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Практическая значимость. Полученные результаты позволяют оптимизировать 

режим хранения рыбных пресервов по критерию внешнего вида их заливки. 

Ключевые слова: заливка рыбных пресервов, мутность, метод определения мутно-

сти, температура хранения пресервов, цифровой люксметр. 

 

Objective. The purpose of this article was to determine the optimal preserves storage tem-

perature to minimize the ingress of fish particles, water and vinegar in the fill, and thus to maximize 

the retention of transparency of fish preserves fill. 

Methods. The turbidity was determined by measuring the proportion of delayed monochro-

matic radiation with a wavelength of 663 nm. Digital light meter with a scale of 0,05 Lh and a mea-

suring range of 5 ... 5×10
4
 Lh was used as the optical sensor. The data obtained was pre-

instrumentally filtered using “Multimedia Laboratory ITM” software.  

Results. The developed method of determining the turbidity of the liquid phase of fish pre-

serves at a predetermined depth is described, a diagram of the retrofitted plant is shown. It was es-

tablished that the optimal temperature range of fish preserves storage, necessary to minimize the 

fill opacity is between +2 ... – 2°С. 

Scientific novelty. Method of determining the turbidity of fish products was modernized. 

Turbidity gradient of fish preserves fill depending on the depth of the sample were defined for the 

first time. 

Practical value. The obtained results allow us to optimize the storage mode of fish preserves 

in dependence of the fill appearance. 

Key words: fish preserves fill, turbidity, turbidity determining method, preserves storage 

temperature, digital light meter. 
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DETERMINATION OF INDEX SAFETY OF MILK-PROTEIN  

SEMI-FINISHED PRODUCTS ON THE BASIS OF BUTTERMILK 
1
 

Мета. Метою статті є визначення впливу режимів та термінів зберігання розроб-

лених молочно-білкових напівфабрикатів зі сколотин на основні показники їхньої безпеки.  

Методика. У процесі досліджень використано інструментальні методи – для визна-

чення вмісту солей важких металів, мікробіологічних, структурно-механічних показників та 

піноутворюючої здатності (ПЗ) молочно-білкових напівфабрикатів зі сколотин. 
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Результати. На підставі проведених досліджень встановлено, що показники безпеки 

МБНС відповідають вимогам санітарно-гігієнічних норм. Дослідженнями вмісту солей важ-

ких металів в розроблених напівфабрикатах визначено, що концентрація солей свинцю, кад-

мію, ртуті та миш’яку в продуктах не перевищує встановлені гранично допустимі концен-

трації.  

Вивчення мікробіологічної безпеки МБНС поєднували з гігієнічним обґрунтуванням 

термінів їхнього зберігання, що проводилось в динаміці. Доведено, що температура зберіган-

ня дослідних зразків напівфабрикатів впливає на розвиток мікрофлори в продуктах. Так, за 

температури зберігання 2...4°С протягом 48 годин в обох зразках жодного показника мік-

робного псування не виявлено, а за підвищення температури зберігання до 12...14°С через  

48 годин у зразках розвиваються дріжджі та плісені.  

На основі досліджень зміни мікробіологічних та структурно-механічних властивос-

тей у часі обґрунтовано режими та терміни зберігання розроблених молочно-білкових напів-

фабрикатів зі сколотин. Так, МБНС рекомендується зберігати за температури 2…4°С не 

більше 36 годин.  

Наукова новизна. Обґрунтовано технологічні параметри та режими зберігання 

МБНС, досліджено вплив динаміки зміни мікробіологічних та структурно-механічних показ-

ників на якість розробленої продукції.  

Практична значущість. Отримані результати спрямовані на удосконалення техно-

логії молочно-білкових напівфабрикатів зі сколотин для виробництва структурованої де-

сертної продукції, що дозволить не тільки розширити асортимент страв і кулінарних виро-

бів у закладах ресторанного господарства, а й підвищити їхню харчову та біологічну цін-

ність, раціонально використовувати ессенціальні складові компоненти молока, сприятиме 

впровадженню маловідходних ресурсозберігаючих технологій в молокопереробній промисло-

вості.  

Ключові слова: білково-вуглеводна молочна сировина, напівфабрикати, сколотини, 

десертна продукція, показники безпеки.  

 

Одними з найважливіших складових харчових компонентів молока є біл-

кові речовини, які містять весь набір амінокислот, у тому числі незамінних і які 

не синтезуються в організмі людини. Співвідношення амінокислот у цій групі 

білків підібрано природним шляхом таким чином, що воно відповідає потребам 

організму людини для повноцінного розвитку.  

