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РЕФЕРАТ 

Тема кваліфікаційної магістерської роботи: «Удосконалення технології 

виробництва кисломолочних напоїв в умовах ПРАТ «Лакталіс-Миколаїв». 

Об’єкт дослідження: технологія виробництва кисломолочних напоїв на ПрАТ 

«Лакталіс-Миколаїв». Предмет дослідження: технологічні процеси 

виробництва кефіру зі спіруліною. 

Мета дослідження – розробка рекомендацій щодо удосконалення 

технології виробництва кефіру зі спіруліною на базі ПрАТ «Лакталіс-

Миколаїв». 

Завдання дослідження: 

1. Провести аналіз сучасних технологій виробництва кисломолочних 

напоїв із додаванням функціональних інгредієнтів. 

2. Визначити вплив спіруліни на органолептичні, фізико-хімічні та 

функціональні властивості кефіру. 

3. Розробити рекомендації щодо впровадження спіруліни в 

технологічний процес виробництва кефіру. 

4. Оцінити економічну ефективність виробництва кефіру зі 

спіруліною. 

Результати експериментальних досліджень свідчать, що додавання 

спіруліни у кількості 1 г/100 мл є ефективним для збагачення кефіру 

мікронутрієнтами та підвищення його біологічної цінності. Продукт отримав 

позитивні оцінки за органолептичними показниками і відповідає сучасним 

вимогам до функціональних харчових продуктів. 

Розроблений кефір зі спіруліною є збалансованим продуктом для 

людей різного віку, зокрема для активного населення, спортсменів та людей 

із підвищеними потребами у мікроелементах. 

Кваліфікаційна магістерська робота викладена на 64 сторінках тексту, 

складається із реферату, вступу, переліку умовних позначень, шести розділів, 

висновків та пропозицій, містить 14 таблиць, 5 рисунків 

Бібліографічний список включає 20 літературних джерел.  
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ПЕРЕЛІК УМОВНИХ ПОЗНАЧЕНЬ 

 

ЄС – Європейський Союз 

ПрАТ – Приватне акціонерне товариство 

США–Сполучені Штати Америки 

ДСТУ– Державні стандарти України  

ФАО– Продовольча та сільськогосподарська організація ООН  

ООН– Організація Об’єднаних Націй  

ВООЗ– Всесвітня організація охорони здоров’я 

БГКП– Бактерії групи кишкової палички 

КМАФАнМ– Кількість мезофільних аеробних і факультативно-

анаеробних мікроорганізмів 

СНД – Співдружність Незалежних Держав 
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ВСТУП 

 

Удосконалення технологій виробництва кисломолочних продуктів з 

додаванням спіруліни є одним із ключових завдань сучасної харчової 

промисловості. Споживчий попит на продукти з високою біологічною 

цінністю, корисними властивостями та сучасними органолептичними 

характеристиками постійно зростає. У контексті глобальних тенденцій 

здорового харчування кисломолочні напої з функціональними інгредієнтами, 

такими як спіруліна, займають важливе місце в раціоні багатьох категорій 

споживачів. Вони сприяють підтримці здорової мікрофлори кишечника, 

зміцненню імунної системи, зниженню ризику захворювань шлунково-

кишкового тракту та загальному покращенню фізіологічного стану організму. 

Додавання спіруліни підсилює ці властивості завдяки її унікальному складу, 

багатому на білки, вітаміни, мінерали та антиоксиданти, що робить такі напої 

ще більш корисними для здоров’я. 

ПрАТ «Лакталіс-Миколаїв», яке є одним із провідних підприємств 

молочної промисловості України, активно впроваджує інновації у виробничий 

процес. Це дозволяє підприємству відповідати вимогам споживачів, які все 

більше орієнтуються на функціональні продукти. Жорстка конкуренція та 

підвищення міжнародних стандартів якості вимагають від підприємства 

постійної оптимізації технологій, розширення асортименту продукції та 

зниження виробничих витрат. У цьому контексті розробка та впровадження 

нових видів кисломолочних продуктів, зокрема кефіру зі спіруліною, є 

перспективним напрямом діяльності, що забезпечує зміцнення конкурентних 

позицій підприємства на внутрішньому та міжнародному ринках. 

Актуальність теми кваліфікаційної роботи зумовлена необхідністю 

впровадження сучасних підходів до вдосконалення технології виробництва 

кисломолочних напоїв із функціональними добавками. Це відповідає 

загальним тенденціям розвитку харчової промисловості, орієнтованим на 

покращення якості продукції, підвищення її біологічної цінності, розширення 
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асортименту та забезпечення відповідності вимогам споживачів. 

Мета дослідження – розробка рекомендацій щодо удосконалення 

технології виробництва кефіру зі спіруліною на базі ПрАТ «Лакталіс-

Миколаїв». 

Завдання дослідження: 

5. Провести аналіз сучасних технологій виробництва кисломолочних 

напоїв із додаванням функціональних інгредієнтів. 

6. Визначити вплив спіруліни на органолептичні, фізико-хімічні та 

функціональні властивості кефіру. 

7. Розробити рекомендації щодо впровадження спіруліни в 

технологічний процес виробництва кефіру. 

8. Оцінити економічну ефективність виробництва кефіру зі 

спіруліною. 

Об’єкт дослідження: технологія виробництва кисломолочних напоїв на 

ПрАТ «Лакталіс-Миколаїв». Предмет дослідження: технологічні процеси 

виробництва кефіру зі спіруліною. 

Наукова новизна роботи полягає у розробці рекомендацій щодо 

використання спіруліни як функціональної добавки у виробництві 

кисломолочних напоїв. Досліджено її вплив на органолептичні властивості, 

функціональні характеристики та біологічну цінність кефіру. 

Практичне значення роботи полягає у можливості впровадження 

отриманих результатів у виробничу діяльність ПрАТ «Лакталіс-Миколаїв». Це 

дозволить розширити асортимент продукції, підвищити її якість та 

задовольнити потреби споживачів у продуктах із високою функціональною 

цінністю. 

Таким чином, кваліфікаційна робота спрямована на вирішення 

актуальних завдань харчової промисловості, вдосконалення технології 

виробництва кисломолочних напоїв та впровадження інновацій, які 

сприятимуть підвищенню конкурентоспроможності продукції на ринку. 
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РОЗДІЛ 1 

ОГЛЯД ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1. Аналіз сучасного стану кисломолочної галузі в Україні та світі 

 

Молочна промисловість України є ключовою складовою 

агропромислового комплексу країни, оскільки забезпечує значну частину 

харчових потреб населення та є важливим джерелом доходів для фермерів. 

Однак останніми роками галузь стикається з численними викликами. 

Україна має багаті традиції виробництва молочних продуктів, зокрема 

кисломолочних напоїв, таких як кефір, йогурт, ряжанка та сметана. Ці 

продукти користуються значним попитом серед споживачів. Однак останніми 

роками галузь зіткнулася зі скороченням поголів’я корів, яке зменшило обсяг 

сировини для виробництва. За даними Державної служби статистики України, 

кількість корів у 2023 році скоротилася на 8% у порівнянні з 2020 роком. Це 

негативно вплинуло на виробничі потужності підприємств, особливо малих і 

середніх фермерських господарств. 

Крім того, підвищення собівартості виробництва через зростання цін на 

корм, електроенергію та паливо змушує виробників переглядати підходи до 

оптимізації процесів. Великі підприємства активно модернізують обладнання, 

впроваджують автоматизацію процесів і використовують сучасні технології 

ферментації, щоб зменшити втрати та підвищити якість продукції. 

Попит на кисломолочні продукти в Україні залишається стабільним, 

особливо у великих містах, де споживачі орієнтуються на здорове харчування. 

Сучасні тенденції включають збільшення попиту на продукти зі зниженим 

вмістом жиру, функціональні напої та органічну продукцію. Легкі йогурти та 

кефіри стають вибором для тих, хто слідкує за калорійністю раціону. Напої, 

збагачені пробіотиками, корисними бактеріями та вітамінами, популярні серед 

молоді та людей середнього віку. Органічна продукція без штучних добавок, 

яка відповідає екологічним стандартам, також стає все більш затребуваною [9]. 
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Україна поступово виходить на міжнародні ринки кисломолочних 

продуктів. Основними експортними позиціями є кефір, йогурт та ряжанка, які 

користуються попитом у країнах ЄС та СНД. Зокрема, Польща, Литва та 

Молдова демонструють інтерес до українських кисломолочних продуктів 

завдяки їхній конкурентній ціні та автентичному смаку. 

Проте, недостатня стандартизація та сертифікація продукції за 

міжнародними вимогами, а також нестабільна якість сировини стримують 

розвиток експортного потенціалу галузі. 

Сегмент функціональних кисломолочних напоїв в Україні демонструє 

динамічне зростання. Виробники все частіше додають до продуктів 

пробіотики, пребіотики, рослинні екстракти та вітаміни, що дозволяє 

позиціонувати їх як корисні для здоров’я. Особливо популярними стають 

йогурти з натуральними фруктовими наповнювачами, а також напої з 

додатковими перевагами, такими як підтримка травлення або зміцнення 

імунітету. 

Глобальний ринок кисломолочних продуктів демонструє стабільне 

зростання. Особливо це стосується країн Азії, Європи та Північної Америки. 

В Китаї та Індії спостерігається значний приріст споживання 

кисломолочних напоїв через зростання доходів населення та популяризацію 

здорового способу життя. За оцінками аналітиків, ринок йогуртів у Китаї 

зростає на 10-15% щороку, що стимулює інвестування у виробничі 

потужності. 

В країнах ЄС, таких як Німеччина, Франція та Італія, кисломолочна 

продукція є важливою складовою раціону. Популярними є як традиційні 

кисломолочні продукти, так і інноваційні рішення, зокрема грецькі йогурти та 

напої з високим вмістом білка. 

В Сполучених Штатах зростає популярність функціональних 

кисломолочних продуктів, які містять пробіотики та інші активні компоненти 

для покращення здоров’я кишківника. 

Світові виробники кисломолочних напоїв активно впроваджують нові 



10 

технології для покращення якості та розширення асортименту. Зокрема, 

використовуються спеціалізовані бактерії, такі як біфідобактерії та 

лактобактерії, для створення функціональних продуктів. Також 

впроваджуються технології збільшення терміну зберігання, які дозволяють 

зберігати активність корисних бактерій протягом тривалого часу без втрати їх 

корисних властивостей [14]. 

Виробники пропонують кисломолочні аналоги на основі сої, кокосу та 

мигдалю, що є популярним серед веганів та людей із лактозною 

непереносимістю. 

Після пандемії COVID-19 глобальний попит на продукти, що 

підтримують імунітет, значно зріс. Пробіотичні напої позиціонуються як 

корисні для здоров’я, оскільки вони сприяють нормалізації роботи 

кишківника, покращують метаболізм та загальне самопочуття. Очікується, що 

до 2028 року ринок пробіотичних напоїв зросте на 25-30%. 

Популярність рослинних напоїв на основі мигдалю, кокосу, сої та вівса 

створює конкуренцію для традиційних кисломолочних продуктів. У країнах 

Західної Європи та Північної Америки частка таких напоїв швидко зростає 

через збільшення кількості веганів і людей, які дотримуються безлактозної 

дієти. 

Таким чином, кисломолочна промисловість як в Україні, так і у світі, 

демонструє динамічний розвиток, проте стикається з численними викликами. 

Подальший успіх галузі залежить від впровадження інноваційних рішень, 

адаптації до споживчих тенденцій та покращення якості продукції. 

Молочна промисловість України продовжує відігравати важливу роль у 

задоволенні попиту на продукти здорового харчування. За даними Державної 

служби статистики України, у 2022 році виробництво кисломолочних напоїв 

досягло 520 тисяч тонн, що демонструє стабільний інтерес споживачів до 

таких продуктів, як кефір, йогурт та ряжанка. 

Попит на кисломолочні продукти залишається стабільним, зокрема у 

великих містах, де переважає тенденція до здорового харчування. Споживачі 
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віддають перевагу продуктам із низьким вмістом жиру та пробіотичними 

властивостями. Згідно з дослідженням компанії Nielsen, близько 65% 

українських споживачів у 2023 році регулярно купували кисломолочні напої, 

а понад 40% з них віддавали перевагу йогуртам із функціональними 

властивостями. 

Зменшення поголів’я корів в Україні негативно впливає на обсяг молока, 

доступного для виробництва. За останні п’ять років кількість молочних ферм 

скоротилася на 15%, а середній показник виробництва молока зменшився на 

8%. Це створює додаткові труднощі для виробників кисломолочних продуктів, 

які стикаються з високими витратами на закупівлю сировини. 

