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дієтичної добавки у коробочки їх заклеюють, маркують (клеять етикетку) і пакують у 

картонні короби. 

Аналіз потенційно небезпечних чинників і розгляд контрольних заходів у блок-схемі 

виробництва дієтичної добавки, здійснений із використанням «Дерева рішень», дозволив 

визначити як критичну контрольну точку одну технологічну операцію (рис. 1): ККТ 1 

«Стерилізація повітря із застосуванням бактерицидних ламп» – забезпечує повне знищення 

патогенних і сапрофітних бактерій у повітрі, у т.ч. спор. Як операційні програми передумов 

були визначені дві технологічні операції (рис. 1): ОПП 1 «Приймання лактулози сухої», 

ОПП 2 «Фасування у пакети, пакування пакетів, маркування». 

Розроблено форму плану НАССР, де зазначено:  

— граничні значення для ККТ 1: довжина повітряного рукава – не менше 5 метрів, 

кількість бактерицидних ламп – не менше 6 шт., швидкість руху повітря по рукаву – не 

більше 2 м/хв; 

— встановлена система моніторингу для ККТ 1;  

— визначені коригувальні дії;  

— встановлені процедури перевірки (аудиту);  

— зазначено, яким чином здійснюється документування та реєстрація даних. 

Також розроблено форму усіх ОПП, де визначені небезпечні чинники, заходи 

керування, прописані процедури моніторингу та визначені коригування та коригувальні дії.  

Визначення економічної ефективності впровадження розробленої системи НАССР 

при виробництві дієтичної добавки свідчить, що підприємство отримає зовнішні та 

внутрішні вигоди від впровадження системи НАССР. Термін окупності капітальних вкладень 

при впровадженні системи НАССР при виробництві дієтичної добавки складе 0,8 року, що 

свідчить про економічну ефективність її впровадження. 

 

Науковий керівник – д.т.н., професор Ткаченко Н.А., 

д.т.н., професор Чагаровський О.П. 
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Управління безпечністю при виробництві будь-якого кисломолочного напою (у т.ч. 

біфідо-йогурту безлактозного з підвищеною харчовою цінністю) – це складний процес, який 

починається на фермі і закінчується на столі у споживача [1].  

Сьогодні кисломолочні напої (ряжанка, кефір, варенець, йогурти, простокваша та 

біфідо-продукти) є продуктами повсякденного раціону харчування, однак не кожна людина 

https://ingeniusua.org/articles/diyetychni-dobavky-koryst-chy-shkoda
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може вживати їх, особливо, категорія осіб, яка страждає різними хронічними 

захворюваннями, до яких відноситься лактазна недостатність. Під лактазною недостатністю 

розуміють недостатню кількість ферменту лактази, який розщеплює молочний цукор, що 

обумовлюється віковими, генетичними і етнічним аспектами. 

За ступенем прояву непереносимість лактози ділять на часткову (гіполактазія) і повну 

(алактазія). За походженням її ділять на [2]: 

1) первинну лактазну недостатність – це вроджений дефіцит лактази. В свою чергу, 

первинна лактазна недостатність поділяється на:  

— вроджену (генетично обумовлену, сімейну); 

— транзиторну недоношених і незрілих до моменту народження дітей; 

— дорослого типу. 

2) вторинну лактазну недостатність – це зниження активності лактози, що можливе 

при інфекційних, імунних (непереносимість білка молока корови), запальних процесах в 

кишечнику. 

Гіполактазія немовлят є серйозною загрозою для їхнього життя, тому що молоко для 

них є найбільш важливим продуктом харчування [3-4]. 
Ця проблема, досить гостро стоїть для 12-17 % населення Європи, зокрема для 11-23% 

населення України, і для більш ніж 70 % населення світу, які згідно статистичних даних, 
страждають непереносимістю лактози або мають лактазну недостатність. В країнах Азії, 
Африки, Латинської Америки (для жовтої та негроїдної раси) основною причиною 
галактоземії є генетична складова. У нашій країні це, напевно, ще й пов’язано з 
несприятливою екологічною обстановкою, яка призводить до зниження імунітету, дефіциту 
в організмі β-галактозидази, внаслідок чого з’являється проблема непереносимості лактози. 
Неможливість вживання молочних продуктів призводить до нераціонального харчування, що 
в кінцевому підсумку, впливає на зростання рівня захворюваності населення, зниження 
працездатності і скорочує тривалість життя [5]. 

Для забезпечення групи населення з непереносимістю лактози необхідні 
низьколактозні або безлактозні продукти. Ефективний шлях вирішення цієї проблеми 
полягає в попередньому розщепленні лактози за допомогою ферментних препаратів β-
галактозидази [2-5]. Низьколактозні – всі кисломолочні продукти, а також молоко з 
показником лактози не більше 1 %. Безлактозні натуральні молочні продукти – молоко та 
похідні товари з лактозою не більше 0,01 % [5]. 

Мета представленої роботи – удосконалення системи управління безпечністю при 
виробництві біфідо-йогурту безлактозного підвищеної харчової цінності на ТОВ 
«Гормолзавод № 1». 

Першим етапом виконання роботи стала розробка технології безлактозного біфідо-
йогурту безлактозного підвищеної харчової цінності. У якості білкового компонента з 
високою біологічною цінністю використано концентрат сироваткових білків, отриманий 
методом ультрафільтрації із вмістом білків 65 % (КСБ-УФ-65). Для гідролізу лактози 
застосовано режим, параметри якого розроблені фахівцями кафедри ТМОЖПтаІК ОНТУ із 
застосуванням ферментного препарату β-галактозидази «HA-Lactase 2100» (масова частка 
ферментного препарату – 0,05 %, тривалість ферментації лактози – 2 год. за температури 
37…38 °С) [6]. 