Технологія промислової переробки молока традиційними способами не 

дозволяє використовувати всі його складові частини в таких молочних продук-

тах як вершкове масло, кислий сир, сир твердий, казеїн та ін. Під час їхнього 

виробництва неминуче одержують білково-вуглеводну молочну сировину 

(БВМС). Цей термін («білково-вуглеводна молочна сировина») визначає ком-

понентний склад сировини та обумовлює необхідність її використання для пе-

реробки переважно в харчові продукти та напівфабрикати. 

Одним із видів БВМС, що утворюється під час переробки молока в про-

цесі виробництва вершкового масла, є сколотини. Білки сколотин відрізняються 

від білків незбираного та знежиреного молока підвищеним вмістом сироватко-

вих білків відповідно на 8,6% і 10,5%. Відмінною рисою білкового складу ско-

лотин є наявність білків оболонок жирових кульок, що за своїми електрофоре-

тичними властивостями є ідентичними сироватковим білкам і відіграють істот-

ну роль у нормальному функціонуванні організму людини будь-якого віку [1]. 

У загальному обсязі виробленої БВМС сколотини характеризуються від-

носно невисокою питомою вагою, що, на наш погляд, пояснює недостатню ува-
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гу до розробки питань їхнього подальшого використання в харчуванні людей. 

Однак, за вмістом біологічно повноцінних речовин, сколотини є особливо цін-

ною білково-вуглеводною сировиною, яку необхідно повністю залучати до хар-

чового балансу людини. 

Одним із секторів вітчизняної економіки, де можливе освоєння та адапта-

ція нових технологій приготування продукції, збагаченої білковими речовина-

ми БВМС, є ресторанне господарство.  

Слід зазначити, що досягнутий рівень приготування і реалізації молочно-

білкових десертних продуктів у закладах ресторанного господарства не відпо-

відає сучасним вимогам, а останнім часом спостерігається тенденція до його 

зменшення. Це зумовлено насамперед вузьким асортиментом молочно-білкових 

напівфабрикатів для десертних молочних страв.  

На сьогодні розроблено технологію молочно-білкового напівфабрикату зі 

сколотин для використання у виробництві солодких збитих молочних страв у 

закладах ресторанного господарства. Основними компонентами рецептури мо-

лочно-білкового напівфабрикату є: сколотини, молочно-білковий концентрат 

(МБК) зі сколотин, цукор, стабілізатор структури – ксампан або желатин. 

Технологічну схему виробництва МБНС можна подати в такому вигляді: 

приймання та підготовка сировини → складання суміші → пастеризація сумі-

ші → охолодження → диспергування → порціювання → зберігання. 

Одним із показників якості молочно-білкових напівфабрикатів зі сколо-

тин, що визначає їхню нешкідливість для організму, є рівень вмісту гранично 

допустимих концентрацій (ГПК) солей важких металів.  

Санітарними нормами для пастоподібних молочних продуктів нормують-

ся допустимі значення солей важких металів. Порівняльну характеристику  

вмісту солей важких металів у молочно-білкових напівфабрикатах зі сколотин з 

нормативом надано в таблиці 1. 
 
 Таблиця 1 – Вміст солей важких металів в молочно-білкових  

напівфабрикатах зі сколотин, мг/кг 

Найменування групи солей ГПК  МБНС із ксампаном МБНС з желатином 

Свинець 1,0 0,047 0,045 

Миш’як 0,06 не виявлено не виявлено 

Кадмій 0,03 не виявлено не виявлено 

Ртуть 0,005 не виявлено не виявлено 
 

Дослідженнями вмісту солей важких металів в розроблених напівфабри-

катах визначено, що концентрація солей свинцю, кадмію, ртуті та миш’яку в 

продуктах не перевищує встановлених гранично допустимих концентрацій та 

відповідає діючим медично-біологічним вимогам до якості сировини та харчо-

вих продуктів.  

Під час зберігання молочно-білкових продуктів найбільш розповсюдже-

ними видами їхнього псування є мікробіологічні та хімічні фактори. Хімічне 

псування можуть викликати окислювальні процеси, а також небажані хімічні 

перетворення, що відбуваються під дією ферментів. При цьому ці зміни викли-
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кають зниження харчової та біологічної цінності продуктів. Тому, для уникнен-

ня можливості хімічного псування під час зберігання, виключали каталітичну 

дію світла, кисню повітря та підвищеної температури.  