Незважаючи на складну ситуацію, великі підприємства активно 

модернізують виробничі лінії. Наприклад, у 2022 році понад 20% 

молокозаводів в Україні впровадили сучасні методи ферментації, що 

дозволяють покращити якість та збільшити термін зберігання продукції. 

Аналітики прогнозують, що в Україні виробництво кисломолочних 

продуктів зростатиме в середньому на 3-5% на рік завдяки збільшенню попиту 

на продукти із зниженим вмістом жиру та функціональні напої. Крім того, 

очікується розвиток органічного сегмента продукції, що сприятиме 

подальшому залученню нових споживачів. 

За даними Продовольчої та сільськогосподарської організації ООН 

(FAO), у 2023 році світове виробництво ферментованих молочних продуктів 

сягнуло 24 мільйонів тонн, що на 7% більше, ніж у 2020 році. Найбільший 

внесок у це зростання зробили країни Азії, Європи та Північної Америки. 

У країнах ЄС, таких як Німеччина та Франція, кисломолочні продукти є 

невід’ємною частиною раціону. За оцінками, у 2023 році споживання йогуртів 

у ЄС становило понад 9 мільйонів тонн, а середньостатистичний житель ЄС 

спожив 25 кг кисломолочних продуктів на рік. 

Американський ринок кисломолочних напоїв демонструє щорічне 

зростання на 4-5%. Особливо популярними є грецькі йогурти, які займають 

близько 45% ринку. В Азіатському регіоні найбільший приріст споживання 
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спостерігається в Китаї, де у 2023 році було вироблено 2,8 мільйона тонн 

кисломолочних напоїв, що на 15% більше, ніж у попередньому році. 

Популярність кисломолочних продуктів у світі зростає завдяки поширенню 

культури здорового харчування. Споживачі все більше орієнтуються на 

продукти з низьким вмістом цукру та жирів, серед яких особливо 

популярними стали йогурти light, що у 2023 році увійшли до найбільш 

продаваних категорій у США та ЄС. Пробіотичні кисломолочні напої активно 

просуваються як корисні для травлення та імунітету, і прогнозується, що до 

2026 року цей сегмент займе понад 30% ринку кисломолочних напоїв. Також 

зростає інтерес до органічних і рослинних альтернатив, таких як йогурти на 

основі мигдалю, кокосу та вівса, що стають популярними в ЄС та США 

завдяки попиту на безлактозні продукти та екологічне виробництво. 

Світовий ринок кисломолочних продуктів стикається з кількома 

викликами. По-перше, коливання цін на сировину: через зміну клімату та 

скорочення поголів’я худоби витрати на закупівлю молока зростають. У 2023 

році ціна на сировину в ЄС збільшилася на 12% порівняно з попереднім роком. 

По-друге, екологічні питання: виробництво молока створює значний 

вуглецевий слід, що викликає критику екологічних організацій. У відповідь 

виробники активно інвестують у технології скорочення викидів та переробки 

відходів. 

Ринок кисломолочних продуктів як в Україні, так і у світі демонструє 

стабільний розвиток, проте стикається з численними викликами, такими як 

нестача сировини, коливання цін та екологічні вимоги. Проте, завдяки 

інноваціям та зростанню попиту на здорові продукти, цей сектор має значний 

потенціал для подальшого зростання. 

 

1.2. Інноваційні технології у виробництві кисломолочних продуктів 

 

Українські вчені активно працюють над удосконаленням технологій 

виробництва кисломолочних напоїв, зосереджуючись на підвищенні якості 
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продукції, покращенні її поживної цінності та збільшенні терміну зберігання. 

Одним із напрямів досліджень є розробка і використання нових штамів 

молочнокислих бактерій. Зокрема, у роботах Іваненко досліджується вплив 

різних штамів Lactobacillus і Bifidobacterium на органолептичні властивості 

кисломолочних напоїв. У дослідженнях доведено, що використання цих 

бактерій підвищує не лише смакові характеристики продукції, а й її біологічну 

цінність, збагачуючи напої вітамінами групи В та іншими корисними 

речовинами. 

Крім того, увага приділяється питанням ферментації із застосуванням 

інноваційних методів, таких як ферментація з використанням заквасок нового 

покоління. Наприклад, дослідження в Національному університеті харчових 

технологій показали, що закваски з високою активністю біфідобактерій здатні 

скоротити час ферментації на 15–20 відсотків та забезпечити більш стійку 

текстуру продукту. Ще одним підходом є застосування ферментів рослинного 

походження. У Харківському політехнічному інституті вивчають можливість 

використання ферментів із рослин для створення кисломолочних продуктів із 

підвищеною антиоксидантною активністю [1]. 

У світі дослідження у сфері кисломолочних продуктів зосереджені на 

розробці технологій, які дозволяють підвищити пробіотичні властивості 

продуктів та їх функціональну цінність. У роботах Джонсона і Міллера 

особливу увагу приділено використанню інкапсуляції пробіотиків. Ця 

технологія дозволяє зберегти активність бактерій навіть за умов тривалого 

зберігання продукту. Дослідження показали, що йогурти, виготовлені з 

використанням інкапсульованих бактерій, мали стабільну пробіотичну 

активність протягом 60 днів, що на 30 відсотків довше, ніж у традиційних 

продуктів. 

Ще одним важливим напрямом є використання нанотехнологій у 

процесі ферментації. У дослідженнях Чена та Лі (Китай) вивчається вплив 

додавання наночасток кальцію та цинку на властивості продуктів. Це не лише 

покращує текстуру йогуртів, а й підвищує їхню мінеральну цінність, що є 
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актуальним для збагачення раціону людей із дефіцитом мінералів. 

Дослідження європейських учених значною мірою зосереджені на 

оптимізації екологічності виробництва. Наприклад, у Нідерландах 

проводяться роботи над зниженням енергоспоживання під час процесу 

ферментації, що дозволяє зменшити вуглецевий слід виробництва 

кисломолочних продуктів на 10–15 відсотків. 

Актуальні напрями досліджень включають розробку безлактозних 

кисломолочних продуктів. Це питання набуває популярності через збільшення 

кількості людей із непереносимістю лактози. Зокрема в Німеччині розроблено 

технологію ферментації безлактозного молока за допомогою штамів бактерій 

які здатні синтезувати ензими для розщеплення лактози. Інший напрям 

досліджень стосується використання рослинних альтернатив. У Канаді 

досліджуються процеси ферментації рослинного молока мигдального 

кокосового для створення йогуртів із пробіотичними властивостями. Це 

дозволяє залучити до споживання людей які дотримуються веганської дієти. 

Значну увагу приділяють і розробці функціональних продуктів. У США 

вивчають можливості збагачення кисломолочних продуктів вітамінами D, K2, 

омега 3, жирними кислотами та іншими біологічно активними добавками 

Іншим важливим напрямом є технології продовження терміну зберігання. 

Застосування сучасних пакувальних матеріалів які підтримують активність 

пробіотиків є перспективними. Наприклад у Швеції досліджують можливість 

використання упаковки з нанопокриттям яке перешкоджає росту небажаних 

бактерій [3]. 

Наукові розробки сприяють удосконаленню технологій виробництва 

кисломолочних продуктів зокрема покращенню смакових властивостей і 

текстури створенню продуктів із високою пробіотичною активністю 

збільшенню терміну зберігання без втрати якості та зниженню собівартості 

виробництва завдяки оптимізації технологічних процесів. Завдяки інтеграції 

новітніх наукових досягнень у виробництво кисломолочних напоїв українська 

молочна галузь може підвищити конкурентоспроможність як на 
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внутрішньому так і на зовнішньому ринках.  

 

1.3. Сучасні напрями удосконалення молочної галузі 

 

Кисломолочна галузь, попри її стратегічну важливість, стикається із 

численними проблемами, які впливають на її стабільність і перспективи 

розвитку. Однією з ключових проблем є зниження біологічної активності 

молочнокислих бактерій під час тривалого зберігання готової продукції. Це 

викликає занепокоєння не лише у виробників, а й у споживачів, адже саме ці 

бактерії забезпечують пробіотичні властивості кисломолочних напоїв, що 

робить їх цінними з точки зору здорового харчування. Збереження активності 

бактерій вимагає інноваційних підходів, зокрема розробки нових пакувальних 

матеріалів із покращеними бар’єрними властивостями, використання добавок-

стабілізаторів натурального походження або впровадження сучасних методів 

охолодження й зберігання. 

Ще одним суттєвим викликом є висока собівартість виробництва 

кисломолочних продуктів в Україні. Високі витрати на сировину, 

енергоресурси та логістику ускладнюють конкуренцію з іноземними 

виробниками, продукція яких нерідко є дешевшою за рахунок масштабів 

виробництва та підтримки на державному рівні. Українські підприємства 

змушені шукати способи зниження витрат, наприклад, шляхом оптимізації 

виробничих процесів, модернізації обладнання, впровадження 

енергозберігаючих технологій або використання локальних джерел сировини 

[2]. 

Стандартизація залишається ще однією значною проблемою. У світовій 

практиці різні країни мають власні вимоги до кисломолочних продуктів, 

зокрема до їхнього складу, строків придатності, мікробіологічних показників 

і маркування. Це створює перешкоди для виходу української продукції на 

зовнішні ринки, адже виробникам доводиться адаптуватися до багатьох 

стандартів, що потребує додаткових витрат і часу. Особливо це стосується 
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європейських ринків, де до продуктів харчування висуваються суворі 

екологічні та якісні вимоги. Рішення цієї проблеми потребує співпраці між 

українськими виробниками, науковими установами й урядовими органами для 

гармонізації вітчизняних стандартів із міжнародними. 

Проблема залежності від імпорту також впливає на галузь. Значна 

частина ферментів, заквасок і технологічного обладнання постачається з-за 

кордону, що робить виробництво вразливим до змін у логістиці, валютних 

коливань або геополітичної ситуації. Розвиток власної бази виробництва таких 

компонентів може стати стратегічно важливим напрямом, що забезпечить не 

лише стабільність виробництва, а й його незалежність. 

Напрямки розвитку галузі включають активне впровадження інновацій 

у технологічні процеси. Одним із перспективних напрямів є використання 

молочнокислих бактерій із генетично модифікованими властивостями, що 

дозволяє покращити смакові й пробіотичні характеристики продуктів. Також 

важливим є розвиток функціональних продуктів, зокрема йогуртів і напоїв, 

збагачених пробіотиками, пребіотиками, вітамінами та іншими корисними 

речовинами. Такі продукти відповідають трендам здорового харчування та 

мають високу додану вартість. 

Створення кисломолочних напоїв із органічної сировини дає змогу 

зайняти нішу на внутрішньому та міжнародному ринках, особливо в країнах 

ЄС, де попит на органічні продукти стабільно зростає. 

Для розвитку галузі також важливо забезпечити підтримку від держави, 

зокрема у формі субсидій для фермерських господарств, які постачають 

молоко, створення умов для експорту продукції, а також стимулювання 

інвестицій у модернізацію підприємств. Отже, критичний аналіз проблем 

кисломолочної галузі вказує на значний потенціал для її розвитку за умови 

вирішення існуючих викликів. Комплексний підхід, що включає 

впровадження інновацій, стандартизацію, підтримку на державному рівні та 

розвиток власної сировинної бази, забезпечить галузі стійкий розвиток і 

конкурентоспроможність як на внутрішньому, так і на міжнародному ринках. 
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РОЗДІЛ 2 

 МАТЕРІАЛИ, УМОВИ І МЕТОДИКИ ВИКОНАННЯ РОБОТИ 

 

2.1. Місце та об’єкт дослідження 

 

ПРАТ «Лакталіс-Миколаїв» – одне з провідних молокопереробних 

підприємств в Україні, що входить до складу міжнародної групи Lactalis. 

Завод спеціалізується на виробництві широкого асортименту молочних 

продуктів, забезпечуючи споживачів високоякісною продукцією та 

впроваджуючи інноваційні технології. Асортимент продукції заводу включає 

кефір різної жирності, йогурти з фруктовими та злаковими наповнювачами, 

молоко пастеризоване та ультрапастеризоване, сметану, кисломолочний сир, 

вершки та інші спеціалізовані молочні продукти. Завод також експериментує 

з функціональними продуктами, такими як кисломолочні напої, збагачені 

пробіотиками, пребіотиками або біологічно активними добавками. 

