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витримуванням 5 хв, охолоджують до температури (37±1) оС, та через фільтр відцентровим 

насосом подають у резервуар з підготовленим пастеризованим фільтратом сироватки.  

Сквашування сироватки відбувається при температурі (37±1) оС і триває 18…20 год. 

до активної кислотності 4,4…4,6 рН.  

Концентрати апельсина та яблука підігрівають на пластинчастому підігрівачі до 

температури 40…45 оС і подають в резервуар з рубашкою. Пектин та агар з просіяним 

цукром перемішують до утворення однорідної системи та подають у резервуар з підігрітими 

концентратами. Суміш концентратів, цукру та стабілізаторів витримують при постійному 

перемішуванні у резервуарі при температурі 40…45 °С протягом 10…15 хв. до повного 

розчинення цукру, після чого суміш підігрівають до температури 60…65°С (при постійному 

перемішуванні, щоб уникнути утворення пригару) шляхом подачі до рубашки резервуара 

гарячої води. Для набухання стабілізаторів суміш витримують (при постійному 

перемішуванні) у резервуарі протягом (40…50) хв. Після повного розчинення стабілізаторів 

суміш фільтрують та насосом для в’язких продуктів подають до зрівнювального бака, з якого 

суміш надходить до скребкового пастеризатора.  

Пастеризацію суміші концентратів, цукру й стабілізаторів здійснюють при 

температурі 80…85 °С з витримкою 2…3 хв. Обраний режим пастеризації забезпечує не 

тільки інактивацію сторонньої мікрофлори, але і сприяє формуванню міцного гелю. 

Охолодження суміші здійснюють до температури 40…45 °С у скребковому пастеризаторі.  

Пастеризовану суміш концентратів, цукру й стабілізаторів подають до резервуару, в 

якому змішують її зі сквашеним фільтратом сироватки і перемішують 10…15 хв. до 

однорідної маси. Насосом для в’язких продуктів отримане желе подають на фасувальний 

автомат. Розфасовують продукт у термостійкі стаканчики місткістю 100…150 г. Упаковане 

желе подають на тунельний охолоджувач для швидкого охолодження до 20 °С, а потім 

направляють в холодильну камеру для доохолодження до температури (4±2)°С і желювання 

не менше 5…6 годин.  

Зберігають готовий продукт при температурі (4±2) °С і відносній вологості повітря не 

вище 75 % не більше 60 діб. 

Розроблена технологія апробована в умовах кафедри технології молока, олійно-

жирових продуктів та індустрії краси та ТОВ «Гормолзавод №1» (м. Одеса). 
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ВПЛИВ ЯКОСТІ МОЛОКА КОРІВ ГОЛЬШТИНСЬКОЇ ПОРОДИ НА 

ОСОБЛИВОСТІ ТЕХНОЛОГІЧНОГО ПРОЦЕСУ ЙОГО ПЕРЕРОБКИ У 

СИР М’ЯКИЙ КАМАМБЕР НА ТОВ «МУККО» 
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Ефективне формування товарного асортименту ринку сиру становить практичний 

інтерес у структурі функціонування українського продовольчого ринку. На формування 
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внутрішнього продовольчого ринку України суттєво впливає один з основних чинників 

глобалізації світових господарських зв’язків – зовнішня торгівля. За даними Українського 

клубу аграрного бізнесу (УКАБ), за 2020 рік обсяг імпорту сирів в Україну зріс на 97 %.  

Попит на сири та їх споживання В Україні щороку зростає. Було проведено 

опитування споживачів в рамках ринку сирів, яке засвідчило перспективність розробки і 

впровадження у виробництво сирів свіжих та м’яких групи Камамбер. Більшість опитаних – 

молоді люди віком 18-35 років, які свідомо самостійно обирають сир і будуть присутні на 

ринку як споживачі ще мінімум 20-30 років. З огляду на наведені факти, актуальність 

переробки молока на сир м’який Камамбер не викликає сумнівів. 

Тому метою представленого дослідження стало визначення впливу якості молока 

корів Гольштинської породи на особливості технологічного процесу його переробки у 

м’який сир Камамбер на Молочній фермі Прикарпаття ТОВ «МУККО». 

Аналіз стану сировинних ресурсів на Молочній фермі Прикарпаття ТОВ «МУККО» 

свідчить, що через 1,5 року підприємство матиме 15 тонн молока на добу додатково за 

рахунок розвитку власного стада корів Гольштинської породи. При переробці цього молока 

на твердий сир типу Гауда можна отримати 1,3 тонн сиру за добу, тоді як сиру м’якого 

Камамбер – 1,7 тонн за добу. Додатковий прибуток, який отримає Молочна ферма 

Прикарпаття ТОВ «МУККО» щодобово, при переробленні отриманих надлишків молока 

корів Гольштинської породи на м’який сир Камамбер, складе 447 тис. грн. 