Молочні продукти є сприятливим середовищем для розвитку різноманіт-

них мікроорганізмів. Тому вважали за необхідне провести вивчення мікробіо-

логічної безпеки розробленого МБНС. 

Розроблений молочно-білковий напівфабрикат зі сколотин є новим не-

традиційним продуктом, котрий можна використовувати як замінник знежире-

ного кисломолочного сиру під час виробництва десертних молочно-білкових 

страв. Тому за контрольний зразок було взято молочно-білковий продукт, ви-

роблений аналогічним способом на основі знежиреного кисломолочного сиру 

(МБНЗ) [2].  

Зразки МБНС та молочно-білкового напівфабрикату із знежиреного кис-

ломолочного сиру (МБНЗ) досліджували на кількість бактерій групи кишкової 

палички (БГКП), S.aureus, дріжджів, плісеней та патогенних мікроорганізмів. 

Вивчення мікробіологічної безпеки МБНС поєднувалось із гігієнічним 

обґрунтуванням термінів його зберігання, яке проводилось в динаміці. Прово-

дились паралельні дослідження зразків за температур зберігання 2…4ºС та 

6…8ºС, що дозволило визначити вплив можливих порушень холодильного лан-

цюжка технологічного процесу на показники якості МБНС. Результати дослі-

джень наведено в таблиці 2.  

 

Таблиця 2 – Визначення динаміки зміни мікробіологічних показників в 

МБН під час зберігання  

Найменування показників Норма 

Вміст мікроорганізмів, КУО / г 
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1 2 3 4 5 6 7 

Показники МБНС за температури зберігання 2…4ºС 

БГКП, в 0,1 г не допускаються не виявлено 

S. aureus не допускаються не виявлено  

Дріжджі, КУО / г ≤ 100 – – – – 6 

Плісені, КУО / г ≤ 50 – – – – 4 

Патогенні, в т.ч. сальмонели  не допускаються не виявлено 

Показники МБНЗ за температури зберігання 2…4ºС 

БГКП, в 0,1 г не допускаються не виявлено 

S. aureus не допускаються не виявлено  

Дріжджі, КУО / г ≤ 100 – – – – 8 

Плісені, КУО / г ≤ 50 – – – – 5 

Патогенні, в т.ч. сальмонели  не допускаються не виявлено 

Показники МБНС за температури зберігання 6…8ºС 

БГКП, в 0,1 г не допускаються не виявлено 

S. aureus не допускаються не виявлено  
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Продовження таблиці 2 

1 2 3 4 5 6 7 

Дріжджі, КУО / г ≤ 100 – – – 4 12 

Плісені, КУО / г ≤ 50 – – – 2 10 

Патогенні, в т.ч. сальмонели  не допускаються не виявлено 

Показники МБНЗ за температури зберігання 6…8ºС 

БГКП, в 0,1 г не допускаються не виявлено 

S. aureus не допускаються не виявлено  

Дріжджі, КУО / г ≤ 100 – – – 6 15 

Плісені, КУО / г ≤ 50 – – – 3 11 

Патогенні, в т.ч. сальмонели  не допускаються не виявлено 

 

Аналіз даних таблиці 2 свідчить, що температура зберігання досліджува-

них зразків МБН впливає на розвиток мікрофлори продуктів. Так, за темпера-

тури зберігання 2…4ºС протягом 48 годин в обох зразках жодного показника 

мікробного псування не виявлено, а за підвищення температури зберігання до 

4…6ºС вже через 48 годин у зразках розвиваються дріжджі та плісені. Слід за-

значити, що в зразках МБНЗ плісені та дріжджі розвиваються активніше, ніж в 

зразках МБНС.  

Враховуючи вищевикладене, можна вважати, що для забезпечення мікро-

біологічної безпеки МБНС рекомендується його зберігати за температури 

2…4ºС тривалістю не більше 48 годин.  

Для остаточного визначення режиму зберігання МБНС необхідно дослі-

дити вплив часу зберігання розроблених продуктів на структурно-механічні ха-

рактеристики, що визначають їхні технологічні властивості. 

Тому на цьому етапі роботи досліджувалась динаміка зміни ефективної 

в’язкості, граничної напруги зсуву та піноутворюючої здатності МБНС під час 

зберігання.  