Підприємство щоденно переробляє десятки тонн молока, постачаючи 

продукцію як на внутрішній ринок України, так і на експорт. Завдяки 

модернізованому обладнанню завод має можливість виробляти понад 500 тонн 

готової продукції щомісяця. На території заводу розташовані цехи прийому 

сировини, ферментації, обробки кисломолочної продукції, фасування та 

пакування. Є складські приміщення для зберігання сировини, допоміжних 

матеріалів і готової продукції, у тому числі холодильної. Лабораторія заводу 

оснащена сучасним обладнанням для контролю якості сировини, 

напівфабрикатів та готової продукції. Також на території є адміністративний 

корпус для управлінського персоналу, конференц-зали, котельня, система 

водоочищення, майстерні для обслуговування обладнання та транспортний 

депо. 

Управлінська структура ПРАТ «Лакталіс-Миколаїв» складається з 

ключових підрозділів, що забезпечують ефективну роботу підприємства. 
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Директор заводу координує виробничі й комерційні процеси. Відділ 

виробництва займається організацією виробничих процесів і контролем 

дотримання технологій. Відділ якості разом із лабораторією відповідають за 

мікробіологічний, хімічний і фізичний контроль продукції. Відділ маркетингу 

та продажів просуває продукцію на ринку, працює із замовниками й 

партнерами. Відділ логістики забезпечує своєчасну доставку сировини та 

відправлення готової продукції. Відділ технічного обслуговування підтримує 

безперебійну роботу обладнання та інфраструктури, а відділ персоналу 

займається наймом, навчанням і мотивацією співробітників. 

ПРАТ «Лакталіс-Миколаїв» є сучасним високотехнологічним 

підприємством, яке активно впроваджує інновації у виробництві молочних 

продуктів, підтримуючи високі стандарти якості та безпеки. 

 

2.2. Методика виконання роботи та методи досліджень 

 

Об’єктом дослідження є технологія виробництва кефіру з додаванням 

спіруліни. Цей продукт відноситься до функціональних кисломолочних 

напоїв, які не лише задовольняють потреби в харчуванні, але й виконують 

профілактичну та оздоровчу роль завдяки збагаченню природними біологічно 

активними речовинами, що містяться у спіруліні (Arthrospira platensis). Кефір 

зі спіруліною поєднує переваги традиційного кисломолочного продукту, 

зокрема пробіотичний вплив молочнокислих бактерій, із унікальними 

властивостями спіруліни, яка містить білки, вітаміни (A, E, групи B), мінерали 

(залізо, кальцій, магній), антиоксиданти, жирні кислоти та пігменти, такі як 

хлорофіл та фікоціанін [12] .  

Предметом дослідження є вплив додавання спіруліни у різних 

дозуваннях на органолептичні показники кефіру, такі як: смак, запах, 

консистенція та колір; фізико-хімічні показники, зокрема кислотність, масова 

частка жиру та білка; мікробіологічні властивості, включаючи кількість 

молочнокислих бактерій і контроль відсутності патогенної мікрофлори; а 
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також оптимізація технологічних параметрів для створення продукту з 

високою харчовою та функціональною цінністю. 

Характеристика сировини та інгредієнтів: 

1. Молоко коров’яче пастеризоване – базова сировина для виробництва 

кефіру. Використовувалося молоко з масовою часткою жиру 2,5%. Якість 

молока відповідала нормам ДСТУ 3662: продукт був свіжим, без сторонніх 

запахів і смаків, із низькою бактеріальною забрудненістю. 

2. Закваска молочнокислих бактерій – біотехнологічна суміш штамів 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus і Streptococcus thermophilus. Ці 

культури забезпечували процес ферментації, сприяючи формуванню 

органолептичних і пробіотичних властивостей продукту. 

3. Спіруліна порошкоподібна – добавка натурального походження, 

отримана з біомаси синьо-зелених водоростей. Спіруліна має високу харчову 

цінність, є джерелом легко засвоюваного білка (до 60-70% у сухій масі), що 

забезпечує позитивний вплив на організм. Дозування спіруліни варіювалося в 

межах 0,3-0,7% до маси готового продукту. 

4. Вода очищена – використовувалася для розчинення спіруліни перед 

її введенням у молоко. Вода була підготовлена відповідно до норм гігієнічних 

стандартів. 

Дослідження проводилися в умовах ПРАТ «Лакталіс-Миколаїв». У 

приміщенні підтримували стабільний температурний режим у межах 22-25°C, 

що мінімізувало вплив зовнішніх факторів на результати дослідження. Усі 

експерименти виконувалися з дотриманням правил санітарно-гігієнічних 

норм. 

Загальна схема роботи: 

1. Підготовка сировини та інгредієнтів: молоко пастеризувалося, 

спіруліна розчинялася у воді, готувалася закваска. 

2. Розробка рецептур: проводилося тестування різних дозувань 

спіруліни (0%, 0,5% ,1%, 1,5%, 2%) для виявлення оптимальної концентрації. 

3. Процес ферментації: молоко із додаванням розчину спіруліни та 



20 

закваски піддавали ферментації. 

4. Оцінка показників: здійснювався аналіз отриманих зразків за 

органолептичними, фізико-хімічними та мікробіологічними параметрами. 

Методи дослідження: 

1. Органолептична оцінка (візуальна оцінка кольору, смаку, запаху та 

консистенції проводилася дегустаційною комісією з використанням 10-

бальної шкали (ДСТУ ISO 6658). 

2. Фізико-хімічні показники (кислотність визначалася титруванням 

розчином натрію гідроксиду (ДСТУ 3624); масова частка жиру аналізувалася 

методом Гербера (ДСТУ ISO 2446); вміст білка оцінювався методом К’єльдаля 

(ДСТУ ISO 8968-1)). 

3. Мікробіологічні показники (визначення кількості молочнокислих 

бактерій методом серійних розведень із посівом на живильне середовище 

(ДСТУ ISO 15214); перевірка наявності патогенної мікрофлори здійснювалася 

шляхом культивування на середовищах МПА та Сабуро). 

4. Статистична обробка (усі результати аналізувалися за допомогою 

варіаційної статистики з використанням MS Excel; розраховували середні 

значення та стандартні відхилення). 

Проведення дослідження відбувається в декілька етапів: приготування 

суспензії спіруліни – порошок розчинявся у теплій воді (30°C) до отримання 

однорідної маси; змішування компонентів – підготовлений розчин спіруліни 

вводився у пастеризоване молоко, охолоджене до 25°C; внесення закваски – 

закваска додавалася у співвідношенні 3% до маси молока; ферментація: – 

процес тривав при температурі 38–40°C протягом 8–10 годин до досягнення 

кислотності 85–90°Т; охолодження та витримка – готовий продукт 

охолоджувався до 6°C та витримувався протягом 12 годин перед проведенням 

аналізу. Використання спіруліни у виробництві кефіру дозволяє створити 

продукт із високою харчовою та функціональною цінністю, що відповідає 

сучасним вимогам споживачів до функціональних продуктів харчування [13].  
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РОЗДІЛ 3 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

3.1. Експериментальні дослідження, аналіз та теоретичне 

обґрунтування отриманих результатів 

 

Кефір є одним із найбільш популярних кисломолочних продуктів в 

Україні та у світі завдяки своїм унікальним корисним властивостям. Це 

продукт, що поєднує в собі легкозасвоювані білки, корисні бактерії та 

вітаміни, які позитивно впливають на здоров’я людини. 

Наукова новизна удосконалення технології виробництва кисломолочних 

напоїв, зокрема перехід від традиційного кефіру до кефіру зі спіруліною, 

полягає у вирішенні ряду актуальних проблем сучасного харчового 

виробництва, таких як покращення поживної цінності, розширення 

функціональних властивостей продукту, збільшення його привабливості для 

споживача та адаптація до вимог сучасного ринку здорового харчування. 

Унікальність цього підходу полягає у використанні спіруліни, яка є джерелом 

високоякісного білка, незамінних амінокислот, вітамінів, мінералів та 

антиоксидантів, що перетворює кефір з традиційного кисломолочного напою 

на продукт з вираженими функціональними властивостями [10]. 

Особливо важливим є те, що інтеграція спіруліни у рецептуру кефіру 

дозволяє вирішити проблему дефіциту мікронутрієнтів у раціоні населення 

України, зокрема у регіонах з підвищеним рівнем екологічного забруднення. 

Спіруліна, завдяки своїм детоксикаційним властивостям, сприяє виведенню 

токсинів і важких металів з організму, що є надзвичайно актуальним для 

мешканців промислових районів. Крім того, її додавання не тільки збагачує 

продукт харчовими волокнами, які позитивно впливають на мікробіом 

кишечника, але й забезпечує легку засвоюваність усіх активних компонентів, 

що важливо для широких груп населення, включаючи дітей, людей похилого 
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віку та осіб із хронічними захворюваннями шлунково-кишкового тракту. 

Наукова новизна також проявляється у технологічних аспектах 

виробництва. Зокрема, адаптація технологічного процесу для збереження 

біологічної активності компонентів спіруліни в умовах кисломолочного 

середовища є важливим кроком, який вимагає оптимізації режимів 

пастеризації, температури ферментації та часу витримки. Додатковою 

інновацією є розробка нових методів гомогенізації та інкапсуляції спіруліни 

для рівномірного розподілу в продукті та запобігання втраті її 

органолептичних властивостей. 

Ще одним аспектом новизни є створення принципово нового сегмента 

продукції на українському ринку. Поєднання традиційного кефіру, який має 

високу популярність серед споживачів завдяки його корисним властивостям і 

доступності, зі спіруліною, яка є трендовим суперфудом, дозволяє не тільки 

задовольнити сучасні запити населення на здорове харчування, але й створити 

продукт з високим експортним потенціалом. В умовах глобалізації харчового 

ринку це може стати важливим фактором для підвищення 

конкурентоспроможності вітчизняної молочної промисловості. 

Загалом, розробка технології виробництва кефіру зі спіруліною 

відкриває нові перспективи для розвитку кисломолочного виробництва в 

Україні, сприяє популяризації функціональних продуктів серед населення та 

підвищує економічну ефективність галузі. Це дослідження поєднує традиційні 

цінності української молочної індустрії з інноваційними підходами до 

створення продуктів майбутнього. 

Наявні технології виготовлення кефіру мають низку недоліків, які 

впливають на якість продукту та ефективність виробництва. Однією з 

основних проблем є нестабільність смакових характеристик, що зумовлено 

варіативністю складу кефірної закваски, яка містить симбіотичну культуру 

молочнокислих бактерій і дріжджів. Співвідношення штамів у заквасці, а 

також їх чутливість до умов виробництва можуть призводити до 

непередбачуваних органолептичних властивостей продукту. Крім того, 
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технологічний процес виготовлення кефіру є чутливим до коливань 

температури: відхилення від оптимальних умов можуть спричинити затримку 

ферментації або небажані зміни структури продукту. Ще одним недоліком є 

обмежений термін зберігання через активність живих мікроорганізмів, що 

може викликати підвищення кислотності або газоутворення, створюючи 

логістичні труднощі для великих виробництв [15]. 

Стабільність текстури також є проблемою, оскільки нерівномірний 

розподіл дріжджів і бактерій інколи спричиняє утворення сироваткових 

відокремлень, особливо у продуктах із низьким вмістом жиру. Крім того, 

технології виготовлення кефіру є вразливими до забруднення патогенними 

мікроорганізмами у разі порушення санітарних норм. Енергозатратність 

процесів, зокрема пастеризації, охолодження та підтримання температурного 

режиму під час ферментації, збільшує собівартість продукту. Ще однією 

проблемою є складність адаптації традиційної технології для виготовлення 

безлактозних продуктів, оскільки ферменти, що розщеплюють лактозу, 

можуть впливати на взаємодію мікроорганізмів і змінювати властивості 

кінцевого продукту. Крім цього, сучасні технології мають обмеження у 

використанні нестандартної сировини, наприклад, рослинних аналогів молока, 

через відмінність у складі поживних речовин, які впливають на розвиток 

заквасочних культур. Для усунення цих недоліків необхідно впроваджувати 

нові штами заквасок, автоматизувати контроль температури та складу 

продукту, а також удосконалювати санітарно-гігієнічні норми виробництва. 

Основні переваги вживання кефіру включають: покращення травлення 

завдяки пробіотичним мікроорганізмам, які допомагають підтримувати 

здорову мікрофлору кишківника. Зміцнення імунітету за рахунок високого 

вмісту вітамінів, білків та біологічно активних речовин. Підтримання 

нормального обміну речовин, зокрема завдяки вмісту органічних кислот, які 

стимулюють травлення [4]. 

