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ВСТУП 

 

Актуальність теми. З огляду на багатий історичний досвід та 

наукові дані про позитивний вплив на організм людини молока і молочних 

продуктів, їх високу біологічну цінність, дієтичне та лікувально-

профілактичне значення, молочному харчуванню приділяють значну увагу.  

До кисломолочних продуктів відносяться всі молочні продукти, в 

основі виготовлення яких лежить молочнокисле бродіння, тобто 

перетворення лактози в молочну кислоту завдяки життєдіяльності 

молочнокислих бактерій. Тому для всіх кисломолочних продуктів 

притаманний підвищений вміст молочної кислоти, що зумовлює високу їх 

кислотність), а також чітко виражений кисломолочний смак і аромат. До 

цієї групи продуктів відносяться кисломолочні напої (кефір, ряжанка, 

кумис, йогурт), сметана, сир та сирні вироби [14]. 

Усі властивості кисломолочних продуктів обумовлені наявністю та 

діяльністю в них кисломолочних бактерій. Основними з яких є 

лактобактерії та біфідобактерії. Проте у випадку недотримання санітарно-

гігієнічних норм під час виробництва можлива зміна мікробіологічних 

показників, як наслідок зниження поживної цінності. 

Особливо цінними є кисломолочні продукти у раціоні дитячого 

харчування, оскільки, завдяки наявності мікроорганізмів та продуктів 

їхньої життєдіяльності, сприяють формуванню нормальної мікрофлори 

кишечника дитини та запобігають розвитку багатьох захворювань. 

Сьогодні ми спостерігаємо досить великий асортимент 

кисломолочних продуктів, зокрема, йогурти, сири, кефіри та інші подібні 

продукти, які батьки купують для дітей. Але чи завжди ці продукти містять 

необхідні мікроорганізми, які, власне, мають забезпечувати цінність 

дитячого харчування. 

Отже, означене вище доводить актуальність обраної нами теми 

«Порівняльний аналіз мікробіологічних показників кисломолочних 
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продуктів дитячого харчування». 

Зв’язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 

Дипломну роботу було виконано відповідно до тематичного плану 

наукових досліджень кафедри біології та методики її викладання 

Кам’янець-Подільського національного університету імені Івана Огієнка. 

Метою даної роботи є здійснення аналізу мікробіологічних 

показників кисломолочних продуктів дитячого харчування різних 

виробників. 

Основним завданням є: 

1. на основі аналізу наукових праць з тематики дослідження 

охарактеризувати значення кисломолочних продуктів для організму 

людини та для дітей; 

2. проаналізувати технології виготовлення кисломолочних продуктів 

та роль мікроорганізмів у їх виготовленні; 

3. проаналізувати склад, мікробіологічні показники кисломолочних 

продуктів дитячого харчування, що користуються найбільшим попитом 

серед населення Кам’янця-Подільського (за інформацією виробника на 

упаковці); 

4. проаналізувати мікробіологічні показники дослідних зразків 

кисломолочних продуктів шляхом мікроскопіювання; 

5. здійснити порівняльний аналіз отриманих результатів 

дослідження.  

Об'єктом дослідження є кисломолочні продукти дитячого 

харчування. 

Предмет дослідження ‒ мікробіологічні показники кисломолочних 

продуктів різних виробників та торгових марок («Агуша», «Растішка», 

«Простоквашино», «Яготинське», «Фанні», «Lасtel», «Злагода», 

«Галичина», «Молокія»). 

Методами дослідження є аналіз, наукових праць, порівняння та 

систематизація отриманої інформації; мікроскопіювання мікропрепаратів, 
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посів на поживні середовища з метою диференціації мікроорганізмів, 

порівняння отриманих результатів.  

Наукова новизна: вперше зроблено порівняльний аналіз 

мікробіологічних показників кисломолочних продуктів дитячого 

харчування, що є найбільш популярними у м. Кам’янець-Подільський 

(наявність мікроорганізмів та їхні види) на основі інформації виробника та 

результатів мікроскопіювання; уточнено роль різних видів мікроорганізмів 

у виготовленні різноманітних кисломолочних продуктів дитячого 

харчування; набула розвитку та узагальнення інформація про значення 

мікроорганізмів для організму людини на різних етапах життя. 

Практичне значення: отримані результати дослідження можуть 

бути використані для інформування батьків щодо проблем здорового 

харчування дітей, систематизована інформація може бути використана на 

лабораторних заняттях з Мікробіології у закладі вищої освіти. 

Структура дипломної роботи. Магістерська робота складається зі 

вступу, чотирьох розділів, висновків, списку використаних джерел та 

додатків. Робота містить 5 таблиць. Загальний обсяг роботи складає 71 

сторінок, основного тексту – 59 сторінок.  
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ВИСНОВОК 

  

1. Кисломолочними називаються продукти, що виробляються з 

пастеризованого молока та вершків шляхом заквашування його різними 

заквасками, які в свою чергу виготовлені із чистих бактеріальних культур 

та молочнокислих бактерії. Такі продукти здійснюють вагомий вплив на 

імунітет та загальний стан здоров’я людини, адже вони беруть участь у 

синтезі невід’ємних для нормального функціонування організму вітамінів, 

є головними факторами при формуванні та зміцненні імунітету та 

виступають в якості рекомендованих засобів для лікування при певних 

хворобах [15]. 

