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– у місцях, де можливе отримання хімічних опіків або займання одягу, встановлюють
на відстані не більше 10 м від робочих місць кабіни аварійних душів і станцій для промиван-
ня очей (кислот, кальцинованої соди, їдкого натру тощо). Аварійний душ і станція для про-
мивання очей встановлюється в кожному складі зберігання хімічних речовин; поблизу ділян-
ки безтарного розвантаження рідких хімічних речовин; у центральній лабораторії, в примі-
щенні станцій безрозбірного миття обладнання (CIP станцій), машин для миття ящиків і 
пляшок, на станціях зарядки кислотних або лужних акумуляторів.

Висновок. За результатами проведення дослідження нормативним документом, що 
встановлює вимоги з охорони праці для підприємств з виробництві мінеральної води, соків,
лимонадів, безалкогольного пива є НПАОП 15.9-1.28-17[2]. Виконання його вимог сприяти-
ме покращенню стану охорони праці, зменшенню ризиків професійної діяльності, підвищен-
ню відповідальності бізнесу за безпеку праці та здоров’я працівників. 

 
Література
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ПЕРСПЕКТИВИ РОЗРОБКИ МОЛОЧНИХ ПРОДУКТІВ З
ВИКОРИСТАННЯМ ФІТОКОМПОНЕНТІВ

Ткаченко Н.А., д.т.н., проф., Севастьянова О.В. к.х.н., доц, Ізбаш Є.О.к.т.н., доц., 
Котляр Є.О. к.т.н., доц., Маковська Т.В. к.т.н., ст. викл.

Одеська національна академія харчових технологій

Вступ. Створення якісних, фізіологічно повноцінних продуктів ‒ найважливіше за-
вдання, що стоїть перед харчовою промисловістю. Його втілення не може ґрунтуватися тіль-
ки на відомих технологічних рішеннях, тому необхідний пошук сучасних теоретичних і 
практичних підходів до розробки технологій, на основі комбінованого використання сирови-
ни тваринного і рослинного походження.

Незважаючи на те, що молочні продукти практично повністю забезпечують добову 
потребу організму в основних поживних речовинах, вони не задовольняють за вмістом полі-
ненасичених жирних кислот, біологічно активних поліфенольних сполук, деяких вітамінів, 
харчові волокна та ін. Тому поєднання молочної і рослинної сировини є перспективним на-
прямком в створенні нових молочних продуктів, збалансованих по харчовій та біологічній 
цінностях. Даний біотехнологічний підхід забезпечує потенційну можливість взаємного зба-
гачення ессенціальними інгредієнтами, що входять до їх складу [1].

Внесення до складу безпечних біологічно активних рослинних компонентів, виробле-
них з вітчизняної сировини , є одним з перспективних напрямків корегування  складу харчо-
вих, в тому числі молочних продуктів [2]. Направлення по комбінуванню молочної і рослин-
ної сировини вельми перспективне, тому що дозволяє використовувати широке коло доступ-
них сировинних ресурсів і являє практичний інтерес.

Метою роботи є проведення аналізу даних літературних джерел щодо використання 
фітокомпонентів в сучасних технологіях, для збагачення білкових молочних продуктів.

В сучасних наукових розробках запропоновані нові технологічні рішення по збага-
ченню молочних продуктів різними видами рослинної сировини, які надають продукту не 
тільки оздоровчі властивості, що підвищують якість і харчову цінність продукту, але і інтен-
сифікують технологічний процес. При цьому враховуються сучасні нутріціологічні вимоги 
щодо потреби організму в окремих харчових речовинах, мінорних інгредієнтах та енергії для 
підтримки життєдіяльності і здоров’я людини. Також враховуються системні і економічні 
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аспекти розробки технологій молочних продуктів, які збагачені рослинними біологічно-
активними компонентами [3].

Проведені наукові дослідження з розробки технології та оцінки споживчих властивос-
тей сирного продукту з кукурудзяним борошном та концентратом ядра арахісу, що збагачує 
його полісахаридами, білками, незамінними амінокислотами з одночасним зниженням вміс-
том молочного жиру в продукті. Розроблений зразок характеризується підвищеною біологіч-
ною цінністю за рахунок збагачення поліненасиченими жирними кислотами (зокрема ліно-
лево-олеїнової групи), що розширює асортимент з урахуванням вимог здорового харчу-
ван ня[4]. 

Виконувались цікаві розробки з технології виробництва сирних продуктів з застосу-
ванням дикорослої вітчизняної сировини. Для створення молочного продукту за розробле-
ним способом отримання гомогенної системи концентрату дикорослої сировини, запропоно-
вано 12 композицій, що включають журавлину, кропиву, щавель, шипшину, черемшу [5].