Попри численні переваги, традиційний кефір не завжди може 

задовольнити підвищені потреби організму в мікроелементах та біологічно 
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активних речовинах, що є особливо актуальним для людей з інтенсивними 

фізичними або розумовими навантаженнями, вагітних і жінок, які годують 

грудьми, дітей та підлітків у період активного росту, а також людей похилого 

віку або тих, хто має хронічні захворювання травної системи. Щоб 

задовольнити зростаючий попит на продукти з підвищеною харчовою 

цінністю, пропонується створення функціонального кисломолочного 

продукту – кефіру зі спіруліною. 

Спіруліна є мікроводорістю, яка містить амінокислоти, поліненасичені 

жирні кислоти (омега-3 та омега-6), антиоксиданти (фікоціанін та бета-

каротин), вітаміни групи B і мінерали, такі як залізо, магній та калій [17]. Її 

додавання до кефіру дозволяє значно підвищити харчову цінність продукту, 

забезпечуючи споживачів джерелом функціональних речовин, розширюючи 

асортимент корисних кисломолочних продуктів на ринку України, 

підвищуючи конкурентоспроможність вітчизняної продукції та сприяючи 

покращенню харчування населення. 

Основною метою експериментальних досліджень є створення рецептури 

такого кефіру з оптимальними показниками. Зокрема, досліджується вплив 

кількості спіруліни на органолептичні та фізико-хімічні показники (табл. 1) 

оцінюється біологічна цінність продукту за амінокислотним скором і 

жирнокислотним складом, а також розробляється технологічний процес 

виробництва з урахуванням змін, що вносяться додаванням спіруліни. 

Оптимальним зразком є той, до складу якого додавали 1 г спіруліни на 

100 мл. Він отримав найвищу загальну оцінку – 4,6 бала. Цей зразок 

відзначився збалансованим поєднанням характеристик: насиченим зеленим 

відтінком кольору, кисломолочним запахом із легкими нотками водоростей, 

приємним легким смаком, а також м’якою текстурою.  

Усі ці показники свідчать про гармонійне поєднання традиційних 

властивостей кефіру та впливу спіруліни, що відповідає сучасним вимогам до 

функціональних харчових продуктів. 
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Таблиця 1 

Порівняння органолептичних властивостей зразків кефіру зі 

спіруліною та без неї 

Доза спіруліни 

(г/100мл) 
Колір Запах Смак Текстура 

Оцінка, 

бал 

0 білий кисломолочний легко 

кислий 

кремова 4,5 

0.5 зелений 

відтінок 

кисломолочний легкий 

смак 

спіруліни 

м’яка 4,3 

1 злений кисломолочний 

з нотками 

водоростей 

легкий 

смак 

м’яка 4,6 

1.5 ближче 

до 

темно-

зеленого 

сильний запах 

спіруліни 

яскраво 

виражений 

смак 

м’яка 4,0 

2 темно-

зелений 

певний запах 

водоростей 

насичений 

смак 

м’яка 3,8 

 

Зразок із додаванням 0,5 г спіруліни також демонструє добрі 

органолептичні властивості, проте отримав трохи нижчу оцінку (4,3 бала) 

через менш виражений позитивний вплив спіруліни на смак і колір. Зразки з 

дозуванням 1,5 г і 2 г спіруліни мали більш насичений зелений колір, проте їх 

запах і смак стали надто інтенсивними, що не відповідало споживчим 

очікуванням. Це призвело до зниження оцінки до 4,0 та 3,8 бала відповідно. 

Контрольний зразок (без додавання спіруліни) отримав оцінку 4,5 бала і 

залишався привабливим за традиційними показниками, проте не мав 

функціонального збагачення, що обмежує його цінність у контексті сучасних 
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вимог до здорового харчування. 

Таким чином, можна стверджувати, що додавання 1 г спіруліни на 100 

мл є найбільш оптимальним варіантом для виробництва кефіру, який 

забезпечує збалансоване підвищення біологічної цінності продукту без шкоди 

його органолептичним властивостям. 

Амінокислотний склад продукту (рис. 1) зріс на 15% за рахунок 

додавання) спіруліни. 

 

Рис.1. Зміна амінокислотного складу кефіру зі спіруліною 
 

Жирнокислотний склад (рис. 2) став більш збалансованим, особливо за 

вмістом омега-3 жирних кислот. 
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Рис.2. Зміна жирнокислотного складу кефіру зі спіруліною 

На рисунку 3 кефір зі спіруліною демонстрував антиоксидантну 

активність на 12% вище, ніж звичайний кефір. 

 

Рис.3. Порівняння антиоксидантної активності кефіру зі спіруліною та 

контрольного зразка 

 

Дані для традиційного кефіру відповідають стандартним значенням 

згідно з ДСТУ 4417:2015 «Кефір. Технічні умови» для кефіру середньої 

жирності (2,5%). 

Результати проведених експериментальних досліджень переконливо 

демонструють, що введення спіруліни в кількості 1 г на 100 мл до складу 

кефіру є високоефективним рішенням для його збагачення життєво 

важливими мікронутрієнтами, такими як білки, вітаміни, мінерали та 

антиоксиданти. Цей підхід дозволяє значно підвищити біологічну цінність 

продукту, створюючи напій з покращеними функціональними властивостями, 

який може сприяти зміцненню здоров’я та профілактиці багатьох 

захворювань, пов’язаних із дефіцитом нутрієнтів у раціоні [19]. 
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Таблиця 2  

Фізико-хімічні показники кефіру зі спіруліною та без неї 

Показник Кефір традиційний Кефір зі спіруліною 

Кислотність, «Т 85-130 120 

Масова частка білка, % 2,8-3,2 3,2 

Масова частка жиру, % 2,5-3,2 2,5 

Масова частка вуглеводів, % 3,8-4,5 4,7 

Антиоксидантна активність 15,0 мкмоль/л 60,0 мкмоль/л 

Вміст амінокислот, мг/100 г 45-60 100 

Масова частка вітамінів B2 – 0,17 мг, B12 – 

0,4 мкг 

B2 – 0,36 мг, B12 – 

0,32 мкг, бета-каротин 

– 0,29 мКг 

Масова частка мінералів кальцій – 120 мг, 

фосфор – 95 мг 

кальцій – 120 мг, 

фосфор – 118 мг, 

магній – 195 мг 

Рівень рН 4,2-4,6 4,0 

Енергетична цінність, ккал/ 

100 г 

50-65 70 

 

Крім того, органолептичний аналіз підтвердив, що продукт отримав 

високу оцінку за такими важливими показниками, як смак, запах, консистенція 

та зовнішній вигляд. Це свідчить про те, що додавання спіруліни не лише 

зберігає традиційні властивості кефіру, але й надає йому нових привабливих 

характеристик, які відповідають сучасним запитам споживачів [11]. Варто 

зазначити, що розроблений продукт повністю відповідає сучасним вимогам до 

функціональних харчових продуктів, які є важливим сегментом ринку 

здорового харчування. 

Застосування спіруліни у виробництві кефіру дозволяє поєднати 

традиційні молочнокислі технології з інноваційними підходами до створення 
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продуктів нового покоління. Такий напій здатний не лише задовольнити базові 

потреби організму, але й виступати джерелом додаткової біологічної 

активності, що сприяє підтриманню гарного самопочуття, поліпшенню 

імунної функції та покращенню стану здоров’я в цілому. 

 

3.2. Розрахунки рецептур готової продукції, харчової та біологічної 

цінності 

 

Основні інгредієнти: молоко (базовий компонент) – вибір 

пастеризованого або нормалізованого молока з жирністю, наприклад, 2,5%; 

спіруліна – додається у вигляді порошку, що забезпечує гарні органолептичні 

показники, наприклад, 0,1% від загальної маси продукту; закваска для кефіру 

(містить молочнокислі бактерії): стандартна пропорція 5-10% від об’єму 

молока. Проведено розрахунки рецептури приготування кефіру із спіруліною 

на 1 кг готового продукту, які наведені в таблиці 3. 

Таблиця 3  

Рецептура кефіру зі спіруліною 

Інгредієнт Кількість, г 

Молоко 950 

Спіруліна 1 

Закваска 50 

 

Енергетична цінність визначається за калорійністю кожного інгредієнта 

(табл. 4). 

Розрахунок харчової цінності проводимо за формулою: 

� = ∑(�� × ��)                                             (1) 

де mi – маса інгредієнта,  

ki – калорійність інгредієнта на 100 г. 

Молоко: 
��� г ×�� ккал

��� г
= 570 ккал 
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Спіруліна: 
� г×��� ккал

��� г
= 2,9 ккал 

Закваска: 
�� г×�� ккал

��� г
= 15 ккал 

Сумарна калорійність: 570 + 2,9 + 15 = 587,9 ккал 

Аналогічно розраховуємо вміст білків, жирів, вуглеводів: 

1. Білки: 

Молоко: 
��� г×� г

��� г
= 28,5 г 

Спіруліна:
� г×�� г

��� г
= 0,57 г 

Закваска: 
�� г×� г

��� г
= 1,5 г 

Сумарно білків: 28,5 + 0,57 + 1,5 = 30,57 г 

2. Жири: 

Молоко: 950 г × 2,5 г/100 г = 23,75 г 

Спіруліна: 
� г×� г

��� г
=0,07 г 

Закваска: 
�� г×� г

��� г
= 1 г 

Сумарно жирів:23,75 + 0,07 + 1 = 24,82 г 

3. Вуглеводи: 

Молоко: 
��� г×�,� 

��� г
= 44,65 г 

Спіруліна:
�г ×��,� г

��� г
= 0,239 г 

Закваска: 
�� г×� г

���
= 2 г 

Сумарно вуглеводів: 44,65 + 0,239 + 2 = 46,889 г 

Таблиця 4 

Харчова цінність кефіру з спіруліною 

Показник Значення на 100 г 

Енергетична цінність,ккал 587,9 

Білки, г 30,57 

Жири, г 24,82 

Вуглеводи, г 46,889 
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Амінокислотний склад спіруліни на 100 г містить: 

Лейцин – 4,3 г; валін – 3,2 г; лізин – 3,1 г; ізолейцин – 3,0 г ; метіонін – 

1,1 г; фенілаланін – 2,9 г; треонін – 2,8 г; триптофан – 1,0 г. 

Молоко та закваска вносять невеликий вклад в амінокислотний склад 

(табл. 5), тому основний акцент на спіруліні.  

Лейцин: 
� г×�,� г

��� г
 = 0,043 г 

Валін:
� г×�,� г

��� г
= 0,032 г  

Лізин:
� г×�,� г

��� г
= 0,031 г 

Ізолейцин:
� г×�,�

��� г
= 0,03 г 

Метіонін:
� г×�,� г

��� г
= 0,011 г  

Фенілаланін:
� г×�,� г

��� г
= 0,029 г  

Треонін:
� г×�,� г

��� г
= 0,028 г  

Триптофан:
� г×�,� г

��� г
= 0,01  

Таблиця 5 

Амінокислотний склад (на 100 г продукту) 

Амінокислота Вміст (г) 

Лейцин 0,043 

Валін 0,032 

Лізин 0,031 

Ізолейцин 0,03 

Метіонін 0,011 

Фенілаланін 0,029 

Треонін 0,028 

Триптофан 0,01 

 

Жирнокислотний склад: спіруліна містить Омега-3 – 0,5 г/100 г та 
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Омега-6 жирні кислоти – 1,0 г/100 г. 

Розрахунок жирнокислотний склад для 1 г спіруліни (табл. 6): 

Омега-3:
� г×�,� г

��� г
= 0,005 г 

Омега-6: 
� г×�,� г

��� г
= 0,01 г 

Таблиця 6  

Жирнокислотний склад (на 100 г продукту) 

Жирна кислота Вміст (г) 

Омега-3 0,005 

Омега-6 0,01 

 

Вміст вітамінів  

Довідкові дані (на 100 г спіруліни):Вітамін А – 29,0 мкг; вітамін В1 – 

2,38 мг; вітамін В2 – 3,67 мг; вітамін В12 – 32,0 мкг; вітамін Е – 5,0 мг. 