Ферментацію йогуртової суміші здійснювали закваскою безпосереднього внесення 
FD DVS АВY (згідно рекомендацій, наведених у [7]), до складу якої входять культури 
лактобактерій – Streptococcus thermophilus+Lactobacillus bulgaricus та культури 
біфідобактерій – Bifidobacterium animalis Bb-12, співвідношення 
лактобактерій : біфідобактерій 1 : 1 (вихідна концентрація клітин лакто- та біфідобактерій у 
йогуртовій суміші 1×106 та 1×106 КУО/см3). До складу йогуртової суміші було введено 
фруктозу як біфідогенний фактор – масова частка фруктози 0,1 % (згідно рекомендацій, 
наведених у [7]). 
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Оцінка якості, приймання молока-сировини 

                                                                           ↓ 

Холодне очищення молока-сировини  

                                                                           ↓ 

Охолодження молока-сировини до t = (4±2) °С 

                                                                           ↓ 

 

                                                                          ↓ 

Підігрівання  молока до t = 40…45 оС  Сепарування та очищення молока 

                                                                                               ↓                            ↓ 

Молоко знежирене Ж=0,05%  Вершки Ж=15-20% 

                                                       ↓                                                                              ↓                                                                                                                                   

Охолодження молока знежиреного до t = (4±2)°С  Охолодження вершків до t = (4±2)°С 

                                                     ↓                                                                              ↓                                                              

Нормалізація молока за масовою часткою жиру, 

перемішування 10 хв. 

 Резервування вершків: 

t = (4±2) °С, τ ≤ 4 год. 

                                             ↓        

Відбір частини нормалізованого 

молока у ВДП, підігрівання до 40°С 

 Змішування нормалізованого молока з КСБ-

УФ-65, фруктозою, перемішування 20…30 хв. 

                                                                                 ↓        

Нормалізація суміші за масовою часткою 
жиру та СЗМЗ, перемішування 15хв 

 
Фільтрування 

суміші 
 

Просіювання 

КСБ-УФ-65 
 

Просіювання 

фруктози 

               ↓ 

Підігрівання суміші  

до t = (60…65)°С 
 Гомогенізація суміші:  

t=(60…65)°С, Р=(12…16) МПа 

 Дозування 

КСБ-УФ-65 

 Дозування 

фруктози 

                                                        ↓        

Пастеризація суміші: t = (93…95) °С, τ = 5,5 хв.  КСБ-УФ-65  Фруктоза 

                                               ↓        
Охолодження суміші до 

температури заквашування:  

t = (37…38) °С 

 Заквашування суміші: внесення ферментного препарату β-
галактозидази (С=0,05 %), закваски FD DVS АВY –  

100 u на 1000 дм3 суміші, перемішування 15 хв. 

                                                                 ↓ 
Ферментативний гідроліз лактози та сквашування суміші:  

t = (37…38) °С, τ = 4…6 год., до рН=4,6 од.  

                                                                 ↓ 

Охолодження сквашеної суміші до t = (20…25) °С, τ ≤ 1 год. 

                                                                 ↓        
Внесення наповнювача, перемішування 20…30 хв.  Наповнювач  

                                                                 ↓ 
Фасування біфідо-йогурту безлактозного з підвищеною харчовою цінністю у 

ПЕТ-пляшки по 0,45 дм3, пакування, маркування 

↓ 
Доохолодження біфідо-йогурту безлактозного з підвищеною харчовою 

цінністю до t = (2…6) °С, зберігання: t = (2…6) °С, τ ≤ 28 діб 

 

 

 

Рис. 1 – Блок-схема виробництва біфідо-йогурту безлактозного на ТОВ «Гормолзавод №1» 

Резервування молока-сировини: t = (4±2) °С, τ ≤ 6 год. 
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Умовні позначення: 
 – операційна програма передумов;    – критична контрольна точка; 
  – рух основної сировини;       – рух допоміжної сировини і тари. 

 ОПП  ККТ 
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Блок-схема виробництва біфідо-йогурту безлактозного підвищеної харчової цінності, 

підтверджена на місці – ТОВ «Гормолзавод № 1» – наведена на рис. 1. 

Для аналізу потенційно небезпечних чинників і розгляду контрольних заходів у блок-

схемі виробництва біфідо-йогурту безлактозного підвищеної харчової цінності 

використовували «Дерево рішень». 

У ході аналізу потенційно небезпечних чинників як критична контрольна точка була 

визначена одна технологічна операція (рис. 1): ККТ 1 «Пастеризація суміші» – забезпечує 

повне знищення патогенних бактерій, максимальне знищення сапрофітних вегетативних 

бактерій, інактивацію ферментів, гормонів, токсинів.  

Як операційні програми передумов були визначені три технологічні операції (рис. 1): 

ОПП 1 «Оцінка якості, приймання молока-сировини», ОПП 2 «Приймання фруктози», 

ОПП 3 «Приймання КСБ-УФ-65».  

Розроблено форму плану НАССР, де зазначено: 

— граничне значення для ККТ 1: температура – не нижче 93 ºС, витримування – не 

менше 5 % хв.; визначені коригувальні дії; встановлені процедури перевірки (аудиту); 

зазначено, яким чином здійснюється документування та реєстрація даних. 

Також розроблено форму операційних програм передумов, де визначені небезпечні 

чинники, заходи керування, прописані процедури моніторингу та визначені коригування та 

коригувальні дії. 

 

Науковий керівник – д.т.н., професор Ткаченко Н.А. 
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