На основі визначення хімічного складу, показників якості та сиропридатності молока 

корів Гольштинської та української молочної чорно-рябої порід рекомендовано на Молочній 

фермі Прикарпаття ТОВ «МУККО» для виробництва м’якого сиру Камамбер 

використовувати молоко корів Гольштинської породи, для виробництва твердих сирів – 

молоко корів української молочної чорно-рябої породи. 

Обґрунтовано доцільність пастеризації молока корів Гольштинської породи у 

технології виробництва сиру м’якого Камамбер за температури 85 ºС з витримуванням 5 хв., 

оскільки при застосуванні такого режиму пастеризації молока вихід сиру збільшується на 

6,2…6,4 %, вміст білків у сироватці зменшується на 66…67 %, біологічна цінність цільового 

продукту підвищується, а ефективність пастеризації складає 99,99 %. 

Із молока корів Гольштинської породи, пастеризованого за рекомендованим режимом, 

на Молочній Фермі Прикарпаття ТОВ «МУККО» виробляли сир м’який Камамбер.  

Після соління сир м’який Камамбер направляли на визрівання. Вироблені сири 

поділили на дві партії. Перша партія сиру м’якого Камамбер визрівала за першим режимом:  

– 1 камера: t = 11…12 ºС; τ = 10 діб; відносна вологість повітря 85…90 %; 

– 2 камера: (у кашированій фользі): t = 6…7 ºС; τ = 2…3 доби; відносна вологість повітря 

70…75 %. 

Загальна тривалість процесу визрівання сиру м’якого Камамбер першої партії склала 

13 діб (як це передбачено класичною технологією виробництва цільового продукту). 

Друга партія сиру м’якого Камамбер визрівала за режимом:  

– 1 камера: t = 11…12 ºС; τ = 17 діб; відносна вологість повітря 85…90 %; 

– 2 камера: (у кашированій фользі): t = 6…7 ºС; τ = 3…4 доби; відносна вологість повітря 

70…75 %. 

Загальна тривалість процесу визрівання сиру м’якого Камамбер другої партії склала 

21 добу (такий варіант визрівання був обраний для порівняння, оскільки замість трьох камер 

для визрівання, як це передбачено класичною технологією, у дослідженнях було використано 

дві камери, оскільки це спрощує технологічний процес виробництва сиру і зменшує 

капітальні витрати на будівництво нового виробничого корпусу). 

По завершенні процесу визрівання за зазначеними параметрами у м’яких сирах 

Камамбер, отриманих із молока корів Голштинської породи, визначали органолептичні, 

фізико-хімічні та мікробіологічні показники. Результати досліджень наведені в табл. 1.  
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Таблиця 1 – Органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні показники першої та 

другої партій сирів м’яких Камамбер, вироблених із молока корів Гольштинської 

породи на Молочній фермі Прикарпаття ТОВ «МУККО» 

Найменування показника 

Характеристика та значення показника для сиру м’якого 

Камамбер 

першої партії другої партії 

Фізико-хімічні показники 

Масова частка вологи, % 52,0 ± 0,1 51,8 ± 0,1 

Масова частка жиру в сухій 

речовині, % 
59,9 ± 0,1 60,0 ± 0,1 

Масова частка солі, % 1,8 ± 0,1 1,8 ± 0,1 

Активна кислотність, од. 6,1 ± 0,1 6,2 ± 0,1 

Мікробіологічні показники 

Кількість молочнокислих 

бактерій у 1 г, КУО 
(4,5 ± 0,5) × 108 (6,5 ± 0,5) × 108 

Кількість плісеней у 1 г, 

КУО 
(3,7 ± 0,3) × 105 (6,9 ± 0,2) × 105 

БГКП у 1 г Відсутні Відсутні 

Органолептичні показники 

Смак та запах 

Чистий, сирний, смак, з 

присмаком та ароматом 

грибів (печериць) і легким 

сирним присмаком 

Чистий, сирний, ніжний смак, 

з присмаком та ароматом 

грибів (печериць) 

Консистенція та зовнішній 

вигляд 

Консистенція сиру текуча, 

злегка сирна по усій масі 

головки; пліснявна скоринка 

добре тримає форму 

Консистенція сиру в центрі 

текуча, як м’яка карамель, і 

щільніша ближче до країв; 

пліснявна скоринка добре 

тримає форму 

Рисунок 

Поодинокі вічка неправиль-

ної форми, розташовані 

нерівномірно у сирній масі 

Відсутній 

Колір  

Сирне тісто світло-жовтого 

кольору з білою пліснявою 

на поверхні 

Сирне тісто світло-жовтого 

кольору з білою пліснявою на 

поверхні 

 

Обґрунтовано можливість та доцільність визрівання сиру м’якого Камамбер, 

виробленого із молока корів Гольштинської породи із застосуванням інноваційних 

сировинних інгредієнтів на Молочній фермі Прикарпаття ТОВ «МУККО», за ступеневим 

режимом протягом 21 доби у двох камерах: 1 камера: t=11…12 ºС; τ=17 діб; відносна 

вологість повітря 85…90 %; 2 камера: (у кашированій фользі): t=6…7 ºС; τ=3…4 доби; 

відносна вологість повітря 70…75 % (табл. 1). 