Розрахунок для 1 г спіруліни (табл 7): 

Вітамін А:
� г×��,� г

��� г
= 0,29 г 

Вітамін В1:
� г×�,�� г

��� г
= 0,0238 г 

Вітамін В2:
� г×�,�� г

��� г
= 0,0367 г  

Вітамін В12: 
� г×��,� г

��� г
= 0,32 г 

Вітамін Е: 
� г×�,� г

��� г
 0,05 г 

Таблиця 7 

Вітамінний склад  спіруліни (на 100 г продукту) 

Вітамін Вміст (мкг або мг) 

Вітамін А 0,29 мкг 

Вітамін В1 0,0238 мг 

Вітамін В2 0,0367 мг 

Вітамін В12 0,32 мкг 

Вітамін Е 0,05- мг 
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Вміст мінералів в спіруліні  

Довідкові дані (на 100 г спіруліни): 

Кальцій – 120 мг 

Магній – 195 мг 

Фосфор – 118 мг 

Залізо – 28,5 мг 

Цинк – 2,0 мг 

Розрахунок для 1 г спіруліни ( табл. 8): 

Кальцій:
� г×��� г

��� г
= 1,2 г 

Магній: 
� г×��� г

��� г
= 1,95 г 

Фосфор:
� г×��� г

��� г
= 1,18 г  

Залізо: 
� г×��,� г

��� г
= 0,285 г 

Цинк:
� г×�,� г

��� г
= 0.02 г 

 

Таблиця 8 

Мінеральний склад (на 100 г продукту) 

Мінерал Вміст 

Кальцій (Ca) 1,2 мг 

Магній (Mg) 1,95 мг 

Фосфор (P) 1,18 мг 

Залізо (Fe) 0,285 мг 

Цинк (Zn) 0,02 мг 

 

При додаванні 1 г спіруліни до кефіру мінеральний склад продукту 

добре  збагачується і при цьому гарні органолептичні показники.  

Така концентрація дозволяє покращити харчову цінність без сильного 

впливу на органолептичні властивості.  
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Розроблений кефір зі спіруліною має високий вміст білків, мінералів та 

вітамінів. Він є збалансованим продуктом для людей різного віку, зокрема для 

активного населення, спортсменів та людей із підвищеними потребами у 

мікроелементах. 

 

3.3 Технологічні схеми виробництва кефіра зі спіруліною 

 

Виробництво кефіру зі спіруліною наведена на рисунку 4.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Рис. 4. Векторна схема етапів технологічного процесу 

 

Розглянемо етапи технологічного процесу. Для виробництва кефіру зі 

спіруліною спочатку отримують сировину, яка включає коров’яче молоко та 

порошкову спіруліну. Молоко проходить перевірку якості та пастеризується, 

Етапи технологічного процесу 

Отримання сировини 

Пастеризація молока 

Охолодження молока 

Внесення закваски та спіруліни 
 

Ферментація (бродіння) 

Перемішування та охолодження 

Упаковка 

Зберігання та транспортування 
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а спіруліна перевіряється на відповідність стандартам. Молоко пастеризують 

при температурі 85-90°C протягом 15-20 хвилин, що дозволяє знищити 

патогенні мікроорганізми та зберегти білкові структури. Після цього молоко 

охолоджують до температури 37-40°C, що є оптимальною для процесу 

бродіння. На цьому етапі до молока додають заквасочні культури (кефірні або 

спеціалізовані) та спіруліну в сухому або розчиненому вигляді. 

Далі відбувається ферментація, яка триває при температурі 22-30°C 

протягом 12-18 годин. За цей час продукт набуває потрібної густоти та 

кислотності. Після завершення бродіння кефір ретельно перемішують для 

рівномірного розподілу заквасочних культур і спіруліни, а потім охолоджують 

до температури зберігання 4-6°C. Готовий продукт упаковують у стерильні 

пластикові або скляні пляшки, пакети чи картонні упаковки. Зберігають і 

транспортують кефір зі спіруліною в холодильних умовах при температурі 4-

6°C до моменту реалізації. 

 

3.4. Опис технології виробництва кефіру зі спіруліною  

 

Технологія виробництва кефіру зі спіруліною включає всі етапи, 

починаючи від приймання сировини і закінчуючи відвантаженням готової 

продукції на реалізацію. Кожен етап процесу взаємопов’язаний і сприяє 

досягненню необхідної якості готового продукту, узгоджуючись з 

технологічною схемою і базуючись на результатах досліджень. Основними 

інгредієнтами для виробництва є молоко та спіруліна, які проходять ретельний 

контроль якості. Молоко повинно бути свіжим, пастеризованим і відповідати 

санітарно-гігієнічним вимогам, а спіруліна – сушеною, без домішок і 

мікробіологічно безпечною. 

Після приймання молока воно піддається пастеризації при температурі 

85-90°C протягом 10-15 хвилин, щоб знищити патогенні мікроорганізми. 

Потім молоко охолоджується до 30-35°C, що є оптимальним для додавання 

закваски та спіруліни. Спіруліна вводиться у вигляді порошку, ретельно 
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змішується з молоком для рівномірного розподілення. Після цього суміш 

ферментується у бродильних резервуарах при температурі 30-32°C протягом 

6-8 годин. В процесі ферментації молочнокислі бактерії перетворюють 

лактозу в молочну кислоту, що забезпечує характерний смак та консистенцію 

кефіру. 

Після ферментації кефір перемішується для досягнення однорідної 

текстури і охолоджується до 5-6°C, що сприяє збереженню його смакових і 

харчових властивостей, а також подовжує термін зберігання. Готовий продукт 

упаковується у герметичні пакети, пластикові чи скляні пляшки, що 

забезпечує його свіжість і зручність у транспортуванні. Зберігання продукції 

відбувається в холодильних камерах при температурі 2-6°C до моменту 

відвантаження. Транспортування здійснюється із забезпеченням відповідного 

температурного режиму. 

Технологія поєднує молоко і водорість спіруліну, що збагачує продукт 

білками, вітамінами та мінералами. Усі технологічні рішення і вибір 

обладнання спрямовані на збереження високої якості продукту на всіх етапах 

виробництва. 

 

3.5. Вимоги до якості сировини та готової продукції  

 

Для приготування кефіру, використовували таку сировину: молоко, 

закваску, спіруліну, кефір. Ці складові відповідають вимогам діючих 

стандартів[5,7,8,6]. 

Фізико-хімічні показники молока (табл. 9) є основними критеріями 

оцінки його якості та відповідності вимогам стандартів. Вони відображають 

склад молока, його харчову цінність, технологічні властивості та придатність 

до переробки. Ці показники є важливими для визначення якості молока на всіх 

етапах його обробки — від збору сировини до виробництва готової продукції. 

Відхилення від нормативних значень можуть свідчити про фальсифікацію, 

порушення умов зберігання або хвороби тварин, тому регулярний контроль 
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таких характеристик є обов’язковим для забезпечення безпечності та високої 

якості молочних продуктів. 

Таблиця 9 

 Фізико-хімічні показники молока 

 

Показник Норма по ДСТУ 

Масова частка жиру не менше 3,2% 

Масова частка білка не менше 2,8% 

Масова частка лактози не менше 4,5% 

Масова частка золи 0,7–0,9% 

Кислотність не більше 18°Т 

Температура молока не вище 6°C при охолодженні 

Кількість соматичних клітин не більше 400 000 клітин/мл 

Бактеріальне забруднення не більше 50 000 КУО/мл 

Присутність антибіотиків не допускається 

Щільність (при 20°C) 1,028 – 1,034 г/см³ 

Масова частка води не більше 87,8% 

Наявність осаду відсутній 

 

Фізико-хімічні показники закваски (табл. 10) характеризують її якість, 

активність молочнокислих бактерій та придатність до використання у 

виробництві ферментованих молочних напоїв.  

Таблиця 10 

Фізико-хімічні показники закваски 

Показник Норма по ДСТУ 

Масова частка молочнокислих 

бактерій 

не менше 10^7 КУО/г 

Масова частка молочної 

кислоти 

0,8–1,5% 

 



38 

Продовж. таблиці 10 

Масова частка сухих речовин 20–35% 

Температура закваски 20–30°C 

Кислотність не більше 120°Т 

Масова частка жиру не більше 2,5% 

Масова частка білка 1,5–2,5% 

Масова частка лактози 2,5–3,5% 

Присутність антибіотиків не допускається 

Відсутність шкідливих домішок відсутні 

Мікробіологічні показники не більше 1 000 000 КУО/г 

 

Фізико-хімічні показники спіруліни ( табл. 11) відображають її хімічний 

склад, поживну цінність та придатність до використання у харчовій 

промисловості. Контроль фізико-хімічних показників спіруліни дозволяє 

забезпечити її відповідність вимогам стандартів і гарантувати якість 

продукції, що використовується у харчовому виробництві. 

Таблиця 11 

Фізико-хімічні показники спіруліни 

Показник Норма по ДСТУ 

Масова частка вологи не більше 10% 

Масова частка білка 50–70% 

Масова частка жиру 5–8% 

Масова частка вуглеводів 10–15% 

Масова частка мінеральних 

речовин 

5–8% 

Кількість клітин не менше 10^9 клітин/г 

Температура зберігання 2–8°C 

Колір зелений або синьо-зелений 
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Продовж.таблиці 11 

Кислотність pH 9–11 

Мікробіологічні показники не більше 1000 КУО/г 

Присутність токсичних речовин відсутні 

 

Для забезпечення якості кефіру зі спіруліною необхідно дотримуватися 

комплексного підходу до оцінки сенсорних, фізико-хімічних, 

мікробіологічних та токсикологічних показників. Ці показники гарантують 

відповідність продукту вимогам нормативних документів і забезпечують його 

безпечність та привабливість для споживача. Сенсорні показники є 

першочерговими для оцінки якості кефіру, оскільки вони визначають 

органолептичні властивості продукту, які впливають на сприйняття 

споживачем [20]. 

Зовнішній вигляд продукту повинен бути однорідної консистенції з 

легким зеленим відтінком, обумовленим наявністю спіруліни, без згустків чи 

осаду. Смак і аромат мають бути приємними, кисломолочними, характерними 

для кефіру, з легким рослинним відтінком, специфічним для спіруліни, без 

сторонніх присмаків і запахів. Колір кефіру повинен бути світло-зеленим, 

рівномірним по всій масі продукту, а консистенція – однорідною, ніжною та 

не надто густою [11]. Фізико-хімічні властивості визначають стабільність і 

якість продукту під час зберігання(табл. 12). 

Таблиця 12 

Фізико-хімічні показники кефіру 

Показник Регламентоване значення 

Масова частка білка, % не менше 2,8 

Масова частка жиру, % 2,5-3,5 

Кислотність, °T 85-110 

Масова частка сухих речовин, % не менше 8,5 
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Продовж.таблиці 12 

Масова частка спіруліни, % 0,2-0,5 

Температура зберігання, °С 2-6 

Термін зберігання, діб  не більше 14 

 

Мікробіологічні показники регламентуються для забезпечення 

безпечності продукту та виключення ризиків харчових отруєнь( табл.13). 

 

Таблиця 13 

Мікробіологічні показники 

Показник Регламентоване значення 

Кількість мезофільних аеробних і 

факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів 

(КМАФАнМ),КУО/г 

не більше 1×10^6 

Лактобактерії КУО/г не більше 1×10^7 

Кишкова паличка (БГКП), КУО/г не допускається 

Патогенні мікроорганізми, зокрема 

сальмонели 

не допускається 

Дріжджі та плісняві гриби, КУО/г не більше 50 

 

Контроль токсикологічних показників гарантує відсутність шкідливих 

речовин у продукті( табл 14). 

Таблиця 14 

Токсикологічні показники 

Показник Регламентованне значення 

Маса важких металів (свинець, 

кадмій, миш’як, ртуть) мг/кг 

в межах ДСТУ 3662 або менше 
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Продовж. таблиці 14 

Нітрати, мг/кг не більше 50 

Мікотоксини, мг/кг відсутні 

Пестициди, мг/кг у межах допустимих норм 

 

Впровадження та дотримання зазначених показників якості гарантує 

безпечність, високі органолептичні властивості та корисність продукту. Кефір 

зі спіруліною розроблено з урахуванням сучасних стандартів якості та 

спрямовано на задоволення потреб різних вікових груп, включаючи 

споживачів, які потребують продуктів з підвищеною харчовою цінністю. 

 

3.6. Управління якістю та безпечністю на виробництві 

 

3.6.1. Аналіз небезпечних факторів для кефіру зі спіруліною 

 

Першим етапом є визначення потенційно небезпечних факторів. 

Сировина: молоко може містити ризики мікробіологічного забруднення 

(сальмонела, лістерія, кишкова паличка), залишки антибіотиків чи пестицидів. 

Спіруліна може бути забруднена токсинами (мікроцистини), важкими 

металами, пестицидами або сторонніми домішками під час вирощування чи 

обробки. 