Показана перспективність застосування рослинної сировини з імбиру, насіння кунжу-
ту, насіння гарбуза, кедрового горіха у виробництві молочних та молоковмісних продуктів 
профілактичної, функціональної спрямованостей та підвищеної харчової цінності за рахунок 
вмісту в них легко засвоюваних ліпідів [6, 7].

Таким чином, аналіз даних наукової літератури свідчить про широке застосування ро-
слинної сировини у виробництві молочних і молоковмісних продуктів. Слід відмітити, що 
для корегування харчових, біологічних, сенсорних характеристик зростає темп розробок з 
використання в рецептурах молочних продуктів (наприклад сирних продуктів) плодово-
ягідної і овочевої сировини, настоїв і екстрактів лікарських рослин [8].

Висновок. Сучасний спосіб життя людини, зниження імунного статусу організму, по-
гіршення екологічної обстановки, сучасна пандемія короновірусу обумовлюють необхідність 
забезпечення стовідсоткової якості та безпеки існуючих продуктів харчування та створення 
нових, що володіють підвищеними оздоровчими властивостями. Створити такі молочні про-
дукти можна за допомогою коригування їх складу за рахунок введення в рецептуру рослин-
них інгредієнтів, які володіють великим харчовим потенціалом, а також за рахунок застосу-
вання сучасних біотехнологічних наукових розробок.

На кафедрі ТМОЖПіК проводяться наукові дослідження по розширенню асортименту 
молочних продуктів з підвищеною низкою біологічно активних речовин за рахунок засту-
вання поширеної в Україні рослинної сировини – кульбаби лікарської (Taraxacum 
officinaleWigg.), яка широко використовується в медицині і в раціоні харчування людини. 
Насичений корисними компонентами хімічний склад цієї рослини обґрунтовує доцільність її 
використання для корегування молочних виробів харчовими волокнами, в т.ч. інуліном, ко-
рисними жирними кислотами, стеринами, флаваноідами та ін. З давнини використовують 
практично всі частини цієї рослини, які проявляють цукрознижуючі, імномодулюючі, пробі-
отичні та ін. властивості. В роботі велику увагу приділено одержанню різних екстрактів з 
коренів кульбаби лікарської, вивченню їх хімічного складу, умов і кількості внесення в мо-
лочні продукти. Показана доцільність внесення екстрактів при одержанні сирних виробів, 
кисломолочних напоїв, морозива.
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ДОСЛІДЖЕННЯ ЗДАТНОСТІ ШТАМІВ STREPTOCOCCUS 
THERMOPHILUS ДО УТВОРЕННЯ ЕКЗОПОЛІСАХАРИДІВ ЗАЛЕЖНО 

ВІД МАСОВОЇ ЧАСТКИ ЖИРУ МОЛОЧНО-ЖИРОВОЇ СУМІШІ

Якубенко О.Б., аспірант
Інститут продовольчих ресурсів НААН

Активне розширення асортиментного ряду молочної продукції, в тому числі вершкових 
сирів, призвела до широкого використання різноманітних стабілізаторів. Одним з перспективних 
шляхів покращення їх текстури є використання заквашувальних культур зі здатністю до синтезу 
екзополісахаридів.

Відомо, що представники лактобактерій виду S. thermophilus здатні утворювати екзополі-
сахариди двох видів: вільний позаклітинний слиз та капсульні полісахариди, щільно прикріплені 
до поверхні клітини. Наявність та розмір капсули дозволяє бактеріальній клітині виживати за 
несприятливих умов середовища і є важливою властивістю, котра визначає реологічні характе-
ристики ферментованих молочних продуктів.

Метою роботи було дослідити здатність відібраних з колекції відділу біотехнології Інсти-
туту продовольчих ресурсів НААН 7 штамів Streptococcus thermophilus до утворення екзополі-
сахаридів залежно від масової частки жиру молочно-жирової суміші.

У результаті експериментальних досліджень було встановлено, що товщина капсули у 
термофільних стрептококів є штамоспецифічною ознакою і варіює у дуже  широких  межах – від 
5,8 мкм до 16,2 мкм та від 7,4 до 18,3 мкм відповідно під час ферментування молочно-жирових 
сумішей з м.ч. жиру 34 % та 9 %. Окрім цього, було з’ясовано, що всі досліджувані штами у 
молочно-жировій суміші з м.ч. жиру 9 % продукували на 18 – 22 % більше екзополісахаридів, 
ніж у високожирній суміші.

При цьому виявлено взаємозв’язок між величиною капсули та значенням ефективної 
в`язкості, ферментованих ними молочно-жирових сумішей. Аналіз даних показав, що на показ-
ники ефективної в’язкості більше впливає жирність суміші, ніж здатність культури до утворення 
капсули.

Таким чином, використання штамів продуцентів екзополісахаридів є ефективним мікро-
біологічним способом поліпшити реологічні показники нових продуктів, підвищити їх якість і 
безпечність без ризику завдати шкоди здоров’ю людини.
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