2. Кисломолочна продукція відіграє велику роль у харчуванні дитини 

[10]:  

- Кисломолочні продукти беруть участь у формуванні позитивної 

флори кишечника дітей, сприяють поліпшенню функції травлення. У 

новонародженої дитини кишечник стерильний, але відразу ж після 

народження він швидко заселяється різними позитивними бактеріями. При 

цьому найважливішим фактором, який впливає на формування а також 

майбутній склад кишкової мікрофлори, є грудне годування дитини [15;17]. 

Так, якщо у малюків на грудному вигодовуванні частка позитивної флори 

складає 80-90% від загальної мікрофлори кишечника, то у діток на 

штучному вигодовуванні цей відсоток значно менше. В подальшому у віці 

8 місяців поповнювати запаси корисних біфідобактерій в організмі 

допомагає ведення прикорму а саме регулярне вживання свіжих 

кисломолочних продуктів з корисним складом [16;25]. 

- Кальцій, що міститься в усіх кисломолочних продуктах, допомагає 

нормально розвиватися кісткової тканині дитини за умови достатнього 

вмісту кальцію у даній продукції. Молоко і кисломолочні продукти 

повинні бути присутніми в раціоні дітей ще й тому, що вони є лідерами за 

змістом кальцію - мікроелемента, що грає ключову роль у формуванні 
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сильних і здорових кісток та зубів. Кальцій також регулює скорочення 

м'язов, відповідає за стабільну роботу серцево-судинної, а також нервової 

системи. Найбільше кальцію є і в багатьох інших продуктах харчування, 

але саме в сирі, йогурті і кефірі він міститься в найбільш зручною для 

засвоєння формі[1;25]. 

- Вживання кисломолочних продуктів зміцнює імунітет як малюків 

так і дорослих людей. Про це свідчать дослідження, проведені ДУ 

«Інституту педіатрії, акушерства і гінекології» НАМН України. 

- Кисломолочні продукти - багаті джерелом незамінних вітамінів. 

Молоко і кисломолочні продукти в значній кількості містять вітаміни 

групи А, Е а також групи В. Крім того, сьогодні деякі виробники 

збагачують свою продукцію вітаміном D а він в свою чергу він необхідний 

для нормального фосфорно-кальцієвого обміну, порушення якого 

призводить до такого захворювання, як рахіт [34]. 

- Молочний білок є одним з тих що найкраще засвоюється 

організмам на відміну від білка який міститься у м’ясних виробах. Відомо, 

що білок є незамінним матеріалом для нормального росту і розвитку 

м'язової тканини людини. Дитячому організму він є просто необхідний. 

Отримувати його в достатній кількості дітки можуть лише при 

регулярному вживані молока та кисломолочних продуктів. Білок, що 

містяться в них, засвоюються організмом майже на 100% [26]. 

3. Завданнями дослідження було – аналіз мікробіологічних показників 

дитячого харчування. З цією метою нами було відібрано зразки найбільш 

популярних у нашому місті кисломолочних продуктів дитячого харчування – 

сирки та йогурти «Агуша», «Растішка», «Простоквашино», «Яготинське», 

«Фанні», «Локо Моко», «Злагода», «Галичина», «Молокія».  

Вивчення мікробіологічних показників здійснювалось у двох 

напрямах: 

- ми аналізували інформацію виробників (інформація на упаковках) 

щодо складу та мікробіологічних показників; 
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- здійснювали посів зразків продукції та культивування 

мікроорганізмів на поживних середовищах із подальшим виготовленням та 

мікроскопіюванням препаратів. 

4. Отже, проведене дослідження кисломолочних продуктів дитячого 

харчування, їхнього складу та мікробіологічних показників шляхом 

культивування і подальшого мікроскопіювання дає підстави для декількох 

підсумкових тез [22]: 

- Виробники кисломолочної продукції дитячого харчування зазвичай 

уникають чіткої інформації про мікробіологічні показники, лише 

зазначають, що продукція виготовлена із використанням закваски живих 

культур, вказують кількість мікроорганізмів в одиниці продукту. 

- Більшість аналізованих зразків кисломолочних продуктів дитячого 

харчування містять кулясті молочнокислі бактерії – монококи та 

стрептококи.  

- Біфідобактерії, ацидофільні палички, болгарські палички 

зустрічаються лише в окремих продуктах. Хоча про їх наявність 

виробники досить часто заявляють. 

- У ході дослідження було виявлено кисломолочні продукти 

дитячого харчування, при культивуванні яких було виявлено грибкові 

колонії, що суперечать санітарно-гігієнічним вимогам щодо продукції для 

дитячого харчування. 

Тому за результатами проведених досліджень слід зазначити що не 

усі виробники дотримують зазначених державних норм та стандартів. 

Тому перевагу слід віддавати кисломолочним продуктам, які не містять в 

своєму складі штучних барвників, мають невеликий термін придатності, не 

містять в своєму складі цукру. Одночасно, варто зупинитись лише на тих 

продуктах, які вдалось перевірити [36]. 

Найкращим кисломолочним продуктом для споживання в їжу 

вважаємо ті, які виготовлені власноруч із закваски живих молочнокислих 

бактерій та молока перевіреної якості [52].   
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