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РЕФЕРАТ 

 

У кваліфікаційній роботі магістра розглянуто тему: «Технологічна 

експертиза та оцінка якості і безпечності сиру твердого функціонального 

призначення». 

Робота складається з літературно-теоретичної частини, методичної 

частини, технологічної частини, експериментальної частини, розділу з охорони 

праці та висновків. 

У вступі надано короткий опис продукту та фактори, які впливають на 

виробництво якісної та безпечної продукції. 

У літературно-теоретичній частині наведенно характеристика твердого 

сиру, перспективи виробництва, дефекти при виготовленні сиру. 

У методичній частині наведено основні методики визначення фізико-

хімічних показників якості твердих сирів. 

У технологічній частині обґрунтована технологія виробництва твердого 

сиру. Наведено список обладнання для виробництва. Розроблено програму 

передумов, технологічний контроль, план НАССР для виробництва 

голландського сиру Гауда. 

В експериментальній частині перевірено якість пакування та проведено 

органолептичну оцінку якості твердого сиру Гауда різних торгових марок. 

В розділі з охорони праці розглянуто вимоги щодо безпечної експлуатації 

обладнання для виробництва сирів. 

Зроблені висновки. 

Кваліфікаційна робота містить 82 сторінки машинописного тексту, 

3 рисунки, 11 таблиць,  32 літературних джерела. Демонстраційний матеріал 

представлено на слайдах. 

Ключові слова: технологія, твердий сир, Гауда, функціональне 

призначення . 
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ВСТУП 

 

Створення продуктів, які б одночасно з поживними та смаковими 

якостями, володіли ще й лікувальними та оздоровчими властивостями, є 

вимогою сучасного харчування, оскільки найпоширенішими видами 

захворювань сьогодення є різні порушення у функціюванні шлунково-

кишкового тракту із серйозними змінами мікрофлори кишечнику та виникнення 

дисбактеріозу. Біфідо- та лактобактерії, що використовують у технологіях 

молочних продуктів, мають широкий спектр біологічних та біотехнологічних 

властивостей, які позитивно впливають на здоров’я та функціонування організму 

споживача і забезпечують певні органолептичні та технологічні параметри 

готових продуктів. Молочні продукти, в тому числі білкові, при виробництві 

яких використовують пробіотичні мікроорганізми, це відмінний і доступний 

засіб профілактики дисбактеріозу. На світовому ринку, в основному, 

представлені кисломолочні напої з пробіотичними властивостями. Тверді сири з 

біфідобактеріями на ринку відсутні.  

Дослідження і перевірки показують, що на ринок України продовжують 

поступати фальсифіковані продукти. Молочні продукти в цілому, і тверді сири 

зокрема, традиційно очолюють перелік продуктів, які фальсифікують 

найчастіше. Тому проведення технологічної експертизи сирів з метою 

визначення якості та безпечності даної продукції є актуальним завданням. 

Метою даної роботи є оцінка якості і безпечності сиру Гауда 

функціонального призначення.  

Відповідно до поставленої мети поставлено наступні задачі дослідження: 

- аналіз основної та допоміжної сировини для виробництва сиру;  

- аналіз технологічних процесів виробництва;  

- розробка апаратурно-технологічної схеми виробництва;  

- розробка елементів НАССР для виробництва сиру Гауда;  

- органолептична оцінка готової продукції; 

- визначення заходів з організації охорони праці на підприємстві. 


