пакувальне обладнання 

німецької компанії Hassia і технологічне обладнання компанії Тетра Пак 

(Швеція). Лінія виробництва дозволяє випускати до 40 000 стаканчиків 

йогурту на годину. 

   Надійна сировина база - життєво важливе питання для кожного молочного 

підприємства. Ми з особливою увагою відносимося до вибору 

постачальників: для нас важливі і якість сировини, і об'єм постачання, і його 

стабільність. Основні постачальники - це великі сільхозвиробники 

Харківської та Полтавської областей, які використовують нові технології, 

дотримуються санітарно гігієнічних норм, молоко яких відповідає вимогам 

ДСТУ. [4] 

В лютому 2022 року ферма була розбомблена російською армією.  

Одна з найбільших агроферм Харківської області у селі Шестаковому, де 

тримали понад три тисячі голів худоби, внаслідок обстрілів зруйнована на 

понад 80%. Працівники намагаються відновити роботу та виробництво 

молочної продукції. Яких втрат завдала війна підприємству і як ферма 

пережила окупацію. 
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До російського вторгнення корови молочної ферми "Агромол" у Шестаковому 

давали 40 тонн молока щодня. З перших днів війни на підприємство падали 

російські авіабомби та ракетні снаряди, розповів Суспільне Харків головний 

агроном Сергій Яценко. Загинули близько двох тисяч тварин. 

Збитків, каже він, попередньо нарахували більше мільярда гривень, проте 

компанія продовжує роботу: "Агромол" працює. Покупаємо в інших компаній 

молоко і виготовляємо. Молока з ферми у Шестаковому в магазинах немає. 

Нині займаємось відновленням приміщень та здоров'я тварин. Частина корів 

на початку літа вивезли в Полтавську область. Коли відновимо приміщення, 

зможемо їх повернути" [5] 

 

ТОВ «Харківський молочний комбінат» ТМ «Агромол» отримав генератор 

потужністю 1100 кВA (800 кВт), який передало Федеральне агентство з 

технічної допомоги (THW) за фінансової підтримки Міністерства закордонних 

справ Німеччини. Це один із 41 генератора, які Німеччина передала для 

підтримки українських виробників продуктів харчування. 

Продовольча та сільськогосподарська організація ООН (ФАО) допомогла 

визначити та розподілити генератори серед тих підприємств, які найбільше 

потребують підтримки. 

«Ми продовжуємо активно підтримувати українських виробників продуктів 

харчування через надання потужних генераторів, забезпечуючи енергетичну 

стабільність підприємств критичної інфраструктури. Це надзвичайно важливо 

особливо для підприємств, які розташовані на лінії фронту і підтримують 

продовольчу безпеку найбільш вразливих регіонів країни», – зауважив П’єр 

Вотьє, голова офісу ФАО в Україні. 

Наразі комбінат є одним із найбільших підприємств у Харкові. В асортименті 

комбінату понад 100 найменувань молочної продукції – молоко, кефір, 

сметана, а також продукція десертної групи – кефір з фруктовими  
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наповнювачами, сметанні соуси тощо. [6]  

       Йогурт є одним з найпопулярніших молочних продуктів у сучасному світі. 

Ця популярність зумовлена не лише його смаковими якостями, але й корисним 

впливом на здоров'я людини. 

Йогурт корисний не лише через свій склад, але й через його вплив на 

основні процеси в організмі, як стверджує. Часто його рекомендують як засіб 

для поліпшення роботи травної системи та як важливу складову здорового 

харчування. Корисні властивості йогурту: 

1. Йогурт - багате джерело білка, кальцію, калію і вітаміну В. Саме тому 

він корисний для кісток, серця і судин. Так, в середньому, у склянці йогурту 

міститься близько 8 грам білка і 400 міліграм кальцію. 

2. Йогурт - засіб номер один в лікуванні дисбактеріозу, бо містить в 

своєму складі корисні для організму бактерії. До того ж, йогурт не містить 

чистої лактози, а тому може бути гідною заміною молока для людей, які 

страждають непереносимістю лактози. 

3. Розмірковуючи про те, чим корисний йогурт, не можна не згадати його 

ефективність у зниженні ваги і нормалізації травлення. Завдяки своїй високій 

харчовій цінності і низької калорійності йогурт - просто незамінний в 

дієтичному меню кожної людини. Він прекрасно втамовує голод, покращує 

метаболізм і постачає нашому організму корисні речовини. 

4. Користь йогурту так само полягає в його протизапальних 

властивостях, які допомагають очищати шкіру і боротися з інфекцією [7] 

Отже, нові типи йогуртів, такі як лікувально-профілактичні йогурти, ті, 

що підвищують імунітет, стають все більш популярними. Асортимент 

йогуртів постійно розширюється і оновлюється, з'являються нові торгові 

марки, а виробники активно впроваджують нові рецептури та технології 

виготовлення. 
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Сьогодні, враховуючи ситуацію у країні, дуже багато людей мають 

підвищений рівень стресу, втоми та проблеми зі сном. 

За даними компанії Gradus Research, через повномасштабну російсько-

українську війну 88% українців мають високий або дуже високий рівень 

стресу. Про це свідчать результати восьмої хвилі дослідження «Суспільно-

політичні настрої під час повномасштабного вторгнення військ російської 

федерації на територію України». 

Згідно з результатами, враховуючи тривалість повномасштабної війни та 

ситуацію невизначеності, 88% опитаних респондентів повідомили, що 

відчувають дуже високий або високий рівень суб'єктивного стресу. 

Зокрема, у четвертій хвилі опитування, що була проведена рік тому, у 

квітні 2022 року, цей показник становив 83%. 

Зазначається, що у відповідь на прохання конкретизувати особисті емоції 

та внутрішній стан, опитані найчастіше розповідають, що відчувають утому. 

Зокрема, про неї згадують половина опитаних. 

Серед інших поширених станів – напруга (42%), роздратування (31%), 

обережність (28%) та гнів (27%). [8] 

Саме тому для збагачення йогурту був обранний кріопорошок 

смородини 

Чорнa смородинa мiстить в свoєму склaді знaчну кiлькість вітaмінів, мaкро- і 

мiкромінералів, дyбильні рeчовини, пeктини, фітoнциди, фoлієву кислoту, 

кліткoвину та оргaнічні кислoти Вонa хaрактеризується сечoгінною та 

протизaпальною дiєю, попереджaє рoзвиток зaпальних прoцесів, прoтидіє 

рoзвитку хвoроботворних бaктерій, знижyє вплив згyбної дiї радіaції на 

людcький оргaнізм, є кaталізатором вивeдення тoксинів і вaжких метaлів, 

cприяє нормaлізації трaвних прoцесів, рoботи шлyнку і кишечникa, 

попереджaє виникнeння oнкологічних зaхворювань, знижyє рiвень 

холeстерину в крoв [9] 
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Надзвичайно цінним джерелом більшості біологічно активних сполук є 

чорна смородина. Її ягоди відрізняються високим вмістом цукрів – до 11% 

(частіше 7…8 %), органічних кислот – до 4% (частіше 2…3 %), розчинних 

сухих речовин – 12…23 %. Наявні в ній також пектинові й дубильні речовини, 

мінеральні солі й у належних кількостях вітаміни В9 (фолієва кислота – до 0,6 

мг) і К1 – менадіон (0,7…1,2мг). Усі інші провітаміни й вітаміни (А, В1, В2, В6, 

Е, РР) містяться в незначних кількостях. З інших біоактивних сполук останнім 

часом у смородині виявлено кумарини й фурокумарини, протиінфарктна 

активність яких має велике значення. Специфічний запах ягід, листків, 

бруньок чорної смородини зумовлено присутністю олій. Особливий інтерес до 

чорної смородини викликаний високим вмістом вітамінів С та Р, які є 

синергістами. [10] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

21 
Розділ 1 

 



РОЗДІЛ 2. Обґрунтування вибору технології та опис 

апаратурнотехнологічних схем. 

Одним із сучасних викликів перед харчовою промисловістю є 

розроблення продуктів на натуральній основі без використання штучних 

добавок, що здійснюється шляхом введення до традиційних основ природної 

сировини з високим вмістом біологічно активних речовин  [11].  

Кисломолочні напої користуються широким попитом у різних верств 

населення, а молочна сировина є досить перспективним середовищем для 

збагачення біоантиоксидантами, мінеральними комплексами, харчовими 

волокнами, що надає продукції оздоровчого призначення [12]. У загальній 

структурі обсягів молочної продукції в Україні кисломолочні продукти 

досягають 20%.  

Відтоді, як І.І. Мечников відкрив болгарську паличку, йогурт став 

найбільш популярним продуктом. Зазвичай у його виробництві 

використовують різноманітні наповнювачі [13]. На жаль, за сучасними 

технологіями часто використовують штучні консерванти, барвники, 

ароматизатори, які шкодять організмові людини, призводять до виникнення 

різниманітних аліментарних хвороб, знижують біологічну та харчову 

цінність готових продуктів [14].  

 Тому з позицій здорового харчування [15] у якості наповнювачів 

кисломолочних середовищ мають бути винятково натуральні збагачувачі на 

основі плодової, ягідної, овочевої, пряно-ароматичної сировини [16]. 

Комбінування кисломолочних напівфабрикатів із рослинною сировиною дає 

можливість отримати продукти із заданими характеристиками, підвищеною 

харчовою та біологічною цінністю [17].  
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  Підтвердженням цьому є широкий спектр досліджень вітчизняних 

науковців, у тому числі нашого університету. 

Вітчизняна рослинна сировина, зокрема нетрадиційна, стала предметом 

дослідження і науковців, і практиків, зважаючи на її багатий біохімічний 

склад, до якого входять антиоксиданти, макро- та мікронутрієнти, які 

визначають різноманітне функціональне призначення отриманих продуктів, 

передусім їхні лікувально-профілактичні та біокорегувальні властивості [18]. 

Таким дослідженням присвячено роботи О. Цісарика, Н. Болотіної, Т. 

Коваленко, І. Дмитріва, Г. Сімахіної, Н. Науменко, Н. Стеценко, І. Гойко, Н. 

Сливки, Н. Новікової та багатьох інших українських науковців.  

Своїми роботами вони обгрунтували перспективність використання 

природної сировини для збагачення кисломолочних середовищ. Серед них - 

дикорослі ягоди, соки і концентрати плодово-ягідної сировини, 

порошкоподібні матеріали, апіпродукти тощо. 

Предметом наших досліджень стали ягоди чорної смородини як 

концентратори вітамінів-антиоксидантів [19], для яких характерні 

різноманітні лікувально-профілактичні властивості, в тому числі 

радіопротекторні. [20] Ягоди використовують у різних агрегатних станах. У 

нашій роботі - це сублімовані високодисперсні порошки, які ми вводимо до 

харчової основи на етапі після охолодження кисломолочної суміші у 

кількості 5-8%.     

Кисломолочні продукти зазвичай виробляють за загальною технологічною 

схемою – сквашуванням молока. Йогурти поділяють на термостатні та 

резервуарні за способом виробництва, а їх виробництво відрізняється 

технологічними процесами, обладнанням технологічної лінії, 

температурними режимами на деяких технологічних операціях, внесенням 

наповнювачів та використанням заквасок різного складу. Головною  
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перевагою термостатного способу виробництва йогурту є отримання 

продукції традиційної непорушної консистенції. При виробництві йогурту 

резервуарним способом усі технологічні операції до охолодження є 

аналогічними виготовленню йогурту термостатним способом. Але головною 

відмінністю є те, що ці операції здійснюють у спеціальних резервуарах 

(танках) [21] 

Технологія виробництва йогурту термостатним способом: відібране 

молоко, знаходиться в ємності, з якої насосом подається в резервуар для 

нормалізації суміші. Після чого надходить в балансувальний бачок для 

рівномірної подачі молока насосом в пастеризаційно-охолоджувальну 

установку, у якій проводять пастеризацію з необхідною витримкою та підігрів. 

Підігріте молоко направляється спочатку в сепаратор, а потім - на 

гомогенізатор. Очищену і гомогенізовану суміш пастеризують при 92°С з 

витримкою 8 хв.в ємності для витримування. Потім молоко та закваска 

надходить в резервуар для молока і далі подається в пластинчастий 

охолоджувач, де відбувається його охолодження. Заквашену суміш фасують у 

тару в фасувальному автоматі. Сквашування проводять у термостатній камері 

при температурі 40-45°C впродовж 3-4 години. Готовий продукт охолоджують 

до температури 4- 6°C в холодильній камері. [22] 

При резервуарному способі виробництва такі технологічні процеси, як 

заквашування і сквашування, проходять в окремій ємності – резервуарі. 

Тобто виробництво кисломолочної продукції цим спосібом передбачає 

заквашування, сквашування і перемішування згустку в резервуарі, в тару 

розливають готовий продукт, який потім охолоджують. Кисломолочний 

продукт при фасуванні остаточно руйнується згусток і його консистенція 

виявляється значно порушеною. Резервуарний спосіб виробництва є більш 

поширеним через його меншу вартість і процес може бути повністю 

механізованим та автоматизованим. Очевидна перевага резервуарного 
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способу перед термостатним полягає в реалізаціях при великих обсягах 

виробництва  [21] 

Технологія виробництва йогурту резервуарним способом: 

нормалізоване молоко, охолоджене до 4-6°С, з ємності для молока насосом 

подається в вирівнювальний бачок, а потім в пастеризаційно-охолоджувальну 

установку насосом направляється в секцію І регенерації теплообмінника, 

звідки підігріте до 30°С надходить до сепаратора. Очищене молоко під тиском, 

надходить в секцію II регенерації теплообмінника, після чого направляється в 

секцію пастеризації для нагріву до 85°С. Далі направляється в гомогенізатор, 

де під тиском 20 МПа гомогенізується і надходить вємність для витримки 

молока, де витримується 5 хвилин. Молоко, охолоджене до температури 

заквашування (23°С) насосом надходить в ємність для йогурту, куди 

попередньо за допомогою насоса потрапляє закваска, яка виробляється в 

заквасочнику. Заквашування відбувається до кислотності 85-90°Т, потім 

згусток перемішується змішувачем і тут же охолоджується до 20°С та 

залишають у спокої для дозрівання на 6-10 годин. При термостатному способі 

продукція має непорушену структуру та насичений смак, що є основною 

перевагою в порівнянні з резервуарним способом виробництва, але потребує 

значних капіталовкладень. У свою чергу резервуарний спосіб вимагає 

невеликих вкладень та характеризується більш високою продуктивністю, при 

цьому приблизно у 1,5 рази збільшується продукції з 1м³ виробничої площі. 

Відповідно до економічних показників доцільніше застосовувати 

резервуарний спосіб для виробництва йогурту [22] 

Аналіз методів виробництва йогурту: термостатний проти 

резервуарного 

Виробництво йогурту можна розділити на два основні підходи: 

термостатний та резервуарний, кожен з яких має свої характерні особливості, 

що впливають на якість продукту та ефективність процесу. 
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Термостатний метод: переваги та компроміси 

 Оптимізація ферментації для унікальної якості: 

 Ключовою перевагою цього способу є забезпечення ідеальних умов для росту 

та метаболізму молочнокислих культур безпосередньо в упаковці. Це сприяє 

максимально ефективній ферментації, формуючи йогурт з винятковою 

консистенцією, насиченим ароматом та глибоким смаком, що вирізняє його на 

ринку. 

 Високоточний температурний контроль:  

Суворе та незмінне підтримання заданої температури протягом усього 

процесу ферментації гарантує надзвичайну однорідність кінцевого продукту, 

що є запорукою стабільної та високої якості. Однак, термостатний метод не 

позбавлений недоліків: 

 Підвищене енергоспоживання:  

Підтримання постійної та точної температури в значній кількості окремих 

упаковок вимагає суттєвих витрат енергії, що може позначатися на 

собівартості продукції. 

 Обмеження масштабування виробництва:  

У порівнянні з резервуарним методом, термостатний підхід виявляється менш 

масштабованим та продуктивним для великосерійного виробництва, що може 

знижувати загальну ефективність підприємства. Загалом, хоча термостатний 

спосіб є більш трудомістким і дорожчим, а його продуктивність праці відносно 

низька, отриманий продукт зазвичай виглядає і сприймається споживачами як 

більш преміальний та привабливий. 

Резервуарний метод: ефективність та гнучкість 
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Резервуарний метод виробництва йогурту має свої виразні переваги: 

 Простота експлуатації та обслуговування:  

Цей підхід є значно менш складним у реалізації та підтримці, що робить його 

вибором більшості промислових підприємств. 

 Високий потенціал для масштабування:  

Завдяки своїй конструктивній простоті, резервуарні системи легко 

адаптуються до збільшення обсягів виробництва, дозволяючи підприємствам 

ефективно нарощувати потужності. 

 Покращений операційний контроль:  

Резервуарний метод пропонує більшу гнучкість у регулюванні температурних 

режимів та тривалості процесів. Це не лише позитивно впливає на стабільність 

якості йогурту, а й сприяє оптимізації загальної продуктивності. 

 Економія ресурсів: площа та людська праця:  

    Весь процес ферментації відбувається у великих резервуарах, які займають 

менше простору на виробничій площі та потребують значно менше залучення 

людської праці порівняно з термостатним методом. 

    Було обрано резервуарний спосіб виробництва йогурту. 

   Опис принципової схеми виробництва збагаченого йогурту 

резервуарним способом (рис. 2.1.). 

 Надходження та первинний контроль сировини (Молока)  

На початковому етапі відбувається приймання сирого молока, яке підлягає 

всебічній оцінці. Проводиться аналіз фізико-хімічних параметрів, таких як  
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вміст жиру, білка, сухих речовин, щільність та титрована кислотність. 