Внутрішні фактори: значення рН (кисле середовище пригнічує деякі 

мікроорганізми), активність води впливає на швидкість розвитку 

мікроорганізмів, наявність спіруліни може змінювати фізико-хімічні 

характеристики продукту, що вплине на стабільність і безпеку. 

Мікробіологічний склад: можливе забруднення молока чи спіруліни 

патогенами, ризик розвитку сторонньої мікрофлори під час ферментації за 

недотримання температурних режимів.  

Приміщення: недостатня санітарна обробка виробничих зон може 

спричинити перехресне забруднення, відсутність належної вентиляції сприяє 
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розмноженню мікроорганізмів. 

Обладнання: забруднення залишками молока чи спіруліни може стати 

середовищем для мікробів, зношене обладнання сприяє потраплянню 

сторонніх часток. Персонал: недотримання гігієнічних вимог може стати 

джерелом мікробіологічного чи фізичного забруднення. Процеси: 

ферментація при неправильній температурі або тривалості може сприяти 

розмноженню небажаних мікроорганізмів, додавання спіруліни пов’язане з 

ризиком контамінації [18] під час змішування. Упаковка: герметичність 

упаковки впливає на термін придатності, матеріали упаковки мають бути 

харчовими й не вступати в реакцію з продуктом. 

Зберігання та реалізація: недотримання температурного режиму може сприяти 

розвитку патогенів, тривалий термін зберігання без консервантів є 

ризикованим. 

Можливий споживач і спосіб споживання: кефір зі спіруліною можуть 

споживати люди з чутливістю до алергенів, спіруліна може викликати 

алергічні реакції; продукт не потребує термічної обробки перед споживанням, 

що підвищує вимоги до безпеки. 

Другим етапом є виділення значущих небезпечних факторів. На основі 

аналізу потенційних факторів значущими для кефіру зі спіруліною є: 

мікробіологічне забруднення (ризики від молока – лістерія, кишкова паличка 

– і спіруліни), хімічні домішки (залишки пестицидів, важкі метали в спіруліні), 

фізичні домішки (можливість потрапляння сторонніх часток через обладнання 

чи упаковку), умови зберігання (порушення температурного режиму), 

алергічні реакції (ризик для чутливих споживачів) [16]. 

Беремо до уваги заходи контролю. Сировина: лабораторний контроль 

молока та спіруліни (мікробіологічні, хімічні й фізичні показники). 

Процеси: контроль температури ферментації, часового режиму, чистоти 

обладнання. Приміщення: регулярна дезінфекція, контроль мікроклімату. 

Персонал: інструктажі, використання спеціального одягу. Зберігання та 

реалізація: чітке дотримання температурного режиму. Упаковка: 
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використання герметичних харчових матеріалів із зазначенням умов 

зберігання. 

Ці заходи забезпечать безпеку кефіру зі спіруліною та дозволять 

уникнути неприйнятних ризиків для споживачів. 

 

3.6.2.Блок-схема виробництва кефіру зі спіруліною 

 

Блок-схема буде чітко описувати весь процес виробництва кефіру зі 

спіруліною, визначати відповідні контрольні точки та забезпечувати 

безпечність кінцевого продукту. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 5. Блок-схема виробництва кефіра зі спіруліною 

Критичні межі безпеки для Критичних Контрольних Точок (ККТ), 

задіяних у виробництві кефіру зі спіруліною, повинні бути встановлені для 

кожного етапу технологічного процесу, де є ризик надання небезпечного 

впливу на кінцевий продукт. 

Прийом молока: 

Очищення молока 

Додавання спіруліни 

Заквашування молока 

Перевірка органолептичних властивостей 

Пакування продукції 

Зберігання та транспортування 

Отримання молока ККТ1 

ККТ3 

ККТ4 

ККТ2 
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ККТ: Температура молока на момент прийому. 

Критичні межі: Температура молока не повинна перевищувати 4°C. Це 

гарантує, що молоко не розмножує бактерії при зберіганні та транспортуванні 

до заводу. Якщо температура вище, необхідно негайно охолодити молоко до 

безпечного рівня. 

Фільтрація і пастеризація молока: 

ККТ: Температура пастеризації молока. 

Критичні межі: Температура пастеризації повинна бути в межах 85-90°C 

протягом 15-20 секунд. Це забезпечує знищення патогенних мікроорганізмів 

та мікробіологічну безпеку молока. Недосягнення цієї температури може 

призвести до недостатнього знищення патогенів. 

Додавання спіруліни: 

ККТ: Кількість спіруліни, що додається до молока. 

Критичні межі: Спіруліна повинна бути додана в кількості 1 г на 100 мл 

молока. Це забезпечує необхідну кількість мікронутрієнтів для покращення 

біологічної цінності продукту без перевищення допустимих норм вмісту 

речовини в готовому продукті. 

Заквашування молока: 

ККТ: Температура заквашування та час ферментації. 

Критичні межі: Температура заквашування повинна бути в межах 20-

25°C, а час ферментації становити 12-16 годин. Порушення температури чи 

часу може призвести до недостатньої активності заквасок або розвитку 

небажаних мікроорганізмів. 

Органолептичний контроль: 

ККТ: Оцінка органолептичних показників готового продукту. 

Критичні межі: Продукт має відповідати стандартам смаку, запаху, 

консистенції і зовнішнього вигляду. Якщо є відхилення від норм (неприємний 

запах, гіркота чи інші негативні ознаки), це сигналізує про порушення 

технології чи зберігання продукту, і такий продукт не повинен бути 

допущений до продажу. 
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Пакування: 

ККТ: Гігієнічність пакування та герметичність упаковки. 

Критичні межі: Пакування повинно бути герметичним і забезпечувати 

захист від зовнішнього забруднення. Це дозволяє запобігти потраплянню 

бактерій чи забруднень після пастеризації. Якщо упаковка пошкоджена або не 

герметична, продукт може стати небезпечним для споживання. 

Зберігання і транспортування: 

ККТ: Температура зберігання готового продукту. 

Критичні межі: Готовий продукт повинен зберігатись при температурі 

4-6°C. Це необхідно для запобігання розвитку патогенних мікроорганізмів та 

збереження його якості. Порушення температурного режиму під час 

транспортування чи зберігання може призвести до швидкого псування 

продукту. 

 

3.6.3.Карта аналізу небезпечних факторів при виробництві продукції 

 

Підготовка сировини: На цьому етапі існує ризик забруднення сировини 

мікроорганізмами (біологічний фактор). Основною причиною є недотримання 

гігієнічних норм під час транспортування або зберігання молока. Для 

управління цим ризиком впроваджуються заходи, такі як контроль 

постачальників сировини та мікробіологічний аналіз молока. Також існує 

фізичний фактор — сторонні предмети, які можуть потрапити в молоко через 

недосконалість фільтрації. Для цього використовується сучасне обладнання з 

механічними фільтрами. 

�Пастеризація: Біологічний ризик на цьому етапі пов'язаний із 

можливим виживанням патогенних мікроорганізмів через недостатню 

температуру або час пастеризації. Щоб виключити цей ризик, контроль 

температури та часу пастеризації є обов’язковим, а обладнання підлягає 

регулярній перевірці. Температура пастеризації повинна бути не нижче 72°C, 

як це визначено нормативами. 
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 Внесення закваски: На цьому етапі потенційно небезпечним є 

забруднення закваски внаслідок її неправильного зберігання (біологічний 

фактор). Щоб уникнути таких ситуацій, важливо забезпечити контроль умов 

зберігання закваски та перевіряти постачальників на відповідність 

сертифікаційним вимогам. 

�Додавання спіруліни: Основним хімічним ризиком цього етапу є 

можливі залишки важких металів у спіруліні, якщо використовується 

несертифікована сировина. Для управління цим ризиком закупівля 

виконується лише у сертифікованих постачальників, а спіруліна проходить 

лабораторний контроль на вміст важких металів відповідно до нормативів. 

�Ферментація: Ризик біологічного характеру на етапі ферментації 

пов'язаний із можливим розвитком небажаних мікроорганізмів через 

порушення температурного режиму. Для цього здійснюється постійний 

моніторинг температури, а обладнання регулярно калібрується. 

�Фасування: На цьому етапі фізичний фактор представлений ризиком 

потрапляння сторонніх предметів у продукт, наприклад, через недостатню 

герметизацію упаковки. Для запобігання цьому використовується 

автоматизоване пакувальне обладнання, яке проходить регулярну перевірку, а 

герметичність упаковки контролюється. 

�Зберігання: Біологічний ризик на етапі зберігання пов'язаний із 

можливим розмноженням мікроорганізмів при порушенні температурного 

режиму. Щоб уникнути цього, впроваджується контроль холодового ланцюга, 

а також перевірка температурних умов на всіх етапах зберігання та 

транспортування. 

 

3.7. Економічна частина 

 

Визначення витрат на сировину 

Для початку потрібно розрахувати витрати на сировину для 

виробництва кефіру з додаванням спіруліни, враховуючи її кількість і ціну на 
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кожну одиницю матеріалів. Для цього необхідно знати: 

Витрати молока для 1 л кефіру. 

Кількість спіруліни, необхідної для приготування 1 л кефіру 

(враховуючи рекомендовану дозу). 

Ціни на молоко та спіруліну. 

Розрахунок: 

1. Витрати молока на 1 л кефіру: 1 л молока. 

2. Витрати спіруліни: 5 г на 1 л. 

3. Ціна молока: 20 грн/л. 

4. Ціна спіруліни: 5000 грн/кг (або 5 грн/г). 

Розрахунок вартості сировини на 1 л кефіру: 

Вартість молока: 1 л × 20 грн = 20 грн. 

Вартість спіруліни: 5 г × 5 грн = 25 грн. 

Загальна вартість сировини для 1 л кефіру = 20 грн + 25 грн = 45 грн. 

Витрати на виробництво 

Витрати на виробництво включають: 

1. Амортизація обладнання – витрати на обладнання (пастеризатор, 

ферментатор, інше), що діляться на кількість продукції. 

2. Енергоносії – витрати на електрику для роботи обладнання. 

3. Оплата праці – заробітна плата працівників, які займаються 

виробництвом. 

4. Інші витрати – витрати на упаковку, транспортування, зберігання. 

Приклад: 

1. Амортизація обладнання: 5000 грн/рік (розрахунок по кількості 

продукції за рік). 

2. Витрати на енергоносії: 2 грн/л кефіру. 

3. Зарплата працівників: 2 працівники × 8000 грн/місяць = 16 000 

грн/місяць. За місяць виробляється 10 000 л кефіру, отже, зарплата на 1 л – 

1,6 грн. 

4. Інші витрати (упаковка, транспортування): 5 грн/л. 
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Розрахунок витрат на виробництво на 1 л кефіру: 

Амортизація обладнання: 5000 грн/12 міс. / 10 000 л = 0,42 грн/л. 

Енергоносії: 2 грн/л. 

Зарплата працівників: 1,6 грн/л. 

Інші витрати: 5 грн/л. 

Загальні витрати на виробництво = 0,42 грн + 2 грн + 1,6 грн + 5 грн = 

9,02 грн/л. 

 Підсумкові витрати на 1 л кефіру 

Загальні витрати на 1 л кефіру з урахуванням сировини та виробництва: 

Вартість сировини: 45 грн. 

Витрати на виробництво: 9,02 грн. 

Загальна вартість 1 л кефіру = 45 грн + 9,02 грн = 54,02 грн. 

Можливі доходи 

Для визначення економічної доцільності впровадження технології 

потрібно оцінити можливі доходи. Припустимо, що ціна 1 л кефіру з 

спіруліною на ринку буде становити 100 грн. 

Приклад розрахунку доходу: 

Ціна продажу 1 л кефіру: 100 грн. 

Витрати на виробництво 1 л кефіру: 54,02 грн. 

Прибуток з 1 л = 100 грн – 54,02 грн = 45,98 грн. 

Рентабельність 

Рентабельність виробництва можна визначити за формулою: 

Рентабельність=Прибуток/Витрати на виробнтцтво×100 

Рентабельність=45.98/54.02×100=85.1% 

 Висновки щодо економічної доцільності 

Враховуючи отриману рентабельність на рівні 85,1%, можна 

стверджувати, що виробництво кефіру зі спіруліною є економічно доцільним 

і вигідним для підприємства. 

