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ПЕРЕЛІК УМОВНИХ СКОРОЧЕНЬ 

 

 

ГДК – гранично допустима концентрація 

HACCP – Hazard Analysis and Critical Control Point, система аналізу ризиків,  

небезпечних чинників і контролю критичних точок.  

ДСТУ – державний стандарт України 

ГОСТ – державний стандарт, міждержавний стандарт в Співдружності  

Незалежних Держав 

КУО – колонієутворювальна одиниця 

ISO – Міжнародна організація зі стандартизації 

ТМ – торгова марка 

ГМО – генетично модифікований організм 

ВООЗ – Всесвітня організація охорони здоров’я 

ГДР – гранично допустимий рівень 
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ВСТУП 

 

 

Актуальність теми. На сучасному етапі становлення і розвитку 

української економіки вирізняється стрімкий розвиток харчової промисловості. 

Однією з таких є молочна промисловість. Сюди ж відносяться виготовлення 

безпосередньо молока, молочних, кисломолочних продуктів та їх похідних. 

Відбувається дуже стрімке розширення цієї сфери, збільшення кількості 

виробництв, що спеціалізуються на цьому. Як результат – ринок кисломолочних 

продуктів є досить насиченим та пропонує вибір продуктів серед великої 

кількості торгових марок. Неабияким попитом користуються кисломолочні 

продукти домашнього виробництва. Кожен покупець ставить за мету обрати 

якісний, екологічно чистий продукт, який не містить у своєму складі сторонніх 

складових, в тому числі хімічних, та є максимально корисним, а також відповідає 

всім нормам, правилам, стандартам та ГДК, які встановлені відповідно до деяких 

складових готової продукції. Проте задля збільшення частки прибутку, об’ємів 

виробництва та особистої вигоди недобросовісні виробники можуть вдаватися 

до певних маніпуляцій і дій, таких як зниження якості кисломолочних продуктів, 

різного роду фальсифікації та дефектів продукції. Ці та інші дії можуть 

здійснюватися як цілеспрямовано, так і ненавмисно. Питання забезпечення 

високоякісними продуктами харчування, зокрема кисломолочними, на 

сьогоднішній день є досить важливим і актуальним. Ще одним доказом цього є 

те, що саме від якості початкової сировини та готових продуктів харчування 

залежить забезпечення екологічної безпеки, стан навколишнього середовища: 

рівень забруднення стічних вод, атмосферного повітря й грунту шкідливими 

речовинами, що утворилися в процесі виробництва. І, як підсумок, одним із 

найголовніших показників, що визначають важливість даного питання є здоров’я 

або навіть життя людини. 

Об’єкт дослідження – екологічний контроль шкідливих речовин у 

молочній продукції.  
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Предмет дослідження – органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні і 

санітарно-гігієнічні показники якості молочних продуктів.  

Метою роботи є дослідження показників якості та проведення 

екологічного контролю шкідливих речовин у молочній продукції різних 

товаровиробників, представлених на ринках м. Кам’янець-Подільський. 

Для досягнення поставленої мети нам необхідно було виконати наступні 

завдання: 

1) Ознайомитися із показниками якості кисломолочних продуктів та їх 

споживними властивостями; 

2) Проаналізувати особливості технологій виробництва продуктів 

кисломолочного походження, їх можливі дефекти та фальсифікацію, методи їх 

визначення; 

3) Оцінити вміст хімічних, фізичних та біологічних шкідливих речовин в 

готовій продукції; 

4) Порівняти якість кисломолочних продуктів різних товаровиробників; 

5) Проаналізувати результати експертизи якості кисломолочних продуктів 

представлених на ринку м. Кам’янець-Подільський. 

Методи дослідження – Теоретичною та методологічною основою 

дослідження є праці вітчизняних та зарубіжних науковців та практиків. Під час 

досліджень використані порівняльний, статистичний, експериментальний 

методи дослідження.  