Одночасно виконується органолептичний контроль, а також обов'язкові тести 

на відсутність антибіотиків, інгібуючих речовин та потенційно патогенної або 

небажаної мікрофлори. Фундаментальне значення цього етапу полягає у 

забезпеченні мікробіологічної безпеки та хімічної стабільності сировини, що є 

критичним для успішного перебігу подальшої ферментації. 

 Механічна фільтрація молока  

Далі сире молоко пропускається через фільтраційні елементи. Цей процес 

слугує для усунення будь-яких сторонніх домішок, що могли потрапити в 

продукт під час первинного збору. Фільтрація є важливою для забезпечення 

чистоти молока та захисту технологічного обладнання від можливого 

засмічення. 

 Екстрене охолодження до 4°С  

Після механічної очистки молоко піддається швидкому охолодженню до 

температури близько 4°С. Метою цього термічного шоку є інгібування 

проліферації психотрофних мікроорганізмів та уповільнення ферментативних 

процесів, що призводять до деградації якості молока. Це дозволяє зберегти 

його свіжість та придатність до подальшої переробки. 

 Буферне зберігання молока  

Охолоджене молоко тимчасово розміщується у спеціалізованих резервуарах-

термосах, де підтримується постійна низька температура. Це дозволяє 

оптимізувати логістику виробництва, забезпечуючи наявність якісної 

сировини для безперервної роботи лінії. 

 Стандартизація молочної суміші (витримка 20 хв при 40°С) 
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 Молочна основа, можливо з додаванням інших молочних компонентів для 

оптимізації складу, піддається нормалізації за вмістом жиру та сухих речовин. 

Цей процес відбувається при температурі близько 40°С протягом 20 хвилин. 

Стандартизація гарантує отримання кінцевого продукту з чітко визначеними 

органолептичними та нутритивними характеристиками. 

 Попередній підігрів 

 Нормалізована суміш підігрівається до температурного діапазону, що є 

оптимальним для наступних етапів – гомогенізації та подальшої термічної 

обробки. Збільшення температури сприяє зниженню в'язкості, що полегшує 

проходження суміші через обладнання. 

 Центрифугування та фінальне очищення 

 Молочна суміш проходить через відцентрові сепаратори-очисники. Це 

обладнання ефективно видаляє навіть мікроскопічні механічні частинки, а 

також значну частину мікрофлори та соматичних клітин, що підвищує 

загальну мікробіологічну чистоту та стабільність майбутнього продукту. 

  Диспергація жирової фази (Гомогенізація)  

На цьому етапі молочна суміш піддається високому тиску (як правило, 15-25 

МПа) та пропускається через вузькі щілини. Це призводить до механічного 

руйнування великих жирових кульок до мікронних розмірів (1-2 мкм). 

Результатом гомогенізації є стабілізація емульсії, запобігання сепарації жиру, 

формування однорідної, кремоподібної консистенції та покращення 

сенсорних властивостей йогурту. 

 Термічна обробка (Пастеризація: 20 с при 63°С)  

Суміш піддається тепловій обробці при температурі 63°С протягом 20 секунд. 

Ця пастеризація є ключовою для забезпечення мікробіологічної безпеки 
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продукту шляхом знищення вегетативних форм потенційно небезпечних 

мікроорганізмів. Окрім того, відбувається денатурація сироваткових білків, 

що важливо для формування міцного йогуртового згустку та мінімізації 

синерезису. 

 Охолодження до 40°С (Температура інокуляції)  

Після пастеризації суміш швидко охолоджується до температури 40°С. Ця 

температура є оптимальною для активації та росту термофільних 

молочнокислих бактерій, що входять до складу йогуртової закваски. 

  Інокуляція (Внесення закваски)  

У підготовлену та охолоджену молочну основу додається специфічна 

йогуртова закваска, що складається з Streptococcus thermophilus та 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus. Ці мікроорганізми є 

відповідальними за ферментацію лактози та формування ключових 

органолептичних характеристик йогурту. 

 Інкубація та коагуляція (Сквашування в резервуарах, потім 

охолодження до 10°С)  

Процес ферментації відбувається при підтримуваній температурі, близькій до 

40-42°С, де молочнокислі бактерії активно продукують молочну кислоту. 

Зниження pH до ізоелектричної точки казеїну (близько 4.6-4.7) спричиняє 

коагуляцію білків та утворення характерного йогутового гелю. Після 

досягнення необхідної кислотності, відбувається інтенсивне охолодження 

згустку в резервуарах до 10°С. Це дозволяє зупинити подальшу ферментацію, 

стабілізувати структуру згустку та запобігти надмірній кислотності. 

 Фінальне охолодження згустку до 5°С 
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 Йогуртовий згусток піддається подальшому охолодженню до температури 

5°С. Ця низька температура остаточно інгібує метаболічну активність 

бактерій, що є критично важливим для збереження якості продукту, його 

структури та смакових властивостей протягом терміну зберігання. 

 Інтеграція наповнювача (Внесення смородинового порошку/пюре 

На цьому етапі до охолодженого та сформованого йогуртового згустку 

додається фруктовий наповнювач. У випадку йогурту зі смородиною, це може 

бути смородинове пюре, шматочки або концентрований порошок. Включення 

наповнювача після основного етапу ферментації та охолодження дозволяє 

зберегти його свіжість, ароматичні компоненти та вітаміни, які могли б бути 

зруйновані під час термічної обробки або змінені в процесі ферментації. 

 Порціонування, упаковка та зберігання готового продукту 

 Готовий йогурт зі смородиною розливається в індивідуальні споживчі 

контейнери (стаканчики, пляшки або пакети) в умовах підвищеної гігієни або 

асептики, що є ключовим для запобігання вторинному мікробіологічному 

забрудненню. Відразу після фасування продукт транспортується до 

охолоджуваних складських приміщень, де підтримується температура в 

діапазоні 2-6°С. Цей режим зберігання є критично важливим для уповільнення 

всіх біохімічних процесів та пригнічення росту мікроорганізмів, гарантуючи 

збереження його якості, смаку, текстури та безпечності протягом всього 

встановленого терміну реалізації 
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      Рис. 2.1. Принципова-технологічна схема виробництва йогурта зі 

смородиною 
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Сквашування в резервуарах t – 10 
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Охолодження згустку 5°C 
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Внесення порошка 

смородини 

Зберігання готового продукту 
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Опис апаратурно-технологічної схеми (Додаток А):  

Молоко, з молоковоза (1) потрапляє у приймальне відділення, а потім 

зберігається в циліндро-конічних танках (5). Під час виробництва йогурту, 

молоко, за допомогою насосів (2) проходить через фільтра тонкої та грубої 

очистки (3) в охолоджувач молока (4), далі молоко проходить процес 

нормалізації в нормалізаторі (6), після процесу нормалізації суміш проходить 

процес підігрівання в пластинчастому теплообміннику (7), після цього суміш 

фільтрують (3), далі гомогенізують (8), потім сумішь пастеризують та 

охолоджують. Після цих процесів вносять закваску та проходить процес 

сквашування в резервуарах для сквашування (10). Вже в готовий йогурт 

вносять допоміжну сировину, (смородину), перемішують та фасують за 

допомогою автомату фасувально-пакувального (11) і зберігають в 

холодильних камерах (12). [23] 
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 РОЗДІЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА СИРОВИНИ, ОСНОВНИХ І 

ДОПОМІЖНИХ МАТЕРІАЛІВ, ГОТОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

Цей стандарт містить посилання на такі нормативні документи: 

ДСТУ ISO 707:2002 Молоко та молочні продукти. Настанови з 

відбирання проб 

ДСТ України 1009-92 Цукор ванільний. Технічні умови 

ДСТУ 2213-93 (ГОСТ 22-94) Цукор-рафінад. Технічні умови 

ДСТУ 2316-93 (ГОСТ 21-94) Цукор-пісок. Технічні умови 

ДСТУ 3147-95 Коди та кодування інформації. Штрихове кодування. 

Маркування об’єктів ідентифікації. Формат та розташування штрихкодових 

позначок EAN на тарі та пакованні товарної продукції. Загальні вимоги 

ДСТУ 3662-97 Молоко коров’яче незбиране. Вимоги при закупівлі 

ДСТУ IDF 122В:2003 Молоко і молочні продукти. Підготовка зразків і 

розведень для мікробіологічних досліджень 

ДСТУ IDF 93А:2003 Молоко і молочні продукти. Визначення 

сальмонел 

ДСТУ IDF 117В:2003 Йогурт. Визначення кількості характерних 

мікроорганізмів. Метод підрахунку колоній за температури 37 °С 

 

Згідно з ДСТУ 4343:2004 [24] йогурти залежно від виду застосовуваної 

закваски поділяють на такі види: йогурт, біойогурт, біфідойогурт 
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Таблиця 3.1 Характеристика органолептичних показників 

Назва Характеристика йогуртів 

показника 
без харчових добавок або З харчовими добавками або 

 наповнювачів наповнювачами 

Смак і запах Чистий кисломолочний, без У міру солодкий, з 

 сторонніх присмаків і запахів присмаком відповідного 

  наповнювача або 

  ароматизатора 

Консистенція Однорідна, ніжна, з порушеним З частками внесених 

 або непорушеним згустком, у добавок або наповнювачів, 

 міру щільна, без газоутворення. розподілених у всій масі 

 У разі додавання стабілізатора - йогурту або шарами 

 желе- або кремоподібна  

Колір Від білого до свілто жовтого 

 

Зумовлений кьолором 

застосованого наповнювач 

 

 

 

 

а 

 

За фізико-хімічними показниками йогурти повинні відповідати 

таким вимогам 

Таблиця 3.2  Норми фізико-хімічних показників 

Назва показника Норма Метод 

контролювання 

Масова частка жиру, % : 

- Нежирного 

- Жирного 

- Вершкового 

До 1,0 включ. 

Від 1,5 до 6,0 включно 

Понад 6,0 

 

    ГОСТ 5867 

    ГОСТ 5867 

    ГОСТ 5867 

Масова частка сухих 

знежирених речовин, %, не 

меньше 

 

 

9,5 

     ГОСТ 3626 

Кислотність : 

-титрована, Т 

- активна, рН 

Від 80 до 140  

«  4.8»  4,0 

      ГОСТ 3624 

     ГОСТ 26781 
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Масова частка сахарози, % не 

меньше ніж 

 

5,0 

      ГОСТ 3628 

Пероксидаза або кисла 

фосфатаза 

Відстуня        ГОСТ 3623 

Температура під час випуску 

з підприємства виробника, С 

 4 +- 2        ГОСТ 3622 

 

За мікробіологічними показниками йогурти повинні відповідати 

вимогам, наведеним у таблиці 3.3. 

 

Таблиця 3.3 Норми мікробіологічних показників 

 

Назва показника Норма для 

йогурту біфідойогурту біойогурту 

Кількість молочнокислих 

бактерій (Lactobacillus 

bulgaricus і Streptococcus 

thermophilus), КУО в 1 см3 

, не менше ніж 

 

 

   10^7 

 

 

   10^7 

 

 

   10^7 

Кількість біфідобактерій 

(Bifidobactericum), КУО в 1 

см3 , не менше ніж 

 

      __ 

 

   10^6 

 

__ 

Кількість бактерій 

ацидофільної палички (L. 

acidophilus), КУО в 1 см3 , 

не менше ніж 

 

   __ 

 

             __ 

 

 

   10^7 

Бактерії групи кишкових 

паличок (коліформи), в 0,1 

см3 

    Не дозволено 
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Патогенні мікроорганізми, 

в тому числі бактерії роду 

Salmonella, в 25 см 

 

   » 

Staphylococcus aureus, в 1,0 

см3 

   » 

Дріжджі, КУО в 1 см3 , не 

більше ніж 

50 

Плісеневі гриби, КУО в 1 

см3 , не більше ніж 

     50 

 

Основна сировина молоко 

Молоко 

Харчова цінність молока  полягає у тому, що воно містить усі необхідні 

для організму людини поживні речовини в оптимально збалансованому 

співвідношенні. З життєво необхідних речовин у молоці міститься недостатня 

кількість лише вітаміну С  та солей заліза. 

Енергетична цінність молока складає 53-58 ккал/100г. Не зважаючи на 

невелику енергетичну цінність, молоко є важливішим продуктом харчування, 

який містить всі необхідні для організму харчові речовини у легкозасвоюваній 

формі. 

Молоко є природним продуктом, що виділяється молочними залозами 

ссавців. У молочних залозах молоко утворюється з тих поживних речовин, які 

приносяться з потоком крові. Для утворення 1л молока крізь вим’я корови має 

пройти 500 л крові, причому одні складові речовини молока переходять до 

нього безпосередньо з крові, деякі синтезуються в молочних залозах з речовин, 

властивих крові. 

В  Україні   безпосередньо   в   їжу   та   для  переробки  напродукти 

харчування традиційно використовується молоко коров’яче (понад 90%), 

козяче та овече. 
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Хімічний склад молока може суттєво коливатись залежно від породи 

тварини, стану її здоров’я, віку, умов відгодівлі та утримання, пори року.   

Молоко є джерелом повноцінного білка, емульсованого легкоплавкого 

жиру, лактози, вітамінів А, Д, РР, Е, групи В та ін., багатьох мінеральних 

елементів, головними з яких є солі кальцію, магнію, фосфору у 

легкозасвоюваних формах. 

У середньому молоко містить: водної частини –  85- 89%; жирів  –  2,8 - 

6%; білків  –  2,7 - 3,8%;    лактози (молочного цукру)  –  4,4 - 

5,1%; мінеральних речовин –  0,6 - 0,85%. Крім того, молоко 

містить  ферменти,  вітаміни,  гормони,  пігменти, гази. 

ДСТУ 3662:2018. Молоко-сировина коров’яче. Технічні умови 

За органолептичними показниками молоко повинно відповідати 

вимогам, що наведені в табл. 3.1. 

Таблиця 3.4 - Органолептичні показники. [25] 

Назва показника Характеристика 

Консистенція Однорідна без осаду та пластівців 

рідина; заморожування не дозволено 

Смак і запах Чистий, притаманний свіжому 

молоку, без сторонніх присмаків і 

запахів 

Колір Від білого до світло кремового 

 

За зовнішнім виглядом і консистенцією молоко повинно бути 

однорідною рідиною від білого до яскраво жовтого кольору без осаду та 

згустків. В молоці не допускається вміст інгібуючих речовин. За фізико-

хімічними, санітарно-гігієнічними та мікробіологічними показниками якості 

молоко розподіляється на три ґатунки (табл. 3.5). 

Таблиця 3.5 - Фізико-хімічні показники молока [25] 
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Назва показника, одиниця 

вимірювання 

Норма для ґатунків 

екстра вищий перший 

Густина, не менше ніж, кг/м3 1028           

           1027 

Кислотність, °Т Від 16,0 до 

17,0 

Від 16,0 до 

18,0 

Від 16,0 до 

19,0 

Масова частка сухих речовин, % ≥12,0 ≥11,8 ≥11,5 

Чистота, група, не нижче ніж 1 

Точка замерзання, не вище 

ніж, °С 

Мінус 0,520 

 

 

 

За мікробіологічними показниками молоко повинні відповідати 

вимогам, що наведені в табл. 3.6.  

Таблиця 3.6 - Мікробіологічні показники [25] 

Назва показника, одиниця 

вимірювання 

Норма для ґатунків 

екстра вищий перший 

Кількість мезофільних 

аеробних та 

факультативноанаеробних 

мікроорганізмів (КМА-ФАМ), 

тис.КУО/см3 

≤100     ≤300        ≤500          

Кількість соматичних клітин, 

тис/см3 

≤400          ≤400          ≤500          
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Патогенні мікроорганізми, в 

тому числі бактерії роду Salmonella, 

в 25 см3 

Не дозволено 

Staphylococcus aureus, в 0,1 см3 Не дозволено 

Listeria monocytogenes, в 25 

см3 

Не дозволено 

 

 

Білки молока є найціннішою його частиною. За амінокислотним 

складом вони є повноцінними (містять всі незамінні амінокислоти). Білки 

молока представлені  головним чином казеїном, альбуміном, глобуліном. 

Казеїн – головний білок молока (80% від загального вмісту всіх білків 

молока). На властивості казеїну утворювати щільний згусток під впливом 

кислот при нагріванні ґрунтується виробництво всіх молочнокислих 

продуктів. Також  казеїн відповідає за утворення згустку під впливом 

сичугового ферменту. 

Альбумін зумовлює засвоєння молока новонародженими дітьми. 

Альбумін має кращий амінокислотний склад і кращу засвоюваність, 

порівняно з казеїном. Він здатний блокувати дію радіонуклідів та окремих 

токсинів. Під впливом шлункового соку (який має кислу реакцію) альбумін 

зсідається (коагулює) до дуже ніжного згустку і швидко перетравлюється. 

Глобулін, незважаючи на його дуже незначний вміст у молоці 

(приблизно 0,6% від усіх білків молока), відіграє надзвичайно важливу роль – 

він є носієм імунних властивостей молока, входить до складу імунних тіл і 

надає бактерицидних властивостей свіжовидоєному молоку. 

Альбумін та глобулін об’єднують назвою “сироваткові білки”, оскільки 

при виробництві сирів вони практично повністю переходять у сироватку. 
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Залежно від характеру білків, молоко поділяють на казеїнове (молоко 

парнокопитних – коров’яче, козяче, овече), в якому вміст казеїну не 

менше 75% та альбумінове (молоко однокопитних – кобиляче, оленяче). 

Альбумінове молоко є біологічно ціннішим, ніж казеїнове. 

Материнське молоко є альбуміновим. 

Молочний жир міститься у молоці у вигляді жирових кульок, оточених 

білково-лецитиновими оболонками, що перешкоджають їх злипанню. Він 

добре засвоюється організмом людини (на 96%). Це зумовлено низькою 

температурою плавлення (25-30°С), а також тим, що жир знаходиться у 

молоці в емульсованому стані. Молочні продукти містять в основному 

насичені жирні кислоти. Лише третина жирних кислот – мононенасичені й 

зовсім небагато поліненасичених. 