Визначено параметри зберігання сиру м’якого Камамбер, виробленого із молока корів 

Гольштинської породи на Молочній фермі Прикарпаття ТОВ «МУККО» за розробленою 

технологією із використанням сучасних молокозсідальних інгредієнтів: температура 4…6 ºС, 

відносна вологість повітря 80 %, тривалість – не більше 40 діб. 

Розраховано науково-обґрунтовану рецептуру та розроблено науково-обґрунтовану 

технологію виробництва сиру м’якого Камамбер із молока корів Гольштинської породи на 

Молочній фермі Прикарпаття ТОВ «МУККО». 

Показники якості зразків сирів м’яких Камамбер, вироблених із корів Гольштинської 

породи у лабораторних умовах кафедри Технології молока, олійно-жирових продуктів та 
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індустрії краси ОНТУ й Молочної ферми Прикарпаття ТОВ «МУККО» за розробленою 

технологією, повністю відповідають вимогам нормативної документації. 

Проведені розрахунки свідчать про високу економічну ефективність та інвестиційну 

привабливість впровадження розробленої технології сиру м’якого Камамбер із молока корів 

Гольштинської породи на Молочній фермі Прикарпаття ТОВ «МУККО», оскільки термін 

окупності капітальних вкладень складає 2,1 року. 

 

 
УДК 687.55 : 671.5 

 

ЯКІСНА ПАРФУМЕРНО-КОСМЕТИЧНА ПРОДУКЦІЯ. ВИМОГИ ДО 

БЕЗПЕКИ НА ВИРОБНИЦТВІ 

Севастьянова О.В., канд. хім. наук, доц., Ткаченко Н.А., д-р техн. наук, проф., 

Маковська Т.В., канд. техн. наук, ст. викладачка 
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Українська парфумерно-косметична галузь останніми роками динамічно зростала і 

займала певний сегмент на ринку України. Війна з російськими загарбниками внесла 

потужні негативні зміни у галузі, але після Перемоги буде обов’язкове відновлення 

виробництв з використанням новітніх технологій для одержання якісної і безпечної 

парфумерно-косметичної продукції. Безумовно, косметична галузь в Україні буде 

модернізуватися і реформуватися відповідно до вимог міжнародних стандартів і 

європейських директив. Велика увага надавалася і буде надаватися санітарно-гігієнічній 

безпеці, інноваційним технологічним розробкам, натуральним, органічним, екологічним 

інгредієнтам, фірмовому обладнанню для виробництва і зберігання продукції, неможливістю 

появи на ринку фальсифікованої продукції, яка найчастіше є джерелом токсичності. 

Призначення косметики – надати шкірі обличчя та рук, зубам, волоссю та нігтям 

привабливого вигляду, сповільнити процес старіння, запобігти їх захворюванням тощо. 

Водночас косметичні засоби – це сукупність речовин, які мають певний токсичний ризик для 

людини. Зазначимо, що понад 10 % дорослих людей потерпають від реакцій організму на 

косметичні та гігієнічні засоби у вигляді свербіння, сухості шкіри, виникнення вугрів, 

контактного дерматиту, фотодерматиту, алергічний реакцій тощо. Ці явища зумовлені дією у 

56 % випадків – очищувачів шкіри (креми, косметичне молочко), 13 % – засобів догляду за 

нігтями, 8 % – парфумів, 6 % – засобів догляду за волоссям, 17 % – інших засобів. 

Косметичні засоби найчастіше містять: спирти, спиртоводні екстракти рослин, жирні 

кислоти, вищі спирти, воски, триацилгліцероли, сіліційорганічні сполуки, гелеутворюючі 

агенти, поверхнево-активні сполуки, консерванти, ароматичні речовини, барвники та 

пігменти, вітаміни та біологічно активні сполуки. Токсикологічні ефекти можуть викликати 

застосування: пропіленгліколю, погано очищеного ланоліну, лужного мила, консервантів 

(парабени, формалін тощо), ароматизаторів, поверхнево-активних сполук, наприклад, 

лаурилсульфат натрію. В останні роки у людей зростають прояви токсичних ефектів під 

впливом дії індивідуальних для них алергенів у складі косметичних засобів. 

Найважливішим маршрутом проникнення токсикантів в організм людини є дихальна 

система та шкіра. Крізь шкіру, в основному, проникають ліпідорозчинні речовини 

косметичних засобів. Водорозчинні речовини проникають в незначних кількостях. Через 

дихальні шляхи токсичні речовини парфумерно-косметичних засобів дуже швидко 

попадають у кров, що пояснюється великою поверхнею легеневих альвеол. Проникнення 

летких речовин в організм відбувається за законами дифузії. 

Тому, основними вимогами до косметичних препаратів і засобів догляду за тілом є 

безпека їх застосування. Під безпекою і якістю парфумерно-косметичних засобів розуміють 
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