Прибуток на 1 л кефіру становить 45,98 грн, що вказує на високий 

потенціал для отримання доходу від цієї технології. 
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РОЗДІЛ 4 

ОХОРОНА ПРАЦІ 

На виробництві кисломолочних напоїв на ПАТ «Лакталіс-Миколаїв» 

існує низка специфíчних ризиків, які можуть негативно впливати на здоров’я 

та безпеку працівників. Ці ризики виникають через використання складного 

обладнання, необхідність дотримання технологічних процесів, а також вплив 

навколишнього середовища. Основними загрозами є фізичні, хімічні, 

біологічні фактори та ризики, пов’язані з пожежною небезпекою. Виявлення 

та аналіз цих ризиків, а також впровадження заходів для їхнього зменшення є 

ключовими завданнями для забезпечення ефективної охорони праці. 

На виробництві кисломолочних напоїв працівники можуть піддаватися 

фізичним ризикам, які включають дію підвищеної вологості, температурних 

перепадів, шуму, вібрації та механічних травм. Постійна дія підвищеної 

вологості у виробничих приміщеннях може викликати захворювання 

дихальних шляхів та шкіри. Наприклад, дерматит або алергічні реакції можуть 

виникати через тривалий контакт із вологою та використання миючих засобів. 

Робота в умовах температурних перепадів, особливо під час обслуговування 

холодильного обладнання, збільшує ризик переохолодження або теплового 

удару. 

Шумове забруднення, створюване обладнанням, таким як сепаратори, 

насоси та інше виробниче устаткування, є серйозним фактором ризику. 

Довготривала дія високого рівня шуму може призводити до професійної 

глухоти, зниження концентрації, головного болю та підвищеної 

стомлюваності. Для зниження цього ризику впроваджуються звукоізоляційні 

матеріали, регулярний технічний огляд обладнання та використання засобів 

індивідуального захисту (наприклад, протишумових навушників). 

Контакт із рухомими частинами машин, наприклад міксерів чи 

пакувального обладнання, підвищує ризик механічних травм, таких як порізи, 

забої чи переломи. Слизька підлога, спричинена конденсатом чи розливом 

рідин, також може стати причиною падінь. Для запобігання таким випадкам 
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використовують антиковзкі покриття, маркування небезпечних зон та 

проведення регулярного прибирання. 

Ще одним фізичним ризиком є ураження електричним струмом, що 

може виникнути через пошкодження електрообладнання або недотримання 

правил його експлуатації. Це особливо небезпечно в умовах підвищеної 

вологості. Для зниження цих ризиків проводяться регулярні перевірки 

електромережі, встановлюються захисні пристрої та здійснюється навчання 

працівників. 

Хімічні ризики виникають через використання миючих та 

дезінфекційних засобів, які необхідні для підтримання чистоти обладнання та 

приміщень. Контакт із цими речовинами може викликати подразнення шкіри, 

хімічні опіки, алергічні реакції або проблеми з дихальними шляхами. 

Особливо небезпечними є випадки, коли миючі засоби неправильно 

зберігаються або змішуються, що може призводити до виділення токсичних 

газів. 

У приміщеннях для миття обладнання накопичуються шкідливі пари, які 

впливають на органи дихання працівників. Для мінімізації впливу таких парів 

встановлюються вентиляційні системи та надаються засоби індивідуального 

захисту, такі як респіратори чи гумові рукавички. Також важливо забезпечити 

правильне маркування хімічних речовин і навчити персонал їхнього 

безпечного використання. 

Біологічні ризики на виробництві кисломолочних напоїв зумовлені 

роботою з молочною сировиною, яка є середовищем для розвитку патогенних 

мікроорганізмів. Неналежна гігієна, неправильне зберігання сировини або 

порушення технологічного процесу можуть спричинити забруднення 

продукції, що створює ризик для здоров’я як працівників, так і споживачів. 

Контакт із патогенними мікроорганізмами може викликати інфекційні 

захворювання, алергії чи інтоксикацію. 

Для зниження цих ризиків впроваджуються суворі санітарно-гігієнічні 

норми, здійснюється контроль якості сировини та продукції, а також 
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проводяться регулярні медичні огляди персоналу. Окрім цього, працівники 

забезпечуються спеціальним одягом, рукавичками та іншими засобами 

захисту. 

Пожежна небезпека на виробництві виникає через пошкоджене 

електрообладнання, неправильне використання легкозаймистих матеріалів 

або відсутність належних систем пожежогасіння. У таких умовах навіть 

невелика іскра може стати причиною серйозної пожежі. 

Для запобігання таким ситуаціям проводяться регулярні перевірки 

електромережі, встановлюються системи пожежної сигналізації та 

автоматичного пожежогасіння. Також на виробництві організовуються 

навчання з евакуації, встановлюються плани евакуації та забезпечується 

наявність вогнегасників у легкодоступних місцях. 

Для забезпечення безпеки працівників на ПАТ «Лакталіс-Миколаїв» 

передбачено низку організаційних заходів. Серед них — проведення 

регулярних інструктажів та навчань персоналу, забезпечення засобами 

індивідуального захисту, контроль за дотриманням санітарно-гігієнічних норм 

та правил техніки безпеки. Важливим аспектом є організація робочих місць із 

урахуванням ергономіки, що зменшує ризик травматизму та підвищує 

ефективність роботи. 

Окрім цього, працівники проходять періодичні медичні огляди, які 

дозволяють своєчасно виявляти професійні захворювання. На підприємстві 

також створені кімнати для відпочинку, де працівники можуть відновити сили 

під час перерви. У разі нещасних випадків на робочому місці працівники 

мають доступ до аптечок, а також навчання з надання домедичної допомоги. 

Технічні заходи включають модернізацію обладнання, встановлення 

вентиляційних систем, використання звукоізоляційних матеріалів та 

антиковзких покриттів. Регулярно проводяться технічні огляди обладнання 

для своєчасного виявлення несправностей. Особлива увага приділяється 

обслуговуванню холодильного обладнання, яке працює під високим тиском і 

може становити небезпеку у разі пошкодження. 
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Ефективність заходів з охорони праці оцінюється через моніторинг умов 

праці, аналіз статистики травматизму, зворотний зв’язок із працівниками та 

впровадження сучасних технологій. Наприклад, використання 

автоматизованих систем моніторингу дозволяє оперативно виявляти 

потенційно небезпечні ситуації та запобігати їм. 

Регулярні тренування, пов’язані з евакуацією та наданням домедичної 

допомоги, допомагають працівникам діяти ефективно в надзвичайних 

ситуаціях. Проведення внутрішніх аудитів із залученням незалежних 

експертів сприяє вдосконаленню існуючих підходів до охорони праці. 

Забезпечення безпеки праці на виробництві кисломолочних напоїв на 

ПАТ «Лакталіс-Миколаїв» є складним, багатогранним процесом, що включає 

організаційні, технічні та санітарно-гігієнічні заходи. Реалізація цих заходів 

дозволяє створити безпечне та комфортне середовище, мінімізувати ризики 

травматизму, покращити умови праці та підвищити загальну ефективність 

виробництва. Формування культури безпеки на підприємстві є невід’ємною 

частиною сучасного управління, що сприяє збереженню здоров’я працівників 

і забезпеченню безперебійного виробничого процесу. 
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РОЗДІЛ 5 

БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

Організація та планування цивільного захисту на підприємстві є 

важливим елементом системи управління безпекою. Забезпечення належного 

рівня підготовки до дій у разі виникнення надзвичайних ситуацій є критичним 

аспектом для підприємств усіх сфер діяльності, зокрема і для підприємств 

харчової промисловості. Враховуючи специфіку виробництва на підприємстві 

ПАТ «Лакталіс-Миколаїв», яке займається виготовленням кисломолочних 

напоїв, цивільний захист має особливе значення для забезпечення безпеки 

працівників, технологічних процесів та майна. Підприємство повинно не лише 

реагувати на можливі надзвичайні ситуації, але й запобігати їх виникненню 

завдяки ретельному плануванню та організації належних заходів. 

Одним із основних напрямків у забезпеченні цивільного захисту є 

створення ефективної системи цивільного захисту, яка включає в себе 

визначення структури, персоналу, ресурсів та дій у разі виникнення 

надзвичайних ситуацій. Перше, що потрібно зробити — це провести 

інвентаризацію об’єктів та ресурсів підприємства, оскільки це допомагає чітко 

визначити, які з них є критичними для функціонування підприємства, а також 

потенційно уразливими до різних надзвичайних ситуацій. Система цивільного 

захисту включає в себе низку етапів, таких як організація засобів для евакуації 

персоналу, навчання співробітників, розробка плану реагування на 

надзвичайні ситуації, а також створення спеціалізованих формувань, таких як 

пожежна дружина чи медична група швидкого реагування. Крім того, важливо 

створити резервні джерела енергії, організувати систему оповіщення та 

моніторингу, щоб у разі загрози можна було негайно розпочати необхідні дії 

для зменшення ризиків. 

Ключовим елементом системи цивільного захисту є визначення 

відповідальних осіб та підрозділів, які забезпечуватимуть реалізацію всіх 

етапів реагування на надзвичайні ситуації. Розробка плану реагування 

включає в себе детальні інструкції для дій у разі виникнення різних типів 
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кризових ситуацій, включаючи техногенні, природні та соціальні загрози. 

Підготовка такого плану потребує врахування специфіки виробництва на 

підприємстві, зокрема ризиків, пов’язаних з використанням певних 

технологій, хімічних речовин та великогабаритного обладнання. 

Одним з головних аспектів є також організація евакуації, що включає в 

себе як створення чітких маршрутів евакуації, так і забезпечення доступу до 

евакуаційних виходів в разі виникнення надзвичайних ситуацій. Складання 

схем евакуації на підприємстві є надзвичайно важливим, оскільки воно 

дозволяє підготувати персонал до дій у стресових ситуаціях, швидко вивести 

людей із зони небезпеки, а також запобігти паніці. Важливим є також 

регулярне проведення тренувань і навчань персоналу, що дає можливість 

адаптувати співробітників до умов можливих надзвичайних ситуацій. Усі 

працівники підприємства повинні бути поінформовані про порядок евакуації, 

місця укриття та порядок дій у разі виникнення різних видів загроз. 

З урахуванням специфіки діяльності ПАТ «Лакталіс-Миколаїв», одним 

із основних аспектів планування цивільного захисту є розгляд можливих 

загроз, які можуть виникнути на підприємстві внаслідок техногенних, 

природних або соціальних надзвичайних ситуацій. Всі вони мають різний 

характер і потребують різних підходів до планування. 

Техногенні загрози є одними з найбільш значущих для підприємств 

харчової промисловості, оскільки вони безпосередньо впливають на 

виробничі процеси, стан обладнання, а також можуть призвести до серйозних 

пошкоджень та зупинки технологічного процесу. На підприємствах з 

виробництва кисломолочних напоїв можуть виникати пожежі через 

несправність електричного обладнання, порушення правил зберігання 

легкозаймистих матеріалів, а також через накопичення пилу в вентиляційних 

системах. Іншою серйозною загрозою є витоки хімічних речовин, що 

використовуються для дезінфекції або очищення обладнання. Це може 

призвести до отруєнь або ушкоджень шкіри у працівників. Окрім того, 

поломка холодильного обладнання, зокрема витік аміаку, є великою загрозою 
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для здоров’я працівників, а також для втрати продукції. Тому важливою 

складовою системи цивільного захисту є регулярне обслуговування і 

перевірка технічного стану обладнання, а також перевірка систем 

пожежогасіння та забезпечення належного складу аварійних аптечок. 

Природні надзвичайні ситуації, характерні для регіону розташування 

підприємства, також є важливим фактором при плануванні цивільного 

захисту. Повені, урагани та сильні вітри можуть призводити до серйозних 

пошкоджень інфраструктури, порушення технологічних процесів і знищення 

готової продукції. Для таких ситуацій важливою є наявність резервних джерел 

енергії, систем водопостачання та забезпечення безпеки в зонах найбільш 

вразливих об’єктів. Землетруси, хоча й малоймовірні, все ж можуть призвести 

до руйнування конструкцій будівель і пошкодження обладнання. У зв'язку з 

цим важливо проводити регулярні інженерні огляди будівель і споруд, що 

дасть змогу своєчасно виявити можливі проблеми з конструкцією будівель і 

запобігти їх виникненню. 

Соціальні надзвичайні ситуації, такі як масові заворушення, 

терористичні акти чи інфекційні спалахи, можуть стати серйозною загрозою 

для стабільності підприємства. Масові заворушення чи терористичні дії 

можуть призвести до зупинки виробничих процесів, захоплення об’єктів, а 

також руйнування інфраструктури підприємства. Для таких ситуацій 

необхідно розробити чітку стратегію реагування, яка включатиме в себе не 

лише дії для безпеки персоналу, але й план відновлення виробничих 

потужностей після можливої зупинки. 