До біологічно-активних речовин молочного жиру належать лецитин, 

холестерин, мінеральні елементи, жиророзчинні вітаміни. Молочний жир 

завдяки легкому засвоєнню та вмісту біологічно активних речовин 

вважається найціннішим з усіх харчових жирів. 

Вуглеводи молока представлені дисахаридом – лактозою, солодкість 

якої у 5 разів нижча від солодкості сахарози. Лактоза розщеплюється  у 

тонкому  кишечнику під дією ферменту лактази  на глюкозу і галактозу. У 

деяких людей фермент лактаза є малоактивним, тому молочний цукор 

доходить до товстого кишечника, де його зброджують існуючи там бактерії, 

провокуючи підвищене газоутворення. Таким людям потрібно обмежувати 

вживання молока. Витримування молока при температурі, близькій 

до 100оС викликає реакцію меланоїдиноутворення. Меланоїдини, що 

утворюються при взаємодії альдегідних груп лактози з аміногрупами 

амінокислот, обумовлюють кремове забарвлення топленого (пряженого) 

молока. Поряд з меланоїдинами за вищих температур відбувається 

карамелізація цукрів і кремовий відтінок стає інтенсивнішим, навіть 

буруватим. Серед усіх цукрів саме лактоза карамелізується найшвидше. 
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Лактоза відіграє надзвичайно важливу роль у виробництві кисломолочних 

продуктів та сирів. Під впливом мікроорганізмів, що входять до складу 

заквасок, лактоза зброджується до молочної кислоти, яка викликає 

коагуляцію казеїну та утворення молочного згустку. 

Мінеральні речовини молока представлені майже 80 видами. Особливо 

багато кальцію, магнію, фосфору, причому в легкозасвоюваній формі та 

збалансованих співвідношеннях. Крім того, у молоці містяться калій, натрій, 

сірка, йод, фтор, цинк, мідь та інші елементи 

Вітаміни. Цінність молока зумовлена також наявністю в ньому 

жиророзчинних (А, Е, Д) та водорозчинних вітамінів (В1, В2, В6, В12, 

РР). Вітамін С міститься у молоці у невеликих кількостях. 

Вміст цього вітаміну не залежить від кормів для відгодівлі худоби, а 

залежить від індивідуальних особливостей  організму кожної окремо взятої 

тварини щодо його синтезу. 

Гормони –  пролактин, тироксин, фолікулін – потрапляють до молока з 

крові. Вони мають велике фізіологічне значення – одні з них регулюють 

білковий, жировий, вуглеводний обміни, інші  –  сприяють утворенню 

молока. 

Гази молока (кисень, водень, вуглекислий газ)   виділяються з молока 

при кип’ятінні. Наявністю газів обумовлюється утворення піни на поверхні 

молока. 

Імунні тіла та антибіотики виробляються організмом тварини. Вони 

мають здатність боротися з мікроорганізмами (нейтралізують токсини, 

розчиняють або склеюють бактерії). Носієм імунних тіл є білок глобулін, 

тому при температурі вище 70°С імунні тіла руйнуються (білкова природа). 

Найбільш активні імунні тіла у свіжовидоєному молоці. Споживання такого 

молока справляє цілющий вплив на здоров’я людини і сприяє одужанню 

хворих на інфекційні захворювання, у тому числі – на  туберкульоз. 
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Антибіотичні речовини молока – лактеніни також володіють 

бактерицидними властивостями. 

Час, протягом якого у молоці активні імунні тіла та антибіотики, 

називається бактерицидною фазою. Тривалість бактерицидної фази залежить 

від температури, за якої зберігають молоко. Для продовження 

активності  імунних тіл та антибіотиків, свіжовидоєне молоко належить 

негайно охолодити і зберігати за температури 0°С. 

Під час бактерицидної фази у молоці не розвиваються мікроорганізми, 

які потрапляють до нього навіть за суворого дотримуванні санітарії та гігієни 

–  їх знищують або нейтралізують імунні тіла та антибіотики. Тривалість 

бактерицидної фази залежить від температури молока: 37°С – 2 год.; 10°С – 

24 год.;  0°С –  48 год. 

Ферменти (лактаза, ліпаза, фосфатаза та ін.), які потрапляють у 

молоко з молочної залози, сприяють кращому травленню та обміну речовин. 

Але у молоці присутні також ферменти, що виробляються 

різними мікроорганізмами, наприклад, фермент пероксидаза, який не має бути 

присутній у пастеризованому молоці. Якісна проба на цей фермент дозволяє 

встановити чи є молоко пастеризованим [26] 

 

Для споживача молоко є якісним, якщо воно не тільки має високу харчову 

цінність - достатню кількість жирів, білка, мінеральних речовин, вітамінів, - а 

й безпечне, тобто не містити ні шкідливих бактерій, ні антибактеріальних 

препаратів. Переробник молока звертає увагу ще й на ступінь придатності 

сировини для виготовлення різних продуктів, якість і кількість яких багато в 

чому залежить від рівня бактеріального обсіменіння і вмісту соматичних 

клітин в сирому молоці; від якості реалізованого молока встановлюється 

ринком його ціна: якісне молоко - більша прибутковість. Основними 

показниками, що характеризують якість молока, є: вміст жиру, бактеріальна 

забрудненість; вміст білка, вміст соматичних клітин, наявність інгібіторів, 
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точка замерзання, алкогольна проба, термостійкість. Бактеріальна 

забрудненість - це кількість мікроорганізмів в 1 см3 молока. У молоці 

можуть міститися бактерії, дріжджі і плісняві гриби. Вони потрапляють в 

молоко при доїнні із зовнішнього середовища. Підвищена бактеріальна 

забрудненість - результат недотримання правил гігієни при виробництві 

молока і його зберіганні. За європейськими стандартами, показник 

бактеріального обсіменіння в сирому продукті не повинен перевищувати 100 

тис. в 1 см3. В Україні, згідно з новим ДСТУ 3662-97 "Молоко коров'яче 

незбиране.[27] Вимоги при закупівлі", для вищого гатунку молока орієнтовна 

кількість бактерій становить до 300 тис. в см3. Висока бактеріальна 

забрудненість призводить до погіршення смаку, зниження поживної цінності  

сирого молока і виготовлених з нього продуктів, а також сприяє значному 

скороченню їх терміну зберігання. Бактеріальна забрудненість молока значно 

підвищується при маститі у корів. Кількість виявлених при цьому 

захворюванні бактерій залежить від форми маститу і його стадії, а також 

виду патогенів. Щоб зменшити вміст бактерій в молочній сировині, 

необхідно дотримуватись високих гігієнічних стандартів на фермі, а також 

під час транспортування і переробки сировини. Дуже важливо застосовувати 

сучасні охолоджувальні установки, що підтримують температуру молока не 

вище 4 ° С, так як в цих умовах зберігається фермент молока, здатний 

пригнічувати ріст бактерій. 

Термостійкість молока - показник стабільності білка при його 

нагріванні, основний фактор, що впливає на коагуляцію білка при його 

нагріванні. Основними причинами коагуляції білка є: - додавання молозива в 

сире збірне молоко (норма-здавання молока після отелення не раніше 6-го 

дня); - розвиток бактерій в результаті недостатнього або несвоєчасного 

охолодження молока; - наявність гербіцидів в кормових засобах або залишки 

дезінфікуючих засобів в молочному обладнанні; - початок процесу закисання 

(відбувається зниження вмісту казеїну, і молоко погано піддається переробці). 
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Алкогольна проба також є показником стійкості молочного білка до теплової 

обробки. Молоко, звернене при пастеризації, є непридатним для споживача 

Густина молока - показник, за яким судять про натуральність продукту. 

Густина натурального молока змінюється в діапазоні 1027-1032 кг/м3.Густина 

молока визначається: - хімічним складом молока (знижується при збільшенні 

вмісту жиру і підвищується при збільшенні кількості солей, білків, лактози); - 

дотриманням правил визначення показника (не раніше ніж через 2 години 

після доїння, в іншому випадку значення показника занижується на 0,8-1,5 

кг/м3 ); - стадією лактації (густина молозива 1037-1055 кг/м3 ); - станом 

здоров'я тварин (густина молока, отриманого від тварин, хворих маститом, 

становить 1024-1025 кг/м3 ). Густина молока змінюється при фальсифікації: - 

знижується при додаванні води (кожні 10% доданої води викликають 

зменшення густини в середньому на 3 кг/м3 ) і підвищується при підзнятті 

вершків або розведенням знежиреним молоком. Знижена густина молока 

найчастіше помічена в зимово-весняний період. При цьому одна з основних 

причин: незбалансованість раціону, і перш за все за мінеральним складом. 

Титрована кислотність молока - характеризує свіжість продукту. Кислотність 

свіжого молока становить 16-18°Т. Вона обумовлена кислими солями (9-13°Т), 

білками молока (4-6°Т), вуглекислотою та іншими кислотами (1-3°Т). 

Кислотність молока залежить від стану обміну речовин в організмі тварин, яке 

визначається кормовим раціоном, фізіологічним станом, індивідуальними 

особливостями тварини. Сильно змінюється кислотність протягом лактації та 

при захворюваннях тварини [28] 

Допоміжна сировина смородина 

Смородина  

Про властивості чорної смородини, які застосовуються у лікувальних 

цілях, відомо давно. З розвитком науки на зміну емпіричним поглядам 

прийшли строго наукові методи досліджень хімічного складу плодів та 

інших вегетативних частин чорної смородини, що розширило можливості 
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вживання їх для зміцнення й збереження здоров'я. З лікувальною метою 

спочатку використовували в основному тільки ягоди чорної смородини. 

Ягоди є продуктом сезонного виробництва й у свіжому вигляді не придатні 

для тривалого зберігання, тому з них виготовляють сік, морс, компот, 

варення, джем, повидло, мармелад, різні кондитерські вироби; ягоди 

піддають також заморожуванню й сушінню. При переробленні, як і при 

зберіганні ягід, відбувається значна втрата вітамінів (до 50 % і більше), 

залежно від способу перероблення. 

З лікувальною метою ягоди чорної смородини використовують як 

полівітамінний засіб для ослаблених людей, що перенесли важкі 

захворювання й операції; для дітей, людей похилого віку. 

Свіжі й перероблені ягоди справляють в'яжучу, потогінну й сечогінну 

дії. У народній медицині сік чорної смородини з медом використовують при 

бронхітах, кашлі, ларингітах, при гастритах зі зниженою кислотністю. Свіжий 

сік чорної смородини призначають також при виразці шлунка, 

дванадцятипалої кишки й при загостреннях шлунково-кишкових захворювань 

як в'яжучий засіб. 

Ягоди чорної смородини вводять до складу різних вітамінних зборів. Це, 

наприклад, вітамінний чай, що складається з рівних частин ягід чорної 

смородини й плодів шипшини. 

Ягоди чорної смородини багаті не тільки на вітаміни, а й на мінеральні 

речовини, особливо калій (350 мг/100 г), залізо (до 230 мг/100 г), марганець, 

мідь тощо. Завдяки високому вмістові мінеральних речовин ягоди чорної 

смородини полегшують стан хворих із серцево-судинними й нирковими 

захворюваннями.  

Експериментальні дослідження, проведені на кафедрі технології 

оздоровчих продуктів, дали можливість оцінити біохімічний склад свіжих ягід 
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смородини кількох сортів: «Неаполітанська», «Єдина», «Находка», «Лія 

плодюча», «Чемпіон Причорномор’я». Отримані  дані наведено у таблиці 3.7.  

Таблиця 3.7. Біохімічний склад свіжих ягід смородини різних 

сортів 

 

Сорт Вміст 

сухих 

речовин, 

% 

Загальна 

кількість 

цукрів, % 

Вміст 

інвертно-

го цукру, 

% 

Вміст 

вітаміну 

С, мг % 

Кислот-

ність, % 

“Неаполітансь

ка” 

14,20,03 6,1  0,04 5,2  0,04 2200,0

9 

3,320,06 

“Єдина” 120,08 6,00,03 5,10,06 2150,0

8 

3,580,09 

“Находка” 11,40,02 4,80,06 4,60,07 1980,3 3,360,001 

“Лія плодюча”  140,07 5,40,02 4,80,05 2840,1 3,780,05 

“Чемпіон 

Примор’я” 

90,05 4,50,07 4,00,03 2450,0

2 

3,700,02 

 

З даних таблиці видно, що ягоди смородини вирізняються багатим 

хімічним складом. Загальна кількість цукрів коливається від 4,5 до 6,1 за 

масою ягід. Цінним є те, що понад 90% загального вмісту цукрів складає 

інвертний цукор, причому переважає фруктоза, а глюкози значно менше.  

Вміст вітаміну С коливається від 198 до 284 мг %, хоча в літературі 

зустрічаються дані, за якими вміст аскорбінової кислоти досягає 1000-1500 

мг %. Разом з тим, слід зазначити, що для будь-яких сортів смородини 

максимальну кількість вітаміну С містять незрілі ягоди. В міру їхнього 
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достигання С-вітамінна активність знижується і різко падає для перестиглих 

ягід.  

Тому для отримання збагачувачів із підвищеним вмістом аскорбінової 

кислоти доцільно в якості її природного джерела обирати будь-які ягоди з 

дослідженого переліку. 

Вітаміни беруть участь у регулюванні біохімічних, фізіологічних 

процесів живого організму, але практично не синтезуються в ньому. 

Порівняно з основними харчовими речовинами – білками, жирами й 

вуглеводами – вітаміни потрібні організму в дуже малих кількостях. Однак 

відсутність або недостатність вітамінів у харчуванні призводить до глибоких 

порушень обміну речовин і врешті-решт до захворювань. При тривалій й 

майже повній відсутності у харчуванні вітамінів розвиваються патологічні 

процеси (авітамінози).    

Вітаміни мають чітко виражену здатність підвищувати життєві 

властивості організму, створюючи сприятливі умови адаптації організму до 

навколишнього середовища, нормалізуючи перебіг обмінних реакцій, 

підтримуючи їх на такому рівні, коли властивості організму протистояти 

несприятливим умовам зростають. 

Потреба організму у вітамінах повинна задовольнятися за рахунок 

комплексного їх надходження.  

Найкращі сполучення вітамінів містяться у натуральних харчових 

продуктах, особливо в овочах і фруктах. Найважливішим водорозчинним 

вітаміном є вітамін С. У природі він перебуває в трьох формах: аскорбінова 

кислота, дегідроаскорбінова кислота й аскорбіген – зв'язана форма 

аскорбінової кислоти (всі три форми вітаміноактивні). 

Проведено цілий ряд досліджень щодо збереження вітаміну С у ягодах, 

плодах, овочах. Встановлено, що однократне заморожування не впливає на 

вміст вітаміну С, але й не захищає його від руйнування при зберіганні. 
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Так, чорна смородина, журавлина й інші ягоди осіннього збору при 

зберіганні в замороженому виді без сульфітації до весни втратили вітамін С 

цілком або на 75% від загального вмісту. 

Два універсальних вітаміни – С та Р – часто зустрічаються разом у 

рослинах, і в першу чергу – у чорній смородині.  

Листя чорної смородини, як і ягоди, характеризується широким 

спектром лікувальної дії (сечогінної, протиревматичної, тонізуючої). У 

народній медицині воно використовується при лікуванні простудних 

захворювань, при порушенні обміну речовин в організмі, подагрі, ревматизмі, 

каменях у нирках і сечовому міхурі.  

Сечогінну та протиревматичну дію листя та бруньок смородини 

французькі дослідники пояснюють наявністю ефірної олії в них. У тибетській 

медицині листи чорної смородини використовують при захворюваннях шкіри, 

золотусі: у вигляді настою 3…5 г на 250 мл окропу. Вони входять до складу 

вітамінних зборів, які підвищують стійкість організму до несприятливих умов 

довкілля й поліпшують апетит. Найпоширеніший вітамінний збір складається 

з рівних частин листя чорної смородини, малини, брусниці й плодів шипшини. 

Для медичного використання ягоди, листя й бруньки чорної смородини 

піддають сушінню. Температура повітря при сушінні не повинна 

перевищувати 60…65 °С. Сушать їх у сушарках або на відкритому повітрі в 

тіні. Придатними для лікувального використання вважаються плоди, листи, 

бруньки, що зберегли свій колір і аромат. Висушені частини рослини можна 

зберігати в коробках, пакетах, банках у сухому добре провітрюваному 

приміщенні до двох років. При вживанні природних вітамінів немає загрози 

передозування й гіпервітамінозу; комплекси вітамінів, що містяться у 

продуктах, ефективніші за штучні, оскільки тут вони перебувають у 

гармонійному стані. 
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При сушінні й зберіганні ягід, листя, бруньок та інших частин чорної 

смородини змінюється їхній хімічний склад, насамперед – у результаті втрати 

вітамінів.                                           

Дослідження вмісту вітамінів у сухих ягодах, листі, бруньках чорної 

смородини показали значне зниження кількості вітамінів С і Р порівняно зі 

свіжою сировиною. 

Так, ягоди чорної смородини сорту "Black of Naples" до сушіння містили 

350 мг% вітаміну С, після сушіння в термостаті при 45…50 °С – 149 мг%. 

Листя чорної смородини сорту "Brodtorp", зібране в серпні, містило 112 мг% 

вітаміну С и 1080 мг% катехінів; після сушіння їхня кількість становила 42 і 

497 мг% відповідно. Значно меншими були втрати вітамінів при 

сублімаційному сушінні. Наприклад, свіжі ягоди сорту «Ленінградський 

велетень» містили 280 мг% вітаміну С, а сублімаційно висушені – 212 мг%, 

що становить 76% вихідного вмісту аскорбінової кислоти. Такі ж результати 

отримано й для ягід міжвидових гібридів. 

Ягоди, листя й бруньки смородини піддавали сублімаційному 

зневодненню відповідно до розроблених технологічних параметрів. 