Дослідження зміни ефективної в’язкості проводилось в діапазоні швид-

костей зсуву від 1 с
-1

 до 27 с
-1

 із свіжовиробленими зразками МБНС та контро-

лю, такими, що зберігались за температури 2…4ºС протягом 24, 36, 48 годин. 

Результати дослідження наведено на рисунках 1-2.  

Аналіз отриманих результатів дослідження (рисунки 1, 2) показав, що під 

час зберігання зразків ефективна в’язкість МБНС на усьому етапі зберігання на 

12% вища за його контроль. Це, можливо, пов’язано з тим, що більш висока  

кислотність МБНЗ сприяє синерезису та зменшенню в’язкості системи під час 

зберігання [3]. 

Слід звернути увагу на той факт, що ефективна в’язкість інтенсивно зни-

жується із зростанням швидкості зсуву вже за малих значень. Із зростанням 

швидкості зсуву в’язкість зменшується неоднаково внаслідок нерівномірного 

руйнування структури. На першому етапі за малих швидкостей спостерігається 

«лавинне» руйнування структури, але вона має здатність до тиксотропного від-

новлення. Подальше зростання швидкості зсуву призводить до подальшого 

руйнування структури, під час якого здатність до тиксотропного відновлення 

лінійно зменшується [4-6].  
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Зменшення в’язкості свідчить про руйнування структурної сітки та агре-

гатів частин. На рисунках 1, 2 показано, що тривалість зберігання за визначеної 

температури лінійно впливає на зростання в’язкості молочно-білкової струк-

тури МБН як на основі знежиреного кисломолочного сиру, так і на основі ско-

лотин.  
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 – свіжовироблений МБНС;  – після 36 годин зберігання. 

 – після 24 годин зберігання;   – після 48 годин зберігання. 
 
 

 Рисунок 1 – Залежність ефективної в’язкості від швидкості зсуву МБНС  
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 – свіжовироблений МБНЗ;  – після 36 годин зберігання. 

 – після 24 годин зберігання;   – після 48 годин зберігання. 

 

Рисунок 2 – Залежність ефективної в’язкості від швидкості зсуву МБНЗ 
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Наступним етапом вивчення структурно-механічних властивостей МБН є 

дослідження зміни показника граничної напруги зсуву під час зберігання. Ре-

зультати дослідження подано на рисунку 3.  
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 – зразки МБНЗ;  – зразки МБНС. 

   

Рисунок 3 – Динаміка зростання ГНЗ зразків МБН під час зберігання  

 

Аналіз даних рисунка 3 дозволив визначити, що ГНЗ обох зразків під час 

зберігання поступово зростає, при чому початкове значення граничної напруги 

зсуву МБНС на 11,8% менше за контроль. Підвищення ГНЗ під час зберігання 

обох зразків МБН можна показати лінійною залежністю.  

Таким чином, дані, отримані про структурно-механічні властивості 

МБНС, можна використовувати для прогнозування реологічних властивостей 

солодких структурованих страв на його основі. 

На наступному етапі дослідження визначали здатність розробленого на-

півфабрикату до піноутворення під час зберігання. Результати дослідження на-

дано в таблиці 3.  

 

Таблиця 3 – Дослідження піноутворюючої здатності МБН під час  

зберігання 

Найменування зразків  

молочно-білкових  

напівфабрикатів 

Кратність піни при зберіганні, год. 

Свіжо-

виготовлений 

Через  

24 години 

Через  

36 годин 

Через  

48 годин 

МБНС 1,77 1,74 1,74 1,72 

МБНЗ 1,68 1,65 1,63 1,60 

  

Аналіз отриманих результатів показав, що за вищевказаних технологіч-

них режимів зберігання піноутворююча здатність МБНС зменшується незнач-

но, а саме, на 5,65%, що менше, ніж має контрольний зразок на 2,7%. 
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Висновки. На підставі проведених досліджень доведено, що показники 

безпеки МБНС відповідають вимогам санітарно-гігієнічних норм. Установлено, 

що раціональними параметрами зберігання молочно-білкових напівфабрикатів 

зі сколотин, за яких усі технологічні властивості зберігаються на високому рів-

ні, є температура 2…4ºС протягом 36 годин.  

Перспективи подальших досліджень у цьому напрямку. Подальші до-

слідження будуть спрямовані на визначення комплексної оцінки якості молоч-

но-білкових напівфабрикатів зі сколотин. 
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Цель. Целью статьи является определение влияния режимов и сроков хранения раз-

работанных молочно-белковых полуфабрикатов из пахты на основные показатели их безо-

пасности. 