Економічні кризи, соціальні конфлікти серед працівників та інші подібні 

ситуації можуть створити серйозні проблеми в постачанні сировини та в 

роботі підприємства в цілому. Кризи можуть призвести до втрати ринків збуту, 

скорочення обсягів виробництва або навіть до знищення репутації 

підприємства. 

Тому для кожного виду надзвичайної ситуації важливо мати чітко 

структурований план дій. Це забезпечить своєчасне реагування, мінімізацію 
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наслідків та швидке відновлення виробничого процесу. Для досягнення цієї 

мети підприємство повинно регулярно проводити перевірки стану будівель, 

комунікацій, запасів та інших важливих ресурсів. Також важливими є 

регулярні тренування та навчання персоналу, перевірка засобів пожежогасіння 

та медичних аптечок, а також створення резервів необхідних матеріалів для 

забезпечення безпеки. 

Завдяки таким комплексним заходам ПАТ «Лакталіс-Миколаїв» буде 

готове до ефективного реагування на будь-яку надзвичайну ситуацію та 

забезпечення безпеки своїх працівників та виробничих потужностей. 
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РОЗДІЛ 6 

ОХОРОНА ДОВКІЛЛЯ 

У сучасних умовах господарювання харчові підприємства, зокрема ПАТ 

«Лакталіс-Миколаїв», повинні враховувати вплив своєї діяльності на довкілля. 

Виробництво кисломолочних напоїв пов’язане із рядом екологічних ризиків, 

які виникають через використання природних ресурсів, утворення відходів, 

застосування хімічних речовин та викиди в атмосферу, ґрунт і воду. ПАТ 

«Лакталіс-Миколаїв» працює з молочною сировиною, яка є чутливою до 

санітарних умов виробництва. Попри це, виробничий процес може впливати 

на екологічний стан регіону. 

 Основні екологічні аспекти діяльності підприємства включають 

споживання води, утворення стічних вод, викиди в атмосферу та тверді 

відходи. Для виробництва, охолодження обладнання та миття поверхонь 

використовується значна кількість води, що створює навантаження на водні 

ресурси. Вода, що використовується для миття обладнання, часто містить 

залишки молочної сировини, хімічних речовин (детергентів, дезінфекторів) і 

може потрапляти у природні водойми. Деякі технологічні процеси можуть 

супроводжуватися викидами газів, пилу або парів, наприклад, при роботі 

котлів або холодильного обладнання. Основні тверді відходи включають 

залишки молочної сировини, зіпсовану продукцію, упаковку та залишки 

фільтруючих матеріалів.  

Продукція ПАТ «Лакталіс-Миколаїв» має відповідати екологічним 

стандартам і нормам якості. Досягнення цього можливе за рахунок 

використання лише сертифікованої молочної сировини, виключення або 

мінімізації застосування штучних добавок, стабілізаторів чи консервантів, 

контролю за санітарними умовами під час виробництва для запобігання 

контамінації продукції, а також використання безпечних матеріалів для 

пакування, що не виділяють токсичних речовин і піддаються вторинній 

переробці. Технологія виробництва кисломолочних напоїв має прямий вплив 

на стан довкілля. Надмірне використання водних ресурсів може призвести до 
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виснаження підземних і поверхневих вод. Недостатньо очищені стоки можуть 

спричиняти забруднення водойм органічними та хімічними речовинами. 

Спалювання палива для роботи котелень сприяє збільшенню викидів 

парникових газів (CO₂). Упаковка, яка не підлягає переробці, може 

забруднювати навколишнє середовище. Забруднення повітря та води в регіоні 

може знижувати якість молочної сировини, яка постачається від фермерів. 

Зміни клімату (наприклад, посухи або аномальні опади) можуть впливати на 

кількість і якість сировини. Виснаження екосистем може призвести до 

підвищення вартості природних ресурсів, необхідних для виробництва. Для 

зменшення негативного впливу на довкілля підприємству необхідно 

впроваджувати ефективні екологічні заходи. Серед них — оптимізація 

використання водних ресурсів, зокрема установлення систем зворотного 

водопостачання, використання економічних методів миття обладнання та 

регулярний моніторинг і контроль витрат води. Встановлення сучасних 

очисних споруд для повного очищення стічних вод перед їхнім скиданням у 

водойми та використання біологічних методів очищення для мінімізації 

хімічного навантаження на довкілля. Модернізація обладнання для зменшення 

викидів парникових газів, перехід на альтернативні джерела енергії, 

наприклад, сонячні панелі чи біогаз, та установлення фільтрів на 

вентиляційних і димових системах. Запровадження сортування відходів на 

підприємстві, передача вторинної сировини (картон, пластик, метал) на 

переробні заводи, утилізація органічних відходів для виробництва біогазу чи 

компосту. Відмова від пластику, який не піддається вторинній переробці, на 

користь біорозкладних матеріалів і використання скляної тари, яку можна 

повторно використовувати. Проведення навчання для персоналу з питань 

екологічної безпеки та популяризація ідей раціонального 

природокористування серед споживачів через маркування продукції як 

екологічно безпечної. Ефективна охорона довкілля є важливим аспектом 

діяльності ПАТ «Лакталіс-Миколаїв». Для збереження екологічної рівноваги 

підприємство повинно впроваджувати сучасні технології. 
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ВИСНОВКИ 

1. :У результаті проведеного дослідження була розроблена технологія 

виробництва кефіру зі спіруліною на базі ПрАТ «Лакталіс-Миколаїв». 

Враховуючи сучасні вимоги до здорового харчування та популяризацію 

функціональних продуктів, цей продукт може стати важливою частиною 

асортименту підприємства. Розроблена технологія дозволяє поєднати 

традиційні молочнокислі технології з інноваційними підходами, що дає 

можливість створювати продукт нового покоління, здатний задовольнити 

потреби споживачів у здорових та функціональних харчових продуктах. 

2. Дослідження показали, що додавання спіруліни в кількості 1 г на 100 мл до 

складу кефіру підвищує його біологічну цінність за рахунок збільшення 

вмісту білків, мінералів, вітамінів та антиоксидантів. Спіруліна є потужним 

джерелом корисних мікронутрієнтів, які позитивно впливають на здоров’я 

людини, сприяючи зміцненню імунної системи, покращенню обміну 

речовин та профілактиці дефіциту нутрієнтів, що є актуальним для різних 

груп споживачів, зокрема для активних людей, спортсменів та людей з 

підвищеними потребами в харчуванні. 

3. Важливим результатом дослідження є те, що новий продукт отримав 

високу оцінку за органолептичними показниками, такими як смак, запах, 

консистенція та зовнішній вигляд. Це свідчить про те, що додавання 

спіруліни не тільки зберігає традиційні властивості кефіру, але й надає 

йому нових привабливих характеристик, що відповідають вимогам 

сучасного споживача. Продукт зберігає всі позитивні органолептичні 

якості, що є важливим для успішного виходу на ринок функціональних 

харчових продуктів. 

4. Розробка технології виробництва кефіру зі спіруліною відкриває нові 

можливості для розвитку кисломолочного виробництва в Україні. 

Враховуючи зростаючий попит на функціональні продукти, цей продукт 

має великий потенціал для конкуренції на внутрішньому та міжнародному 

ринках. Крім того, підвищення економічної ефективності може бути 
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досягнуте за рахунок зниження собівартості виробництва через 

впровадження нових технологічних рішень, використання більш 

ефективних методів виробництва та розширення асортименту продукції. 

5. Кефір зі спіруліною є не тільки смачним і корисним продуктом, але й має 

значний вплив на здоров’я споживачів. Він є потужним джерелом 

біологічно активних речовин, що сприяють зміцненню організму. Завдяки 

високому вмісту білка, мінералів та вітамінів, цей продукт може допомогти 

в поповненні дефіциту нутрієнтів в організмі, що є важливим для підтримки 

здоров’я, поліпшення імунітету та загального самопочуття. 

6. В Україні використання спіруліни як інгредієнта в харчових продуктах 

тільки починає розвиватися, що відкриває широкі перспективи для 

розробки нових інноваційних продуктів. Впровадження спіруліни в 

технологію виробництва кисломолочних напоїв сприяє створенню 

продукту, який відповідає високим вимогам здорового харчування та може 

бути конкурентоспроможним на ринку. У цьому контексті розвиток 

функціональних продуктів на основі спіруліни є перспективним напрямом 

для інновацій у молочній промисловості. 

7. Важливим аспектом є забезпечення відповідності кефіру зі спіруліною усім 

вимогам до безпеки харчових продуктів, зокрема щодо відсутності 

шкідливих домішок, а також дотримання стандартів виробництва. 

Використання сертифікованої молочної сировини, контроль за санітарними 

умовами виробництва та застосування безпечних для здоров’я матеріалів 

для пакування гарантують високу якість продукту та забезпечують довіру 

споживачів. 

8.  Впровадження технології виробництва кефіру зі спіруліною на 

підприємстві ПрАТ «Лакталіс-Миколаїв» дозволить не тільки покращити 

асортимент продукції, але й значно підвищити його 

конкурентоспроможність на ринку функціональних харчових продуктів.  
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ПРОПОЗИЦІЇ 

1. Подальші дослідження у напрямку функціональних продуктів: 

Рекомендується продовжити дослідження впливу спіруліни на інші 

кисломолочні напої та розширити асортимент продуктів з додаванням цього 

інгредієнта. Це дозволить не тільки збагачувати функціональні властивості 

кисломолочних продуктів, але й відкриє нові можливості для їхнього 

використання в різних сферах здорового харчування. 

2. Вивчення інших біологічно активних інгредієнтів: Враховуючи 

позитивний результат від додавання спіруліни, доцільно провести 

дослідження з іншими біологічно активними інгредієнтами, такими як 

хлорела, льон, чи інші водорості. Це дозволить розробити нові продукти з 

підвищеними функціональними властивостями та визначити найкращі 

варіанти для збагачення кисломолочних напоїв. 

3. Оптимізація технологічного процесу: Для подальшого 

вдосконалення технології виробництва кефіру зі спіруліною можна 

розглянути можливість впровадження новітніх методів обробки сировини та 

оптимізації процесу ферментації для досягнення ще кращих органолептичних 

і функціональних характеристик продукту. 

4. Забезпечення збереження біологічної активності: Оскільки 

спіруліна є делікатним компонентом, необхідно вивчити питання збереження 

її біологічної активності в процесі виробництва та зберігання продукту. Це 

дозволить продовжити термін придатності кефіру зі спіруліною, зберігаючи 

його корисні властивості. 

5. Аналіз ринкових трендів і споживчого попиту: Рекомендується 

провести маркетингові дослідження для визначення потреб споживачів щодо 

нових функціональних продуктів, таких як кефір зі спіруліною. Це дозволить 

краще спрогнозувати попит на продукт та розробити стратегії для його 

ефективного просування на ринку. 

6. Покращення упаковки та її вплив на збереження якості продукту: 

Зважаючи на важливість збереження корисних властивостей спіруліни, слід 
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звернути увагу на оптимізацію упаковки. Використання матеріалів, які 

забезпечують належний захист від світла, кисню та вологості, дозволить 

продовжити термін зберігання та покращити якість продукту. 

7. Оцінка екологічного впливу виробництва: У зв’язку з ростом 

екологічних вимог до виробництва харчових продуктів, необхідно провести 

оцінку екологічного впливу виробництва кефіру зі спіруліною. Це може 

включати аналіз використання сировини, енергетичних витрат, а також 

утилізації відходів. 

8. Розширення виробництва на міжнародні ринки: Оскільки 

спіруліна та функціональні продукти мають високу популярність у світі, варто 

розглянути можливість виходу з новим продуктом на міжнародні ринки, 

особливо в країни, де спостерігається високий попит на здорове харчування та 

функціональні продукти. 

9. Розробка стратегії просування продукту: Для успішного запуску 

кефіру зі спіруліною на ринок варто розробити детальну стратегію 

маркетингу, яка включатиме позиціонування продукту, визначення цільової 

аудиторії, створення рекламних кампаній та розвиток каналів дистрибуції. 

10. Удосконалення виробничої лінії: Рекомендується вдосконалити 

наявну виробничу лінію для підвищення ефективності та продуктивності, що 

дозволить забезпечити стабільну якість продукції та задовольнити зростаючий 

попит на новий продукт. 
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