Особливістю сушіння всіх вегетативних частин чорної смородини є більша 

концентрація в них найбільш термолабільного біокомпонента – вітаміну С, що 

вимагає особливо ретельного підтримання оптимальної температури в процесі 

досушування напівпродукту після сублімації закристалізованої вологи.  

Проведено дослідження вмісту різних груп вітамінів у листі, бруньках, 

ягодах чорної смородини при різних температурах їх досушування після 

сублімації закристалізованої води. 

Аналіз отриманих результатів підтверджує думку інших дослідників про 

те, що цінність чорної смородини як вітамінної культури не обмежується 

самими лише ягодами. Так, установлено високий вміст вітаміну С і в листі, й 

у бруньках смородини. Використовуючи ці частини рослини, можна 

додатково одержувати близько 40 мг% аскорбінової кислоти. У літературі 
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наводяться відомості, що в окремих сортах смородини й у різні вегетаційні 

періоди вміст аскорбінової кислоти в листі та бруньках навіть вищий, ніж у 

ягодах (на 10…100%).  

У всіх частинах смородини виявлено значні кількості речовин Р-

вітамінної активності: флавонів, катехінів, лейкоантоціанів тощо. Наприклад, 

вміст цих біологічно активних речовин у листі смородини склав 5020 мг%, у 

бруньках – 4422 мг%, у ягодах – 2010 мг%. Тобто, у досліджуваному сорті 

смородини вміст Р-активних сполук у бруньках у 1,2 рази, а в листі – удвічі 

вищий, ніж у ягодах. Ці результати збігаються з дослідними даними, 

отриманими Д.Шапіро та іншими вченими.  

У літературі наводяться дані, що в найцінніших за вмістом Р-активних 

сполук сортів і гібридів смородини концентрація вітаміну Р у корі склала 

10000 мг%.  

Високий вміст у ягодах, листі та бруньках смородини вітамінів С і Р 

робить її цінним джерелом цих речовин і перспективним видом сировини для 

виробництва лікарських препаратів та харчових біодобавок. Природна 

комбінація цих вітамінів має винятково високу фізіологічну активність. Крім 

капілярозміцнюючого ефекту вітаміну Р, зазначається його здатність 

затримувати в організмі аскорбінову кислоту, збільшуючи її ефективність і 

біодоступність.  

Досить високим виявився й склад вітамінів групи В: вітаміну В2 

(рибофлавіну) – 0,53 мг% у бруньках; 0,15 мг% у ягодах. Вітаміну В5 

(пантотенової кислоти) – 2,42 мг% у листі; 3,54 мг% у бруньках і 0,93 мг% – у 

ягодах. Вітаміну В7 – 0,02 мг% у листі; 0,056 мг% у бруньках і 0,1 мг% – у 

ягодах.  

Аналіз зміни вмісту різних груп вітамінів при досліджуваних 

температурах досушування напівпродукту показав наступне. Вітамін С при 

вакуум-сублімаційному сушінні листя смородини руйнується всього на 5% 
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при температурі досушування 303 °К, на 12% – при 313 °К, а при 323 °К втрати 

аскорбінової кислоти становлять уже 28%. У ягодах смородини аналогічні 

температури викликають менш відчутні зміни – при 323 °К втрати вітаміну С 

становлять 20%.  

Отримані з різних видів сировини кріопорошки практично в 

незміненому вигляді являють собою природну комбінацію біоактивних 

компонентів, що позитивно впливають на багато органів і систем організму 

людини.      

Відомо, що однією з найважливіших складових частин харчової 

рослинної сировини є білки. Їхні біологічні функції надзвичайно різноманітні: 

каталітичні (ферменти), регуляторні (гормони), структурні (колаген, фіброїн), 

транспортні (гемоглобін, міоглобін), захисні (імуноглобуліни, інтерферон) 

тощо.  

Білки становлять основу біомембран – найважливішої складової частини 

клітин і клітинних компонентів, вони відіграють ключову роль у житті 

клітини, становлячи матеріальну основу її хімічної діяльності. Виняткова 

властивість білків – самоорганізація структури, тобто їхня властивість 

мимовільно створювати певну, властиву тільки цьому білкові просторову 

структуру. 

Таким чином, уся діяльність організму людини (розвиток, рух, 

виконання різних функцій) пов’язана з білковими речовинами. Тому певний 

інтерес являють дослідження якісного й кількісного складу білку в 

кріопорошках смородини, результати яких наведено в таблиці 3.8. 

 

 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

52 
Розділ 3 

 



Таблиця 3.8 Кількісний та якісний склад білку в кріопорошках смородини 

 

Білок, мг% Ягоди  Листя  Бруньки  

Сумарний 248,8 148,0 162,0 

Розчинний 45,9 22,6 30,2 

Важкорозчинний 202,9 125,4 130,0 

 

Наведені дані свідчать про досить високу біологічну цінність білків 

кріопорошків ягід, листя, бруньок смородини. Відомо, що біологічна 

цінність білків визначається також їх перетравлюваністю протеолітичними 

ферментами. Тому було вивчено ступінь гідролізу білків цих матеріалів під 

дією пепсину й хімотрипсину. Швидкість ферментативного гідролізу білків 

оцінювали за величиною приросту оптичної щільності центрифугатів, 

вимірюваної на спектрофотометрі СФ-4 при довжині хвилі 280 нм. Як 

контрольний зразок аналізували проби неопрацьованих (сирих) матеріалів – 

ягід, листя, бруньок. 

Порівняння отриманих результатів показало, що білки кріопорошків 

усіх досліджуваних матеріалів перетравлюються протеолітичними 

ферментами навіть ефективніше й повніше, ніж білки необробленої сировини. 

Очевидно, при кріогенному зневодненні розпадається частина неповноцінних 

білків, присутня у вихідних матеріалах, і таким чином відбувається 

підвищення біологічної цінності білків у готовому продукті. Можна також 

припустити, що зневоднення досліджуваних об'єктів, як і іншої рослинної 

сировини, при низьких температурах сприяє розгортанню пептидних 

ланцюжків білкових молекул, що приводить до вивільнення ряду 

реакційноздатних груп (сульфгідрильних, залишків тирозину тощо), схованих 
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у нативному білку всередині глобули. Такі білкові молекули, без сумніву, 

легше розщеплюються під дією ферментів. 

Цікаві результати отримано при дослідженні складу амінокислот 

кріопорошків бруньок смородини. Кількісне і якісне визначення амінокислот 

проводили на аналізаторі “LC-5001” Biotronik за методом Moores і Stein. 

Зразки наносили на стовпчик зі смолою ВТС 2710 діаметром 3,2 мм і висотою 

200 мм. Як стандарти використали 18 амінокислот. Аналогічних досліджень в 

літературі не описано (табл. 3.9). 

Таблиця 3.9 Амінокислотний склад кріопорошків бруньок смородини 

Аміно-кислоти Загаль-

ні, % 

Вільні Зв'язані 

мг% в % до 

загальної  

к-сті аміно-

кислот 

мг% в % до 

загальної  

к-сті аміно-

кислот 

1 2 3 4 5 6 

Лізин 4,98 0,38 0,26 4,6 3,21 

Гістидин  8,98 0,78 0,54 7,7 5,38 

Фенілаланін  7,036 0,136 0,095 6,9 4,82 

Тирозин  2,51 0,05 0,03 2,46 1,72 

Лейцин  9,0 0,5 0,34 8,5 5,94 

Р-лейцин  2,94 0,64 0 2,3 1,6 

Валін 5,08 0,7 0,48 4,38 3,06 

Метіонін  1,71 0,01 0,006 1,7 1,18 

Аланін 7,4 1,3 0,9 6,1 4,26 

Гліцин 17,165 0,265 0,18 16,9 11,8 

Пролін 2,31 0,01 0,006 2,3 1,60 

Серин 9,0 0,4 0,27 8,6 6,01 

1 2 3 4 5 6 
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Треонін  7,63 0,53 0,37 7,1 4,96 

Аспарагінова 

к-та 

21,72 0,38 0,26 21,34 14,92 

Цистин  0,31 0,02 0,01 0,29 0,2 

Аргінін - - - - - 

Триптофан 1,05 - - 1,05 0,73 

Глютамінова 

к-та 

34,7 1,5 1,04 33,2 33,2 

Усього  143,021 7,6 - 135,42 - 

 

Дані таблиці свідчать про те, що кріопорошок бруньок смородини 

містить усі незамінні амінокислоти, які складають 27,6% до загального вмісту 

амінокислот. Щодо кожної незамінної амінокислоти це співвідношення має 

вигляд: лізин – 3,48%; фенілаланін – 4,92%; лейцин – 6,3%; ізолейцин – 2,05%; 

валін – 3, 55%; метіонін – 1,2%; треонін – 5,4%; триптофан – 0,7%. 

Важливим є той факт, що кріопорошок бруньок смородини містить 

значну кількість амінокислот у вільному вигляді. Серед них вміст незамінних 

становить 45,1% до загальної кількості вільних амінокислот. 

Загалом, у кріопорошку бруньок смородини ідентифікували 17 

амінокислот (за винятком аргініну), у тому числі всі есенціальні. Це свідчить 

про високу біологічну й харчову цінність досліджуваних кріопорошків, 

особливо з огляду на той факт, що більшість рослинних білків не містить у 

своєму складі однієї або навіть декількох незамінних амінокислот. Наприклад, 

білки злакових культур, а отже – й отримані з них продукти, неповноцінні за 

лізином, метіоніном, треоніном; білок картоплі й бобових позбавлений 

метіоніну й триптофану. Тому додавання в такі продукти кріопорошків 

смородини дозволить підвищити їхню біологічну й   фізіологічну цінність. А 

біологічну цінність самих кріопорошків бруньок   смородини можна  
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збільшити, додавши лімітуючу амінокислоту (метіонін), або внести в 

готовий продукт компонент кріопорошку з іншої рослинної сировини, що має 

високий вміст цієї амінокислоти. [29] 

Чорна смородина повинна відповідати ДСТУ 8319:2015 «Смородина чорна 

свіжа. Технічні умови». Чорна смородина по якості повинна відповідати 

нормам, вказаним в таблиці 3.10. [30] 

Таблиця 3.10. ДСТУ 8319:2015 «Смородина чорна свіжа. Технічні умови». 

Найменування 

показника 

Норма для ягід 

Без кетягів В кетягах 

Зовнішній вигляд Одного помологічного 

сорту, свіжі, чисті, сухі, 

знімальної стиглості, 

однорідного 

забарвлення, без 

механічних пошкоджень, 

пошкоджень шкідниками 

і хворобами, без 

плісняви, загнивання, 

запарювання, 

стороннього смаку і 

запаху 

Одного помологічного 

сорту 

з одночасним 

дозріванням 

ягід в кетягах, свіжі, 

чисті, 

сухі, однорідного 

забарвлення, без 

механічних 

пошкоджень і 

пошкоджень 

шкідниками і хворобами, 

без 

плісняви, загнивання і 

запарювання, без 

стороннього смаку і 

запаху 

Вміст ягід, % від маси, 

не більше: таких, що не 

досягли нормального 

2 

5 

- 

2 

5 

15 
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розчавлених таких, що 

відділилися від кетягів 

Вміст залишків кетягів 

і листя, в % до маси, не 

більше 

 

        0,3 

 

0,2 

 

Харчова цінність  

67.9 ккал 

284 кДж  

Білки 1.07 г 

Рекомендована добова норма споживання: 86 г 

Вуглеводи 12.78 г 

Рекомендована добова норма споживання: 132 г 

Цукор 4.89 г 

Жири 0.25 г 

Рекомендована добова норма споживання: 39 г 

Насичені жирні кислоти 0.04 г 

Трансжирні кислоти 0 г 

Мононенасичені 0.03 г 

Поліненасичені 0.07 г 

Холестерин - 

Волокна 5.44 г 

Рекомендована добова норма споживання: 28 г 

Сіль - 
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Кальцій 28.4 мг 

Натрій - 

Вода 84.7 г 

PHE 53.5 мг 

Смородина - це справжній вітамінний коктейль, який має широкий спектр 

корисних властивостей. Регулярне вживання цієї ягоди допоможе зміцнити 

здоров'я, підвищити імунітет та покращити загальне самопочуття. 

Допоміжна сировина закваска 

Закваска  

Закваска для йогурту має високу біологічну цінність завдяки вмісту живих 

корисних бактерій, які сприяють нормалізації мікрофлори кишечника та 

поліпшенню травлення. Ось основні аспекти її біологічної цінності: 

Пробіотичні властивості: Закваски містять молочнокислі бактерії, такі як 

Lactobacillus bulgaricus і Streptococcus thermophilus, які підтримують розвиток 

корисної мікрофлори кишечника, пригнічуючи ріст шкідливих 

мікроорганізмів. Це допомагає зміцнювати імунну систему та знижувати 

ризик розвитку різних захворювань. 

Покращення травлення: Молочнокислі бактерії сприяють розщепленню 

лактози, що особливо важливо для людей з непереносимістю лактози. Вони 

допомагають поліпшити всмоктування поживних речовин та підтримують 

оптимальне функціонування травної системи. 

Синтез вітамінів: Закваски можуть стимулювати вироблення деяких вітамінів, 

зокрема вітамінів групи В (B2, B12, B6), які важливі для метаболізму та 

загального стану здоров’я. 

Зміцнення імунної системи: Завдяки пробіотичним властивостям закваска для 

йогурту може покращити загальний стан імунної системи, знижуючи ризик 

захворювань та підтримуючи організм у боротьбі з інфекціями. 
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Антиоксидантні властивості: Йогурт, виготовлений на основі закваски, 

містить антиоксиданти, які допомагають боротися з вільними радикалами, 

захищаючи клітини від окисного стресу та запобігаючи старінню. 

Здоров’я шкіри: Пробіотики, що містяться в заквасці, можуть позитивно 

впливати на стан шкіри, знижуючи запальні процеси та підтримуючи її 

здоровий вигляд. 

Використання йогурту на основі закваски не тільки покращує травлення, але 

й сприяє загальному зміцненню здоров’я, поліпшенню обміну речовин і 

підтримці функцій організму на оптимальному рівні. 

Харчова цінність  

59 ккал 

247 кДж 

Білки 4 г  

Рекомендована добова норма споживання: 86 г 

Вуглеводи 5.8 г 

Рекомендована добова норма споживання: 132 г 

Цукор - 

Жири 3.2 г 

Рекомендована добова норма споживання: 39 г 

Насичені жирні кислоти - 

Трансжирні кислоти - 

Мононенасичені - 

Поліненасичені - 

Холестерин - 

Волокна - 

Рекомендована добова норма споживання: 28 г 
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Сіль - 

Кальцій - 

Натрій - 

Вода - 

PHE 200 м 
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РОЗДІЛ 4. Технологічні розрахунки. 

4.1 Вихідні дані до технологічних розрахунків 

 

Розрахунок складу продукту має важливе значення як для виробника, 

так і для кінцевого споживача. Завдяки йому забезпечується стабільна якість, 

контролюється рецептура, структура та органолептичні характеристики. 

Окрім цього, правильний розрахунок сприяє гарантуванню безпечності 

продукції шляхом оцінки мікробіологічних параметрів, зокрема наявності 

пробіотичних культур і відсутності патогенних мікроорганізмів. 

Дотримання встановлених стандартів і нормативів забезпечує 

відповідність продукції чинному законодавству та міжнародним вимогам 

щодо виробництва й складу йогурту. 

Саме від точності розрахунку залежить харчова цінність: 

збалансованість за білками, жирами, вуглеводами, а також вміст вітамінів і 

мінералів. 

Продуктовий розрахунок є базою для розробки нових рецептур йогуртів 

– з новими смаками, функціональними добавками або збагаченим поживним 

складом. Це відкриває можливості для розширення асортименту та кращого 

задоволення запитів споживачів. За основу рецептури нового продукту була 

взята одна із базових рецептур йогурту на 1т: [31] 
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Таблиця 4.1. Базова рецептура йогурту. 

Сировина Кількість на 1 т, кг 

Молоко незбиране 448,2 

Молоко знежирене 456,8 

Молоко сухе знежирене 15 

Цукор 70 

Закваска 10 

Всього 1000 

 

На основі органолептичного аналізу ми визначили, що оптимальна 

кількість збагачувача становить 4%. 

      Отже маємо нову рецептуру: 

Таблиця 4.2. Нова рецептура йогурту, збагаченого кріопорошком чорної 

смородини. 

Сировина Кількість на 1 т, кг 

Молоко незбиране 448,2 

Молоко знежирене 456,8 

Молоко сухе знежирене 15 

Цукор 30 

Кріопорошок чорної смородини 40 

Закваска 10 

Всього 1000 

 

Даний варіант рецептури має насичений ягідний смак з інтенсивною 

кислинкою, яскраво виражений аромат, характерний для чорної смородини та 

глибокий темно-фіолетовий колір. Такий йогурт буде мати антиоксидантні 

властивості та містити більшу кількість вітаміну С. 
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4.2 Продуктовий розрахунок  

Таблиця 4.3. Розрахунок рецептури на йогурт ягідний, кг/т. 

Рецептура на йогурт плодово-ягідний в кг на 1т 

Сировина Витрати на 1 т 

 

 

без 

урахування 

втрат 

з 

урахуванням 

втрат 
Молоко з масовою часткою жиру 

3,2 % 

448,2 454,5 

Молоко знежирене 456,8 

 

 

463,2 

Молоко сухе знежирене з масовою 

часткою сухих речовин 93 % 

- 

15,00 15,21 

Цукор 30,00 30,42 

Кріопорошок чорної смородини 40,00 40,56 

Закваска на знежиреному молоці 10,00 10,14 
Всього: 1000,00 1014,00 

 

Визначаємо масу суміші: 

mсм.= 12000 1014/1000=12168,00 кг, 

у тому числі: 

- маса молока з масовою часткою жиру 3,2 % 

mн.м.= 12168454,5/1014=5454,00 кг; 

- маса молока знежиреного 

mз.м.= 12168463,2/1014=5558,4 кг; 

- маса молока сухого знежиреного з масовою часткою сухих речовин 93 

% 

mсух.з.м..= 1216815,21/1014 = 182,52 кг; 

- маса цукру 

mсиропу= 1216830,42/1014 = 365,04 кг; 

- маса кріопорошку чорної смородини 

mсиропу= 1216840,56/1014 = 486,72 кг; 

- маса закваски на знежиреному молоці  

mв.= 12168 10,14/1014= 121,68 кг. 
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Визначаємо масу молока вихідного для отримання 5454 кг молока з 

масовою часткою жиру 3,2 % . 