Структура роботи. Дипломна робота викладена на 59 сторінках 

машинописного тексту та складається зі вступу, чотирьох розділів, висновків, 

списку використаних джерел, який містить 56 найменувань.   
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ВИСНОВКИ 

 

 

1. Кисломолочні продукти – це продукти, які мають підвищену кислотність 

та чітко виражений кислотний смак та аромат, які виготовляються шляхом 

сквашування заквасками з додаванням або без додавання чистих культур 

молочних дріжджів. Усі кисломолочні продукти відомі своїми корисними та 

лікувальними властивостями. Їх складові позитивно впливають на роботу 

організму людини, оскільки велика частина із них – це вітаміни і мінеральні 

речовини. На формування споживних властивостей більшою або меншою мірою 

впливають такі чинники, як якість сировини, технологія виробництва певного 

кисломолочного продукту та вид закваски, який використовується. При оцінці 

якості кисломолочного сиру, сметани, йогурту чи кефіру досліджуються 

показники, серед яких виділяють: 

– органолептичні – зовнішній вигляд, консистенція, смак, запах та колір; 

– фізико-хімічні – масова частка жиру, білку, кислотність, сухих речовин, 

температура та ін.; 

– мікробіологічні та санітарно-гігієнічні – кількість молочнокислих 

бактерій, наявність патогенної мікрофлори, дріжджів.  

Для кожного із досліджуваних представників встановлені норми та 

стандарти. 

2. Як правило, кисломолочні продукти виробляють за загальною 

технологічною схемою – сквашуванням стерилізованого або пастеризованого 

молока. Виготовлення кисломолочного сиру, сметани, йогурту та кефіру 

характеризується різницею у температурних режимах, а також технологічними 

процесами. Головним етапом у виробництві кисломолочного сиру є сквашування 

молока, яке призводить до коагуляції білків та утворення згустку. Виробництво 

сметани базується на використанні пастеризованих вершків, які сквашені 

чистими культурами стрептококів. Технології виробництва рідких 
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кисломолочних продуктів розрізняють в основному за температурою, 

тривалістю сквашування та видами заквасок, які використовуються.  

До дефектів кисломолочних продуктів відносять забруднена тара, 

підвищений вміст кишкової палички та патогенної мікрофлори, а також 

невідповідність вимогам нормативно-технічної документації. Якісна 

фальсифікація кисломолочних продуктів може відбуватися за рахунок 

розбавлення водою, іншим надлишковим кисломолочним продуктом, 

додаванням чужорідних домішок, харчових барвників, згущувачів. Найбільш 

поширеним способом виявлення такого згущувача, як крохмаль є проведення 

реакції з йодом; при додаванні крейди, що відбувається вкрай рідко, проводиться 

реакція з кислотою; розбавлення кефіром можна спостерігати при додаванні до 

досліджуваного продукту окропу або при проведенні дослідження на наявність 

кефірного грибка та інші методи визначення. Більшість із них проводяться за 

допомогою спеціального обладнання у акредитованих лабораторіях їх 

кваліфікованими працівниками.  

3. Оцінивши вміст хімічних, фізичних та біологічних речовин можна 

сказати те, що останні два показники повністю пройшли перевірку на якість. 

Дослідити вміст хімічних речовин, зокрема токсичних, не вдалося, оскільки 

лабораторія нашого міста, у якій проводилися дослідження, не має відповідного 

високоточного обладнання. Імовірно, дані спостереження за ГДР шкідливих 

речовин проводяться на підприємствах. Шкідливих або чужорідних речовин 

фізичного походження у кисломолочних продуктах кожного зі зразків виявлено 

не було. Біологічних небезпечних шкідливих для людини речовин та організмів 

не було виявлено.  

4. Для того, щоб порівняти якість кисломолочних продуктів, 

представлених на ринку м. Кам’янець-Подільський, було визначено, які саме 

торгові марки найбільш популярні серед опитаного населення міста. Ними 

виявилися так звані «гіганти», які працюють на споживчому ринку України 

протягом тривалого часу. Кожен із товаровиробників дотримується чітко 

встановлених норм, правил, стандартів та технологій виробництва. Внаслідок 
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цього виготовляються якісні кисломолочні продукти. Кисломолочний сир та 

сметана домашнього виробництва, які також досліджувалися, мають свої 

технології виготовлення. Проте їх недоліком може бути те, що виробники таких 

продуктів не можуть самостійно контролювати вміст, наприклад, 

молочнокислих бактерій, патогенної мікрофлори чи рівень шкідливих або 

токсичних речовин. Також можлива фальсифікація. Тому, порівнюючи зразки 

кисломолочних продуктів різних товаровиробників, краще надати перевагу 

«перевіреним» торговим маркам, так як вони за своїми якісними 

характеристиками є найкращими.  

5. Провівши ряд експертиз, досліджень було встановлено, що усі зразки 

відповідають вимогам чинного законодавства України, знаходяться в межах 

норм, хоча деякі зі зразків мали припустимі відхилення по зовнішньому вигляду.  

Проаналізувавши отримані дані, можна сказати, що кисломолочні 

продукти, представлені на ринку м. Кам’янець-Подільський є високоякісними та 

безпечними для споживання.   
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