Методика. В процессе исследований использованы инструментальные методы – для 

определения содержания солей тяжелых металлов, микробиологических, структурно-меха-

нических показателей и пенообразующей способности (ПС) молочно-белковых полуфабри-

катов из пахты. 

Результаты. На основании проведенных исследований установлено, что показатели 

безопасности МБПП соответствуют требованиям санитарно-гигиенических норм. Иссле-

дованиями содержания солей тяжелых металлов в разработанных полуфабрикатах опреде-

лено, что концентрация солей свинца, кадмия, ртути и мышьяка в продуктах не превышает 

установленных предельно допустимых концентраций.  

Изучение микробиологической безопасности МБПП объединяли с гигиеническим обос-

нованием сроков их хранения, проведенным в динамике. Доказано, что температура хране-

ния исследуемых образцов полуфабрикатов влияет на развитие микрофлоры в продуктах. 

Так, при температуре хранения 2...4°С в течение 48 часов в обоих образцах ни один показа-

тель микробиологической порчи не обнаружен, а при повышении температуры хранения до 

12...14°С через 48 часов в образцах развиваются дрожжи и плесени.  

На основании исследований изменения микробиологических и структурно-механичес-

ких свойств во времени обоснованы режимы и сроки хранения разработанных молочно-

белковых полуфабрикатов из пахты. Так, МБПП рекомендуется хранить при температуре 

2...4°С не более 36 часов. 

Научная новизна. Обоснованы технологические параметры и режимы хранения 

МБПП, исследовано влияние динамики изменения микробиологических и структурно-механи-

ческих показателей на качество разработанной продукции. 

Практическая значимость. Полученные результаты направлены на совершенство-

вание технологии молочно-белковых полуфабрикатов из пахты для производства структу-

рированной десертной продукции, что позволит не только расширить ассортимент блюд и 

кулинарных изделий на предприятиях ресторанного хозяйства, но и повысить их пищевую и 

биологическую ценность, рационально использовать эссенциальные компоненты молока, 

способствовать внедрению малоотходных ресурсосберегающих технологий в молокопере-

рабатывающей промышленности. 

Ключевые слова: белково-углеводное молочное сырье, полуфабрикаты, пахта, де-

сертная продукция, показатели безопасности. 

 
Objective. The purpose of the article is to study the influence of definition on influence of 

modes and periods of storage of the developed milk-protein semi-finished products on the basis of 

buttermilk based on the index safety. 

Methods. The researches used instrumental methods – for definition of content salts of 

heavy metals, microbiological, structural and mechanical properties, foaming capacity (FC) of 

milk-protein semi-finished products on the basis of buttermilk. 

Results. Pursuant to the researches, being held, it was found out that index safety milk-

protein semi-finished products on the basis of buttermilk comply with the requirements health and 

hygiene standards. Determined that the concentration of salts of lead, cadmium, mercury and ar-

senic in the products does not exceed the maximum allowable concentrations. 

Scientific novelty. The study of the microbiological safety milk-protein semi-finished pro-

ducts on the basis of buttermilk combined with hygienic justification the timing of their storage. 

Proved that the storage temperature of the investigated samples semi-finished products influences 

the development of microorganisms in the products. 
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At a storage temperature 2...4°С during 48 hours in both samples not been found signs of 

spoilage. With increasing storage temperature of 12...14°C after 48 hours in both samples not one 

indicator of microbial spoilage was not detected.  

Pursuant to the researches changes of microbiological, structural and mechanical proper-

ties in time substantiated modes and periods of storage of the developed milk-protein semi-finished 

products on the basis of buttermilk on the basis of buttermilk based on the index safety. So, milk-

protein semi-finished products on the basis of buttermilk recommended to store at temperature 

2...4°С not more than 36 hours. 

Scientific novelty: justified technological parameters and modes storage of milk-protein 

semi-finished products on the basis of buttermilk, investigated influence the dynamics of micro-

biological, structural and mechanical properties on the quality of developed products. 

Practical value: results are sent to improvement of the technology milk-protein semi-fini-

shed products on the basis of buttermilk for dessert structured products, that will not only expand 

the range of dishes and culinary products in the restaurant business enterprises, but also improve 

their nutritional and biological value, rational use of essential components of milk, facilitate the 

introduction of low-waste-saving technologies in the dairy industry. 

Key words: protein-hydrocarbon milk raw materials, semi-finished products, buttermilk, 

dessert products, the safety record. 
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