 

4,201,20

00,5454 1..мнm


 

де: тн м1 – маса незбираного молока, кг; 

тн м1 =545420,4/20,1=5535,4 кг; 

т в.1 =5535,4 -5454 = 81,4 кг. 

Маса молока вихідного для отримання 5558,4 кг знежиреного молока і 

121,68 кг закваски, кг: 

тн м2=
(5558,4+121,68)(23,6−0,05)

(23,6−3,5)
= 6655,02 

тв2=(6655,02 – 5558,4  –121,68)
100−0,07

100
 

тн м = тн м1 + тн м2 =5535,4 + 6655,02 = 12190,42 кг. 

Визначаємо масу вершків, отриманих при виготовлення 12000 кг 

йогурту, кг: 

 тв =тв1 + тв2 =81,4 + 974,3 = 1055,7 кг. 
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Розділ 5. Розрахунок та підбір технологічного обладнання 

 

Оцінка якості технологічного обладнання базується на сукупності 

техніко-експлуатаційних показників, серед яких важливу роль відіграють 

рівень стандартизації, уніфікації, ергономіка, естетика, економічність, 

надійність та зручність обслуговування. Одним із ключових аспектів також є 

дотримання норм безпеки - як для окремих машин, так і для всіх агрегатів у 

межах виробничої лінії чи підприємства в цілому. 

Окрім загальних технічних вимог, таких як міцність, жорсткість, 

вібраційна стійкість, при проектуванні, виробництві та експлуатації 

обладнання для харчової і переробної галузей висуваються специфічні 

умови. Зокрема, апарати повинні забезпечувати ефективне виконання 

сучасних технологічних операцій, впливаючи на продукт делікатно, але 

результативно, при максимальному використанні потужності та з 

мінімальними втратами. 

Під час створення нових зразків або модернізації наявних машин слід 

враховувати відповідність режимів роботи обладнання властивостям 

оброблюваної сировини - її механічним, хімічним і біологічним 

характеристикам. 

Підвищення техніко-економічної ефективності досягається за рахунок 

зниження витрат на виробництво одиниці продукції та оптимізації 

використання ресурсів: енергії, води, пари, площі цехів. Значення мають 

також вартість виготовлення, монтажу, обслуговування та ремонту. 

Особливу увагу в харчовій промисловості приділяють зносостійкості 

робочих вузлів - матеріали, з яких виготовлене обладнання, не повинні 

потрапляти у продукт, аби не погіршити його якість і безпеку для споживача. 
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Використання окремих або групових електроприводів дозволяє 

оптимізувати конструкцію та експлуатацію машин. Для забезпечення 

безпечного мікроклімату у виробничих приміщеннях важливо організувати 

надійну герметизацію і вентиляцію, що особливо актуально для цехів з 

підвищеним пиловим навантаженням або вибухонебезпечними умовами. 

Раціональне застосування металевих профілів, включаючи порожнисті, 

дозволяє зменшити масу обладнання, водночас забезпечуючи необхідну 

жорсткість і міцність. Підвищення ресурсу експлуатації досягається за 

рахунок використання міцних матеріалів і сучасних методів обробки 

поверхонь — наклепу, роликового накочування, термомеханічної 

обробки, цементації, азотування, хромування тощо. 

Пластики та інші синтетичні матеріали також все ширше 

застосовуються у машинобудуванні завдяки своїм властивостям: низькій 

щільності, високій зносостійкості, еластичності та міцності. Це дозволяє 

зменшити загальну масу обладнання, підвищити його довговічність і знизити 

виробничі витрати. 

Конструкція сучасних машин має бути модульною, що значно спрощує 

процес їх транспортування, збирання, розбирання та ремонту. В умовах 

поточних ліній особливе значення має автоматизація контролю та керування, 

включаючи системи захисту від аварійного вмикання або раптового 

зупинення. 

Також необхідно дбати про балансування всіх рухомих елементів 

обладнання - як у статичному, так і в динамічному режимах. Висока якість та 

довговічність техніки виявляється у здатності зберігати стабільні 

експлуатаційні показники протягом тривалого часу, відповідаючи сучасним 

вимогам до промислового обладнання. 

До обладнання, яке використовується в молочній промисловості, 

ставляться особливі вимоги: 
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 Конструкція машин і апаратів повинна забезпечувати їх швидке та  

зручне розбирання й збирання перед початком роботи, що дозволяє 

зекономити час і зусилля персоналу. Рухомі вузли необхідно надійно 

ізолювати від потрапляння рідин — молока, води або мийних засобів. 

Водночас мастильні матеріали не повинні мати жодного контакту з 

продуктами. 

 Важливо, щоб обладнання було легко очищувати, мити й 

контролювати на предмет чистоти. Усі елементи, які контактують з 

молоком, мають бути виготовлені з безпечних, інертних до продукту 

матеріалів, що легко піддаються дезінфекції та не погіршують якість 

продукції. 

 Конструкція механізмів, пускових і гальмівних пристроїв повинна 

забезпечувати легкий доступ для обслуговування, монтажу й ремонту, 

а також бути безпечною для персоналу. Система управління має 

виключати можливість випадкової активації або зупинки обладнання. 

 Зони з потенційною небезпекою, зокрема передавальні, привідні й 

виконавчі механізми, повинні бути надійно захищені кожухами. Такі 

захисні елементи мають бути достатньо міцними, зручно зніматися для 

санітарної обробки та технічного огляду, і при цьому не створювати 

зайвих труднощів у роботі. 

 Машини повинні працювати з мінімальним рівнем шуму та вібрацій. 

Агрегати, що виділяють пар, газ або пил, повинні бути оснащені 

пристроями для їх ефективного збору та виведення за межі виробничих 

приміщень. 

 Гарячі частини обладнання мають бути термічно ізольовані за 

допомогою гладких, вологостійких і механічно стійких матеріалів. 

Крім того, технологічне устаткування повинно мати відповідну 

регулювальну арматуру й контрольні прилади. Усі замикаючі елементи 

системи повинні бути оснащені герметичними ущільнювачами,  
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що перешкоджають витіканню пари чи рідини. 

1. Для безпеки електрообладнання всі машини повинні бути заземлені. 

Поверхні, як зовнішні, так і внутрішні, повинні мати гладку, обтічну 

форму з плавними переходами та заокругленими кутами, що значно 

полегшує дотримання санітарно-гігієнічних норм на виробництві. [32] 

При виробництві йогурту, цех має бути оснащений обладнанням 

відповідної потужності. Підбір обладнання наведений у таблиці 5.1. 

 5.2. Підбір технологічного обладнання 

Таблиця 5.1 підбір технологічного обладнення 

#

№ 

Назва обладнання Марка 

машини 

Продуктив. Габаритні 

розм. 

Кільк. 

1 Насос відцентровий  Attic НЦ-

25АТ 

25 м3/год 580х300х450 4 

2 Лічильник «ДУЕТ-

25PC» 

25т/год 2100х850х250

0 

1 

3 Охолоджувач Attic ОП2-

16 

16т/год  1 

4 Ємність(бункер) для 

зберігання 

Wedholms 

DF953/DF95 

10000 л 3000х2600х28

30 

2 

5 Зрівнювальний бачок Metall 

Comfort 

Service 

Детальніше:

 https://metal

l-

comfort.od.u

a/ua/p418193

895-

nerzhaveyusc

hie-emkost-

dlya.html 

1000 л  1 

6 Пастеризатор-

охолоджувач 

Attic А1-

ОКЛ-16 

16т/год 3600х1500х22

00 

1 

7 Сепаратор HAUS 

MAXCLEA

N 16T 

16т/год 1500х1830х18

50 

1 

8 Ємність для вершків Wedholms 

DF953/DF95 

1000 л  2 

9 Ємність для 

нормалізації 

Ж5-Плава-

ОНМ-3-КО 

3000л/год 2700х1500х24

50 

1 

10 Гомогенізатор Attic ОГМ 5500л/год 1480х1110х16

40 

1 
11 Дозатор для сухих 

продуктів 

   1 

12 Дозатор для рідких 

продуктів 

   1 
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13 Ємність для 

сквашування 

Лакта-

Сервіс 

  1 

14 Транспортер 

КСЛ-
4000 
 

  1 
15 Охолоджувач 

перемішувач 

Attic РМВ-6   1 

16 ФАСУВАЛЬНО-

ПАКУВАЛЬНИЙ 

АВТОМАТ 

УФП-50 До 25 

циклів/хв 

2400x850x 

2500 

1 

17 Термозбіжна машина 

тунельного типу 

YS-FL-

5545B 

 1600x780x 

1025 

1 

 

Перевага була надана обладнанню компанії «АТТІС», адже воно 

відзначається надійністю, високою якістю та має позитивну репутацію серед 

українських виробників. Крім того, сервісне обслуговування в Україні 

здійснюється швидко й професійно, що є суттєвою перевагою під час 

експлуатації техніки. 

Акціонерне товариство «АТТІС» — це вітчизняне підприємство, яке з 1991 

року спеціалізується на розробці та виробництві технологічного обладнання 

для молочної промисловості. Завдяки понад 30-річному досвіду компанія 

впевнено реалізує комплексні рішення для підприємств різного масштабу — 

від невеликих до великих виробництв з обсягами переробки молока від 1 до 

500 тонн на добу. 

Компанія пропонує широкий асортимент стандартного та індивідуального 

обладнання, доступного як зі складу, так і під замовлення. «АТТІС» також 

надає повний комплекс послуг із монтажу, пусконалагоджувальних робіт та 

технічного супроводу, що дозволяє клієнтам оперативно запускати нові 

виробничі лінії або модернізувати вже наявні потужності. [33] 
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  РОЗДІЛ 6. КОНТРОЛЬ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕЧНСТІ У ВИРОБНИЦТВІ 

ВІДПОВІДНО ДО ВИМОГ ISO 9000 ТА НАССР 

6.1 Основи системи управління безпечністю харчової продукції 

НАССР. 

ХАССП (HACCP – Hazard Analysis and Critical Control Points, аналіз 

ризиків та критичні точки контролю) – це система управління безпекою 

харчових продуктів, яка забезпечує контроль на всіх етапах харчового 

ланцюжка, у будь-якій точці виробничого процесу, а також зберігання та 

реалізації продукції, де існує ймовірність виникнення небезпечної ситуації. 

Система ХАССП переважно використовується компаніями-виробниками 

харчової продукції. 

Принципи системи ХАССП 

Існує сім принципів, які лягли в основу системи ХАССП та 

використовуються в обов'язковому порядку при розробці системи для певного 

підприємства-виробника харчової продукції: 

Проведення ретельного аналізу ризиків (небезпечних факторів). Це 

здійснюється шляхом процесу оцінки значущості потенційно небезпечних 

чинників всіх етапах життєвого циклу харчової продукції, підконтрольних 

підприємству-виробнику. Також оцінюється ймовірність будь-яких ризиків та 

виробляються профілактичні заходи загального характеру для запобігання, 

усунення та зведення до мінімуму виявлених небезпечних факторів. 

Визначення критичних точок контролю (КТК), а також технологічних 

етапів та процедур, в рамках яких жорсткий контроль дозволяє запобігти, не 

допустити потенційної небезпеки або за допомогою певних заходів звести до 

нуля можливість виникнення ризиків. 

Встановлення критичних меж кожної контрольної точки.  
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Тут визначаються критерії, що показують, що процес під контролем. 

Розробниками системи формуються допуски та ліміти, яких необхідно 

дотримуватися, щоб у критичних контрольних точках ситуація не виходила з-

під контролю. 

Встановлення процедур моніторингу критичних точок контролю (як? 

хто? коли?). І тому встановлюються системи спостереження у КТК і 

створюються різні інспекції у вигляді регулярного аналізу, випробувань та 

інших видів виробничого нагляду. 

Розробка коригувальних дій, які необхідно зробити в тих випадках, коли 

інспекція та спостереження свідчать про те, що ситуація може вийти, виходить 

чи вже вийшла з-під контролю. 

Встановлення процедур обліку та ведення документації, у якій 

фіксуються необхідні параметри. Документація буде яскравим свідченням 

того, що виробничі процеси в КТК знаходяться під контролем, всі відхилення, 

що виникли, виправляються, а розроблена система ХАССП для даної компанії 

в цілому функціонує ефективно. 

Встановлення процедур перевірки набору документації, що має постійно 

підтримуватися у робочому стані, відбивати всі заходи щодо запровадження, 

виконання та дотримання всіх принципів ХАССП. Іншими словами, цей набір 

документів відображатиме факт життєздатності розробленої системи ХАССП 

для цього підприємства-виробника харчової продукції. 

У межах розробки та реалізації плану НАССР (Hazard Analysis and 

Critical Control Points) здійснюється ретельний аналіз потенційних небезпек, 

які з високою ймовірністю можуть виникнути на виробничому підприємстві. 

Цей процес вимагає детального розгляду всіх компонентів, що 

використовуються у виробництві, кожного етапу технологічного циклу, а 

також процесів пакування та зберігання кінцевої продукції. Важливо, що для 

кожного окремого підприємства аналіз ризиків має охоплювати весь 

асортимент продукції, що ним виготовляється. 
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Під час проведення аналізу команда НАССР зобов'язана враховувати 

можливі небажані наслідки, спиратися на накопичений досвід та 

консультуватися з кваліфікованими експертами, щоб об'єктивно визначити, чи 

має певний ризик бути включеним до аналізу. До аналізу слід включати лише 

ті ризики, що характеризуються значною ймовірністю виникнення у 

досліджуваному процесі та безпосередньо пов'язані з продукцією, яка 

виробляється на підприємстві. 

Класифікація та характеристика ризиків: 

 Біологічні ризики. Для молочних підприємств ця категорія небезпек 

включає патогенні бактерії, віруси або паразити/протозоа. Важливо 

розрізняти наявність мікроорганізмів загалом та присутність саме 

патогенних видів. Такі бактерії, як кишкова паличка (Escherichia coli), 

Listeria monocytogenes, види Salmonella та Staphylococcus aureus, є 

відомими збудниками харчових захворювань, здатними спричиняти 

спалахи через контаміновані молочні продукти. 

 Хімічні ризики. При оцінці хімічних ризиків необхідно враховувати 

потенційний рівень їх вмісту в харчових продуктах. Тоді як низькі 

концентрації певних хімічних речовин можуть бути безпечними, їх 

підвищені рівні становлять значну загрозу для здоров'я споживачів. 

 Фізичні ризики. Ця категорія охоплює будь-які сторонні матеріали, що 

можуть спричинити фізичні травми або удушення. Оцінка фізичних 

ризиків є обов'язковою для кожного молокопереробного підприємства. 

Типовими прикладами таких небезпек є уламки скла, частинки пластику 

чи металу, особливо ті, що походять від пакувальних матеріалів або 

технологічного обладнання. Крім того, необхідно брати до уваги 

специфіку роботи персоналу, оскільки це може впливати на види 

фізичних ризиків, присутніх на підприємстві. Наявність твердих або 

гострих сторонніх предметів у готових харчових продуктах є прямим 

джерелом травматизму. 
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Обов'язкові програми-передумови як основа НАССР: 

Перш ніж приступати до розробки безпосередньо планів НАССР для 

забезпечення безпеки молочної продукції, підприємства зобов'язані 

розробити, належним чином задокументувати та ефективно впровадити низку 

програм. Ці програми, хоча й не завжди безпосередньо пов'язані з безпекою 

продукції, формують невід'ємну основу для успішного функціонування 

системи НАССР. Вони відомі як "Обов'язкові програми-передумови". 

Програма-передумова повинна бути ретельно розроблена, підтверджена 

своєю ефективністю (верифікована), задокументована та контрольована ще до 

початку розробки основного плану НАССР. 

НАССР не є ізольованою програмою; це інтегрований елемент ширшої 

системи управління безпечністю харчових продуктів. Ця програма є 

універсальним інструментом, спрямованим на контроль виробничого 

середовища та умов, що сприяють випуску безпечних та високоякісних 

молочних продуктів. Вона охоплює сукупність різноманітних програм, 

методик та процедур, яких необхідно дотримуватися для розробки, 

виробництва та розповсюдження безпечної продукції в санітарно 

контрольованих умовах. Багато з цих вимог та правил встановлені 

національним та місцевим законодавством і нормативними актами. Програми 

стандартних операційних процедур (СОП) підприємства та належних 

виробничих практик (НВП) є критично важливою основою для створення 

надійної та ефективної програми НАССР. [34] 
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Табл 6.1 Загальні програми передумови  

Назва 

програми- 

передумови 

Мета 

встановлення 

Тип/джерела 

небезпечного чинника, 

що підлягає контролю 

Застосовувані 

стандартні 

санітарні робочі 

процедури 

Належне 

планування 

виробничих, 

допоміжних 

приміщень та 

території, а 

також 

належне 

розташуванн

я обладнання 

та його 

технічне 

обслуговуван

ня 

Забезпечити 

відповідне 

розташування 

та 

проектування 

будівель, 

приміщень і 

обладнання, 

щоб уникнути 

перехресного 

забруднення, 

сприяти 

ефективному 

прибиранню 

та технічному 

обслуговуван

ню, а також 

забезпечити 

безперебійну 

роботу 

обладнання. 

Біологічний: 

Мікроорганізми, які 

можуть розмножуватися 

в недоступних для 

прибирання місцях, 

накопичуватися на 

несправному або 

іржавому обладнанні.  

Фізичний: Сторонні 

предмети, що можуть 

потрапити у продукцію 

через пошкоджені стіни, 

стелю, несправне 

обладнання (наприклад, 

металеві частинки, скло).  

 Хімічний: Залишки 

миючих/дезінфікуючих 

засобів через труднощі з 

ополіскуванням 

обладнання, що має 

складну конструкцію. 

Схеми 

приміщень з 

розмежуванням 

зон. Вимоги до 

матеріалів 

будівель та 

обладнання. 

Програми ППР 

обладнання та 

будівель. 

Журнали 

технічного 

обслуговування. 

Система 

контролю 

забруднень 

Забезпечити, 

щоб вода, лід, 

обладнання та 

поверхні, що 

Біологічний: Патогенні 

мікроорганізми, що 

передаються через воду, 

лід, брудне обладнання, 

Моніторинг 

якості 

води/льоду. 

Розмежування 
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контактують з 

харчовими 

продуктами, 

не були 

джерелами 

забруднення 

продукції, а 

також 

запобігти 

перехресному 

забрудненню 

між різними 

етапами 

виробництва. 

забруднені поверхні, або 

переносяться з сировини 

на готову продукцію.  

Фізичний: Сторонні 

включення (пил, бруд, 

іржа) з води або 

обладнання.  

Хімічний: Залишки 

миючих/дезінфікуючих 

засобів на обладнанні, 

хімічні речовини у воді. 

"брудних" та 

"чистих" зон. 

Кольорове 

кодування 

інвентарю. 

Односпрямован

ий потік 

продукції. 

Особиста 

гігієна 

персоналу, 

який працює 

на 

виробництві 

Забезпечити, 

що 

працівники, 

які працюють 

з харчовими 

продуктами, 

не є джерелом 

їх 

забруднення. 

Біологічний: 

Перенесення патогенних 

мікроорганізмів 

(сальмонела, стафілокок, 

кишкова паличка тощо) 

від хворих або 

безсимптомних носіїв 

через брудні руки, 

кашель, чхання.  

Фізичний: Потрапляння 

волосся, частинок шкіри, 

прикрас, ґудзиків, 

медичних пластирів.  

Хімічний: Забруднення 

продукції залишками 

косметичних засобів (лак 

Інструкції з 

миття/дезінфекц

ії рук. Правила 

санітарного 

одягу. 

Медогляди. 

Політика щодо 

хвороб. 

Заборона 

прикрас/космети

ки. Навчання 

гігієні. 
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для нігтів, парфуми), 

ліків або побутових 

хімікатів. 

Дезінфекція 

та 

дезінсекція 

Підтримувати 

чистоту всіх 

поверхонь, 

обладнання та 

приміщень, 

які 

контактують з 

харчовими 

продуктами, 

щоб запобігти 

росту та 

поширенню 

мікроорганізм

ів, а також 

запобігти 

проникненню 

та 

розмноженню 

шкідників 

(комах, 

гризунів) на 

території 

підприємства. 

Біологічний:  

Відсутність дезінфекції: 

Розмноження патогенних 

мікроорганізмів на 

брудних поверхнях, що 

контактують з 

продукцією. 

Від шкідників: 

Перенесення 

мікроорганізмів 

шкідниками (лапи, 

фекалії), а також 

безпосереднє 

забруднення продукції. 

Фізичний:  

Відсутність 

прибирання: Залишки 

бруду, пилу, частинок 

продукції на обладнанні 

та поверхнях. 

Від шкідників: Частини 

тіла шкідників (крила, 

шерсть), екскременти. 

Хімічний: Залишки 

дезінфікуючих та 

миючих засобів на 

поверхнях або у 

 Прибирання та 

дезінфекція: 

Плани 

прибирання/дезі

нфекції, 

інструкції 

використання 

засобів, графіки, 

перевірка 

ефективності, 

журнали.  

Боротьба зі 

шкідниками: 

Програма 

боротьби зі 

шкідниками 

(методи, схеми 

пасток), 

регулярні 

перевірки, 

ведення 

журналів. 
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продукції, токсичні 

речовини (пестициди, 

родентициди), що 

використовуються для 

боротьби зі шкідниками. 

Видалення 

відходів 

Забезпечити 

ефективне та 

гігієнічне 

видалення всіх 

типів відходів 

(харчових, 

побутових, 

виробничих), 

щоб уникнути 

забруднення 

харчових 

продуктів, 

розмноження 

шкідників та 

неприємних 

запахів. 

Біологічний: 

Мікроорганізми, що 

розмножуються у 

відходах, приваблюючи 

шкідників та створюючи 

джерело перехресного 

забруднення.  

Фізичний: Сторонні 

предмети, що можуть 

потрапити у продукцію з 

відходів.  

Хімічний: Токсичні 

речовини або хімікати, 

що містяться у певних 

типах відходів 

(наприклад, промислові 

відходи). 

Правила 

збору/сортуванн

я відходів у 

марковані 

контейнери. 

Графіки 

вивезення. 

Розташування та 

обслуговування 

контейнерів. 

Контроль за 

технологічни

ми 

процесами 

Забезпечити 

контроль над 

параметрами 

технологічног

о процесу 

(температура, 

час, pH, 

вологість 

Біологічний: 

Недостатня теплова 

обробка (не знищуються 

патогени), неправильне 

охолодження/заморожув

ання (зростання 

мікроорганізмів), 

Технологічні 

інструкції. 

Калібрування 

обладнання. 

Моніторинг та 

записи 

критичних 

параметрів. 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

77 
Розділ 6 

 



тощо) для 

запобігання 

росту 

мікроорганізм

ів, знищення 

патогенів та 

збереження 

якості та 

безпечності 

продукції. 

перехресне забруднення 

на різних етапах.  

Фізичний: Неправильне 

подрібнення (залишки 

кісток, твердих 

включень), невідповідна 

упаковка.  

Хімічний: Неправильне 

дозування інгредієнтів 

(наприклад, 

консервантів), що може 

призвести до 

небезпечного рівня 

хімікатів або 

неефективного контролю 

мікроорганізмів. 

Процедури для 

відхилень. 

Контроль 

алергенів. 

Контро

ль за 

сировиною, 

допоміжним

и 

матеріалами 

та готовою 

продукцією 

Забезпечити, 

що вся 

сировина, 

допоміжні 

матеріали, 

пакувальні 

матеріали та 

готова 

продукція 

відповідають 

встановленим 

вимогам 

безпечності та 

якості на всіх 

Біологічний: 

Мікроорганізми у 

сировині (наприклад, 

сальмонела в яйцях, 

кишкова паличка в м'ясі), 

пліснява, дріжджі.  

Фізичний: Сторонні 

предмети у сировині 

(каміння, скло, метал), 

пошкоджена упаковка.  

Хімічний: Залишки 

пестицидів, антибіотиків, 

важкі метали, 

мікотоксини, алергени у 

Вхідний 

контроль 

сировини 

(вимоги до 

постачальників, 

перевірки). 

Умови 

зберігання. 

Контроль 

готової 

продукції 

(лабораторні 

дослідження, 

маркування). 
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етапах - від 

надходження 

до 

відвантаження

. 

сировині, не дозволені 

добавки або їх надмірне 

використання. 

Система 

простежуваності

. 

 

Зберігання та 

транспортува

ння 

Забезпечити 

належні умови 

зберігання та 

транспортуван

ня сировини, 

допоміжних 

матеріалів та 

готової 

продукції для 

збереження їх 

безпечності та 

якості, 

запобігаючи 

забрудненню 

та псуванню. 

Біологічний: 

Розмноження 

мікроорганізмів через 

порушення 

температурних режимів 

(тепловий ланцюг), 

перехресне забруднення 

під час транспортування 

(наприклад, з брудних 

поверхонь 

транспортного засобу). 

Фізичний: 

Пошкодження упаковки 

під час транспортування 

або зберігання, що може 

призвести до 

потрапляння сторонніх 

предметів. 

Хімічний: Залишки 

миючих засобів у 

транспортних засобах, 

перехресне забруднення 

хімічними речовинами, 

які раніше 

Вимоги до 

складських 

приміщень. 

Правила 

складування 

(FIFO/FEFO, 

розділення). 

Перевірка 

чистоти та 

температур 

транспортних 

засобів. 
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транспортувалися у тому 

ж транспорті. 

 

 

6.2 Основи системи управління якістю. Технохімічний контроль 

виробництва та метрологічне забезпечення. 

Управління якістю – це комплексна діяльність підприємства, 

спрямована на постійне вдосконалення та підтримання високого рівня 

відповідності продукції встановленим вимогам. Це передбачає створення 

середовища, де прагнення до досконалості є спільною цінністю як для 

керівництва, так і для всього персоналу. Досягнення цієї мети реалізується 

через системну підготовку кадрів, визначення чітких стандартів для готової 

продукції та проведення регулярних випробувань для виявлення будь-яких 

статистично значущих відхилень від норми. 

Ключовою складовою управління якістю є впровадження ретельно 

розроблених контрольних механізмів. Ці механізми слугують для уніфікації 

виробничих процесів та оперативного реагування на будь-які виникаючі 

питання щодо якості. Вони суттєво знижують ризик помилок, оскільки чітко 

визначають конкретні виробничі завдання, мінімізуючи необхідність 

залучення до їх виконання недостатньо підготовленого персоналу. 

Процес контролю якості нерозривно пов'язаний з тестуванням окремих 

зразків продукції, мета якого — підтвердити їх відповідність встановленим 

специфікаціям кінцевого виробу. Основне призначення таких випробувань 

полягає у виявленні зон, які потребують корекції у виробничому циклі. 

Ефективна система контролю якості дозволяє підприємствам успішно 

задовольняти потреби споживачів, пропонуючи їм високоякісну продукцію. 

Технохімічний контроль здійснюється спеціалізованими відділами 

технічного контролю (ВТК), які функціонують як самостійні структурні 

одиниці підприємства. Керівник ВТК перебуває у безпосередньому 

підпорядкуванні директора підприємства. 
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Головним завданням ВТК є верифікація відповідності виробленої 

продукції стандартам, технічним умовам, державним нормативним актам та 

санітарним приписам. Серед першочергових цілей технохімічного контролю – 

гарантування виробництва продукції зі стабільним складом та якістю при 

оптимізації витрат сировини, а також забезпечення абсолютної безпечності 

готового продукту для здоров'я споживачів. 

При закупівлі молочної сировини її якість оцінюється 

висококваліфікованими фахівцями служби контролю якості підприємства. 

Вони здійснюють аналіз молока на відповідність показникам, 

регламентованим чинними стандартами та технічними умовами. Визначення 

маси молока відбувається згідно з вимогами методики РД 10-02-02-8-87 

«Методика визначення маси молока коров’ячого при прийманні». Приймання 

молочної сировини та відбір зразків для подальшого якісного аналізу 

проводяться відповідно до ДСТУ 4834:2007. Кожна партія коров'ячого молока 

обов'язково проходить вхідний контроль, що включає оцінку органолептичних 

та фізико-хімічних показників. 

Табл 6.2 Перелік місць контролю технологічного процесу 

Таблиця 6.2 Контроль на етапах виробництва йогурту 

Стадія 

технологічног

о процесу 

Об'єкт 

контролю 

Параметр, 

що 

контролюєть

ся 

Періодичність 

контролю 

Метод 

контролю 

Приймання 

молока та 

основних 

матеріалів 

Молоко 

Смак, запах, 

колір, 

консистенція 

Органолептично 
Органолептичн

о 

  
Температура, 

°С 

Щоденно з 

кожної партії 

Логометр, 

термометр 
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 ДСТУ 

6066:2008 
 

 
Кислотність, 

°Т 

Термометрични

й – за ГОСТ 

3624-92 

  рН 
Потенціометрич

но 

  

Ступінь 

чистоти по 

еталону 

Фільтрування 

молока, 

порівняння 

фільтру з 

еталоном за 

ДСТУ 

6083:2009 

  Густина, кг/м³ 
Один раз на 

місяць 
ВКН або ІК-1 

  Маса, кг 
Періодично один 

раз на місяць 

Ваговий, ваги 

середньої 

точності 

  Об'єм м³ Щоденно Лічильник 

  
Вміст білка, 

% 

Не рідше одного 

разу на декаду 

Формольним 

титруванням 

  
Вміст жиру, 

% 
** 

Кислотний 

метод Гербера 

ГОСТ 5867 

Пастеризація 

суміші 

Суміш 

молока 

Температура, 

°С 
Щоденно 

 

ДСТУ 

6066:2008 

  Час витримки Годинник 
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Ефективність 

пастеризації 

Проба на 

фосфатазу 

Гомогенізація 

суміші 

Суміш 

після 

пастеризац

ії 

Тиск 

гомогенізації 

Постійно 

(автоматичний) 
Манометр 

  
Цілісність 

обладнання 
До/після зміни 

Візуальний 

огляд 

Охолодження 

суміші до 

температури 

заквашуванн

я 

Суміш 

після 

гомогеніза

ції 

Температура, 

°С 

Постійно 

(автоматичний) / 

Кожні 30 хв 

(ручний) 

Термометр 

Заквашуванн

я і 

сквашування 

суміші 

Суміш у 

резервуара

х для 

сквашуван

ня 

Температура, 

°С 
Кожні 30-60 хв Термометр 

  
Кислотність 

(pH) 

Кожні 30-60 хв, 

до досягнення 

необхідного 

значення 

pH-метр 

  
Активність 

закваски 

Кожна партія 

закваски 

Лабораторний 

контроль, 

візуальна 

оцінка згустку 

Кисломолочн

ий продукт у 

Продукт 

перед 

Температура 

продукту, °С 
Кожні 30 хв Термометр 
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процесі 

розливу 

розливом, 

тара, 

розливне 

обладнанн

я 

  
Цілісність 

тари 
Постійно 

Візуальний 

огляд 

  
Чистота 

обладнання 

Щоденно/щозмі

нно 

Візуальний 

огляд, 

мікробіологічні 

змиви 

  
Маса/об'єм 

продукту 
Періодично 

Контрольні 

ваги/лічильник 

Готова 

продукція, 

зберігання 

Йогурт в 

упаковці 

Температура 

зберігання, °С 

Постійно 

(автоматичний) 

Термометр, 

реєстратор 

  
Термін 

придатності 

Перед 

відвантаженням 

Візуальний 

контроль 

маркування 

  
Цілісність 

упаковки 
Постійно 

Візуальний 

огляд 

  

Органолептич

ні показники 

(смак, запах, 

консистенція, 

колір) 

Згідно з 

програмою 

контролю якості 

Органолептичн

ий метод 
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Фізико-

хімічні 

показники 

(масова 

частка жиру, 

сухих 

знежирених 

речовин, 

кислотність, 

pH) 

Згідно з 

програмою 

контролю якості 

ГОСТ 5867, 

ГОСТ 3626, 

ГОСТ 3624, 

ГОСТ 26781 

  

Мікробіологі

чні показники 

(кількість 

молочнокисл

их бактерій, 

БГКП, 

патогенні 

мікроорганіз

ми, дріжджі, 

плісняві 

гриби) 

Згідно з 

програмою 

контролю якості 

Лабораторний 

аналіз 
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    РОЗДІЛ 7. ІНЖЕНЕРНІ СИСТЕМИ ТА ЕНЕРГЕТИЧНЕ 

ГОСПОДАРСТВО ПІДПРИЄМСТВА 

Ефективне функціонування сучасних виробничих процесів нерозривно 

пов'язане зі значним споживанням різноманітних енергоресурсів, таких як 

електроенергія, паливо, пара, стиснене повітря та гаряча вода, а також із 

забезпеченням стабільної роботи систем зв'язку. На багатьох підприємствах 

енергетичні витрати можуть сягати до 30% від загальної собівартості 

продукції. 

Безперебійна та синхронізована подача енергії необхідного типу та в 

достатньому обсязі є запорукою нормальної роботи виробничих систем 

підприємства. Залежно від характеру використання, споживана енергія 

класифікується як: енергетична – для запуску та функціонування 

технологічного обладнання; виробнича – для забезпечення виробничих 

процесів, та побутова – що охоплює потреби в освітленні, вентиляції, 

опаленні та інших допоміжних цілях. 

Основна мета створення енергетичного господарства полягає у 

забезпеченні надійного та безперебійного постачання підприємств усіма 

видами енергії з встановленими параметрами, при цьому мінімізуючи 

загальні витрати. Енергетичне господарство є комплексом засобів, що 

включають генеруючі потужності, системи перетворення, передачі та 

кінцевого споживання енергії. 

До основних завдань енергетичної служби належать: безперервне 

забезпечення виробничих об'єктів, їх структурних підрозділів та робочих 

місць різноманітними видами енергії з дотриманням встановлених 

параметрів; здійснення монтажу та експлуатації енергетичного обладнання; 

контроль за дотриманням нормативних вимог та правил експлуатації  
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електрообладнання та мереж; а також реалізація ініціатив, спрямованих 

на удосконалення та розвиток системи енергоменеджменту. 

Структурно енергетичне господарство підприємств поділяється на дві 

ключові частини: загальнозаводські енергетичні об'єкти та цехові 

енергетичні підрозділи. До загальнозаводської частини зазвичай входять 

генеруючі станції, підстанційні споруди, контрольно-вимірювальні прилади, 

відповідна інфраструктура та магістральні мережі заводу. Ці елементи 

можуть бути об'єднані у декілька спеціалізованих секцій (ділянок), що 

відповідають за електроенергію, теплову енергію, газ, слабкі струми, 

електромеханічне забезпечення тощо. Склад і масштаб цехової енергетичної 

структури залежать від енергоємності виробництва та рівня інтеграції заводу 

із зовнішніми енергетичними системами. 

Розгалужена структура енергетичного господарства підприємства 

включає спеціалізовані підрозділи. Теплоенергетичні дільниці (або теплові 

електростанції) відповідають за функціонування вузлів управління, а також 

за забезпечення підприємства різноманітними мережами, що постачають 

тепло, стиснене повітря, воду та системи очищення стічних вод. До їх складу 

також входять компресорні установки та системи кондиціонування повітря. 

Окрім того, енергетичний цех включає знижувальні підстанції, 

трансформаторні та перетворювальні пристрої, а також кабельні мережі 

та лінії електропередач. 

Функціонування газового цеху (який часто може бути інтегрований у 

склад теплоенергетичного цеху) зосереджено на підтримці мережі 

газопроводів, управлінні кисневою станцією та забезпеченні зберігання 

різноманітних газових балонів. 

Спеціалізовані електромонтажні майстерні виконують ремонтні 

роботи, що стосуються електрообладнання та інших електричних пристроїв. 

Відділ слабких струмів займається технічним обслуговуванням та 

ремонтом групових телефонних апаратів, комутаційного обладнання, 

акумуляторних блоків, радіотелевізійних мереж та комп'ютерного парку. 
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Цехова частина енергетичного господарства складається з первинних 

перетворювальних установок, розташованих безпосередньо у цехах, та 

внутрішньоцехових електророзподільних мереж, що забезпечують енергією 

локальні виробничі потреби. 

  

Взаємодія енергетичної служби (VGE) з усіма підрозділами 

підприємства ґрунтується на чинних нормативах, стандартах та внутрішніх 

інструкціях. Безпосереднє технічне обслуговування енергетичного 

обладнання та мереж здійснюється силами енергетичних дільниць, що входять 

до складу відповідних енергетичних та виробничих цехів. Оперативне 

управління, включаючи складання графіків роботи енергогосподарства, 

покладається на начальника зміни енергетичного цеху (чергового енергетика). 

Виробництво, розподіл та споживання енергії становлять єдиний, 

взаємопов'язаний енергетичний процес. Вид, обсяг та структура 

енергоспоживання підприємством залежать від його внутрішніх можливостей, 

специфіки продукції, що випускається, характеру технологічних процесів та 

рівня інтеграції підприємства з регіональною енергетичною системою. 

Витрати енергії на виробничі потреби (потреба) є нерівномірними 

протягом доби, днів тижня та інших календарних періодів. Отже, методи 

генерації будь-якого виду енергії безпосередньо корелюють зі способами її 

споживання. Енергетичні потреби великих промислових об'єктів часто 

задовольняються шляхом комплексного самозабезпечення всіма необхідними 

видами енергії за рахунок власних генеруючих потужностей. Натомість, малі 

та середні механічні підприємства зазвичай отримують усі види енергії від 

районних енергосистем, сусідніх підприємств або через загальнозаводські 

енергетичні цехи. Найбільш поширеним та застосовуваним варіантом на 

даному підприємстві є комбінований підхід до енергопостачання. [35] 
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РОЗДІЛ 8. СИСТЕМА ЕКОЛОГІЧНОГО УПРАВЛІННЯ ТА ЕНЕРГО-

РЕСУРСОЗБЕРЕЖЕННЯ 

Основні джерела забруднення атмосферного повітря, норми викидів  

Промислові викиди в атмосферу є одним з найзначніших чинників 

антропогенного впливу на довкілля.  

На виробничих підприємствах джерелами забруднення повітря можуть 

бути: 

 Технологічні процеси: Спалювання палива в котельних установках, 

печах та інших теплових агрегатах (викиди CO2, SO2, NOx, твердих 

частинок). 

 Виробниче обладнання: Джерела пилу (розмелювання, транспортування 

сипучих матеріалів), пари органічних розчинників (фарбування, 

нанесення покриттів), токсичні гази (хімічні реакції, зварювання). 

 Системи вентиляції: Видалення забрудненого повітря з виробничих 

приміщень без належного очищення. 

 Неорганізовані викиди: Випари з резервуарів для зберігання сировини 

та готової продукції, витоки з трубопроводів, розгерметизація 

обладнання. 

 

Головні причини забруднення ґрунтів на підприємстві 

Забруднення ґрунтів на промислових підприємствах може мати 

довгострокові та незворотні наслідки для екосистем та здоров'я людини. 

Основні джерела забруднення ґрунтового покриву: 

 Витоки та розливи: Аварійні ситуації, негерметичність обладнання, 

трубопроводів, резервуарів для зберігання палива, масел, хімікатів, 

відпрацьованих розчинів. 
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 Неправильне поводження з відходами: Несанкціоновані звалища, 

неналежне зберігання твердих та рідких відходів, що призводить до 

фільтрації забруднюючих речовин у ґрунт. 

 Атмосферні опади: Осідання токсичних речовин, що містяться у 

промислових викидах, на поверхні ґрунту. 

 Використання реагентів: Застосування хімічних речовин для очищення 

території, боротьби з бур'янами, що можуть накопичуватися у ґрунті. 

 Корозія обладнання: Руйнування металевих конструкцій та ємностей, 

що призводить до вивільнення небезпечних речовин. 

Основні джерела забруднення водних ресурсів і заходи щодо їх зменшення 

Промислові підприємства є значними споживачами води та водночас 

джерелами скидів стічних вод, що можуть містити широкий спектр 

забруднюючих речовин. Основні джерела забруднення водних ресурсів: 

 Виробничі стічні води: Утворюються в процесі технологічних операцій 

(миття обладнання, охолодження, розчинні хімічні речовини, залишки 

сировини та продуктів). 

 Зливові стоки з території підприємства: Дощові та талі води, що 

стікають з промислових майданчиків, несучи з собою забруднення з 

поверхні (нафтопродукти, важкі метали, завислі речовини). 

 Побутові стічні води: Каналізаційні стоки з адміністративних та 

побутових приміщень. 

 Охолоджуючі води: Використання води для охолодження обладнання 

може призводити до її нагрівання (термічне забруднення) або 

забруднення у разі витоків та змішування з технологічними рідинами. 

    Одним зі стратегічних напрямків екологізації діяльності харчових 

підприємств є комплексна модернізація та вдосконалення виробничих 

технологій. Це включає не лише очищення викидів в атмосферу, повну 

переробку стічних вод і відходів, але й трансформацію забруднюючих 

речовин у цінні вторинні ресурси. Таким чином, замість утилізації відходів, 

вони стають корисною сировиною. Другим важливим вектором 
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екологізації є ефективне очищення викидів та стоків від забруднень. 

Наступний крок полягає у виробництві спеціалізованого обладнання та 

устаткування, призначеного для впровадження екологічно безпечних, так 

званих "зелених" технологій. "Екологічні ("зелені") технології" 

визначаються як ті, що забезпечують екологічну модернізацію та загальну 

екологізацію виробництва, сприяючи випуску екологічно чистої 

(безпечної) продукції. 

З метою оптимізації енерговитрат пропонується впроваджувати менш 

енергоємне обладнання, таке як сучасні холодильні установки, 

парогенератори, випарні установки, пастеризатори та сушарки. Також 

рекомендується перехід на децентралізоване теплопостачання, використання 

вдосконалених пальників та модернізація систем опалення, щоб забезпечити 

повне використання теплоти відхідних газів. Прикладом є встановлення 

рекуператорів для підігріву повітря, що надходить на згоряння палива. 

Впровадження автоматизованих систем відстеження може суттєво сприяти 

зменшенню енергетичних витрат, забезпечуючи точніший та кращий облік 

споживання енергії на кожній виробничій ділянці. 

Відпрацьовану сироватку доцільно використовувати як кормову добавку 

для тварин або як сировину для виробництва лактози. Існує також можливість 

її переробки на біогаз, який, у свою чергу, може бути використаний як паливо 

для установки комбінованого вироблення теплової та електричної енергії 

потужністю 450 кВт. 

Критично важливим є впровадження та дотримання стандартів ДСТУ 

ISO 14001:2006 "Системи екологічного керування. Вимоги та настанови щодо 

застосовування" та ДСТУ ISO 14004:2006 "Системи екологічного управління. 

Загальні настанови щодо принципів, систем та засобів забезпечення". Ці 

стандарти встановлюють вимоги до розробки та впровадження систем 

екологічного управління, маючи на меті створення оптимальних екологічних 

умов для людини, довкілля та природи. Промислові підприємства, які 

прагнуть до сталого розвитку, розширення ринків збуту, підвищення 
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конкурентоспроможності та інтеграції у світовий і європейський економічний 

простір, повинні впроваджувати ці стандарти. [36,37,38]    

Застосування зазначених стандартів нерозривно пов'язане з 

використанням екологічного менеджменту, який є складовою загальної 

системи управління та координує діяльність компанії, промисловість та 

розвиток природоохоронних аспектів.[39] 
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РОЗДІЛ 9. Заходи щодо організації безпечних умов праці на виробництві. 

 

Склад служби охорони праці (СОП): Склад СОП залежить від 

чисельності працівників підприємства. Відповідно до Типового положення 

про службу охорони праці, затвердженого наказом Держгірпромнагляду 

України від 15.11.2004 № 255 (зі змінами): [40] 

До 50 працівників: Функції служби охорони праці може виконувати за 

сумісництвом або за суміщенням працівник, який має відповідну підготовку. 

Від 50 до 500 працівників: Створюється служба охорони праці, яку очолює 

начальник служби охорони праці. До її складу можуть входити інженери з 

охорони праці. 

Понад 500 працівників: Створюється відділ охорони праці з відповідною 

структурою та чисельністю, що визначається з урахуванням специфіки 

виробництва (на молочному заводі це може бути 3-5 фахівців, включаючи 

інженерів з охорони праці, фахівців з промислової безпеки, еколога). 

Функції служби охорони праці: Основні функції СОП на молочному 

заводі включають: 

Розробка та впровадження нормативних актів: Розробка положень, інструкцій 

з охорони праці, стандартів підприємства, що відповідають чинному 

законодавству та специфіці молочного виробництва. Проведення навчання та 

інструктажів: Організація вступних, первинних, повторних, позапланових та 

цільових інструктажів з охорони праці для всіх працівників. Проведення 

навчання з питань охорони праці та надання першої домедичної допомоги. 

Контроль за дотриманням вимог охорони праці: Систематичний контроль за 

дотриманням працівниками та посадовими особами вимог нормативно-

правових актів з охорони праці, виробничих інструкцій, технологічних 

регламентів. Аналіз стану охорони праці: Виявлення, ідентифікація та оцінка  
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шкідливих і небезпечних виробничих факторів. Аналіз причин нещасних 

випадків, професійних захворювань та аварій на виробництві, розробка 

заходів щодо їх запобігання. Розслідування нещасних випадків та професійних 

захворювань: Участь у розслідуванні, оформленні необхідних документів та 

впровадженні заходів за їх результатами. Організація медичних оглядів: 

Контроль за своєчасним проведенням обов'язкових попередніх та періодичних 

медичних оглядів працівників. Забезпечення працівників ЗІЗ: Контроль за 

своєчасним та правильним забезпеченням працівників спеціальним одягом, 

спеціальним взуттям та іншими засобами індивідуального захисту (ЗІЗ) 

відповідно до встановлених норм. Ведення документації: Систематизація та 

зберігання всієї документації з питань охорони праці. Взаємодія з 

контролюючими органами: Представництво інтересів підприємства у 

взаємодії з органами державного нагляду за охороною праці. [41] 

Параметри мікроклімату, джерела запиленості та загазованості, норми у 

виробничих приміщеннях 

Параметри мікроклімату та норми: Мікроклімат виробничих 

приміщень молочного заводу регламентується ДСН 3.3.6.042-99 "Санітарні 

норми мікроклімату виробничих приміщень" та іншими галузевими нормами. 

 Температура повітря:  

-Для основних виробничих цехів (пастеризація, заквашування, розлив): 

зазвичай 18-22°C (оптимальні). 

-Для приміщень фасування, упаковки: 18-24°C. 

-Для холодильних камер, складів готової продукції: 2-6°C (як правило, робота 

змінна, з перервами на обігрів). 

-Для допоміжних приміщень (лабораторії, диспетчерські): 20-22°C. 

 Відносна вологість повітря:  

-Для основних виробничих цехів: 60-75% (в залежності від технології). У 

цехах мийки може бути значно вищою. 

-Для холодильних камер: 85-95%. 

 Швидкість руху повітря:  
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-Для основних виробничих цехів: 0,1-0,3 м/с. 

-Для холодильних камер: до 0,5 м/с. 

Джерела запиленості: 

-Розтарювання сухих інгредієнтів: Сухе молоко, цукор, стабілізатори, сухі 

закваски. 

-Пакувальні матеріали: Дрібні частинки картону, паперу від упаковки. 

-Пил ззовні: Потрапляння через відкриті вікна, двері, несправні вентиляційні 

системи. 

Джерела загазованості: 

-Миючі та дезінфікуючі засоби: Пари кислот, лугів, хлору під час миття та 

дезінфекції обладнання та приміщень. 

-Викиди з котельні: Продукти згоряння (СО, СО2, оксиди азоту) у разі 

несправності або неефективної роботи системи вентиляції. 

-Аміак: Витік з холодильних установок (високотоксичний, вимагає негайного 

реагування). 

-Пари спирту: В окремих випадках, якщо використовується спирт у 

технологічних цілях або для дезінфекції. [42] 

    Засоби та заходи щодо нормалізації параметрів мікроклімату та чистоти 

повітря 

Засоби та заходи щодо нормалізації мікроклімату: 

Системи вентиляції:  

Припливно-витяжна вентиляція: Забезпечує обмін повітря, видалення 

забруднень та подачу свіжого повітря. Розраховується для кожного 

приміщення відповідно до нормативів. 

Місцеві відсоси: Встановлюються над джерелами виділення тепла, вологи, 

пилу, пари (наприклад, над пастеризаторами, мийними машинами, зонами 

розтарювання сухих продуктів). 

Системи кондиціонування повітря: Застосовуються для підтримання 

оптимальних температурних режимів та вологості, особливо в чистих зонах 

(розлив, упаковка), лабораторіях. 
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Опалення: Для підтримання комфортної температури в холодний період року. 

Теплоізоляція: Стін, даху, трубопроводів для зменшення тепловтрат або 

теплонадходжень. 

Повітро-теплові завіси: На входах до цехів, особливо з холодильних камер, для 

запобігання втрат тепла та протягів. 

Раціональна організація робочих місць: Розміщення працівників подалі від 

джерел тепла/холоду, виділення пари. 

Режим праці та відпочинку: Введення додаткових перерв для відпочинку та 

обігріву/охолодження в приміщеннях з екстремальними температурами. 

Засоби та заходи щодо забезпечення чистоти повітря: 

-Вентиляція 

-Місцеві відсоси 

-Герметизація обладнання 

-Очищення повітря 

-Регулярне вологе прибирання 

-Використання засобів індивідуального захисту 

-Автоматизація процесів. 

Обґрунтування вибору робочих місць, враховуючи вплив звукових 

хвиль і вібрації 

Вплив звукових хвиль (шуму) та вібрації: Шум і вібрація є значущими 

факторами ризику на молочному заводі. Тривалий вплив шуму може 

призвести до професійної приглухуватості, загальної втоми, порушення сну, 

серцево-судинних розладів. Вібрація (локальна від інструментів, загальна від 

обладнання) може спричинити вібраційну хворобу, порушення функцій 

опорно-рухового апарату, нервової та судинної систем. 

Обґрунтування вибору робочих місць та заходів захисту: 

 Просторове планування:  

Розміщення джерел шуму/вібрації: Шумне обладнання (компресорні 

установки, насоси, деякі види гомогенізаторів) слід розміщувати в окремих, 

ізольованих приміщеннях, віддалених від основних робочих зон. 
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Буферні зони: Між джерелами шуму та постійними робочими місцями слід 

передбачати буферні зони або допоміжні приміщення. 

 Засоби шумо- та віброізоляції:  

Звукоізоляція: Використання звукоізолюючих матеріалів для стін, стель, 

підлоги в приміщеннях з шумним обладнанням. Встановлення 

звукоізолюючих кожухів на окремі агрегати. 

Звукопоглинання: Застосування звукопоглинаючих матеріалів (перфоровані 

панелі, акустичні плити) для зменшення реверберації в цехах. 

Віброізоляція фундаментів: Встановлення обладнання на віброізолюючі 

фундаменти або використання антивібраційних опор, прокладок. 

Гнучкі вставки: Включення гнучких вставок (компенсаторів) у трубопроводи, 

що з'єднуються з вібруючим обладнанням. 

Оптимізація обладнання:  

Вибір обладнання: При проектуванні або модернізації слід надавати перевагу 

сучасному, малошумному та маловідцентровому обладнанню. 

Своєчасне технічне обслуговування: Регулярне змащування, заміна зношених 

деталей, балансування рухомих частин знижують рівень шуму та вібрації. 

Організаційні заходи:  

Чергування видів робіт: Для працівників, що працюють у зонах з підвищеним 

шумом/вібрацією, слід передбачати чергування з роботою в більш 

сприятливих умовах. 

Обмеження часу перебування: Обмеження часу перебування працівників у 

зонах з рівнями шуму та вібрації, що перевищують гранично допустимі. 

Засоби індивідуального захисту: Обов'язкове забезпечення та контроль 

використання ЗІЗ органів слуху (навушники, беруші) у шумних цехах та 

антивібраційних рукавиць для робіт з вібруючим інструментом. 
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Загальні висновки 

 

Ґрунтуючись на всебічному аналізі теоретичних даних, розробили нову 

технологію виробництва йогурту з додаванням смородини. Були обґрунтовані 

та встановлені оптимальні температурні та часові режими для внесення 

наповнювача. Також було підібрано ідеальне співвідношення рідких і сухих 

компонентів, що забезпечує не лише найкраще смакове поєднання, а й 

гарантує мікробіологічну чистоту готового йогурту. 

Створили нову рецептуру функціонального продукту. Яка відповідає 

всім стандартам органолептичних (смак, запах, консистенція) та фізико-

хімічних показників (наприклад, кислотність), й сприяє покращенню 

лікувально-профілактичних властивостей йогурту. 

На основі результатів досліджень було розроблено принципово-

технологічну схему виробництва цього інноваційного функціонального 

продукту. Паралельно з цим, була також створена детальна апаратурно-

технологічна схема виробництва. Після ретельного аналізу різних існуючих 

методів виробництва йогурту, дійшли висновку, що резервуарний спосіб є 

найбільш ефективним для досягнення високої якості продукції. 

Було підібрано відповідне технологічне обладнання для виробництва 

йогурту. Перевага була надана вітчизняному обладнанню ТМ «Attic», яке 

відоме своїм відмінним сервісом та вже добре зарекомендувало себе на 

українському ринку. 

Розроблені план програм передумов НАССР та визначені місця 

контролю якості на всіх етапах технологічного процесу. Важливість охорони 

праці та безпеки життєдіяльності є ключовою для безпечного та якісного 

виробництва продукції. Тому були чітко визначені всі вимоги до виробничих 

приміщень, розроблені інструктажі та обов’язки, які мають бути впроваджені 

на підприємстві. 

 

 

 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

98 

Кваліфікаційна робота 

 Розроб. Гринько А.С 

 Перевір. Сімахіна Г.О 

 Реценз.  

 Н. Контр.  

 Затверд.  

 
 

Загальні висновки 

Літ. Акрушів 

 

НІІХТ ОП-4-7 



                            СПИСОК ВИКОРИСТАНИХ ДЖЕРЕЛ 

1. Харківський молочний комбінат 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D0%BA%D1%96

%D0%B2%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D0%BC%D0%

BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B8%D0%B9_%D0%BA%

D0%BE%D0%BC%D0%B1%D1%96%D0%BD%D0%B0%D1%82 

2. Історія компанії Агромол https://uafix.com/make/agromol/ 

3. Aсортимент продукції  URL:  http://agromol.com.ua/ 

4. Філіал ПАТ «Вімм-Білль-Данн-Україна» — «Харківський молочний 

комбінат» URL: 

https://web.archive.org/web/20120524040500/http:/rada.com.ua/ukr/catalog/87

72/ 

5. Як пережила окупацію агроферма у Шестаковому на Харківщині  URL: 

https://suspilne.media/kharkiv/308612-vtratili-dvi-tisaci-koriv-ak-perezila-

okupaciu-agroferma-u-sestakovomu-na-harkivsini/ 

6. Стаття 2023 рік. Харківський молочний комбінат продовжує виробництво 

молочної продукції завдяки генератору, отриманому від уряду Німеччини 

7. Чим корисний йогурт для здоров’я. URL: 

https://www.unian.ua/health/country/1069258-chim-korisniy-yogurt-dlya-

zdorovya.html 

8. Високий рівень стресу через війну. URL: https://www.ukrinform.ua/rubric-

society/3705235-visokij-riven-stresu-cerez-vijnu-maut-88-ukrainciv.html 

9. Чорна смородина: користь і шкода, лікувальні властивості, калорійність. 

URL: https://w2w.com.ua/chorna-smorodina-korist-i-shkodalikyvalni-

vlastivosti-kaloriinist/ (дата звернення: 27.01.2024). 

10.  Сімахіна, Г. О. Використання ягід чорної смородини для виробництва 

порошкоподібних дієтичних добавок / Г. О. Сімахіна, Н. В. Науменко // 

Наукові праці НУХТ. 2022. Т. 28, № 1. С. 170-192. 

 

 
Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

99 

Кваліфікаційна робота 

 Розроб. Гринько А.С 

 Перевір. Сімахіна Г.О 

 Реценз.  

 Н. Контр.  

 Затверд.  

 

СПИСОК 

ВИКОРИСТАНИХ 

ДЖЕРЕЛ 

Літ. Акрушів 

 

НІІХТ ОП-4-7 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D0%BA%D1%96%D0%B2%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B8%D0%B9_%D0%BA%D0%BE%D0%BC%D0%B1%D1%96%D0%BD%D0%B0%D1%82
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D0%BA%D1%96%D0%B2%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B8%D0%B9_%D0%BA%D0%BE%D0%BC%D0%B1%D1%96%D0%BD%D0%B0%D1%82
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D0%BA%D1%96%D0%B2%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B8%D0%B9_%D0%BA%D0%BE%D0%BC%D0%B1%D1%96%D0%BD%D0%B0%D1%82
https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D0%BA%D1%96%D0%B2%D1%81%D1%8C%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D0%BC%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D1%87%D0%BD%D0%B8%D0%B9_%D0%BA%D0%BE%D0%BC%D0%B1%D1%96%D0%BD%D0%B0%D1%82
https://uafix.com/make/agromol/
http://agromol.com.ua/
https://web.archive.org/web/20120524040500/http:/rada.com.ua/ukr/catalog/8772/
https://web.archive.org/web/20120524040500/http:/rada.com.ua/ukr/catalog/8772/
https://web.archive.org/web/20120524040500/http:/rada.com.ua/ukr/catalog/8772/
https://web.archive.org/web/20120524040500/http:/rada.com.ua/ukr/catalog/8772/
https://suspilne.media/kharkiv/308612-vtratili-dvi-tisaci-koriv-ak-perezila-okupaciu-agroferma-u-sestakovomu-na-harkivsini/
https://suspilne.media/kharkiv/308612-vtratili-dvi-tisaci-koriv-ak-perezila-okupaciu-agroferma-u-sestakovomu-na-harkivsini/
https://www.unian.ua/health/country/1069258-chim-korisniy-yogurt-dlya-zdorovya.html
https://www.unian.ua/health/country/1069258-chim-korisniy-yogurt-dlya-zdorovya.html
https://www.ukrinform.ua/rubric-society/3705235-visokij-riven-stresu-cerez-vijnu-maut-88-ukrainciv.html
https://www.ukrinform.ua/rubric-society/3705235-visokij-riven-stresu-cerez-vijnu-maut-88-ukrainciv.html


11.  Бондарчук, В. М., Маландій, Є. В., & Мельник, Я. О. (2013). 

Обгрунтування технології виробництва йогурту з соком барбарису та 

дослідження його властивостей. Безпека продуктів харчування та 

технологія переробки, 2(72), 159–166.  

12.  Іващенко О.М., Поліщук Г.Є. HУXT, м. Київ, Україна. Розробка рецептур 

йогурту з натуральними підсолоджувачами і смако-ароматичними 

інгредієнтами. Сучасні тренди і перспективи в галузі переробки м’яса і 

молока : Програма та тези матеріалів V Міжнародної науково-

практичної конференції, 18 вересня 2024 р., м. Київ. К.: НУХТ, 2024 р. С. 

22-23. 

13. Кітченко Л.М., Окуневська С.О. Способи подовження термінів зберігання 

йогурту. Техніка, енергетика, транспорт, АПК. 2017. №2. С. 56-58. 

14. Возіанов О.Ф. (2002). Харчування та здоров'я населення України. Журнал 

Академії медичних наук України, 4, 647-657. 

15. Самілик М., Демидович Є. (2022). Використання нетрадиційного 

середовища у технології виробництва йогурту. Ресторанний і готельний 

консалтинг, 2, 281-289. 

16. Грек О., Скорченко Т. (2012). Технологія комбінованих продуктів на 

молочній основі. Київ: НУХТ. 360 с.  

17. Сімахіна Г.О., Стеценко Н.О., Науменко Н.В. Біологічно активні речовини 

у харчових технологіях. Київ: НУХТ, 2016. 455 с.  

18.  Simakhina, G., N. Naumenko, S. Kaminska. Changes in vitamin content and 

sensory characteristics of frozen wild berries during storage. Ukrainian Food 

Journal. 2024. Vol. 13, Issue 1. P. 54-69. 

19. Cімахіна Г.О. Пріоритетне значення біофлавоноїдів у раціонах харчування 

при кризових ситуаціях. Харчова промисловість. 2025. №37. С. 70-80. 

20. Облещенко А. Д., Квітка С. О. Аналіз технологій виробництва йогуртів. 

VII Всеукраїнська науково-технічна конференція магістрантів і студентів 

ТДАТУ. Факультет енергетики і комп’ютернихтехнологій: матеріали VII 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

100 
Список використаних джерел 

 



Всеукр. наук.-техн. конф. (м. Мелітополь, 11-22 листопада 2019 р.) 

Мелітополь. 2019. С. 45 

21. Облещенко А. Д., Квітка С. О. Порівняльний аналіз резервуарного і 

термостатного технологій виробництва йогурту. Сучасний стан та 

перспективи розвитку електротехнічних систем: матеріали І 

Всеукраїнської науковопрактичної інтернет-конференції пам’яті В. В. 

Овчарова (Мелітополь, 20 травня – 04 червня 2020 р.);С. 87-88 

22.  Технологічні розрахунки у молочній промисловості: Редактор Т.П. 

Хоменко ст. 29, Київ НУХТ 2013 

23. ДСТУ 4343: 2004 «Йогурт. Загальні технічні умови» 

24. ДСТУ 3662:2018. Молоко-сировина коров’яче. Технічні умови 

25.  Рудавська Г.Б.,  Тищенко Є.В., Кущ С.П. Молочні та яєчні товари : 

підручник.  Вид. 3-є, переробл. та доп. К. : КНТЕУ, 2013. 371 с. 

26. ДСТУ 3662-97 "Молоко коров'яче незбиране 

27. Вимоги щодо виробництва молочної продукції. Технічний регламент // 

Молокопереробка. - 2010. - № 2. - С. 12-20. 

28.  Сімахіна Г.О., Науменко Н.В., Маслійчук О.Б. Оцінка безпеки 

швидкозаморожених плодово-ягідних напівфабрикатів для раціонів 

військовослужбовців на підставі принципів НАССР. Екологічність і 

безпечність сировинного ресурсу харчових виробництв: колективна 

монографія. Львів: ЛНУ імені Івана Франка, 2025. С. 190-208.   

29. ДСТУ 8319:2015 «Смородина чорна свіжа. Технічні умови» 

30. Моніторинг виробничих процесів [Електронний ресурс] : метод. 

рекомендації до вивчення дисципліни та проведення практ. занять для 

здобувачів освітнього ступеня «бакалавр» спеціальності 181 «Харчові 

технології» освітньо-професійної програми «Харчові технології та 

інженерія» денної і заоч. форм навч. / уклад. І.Ю. Гойко – К.: НУХТ, 2022. 

– 75 с. 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

101 
Список використаних джерел 

 

http://catalog.odnb.odessa.ua/opac/index.php?url=/auteurs/view/7213/source:default
http://catalog.odnb.odessa.ua/opac/index.php?url=/auteurs/view/7100/source:default
http://catalog.odnb.odessa.ua/opac/index.php?url=/auteurs/view/244310/source:default
http://catalog.odnb.odessa.ua/opac/index.php?url=/auteurs/view/7028/source:default


31. Механізація переробної галузі агропромислового комплексу: Підручник. 

О.В. Гвоздєв, Ф.Ю. Ялпачик, Ю.П. Рогач, М.М. Сердюк.  К.: Вища освіта, 

2006. С.24-26, С.308-309. 

32. Акціонерне товариство "АТТІС". URL: http://www.attis.com.ua/index.php 

33. Іванов С.В., Грек О.В., Осьмак Т.Г. Молокопереробка. Промисловий 

інжиніринг: Підруч. К.:НУХТ, 2017. С.126. 

34. Економіка підприємства: Підручник / За заг. ред. С.Ф. Покропив-ного. - 

К.: КНЕУ, 2003. - 608 с 

35. Запольський А.К. Екологізація харчових виробництв. Підручник. К.: Вища 

школа, 2005. – 423 с 

36. ДСТУ ISO 14001:2006. Системи екологічного керування. Вимоги та 

настанови щодо застосовування (ISO 14001:2004, IDT) – К.: 

Держспоживстандарт України, 2006 

37. ДСТУ ISO 14004:2006. Системи екологічного управління. Загальні 

настанови щодо принципів, систем та засобів забезпечення (ISO 

14004:2004, IDT)СН 245-71 «Санітарні норми проектування промислових 

підприємств» – К.: Держспоживстандарт України, 2006 

38. Запольський А.К. Екологізація харчових виробництв. Підручник. К.: Вища 

школа, 2005. – 423 с. 

39. Закон України "Про охорону праці" від 14.10.1992 № 2694-XII (зі змінами 

та доповненнями). 

40. Наказ Держгірпромнагляду України від 15.11.2004 № 255 "Про 

затвердження Типового положення про службу охорони праці". 

41. Державні санітарні норми та правила "Гігієнічна класифікація праці за 

показниками шкідливості та небезпечності факторів виробничого 

середовища, важкості та напруженості трудового процесу" ДСН 3.3.6.042-

99 (затверджені наказом МОЗ України від 08.04.1999 № 145). 

Змн. Арк. № докум. Підпис Дата 

Арк. 

102 
Список використаних джерел 

 

http://www.attis.com.ua/index.php


Змін.  Аркуш   № докум.          Підпис     Дата
Розроб.    .
Перевір.       

Затв.

   Літ.         Маса        Масштаб

Аркуш           Аркушів        

ННІХТ НУХТ
ОП-4-7

КР                        Б/М

Поз . по -
значення Найменування Кільк . Примітка

1 Молоковоз

2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12

Насос

Фільтр грубої та тонкої очистки

Охолоджувач молока

Циліндро -конічний танк

Нормалізатор

Теплообмінник

Гомогенізатор

Пастеризатор -охолоджувач

Резервуар для сквашування

Автомат фасувально -пакувальний

Холодильна камера

1

1

1

1

1

1

1

1

2

1

1

2

1
2 3

4

5

6

7

3

8
9

10

11

12

5

Гринько А .С .
Сімахіна Г .О .

Додаток А



і

і

і
і і

і

і і

1

22

2

2

3
4

5
6

7

8

11

9

2

2

18

12

10

13

14

5
2

13

15

16

17

2

2
11

№ і

і

І

Ñ³ìàõ³íà Ã.Î.
Ãðèíüêî À.Ñ.

AutoCAD SHX Text
Склад сировини

AutoCAD SHX Text
Побутове приміщеннящення

AutoCAD SHX Text
Побутове приміщеннящення

AutoCAD SHX Text
Холодильна камера

AutoCAD SHX Text
Експедиціяя

AutoCAD SHX Text
Склад закваски

AutoCAD SHX Text
Заквасочна

AutoCAD SHX Text
Приймальний цех

AutoCAD SHX Text
Санітарна кімнататарна кімнатамната

AutoCAD SHX Text
Комора

AutoCAD SHX Text
Склад тари

AutoCAD SHX Text
Лабораторіяя

AutoCAD SHX Text
Завоз сировини

AutoCAD SHX Text
Основне виробниче відділеннядділеннялення

AutoCAD SHX Text
Лит.

AutoCAD SHX Text
Маса

AutoCAD SHX Text
Масш.

AutoCAD SHX Text
Лист 

AutoCAD SHX Text
Зм.

AutoCAD SHX Text
Розроб.

AutoCAD SHX Text
Перев.

AutoCAD SHX Text
Лист

AutoCAD SHX Text
докум.

AutoCAD SHX Text
Підп.дп.

AutoCAD SHX Text
Дата

AutoCAD SHX Text
Затв.

AutoCAD SHX Text
Аркушівв

AutoCAD SHX Text
План цеху з виробництва збагаченого йогурту..

AutoCAD SHX Text
Куриленко Д.

AutoCAD SHX Text
Гойко І.Ю..Ю.

AutoCAD SHX Text
ННІХТ НУХТ ОП-4-7скХТ НУХТ ОП-4-7ск

AutoCAD SHX Text
Додаток Б



і

і

№ і

і

ізи

І

Гринько А.С.
Сімахіна Г.О.

AutoCAD SHX Text
Розріз 1з 1

AutoCAD SHX Text
Розріз 2з 2

AutoCAD SHX Text
11

AutoCAD SHX Text
11

AutoCAD SHX Text
5

AutoCAD SHX Text
5

AutoCAD SHX Text
2

AutoCAD SHX Text
5

AutoCAD SHX Text
7

AutoCAD SHX Text
6

AutoCAD SHX Text
6

AutoCAD SHX Text
2

AutoCAD SHX Text
5

AutoCAD SHX Text
9

AutoCAD SHX Text
9

AutoCAD SHX Text
17

AutoCAD SHX Text
Лит.

AutoCAD SHX Text
Маса

AutoCAD SHX Text
Масш.

AutoCAD SHX Text
Лист 

AutoCAD SHX Text
Зм.

AutoCAD SHX Text
Розроб.

AutoCAD SHX Text
Перев.

AutoCAD SHX Text
Лист

AutoCAD SHX Text
докум.

AutoCAD SHX Text
Підп.дп.

AutoCAD SHX Text
Дата

AutoCAD SHX Text
Затв.

AutoCAD SHX Text
Аркушівв

AutoCAD SHX Text
Розрізи цеху з виробництва  цеху з виробництва збагаченого йогурту..

AutoCAD SHX Text
Куриленко Д.

AutoCAD SHX Text
Гойко І.Ю..Ю.

AutoCAD SHX Text
ННІХТ НУХТ ОП-4-7скХТ НУХТ ОП-4-7ск

AutoCAD SHX Text
Додаток В


	КАЛЕНДАРНИЙ ПЛАН
	Таблиця 3.7. Біохімічний склад свіжих ягід смородини різних сортів

	Таблиця 3.9 Амінокислотний склад кріопорошків бруньок смородини
	Sheets and Views
	ЙогуртГринькоА.С.-Layout1

	Sheets and Views
	А1

	Sheets and Views
	А1


